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ポルボローネを和風にアレンジ

珈琲ぼーる（仮称）

焼菓子は高温で焼成するので、焼いた直後は香りがいい

のですが、時間が経つと香りが失われ、苦みだけが残る

ようです。

そのため、風味を補う目的で生地にはコーヒーペースト

を、餡には濃縮エキス（トックブランシュ）を加えまし

た。

また、コーヒー餡に加えたB‐MG4KGモカの量ですが、

１％だと餡のみで食べると美味しいのですが、中餡とす

ると風味が足りないように感じ、２％だと製品とした時

にほろ苦さが残りました。最終的には好みだと思うので

すが、自分的には1.5％前後がいいように思いました。
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飲む時代か
ら

珈琲風味の

和菓子集

食べる時代
へ

近年、味の素AGFや全国和菓子協会な

どが中心となってコンテストが行われる

など、和菓子と珈琲という組み合わせに

注目が集まっている。

ある調査によると、毎日珈琲を口にする

日本人は半数以上との報告もあり、日本

人は珈琲好きだと言える。

ここでは、そんな珈琲の味わいや香りを

生かした和菓子を、日本菓子専門学校の

和菓子教師の方々に提案いただいた。
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