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金魚 其の一

金魚の和菓子実践編では、市川・島村の

和菓子チーフ仲嶋真輝氏に登場いただい

た。「基本的に店売りにできるものを考

えた」（仲嶋氏）と、作業効率を考慮し

た実践向きの金魚の和菓子が勢揃いした。

特に、冒頭で紹介する煉切製の金魚など

は、仲嶋氏の技術者としてのセンスから

生まれた逸品。今までなかったことが不

思議なくらい後にも先にも本誌初公開の

煉切の金魚である。

ここでは、店売り品の公開も含め、レシ

ピと仕上げ方を紹介するので参考にして

いただきたい（菓銘はすべて仮称）。
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実践編

　

和
菓
子
の
意
匠
と
し
て
メ
ジ
ャ
ー
な

魚
と
い
え
ば
、
鯛
や
鮎
で
あ
る
。
金
魚

は
ワ
ン
ポ
イ
ン
ト
と
し
て
使
う
こ
と
が

あ
っ
て
も
、
ダ
イ
レ
ク
ト
に
成
形
し
た

煉
切
の
金
魚
に
お
目
に
か
か
っ
た
こ
と

が
な
い
と
い
う
の
は
意
外
で
あ
っ
た
。

そ
こ
に
目
を
つ
け
た
の
が
仲
嶋
氏
。
尾

ひ
れ
に
笹
の
抜
き
型
を
使
用
す
る
な

ど
、
ア
イ
デ
ア
と
セ
ン
ス
が
ピ
カ
リ
と

光
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