
スイーツ・ディプロマを目指そう
お菓子のスペシャリスト

お問い合わせ・お申し込み　パティス・ガストロノミー協会　☎ 03-3714-0625　http://patis-swing.net/

　取得講座では人気パティスリーのお菓子を通して、お菓子が育まれてきた
文化的背景から、素材や作り方までを学びます。お菓子研究家になりたい、
教室を開きたい、お菓子関係の仕事がしたいと思っている方に最適。お菓
子の見方が変わる、世界が一気に広がるきっかけになるかもしれません。

パティス・ガストロノミー協会では、各分野からシェフを招いて講習会を開催しています。

お菓子を見てレシピがわかる
パティシエ級レベル

作り手の意図を読み取ることが
できるお菓子達人レベル

お菓子の文化や歴史を伝授できる
お菓子教室主宰レベル

基本の構成が理解できる
お菓子フリークレベル

お菓子を見て名前が言える
お菓子好きレベル

スイーツ・ディプロマ試験問題に挑戦！
今回のお題は「ル・ポミエ」のスペシャリテ

＊もっと詳しい解答は webで

スイーツ・ディプロマ 検索

取得講座ご 案内 ＜５級：全１回＞ ［ プロから学ぶ 講習会 ］

■ 日程	 1／9（日）、2／11（祝）、2／15（火）、2／23（水）、
	 3／17（木）、3／20（日）、3／22（火）10:00－14:00
■ 会場	 パティス・ガストロノミー協会（東京都目黒区五本木）
■ 費用	 8000円（ランチ、資料、認定料含）

和泉光一シェフ
■ 日程	 1／27（木）11:00－14:00または、
	 1／28（金）11:00－14:00
■ 会場	 ドーバー洋酒貿易（代々木上原）
■ 費用	 5250円

２月：「キャロリーヌ」中川シェフ
３月：「ル・ポミエ」マドレーヌシェフ
４月：「1904ディズヌフソンキャトル」
　　　松野シェフ
※詳しくはホームページをご覧下さい。

５級からスタートし、順を追って１級へ

　各パティスリーには独自のスペ

シャリテがあります。一番のおすす

め、看板商品のことで、その多くは、

シェフ由来の物語りを持っています。

例えば、シェフの出身地の素材を

使っていたり、修業先の流れをくん

でいたり。その人の個性が一番現わ

れていると言ってもよいでしょう。

　今回、ご紹介するのは「パティス

リー　ル・ポミエ」マドレーヌシェ

フのスペシャリテ。マドレーヌシェフ

は、フランスのノルマンディー地方

の出身です。ノルマンディーの代表

的な特産物といえば、リンゴ。この

地方は寒冷すぎて、ブドウが育たた

ず、ワインができません。その代わ

りがリンゴで作るシードルです。

　シェフとノルマンデイーのつなが

りは、「ル・ポミエ」という店名か

らも想像することができるでしょう。

「ポミエ」は、フランス語でリンゴの

木という意味ですから。

　マドレーヌシェフのスペシャリテは、

リンゴのムースです。その名も「ポ

ミエ」。故郷の思い出、感謝、そし

て誇りをリンゴのお菓子に込めてい

るそうです。

表面をジャムや糖衣、チョコレートなど
で覆うことを総合的な名称として、グラ
サージュといいます。目的は、ツヤ出し
や保湿。今回の「ポミエ」では、ノル
マンディーのリンゴを想い起こさせるよ
う、黄色に仕上げているそうです。

ヘーゼルナッツは英語です。フランス語
ではノワゼット。ちなみにクルミはノワ。
リンゴはポンム。リンゴを使ったフラン
ス菓子のひとつ、ショーソン・ポンムは、
アップルパイのフランス版です。

ムースは泡という意味。アングレーズ
ソースと生クリームをゼラチンで固め
たような、こってりしたババロアを軽
くするため、メレンゲを加えるように
なりました。泡を含むことで、口溶け
がよくなり、フルーツピュレの多様で
フレッシュな印象にも。

リンゴのスライスとヘーゼルナッツがのっ
ていることから、このお菓子にはリンゴと
ヘーゼルナッツが使われていることがわか
ります。中身に使っている素材を飾りとし
てトッピングするのが原則。飾りはデザイ
ン上の印象だけでなく、味のアクセントを
考えた上で選択しています。

パティスリー「ル・ポミエ」
東北沢・麻布十番
03-3466-3730
ポミエ525円

表面のツヤツヤのジャムを
何という？何のために塗って
いるか？（３級講座より出題）

ヘーゼルナッツをフランス語
では何というか？リンゴをフ
ランス語では何というか？
（４級講座より出題）

これはムースタイプのお菓子。
ではムースとは？（３級講座より出題）

土台に使用しているダックワー
ズ生地はどんな生地か。
（２級講座より出題）

お菓子のトッピングにはどん
な意味があるか。このトッピ
ングから、何がわかるか？
（３級講座より出題）
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スイーツ・ディプロマとは？？

アーモンドパウダーにメレンゲ、粉を合
わせて焼いた生地で、ふわふわとサクサ
クが共存した食感が特徴。一般的には
アーモンドを使いますが、「ポミエ」の底
生地の場合は、あえてヘーゼルナッツを
使用しているそうです。


