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緒　言

　洋菓子の調製には様々な材料が使用されるが，その主

なものとして粉類，卵類，糖類，油脂類があげられる．

粉には薄力粉や強力粉などの小麦粉の他，片栗粉やコー

ンスターチなどの澱粉も含まれ，卵は全卵だけでなく，

卵黄と卵白を別々にしても利用される．また，糖類には

上白糖，グラニュー糖，粉砂糖などがあり，油脂ではバ

ターやマーガリンの他に，サラダ油も使われている．こ

のように，色々な種類の材料の組み合わせにより，製品

が出来上っていく訳であるが，それらの使い方よりも先

に，製菓材料としての適性や配合割合などが，製品に与

える影響が大きいことはよく知られている．

　そこで今回は，代表的な洋菓子であるパイに焦点をあ

て，特に各種料理書に見るパイ生地の配合割合にっいて

検討したので，その結果を報告する．

方　法

　数十種類の料理書より，パイ生地の材料および分量を

調べ，小麦粉に対する他の材料の割合を換算し，それぞ

れを比較すると共に生地を実際に作ることにより，それ

らの適性にっいても検討した．

結果及び考察

　前述の方法により，パイ生地の配合割合をまとめたも

のが表1－1，1－2である．

　小麦粉は，強力粉のみ，薄力粉のみ，両者を混合した

物の3種が見られたが，全体としては薄力粉100％の物

が目立った．混合では，強力粉と薄力粉が同量の物が多
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いが，それ以外では，3：2，2：1，3：1というように，

強力粉を多く混ぜた物が多かった．これは，グルテン形

成を強く，しっかりとした生地にするためと考えられる．

しかし，実際に作ってみると，強力粉は生地を固くし，

伸ばしてもすぐに元にもどって作りずらく，逆に薄力粉

の方は柔らかすぎて成形しにくかった．結局，両者混合

の物が最も油脂が包みやすく，両方の粉の特性を生かす

には同量の物が望ましいと思われる．

　水は，小麦粉に対して10～81％の範囲であったが，

このうちの10～20％は水以外に牛乳を使用しているの

で省くと，すべて31％以上になり，一番多いのは50％

前後であった．小麦粉は50～60％の水分が入ると一塊

になって扱いやすくなるため，その点からもこの量は妥

当と考えられる．しかし，実際に作る時は他の材料も入

り，それらが一部水として作用することを考慮すると，

45％位の水分でも充分作りやすいことがわかった．

　バターはパイ生地の中心になる材料であるが，一般に

はショートニングもパイに適すると言われている．これ

は他の固型脂に比べてショートニング性，いわゆるサク

サクした歯もろさを出すことができるためであるが，実

際にこれを使用して作ると，外観の形状は層になってい

て良いのだが，風味がなく香りの点でやや劣った製品に

なった．したがって，使う油脂はやはりバターが良いと

考えられる．表では，バターを練り用と折り用の2種に

分類したが，練り用はこね生地を作る時に粉と一緒に混

ぜこむ物で，折り用は後で折りこむための物である．練

り用は，小麦粉に対して1～125％の範囲で利用されて

いて，少量の物は折り用で多く使われ，多量に使用して

いる物は折らずにそのまま練って作っており，全体とし

ては10～15％位が多かった．また，折り用は25～125

％の範囲で使われていたが，全体では80～100％，すな
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練り用バター
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折り用バター
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　　小　麦　粉
強力粉　　　　薄力粉
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　　パイ生地の配合割合にっいて

表1－2　パイ生地の材料の配合割合

練り用バター 食　塩 水 折り用バター
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土屋

わち粉と同量程度まで加える物が目立った．パイ生地の

バターの分量は小麦粉の60～100％というのが一般的な

ので，練り用とあわせて使うなら70％前後が適当と考

えられる．実際に作ってみても，バターが60％以下だ

と硬く，80％以上になると柔らかく食べても油っぽい

感じになった．

　食塩はほとんどの物に含まれていた．同じ小麦粉調理

で，うどんを作る時も食塩を入れるが，これはコシを強

く伸ばしやすくするためで，パイ生地にも同様の理由が

考えられる．分量が書いてある物を計算すると，小麦粉

に対して1～3．2％の範囲で添加されていたが，これ以

外でも表に示したように「少々」や「ひとっまみ」とい

う記述も多かったので，1％使えば充分であると推察さ

れる．

　その他には卵や砂糖も見られたので，実際に加えてみ

ると，生地に弾力がでて形がくずれにくいように感じら

れた．したがって，これらの材料も添加した物の方が製

品としてはよりよい物になると思われる。

　　　　　　　　　　　要　約

　各種料理書より，パイ生地の材料および分量を調べ，

これらを小麦粉に対する割合として比較すると共に，実

際に生地を調製し，適当な配合割合の範囲などを求めた．

1．小麦粉は強力粉と薄力粉を同量混ぜて使う．

2．水は粉の45％位が扱いやすい．

3．バターは，練り用には10～15％，折り用には70％

　　前後で，両方使うとよい．

4．食塩は粉の1％位が妥当で，他の材料として卵や砂

　　糖の添加も適する．
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