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 食べるのが好き！

パティシエ シェフ すし職人 料理研究家
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資
し
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　έーΩやνϣコレート、クッΩー、デβートなどの༸
よ う

菓
が

子
し

を

つくるのが仕事で、美的なηンスがもとめられます。どんな৬
しょく


ば

ではたらくかによって作業が変わってきます。たとえば༸
よ う

菓
が

子
し

を販
は ん

売
ば い

するお店の合、খさいお店だと、たくさんの種類の

༸
よ う

菓
が

子
し

の生
き

地
じ

やクリームͮくりから、焼いて仕上げるまで担
た ん

当
と う

することが多いです。େきなお店だと、作業を分
ぶ ん

担
た ん

したり、決

まった༸
よ う

菓
が

子
し

だけを担
た ん

当
と う

したりします。ϗテルやレストランの

合は、ࡼの
も

りつけまでまかされることも多いです。　

　Φリジφルの༸
よ う

菓
が

子
し

を考Ҋするのもେ事な仕事です。そのた

めに、新しいૉ
そ

材
ざ い

やྲྀ行のお菓
か

子
し

をڀݚしたり、ηンスをみが

いたりすることがඞ要です。

� パ ς Ο γ Τ ͬ て Ͳ ん な ͓ 仕 事 ʁ

څ
き ゅ う

༩
よ

ʢ ˞  ҆ ʣ

�� ສ ԁ
く Β い ʙ

　࣌間࿑ಇのわりにॳ
しょ


にん

څ
きゅう

はめ。はたらき方վ
かい

ֵ
かく

でվ
かい

ળ
ぜん

方に。自分のスタ

イルをٻめて、స
てん

৬
しょく

や独
どく

ཱ
りつ

をすることで、ߴいऩ
しゅう

入
にゅう

を

ಘ
え

ることもՄ
か


のう

です。

パ ς Ο γ Τ ʹ
な Δ ͨ Ί ʹ

ス ςッ ϓ

࠾
さ い

用
よ う

試ݧを受け、༸
よ う

菓
が

子
し

店
て ん

や

ϗテル、レストラン、お菓
か

子
し

メーカーなどにब
しゅう

৬
しょく

する。

͓ 店 Ͱ 経
け い

ݧ
け ん

Λ ੵ むス ςッ ϓ

ւ外ではたらく人や、独
ど く

ཱ
り つ

し

て自分のお店を開き、Φーφ

ーパテΟシΤとなる人も。

ࣗ  の ス λ Π ϧ Λ
ڀ
き Θ

Ί Δ
ス ςッ ϓ

ௐ
ͪょう

理
り

ࢣ
し

ֶ
が っ

ߍ
こ う

・製
せ い

菓
か

ઐ
せ ん


も ん

ֶ
が っ

ߍ
こ う

や

େ・େֶなどで製
せ い

菓
か

につい

ての
ͪ

ࣝ
し き

・技
ぎ

術
じゅつ

をֶぶ。

ઐ
せ ん


 ん

ֶ
が ͬ

ߍ
こ う

Ͱ

せ い

菓
͔

の ج
き

ૅ
そ

Λ ֶ Ϳ

ઐ
せ ん


も ん

ֶ
が っ

ߍ
こ う

などで༸
よ う

菓
が

子
し

製
せ い

造
ぞ う

にؔする
ͪ

ࣝ
し き

と

技
ぎ

術
じゅつ

をֶび、༸
よ う

菓
が

子
し

店
て ん

などにब
しゅう

৬
しょく

するのが

Ұ
い っ

ൠ
ͺ ん

的
て き

です。パテΟシΤになるためにඞ
ひ っ

ਢ
す

のࢿ
し

֨
か く

ではありませんが、ʮ製
せ い

菓
か

Ӵ
え い

生
せ い

ࢣ
し

ʯ

やʮ菓
か

子
し

製
せ い

造
ぞ う

技
ぎ


の う

࢜
し

ʯのࠃՈࢿ
し

֨
か く

を取
し ゅ

ಘ
と く

す

ると、技
ぎ


の う

のূ
しょう

໌
め い

としてڧみになります。

お 菓
か

子
し

づ く り が 好 き 。

手 先 が 器 用 。

探
た ん

求
き ゅ う

心
し ん

が あ る 。

根 気 が あ る 。

体 力 が あ る 。

 ͬ ͱ  り ͨ い

こ ん な ਓ が  い て い Δʂ

ط˞
き

ץ
かん

シリーζの取材・ௐ
ͪょう

ࠪ
さ

にج
もと

ͮく
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くりにはこだわりがあり、ࠓのお店でもパリの伝
で ん

統
と う

的

な製
せ い

法
ほ う

を守って、石井さん自がマカロンの製
せ い

造
ぞ う

を手

がけています。とくに、マカロンಛ༗のつるりとした

表໘の仕上がりにܽかせない、生
き

地
じ

の混
ま

ぜ合わせ۩合

のタイϛンάʢマカロφージϡʣは、石井さんがܦ
け い

ݧ
け ん

を重ねてきたなかでにつけた感֮のため、なかなか

その技
ぎ

術
じゅつ

をスタッフに伝
で ん

त
じ ゅ

しにくいのです。

　パリブレストはお店を表するお菓
か

子
し

です。フラン

スのࢢ、パリとブレストの間で行われるੈք最େの

自సंレース、πール・υ・フランスをه೦して自స

ंのंྠを
も

した伝
で ん

統
と う

的
て き

なフランス菓
が

子
し

をϕースにし

ています。シϡー生
き

地
じ

にはさむ、カスターυクリーム

やバタークリーム、φッπのϖーストを混
ま

ぜ合わせた、

　石
い し

井
い

ӳ
え

美
み

さんは、౦ژ目۠ࠇにある༸
よ う

菓
が

子
し

店
て ん

のΦ

ーφーパテΟシΤです。�人のスタッフといっしょに、

έーΩなどの生
な ま

菓
が

子
し

や、クッΩーなどの焼き菓
が

子
し

、ク

ロワッサンなどのパンをつくっています。

　開店までに、多くの商品をつくってお店のシϣーέ

ースにならなければなりません。そのために、お菓
か

子
し

ͮくりの作業は分
ぶ ん

担
た ん

して行っています。Լ
し た

४
じゅん

උ
び

と

なるค
こ な

を計量したり、ཛ
たまご

や生クリームを๐
あ わ

ཱ
だ

てたり、

クッΩー生
き

地
じ

を仕
し

込
こ

んだりといった作業は、スタッフ

がローテーシϣンを組んで行います。

　石井さんは、マカロンやお店の
か ん

൘
ば ん

商品であるʮパ

リブレストʯをつくったり、クロワッサンの折り込
こ

み

生
き

地
じ

をつくったりするほか、生
な ま

菓
が

子
し

の仕上げの෦分を

担
た ん

当
と う

しています。

　石井さんは自分のお店を開くલに、マカロンで໊ߴ

いフランスのパリにある
し に せ

ฮの日ຊ店で、マカロンの

製
せ い

造
ぞ う

෦をつとめていました。そのため、マカロンͮ

͓ళの
かΜ

൘
Μ

商品やマΧϩϯ、
ੜ
ͳ·

՛
͕

ࢠ
͠

の্͛ͳͲを୲
ͨΜ


ͱ͏

マカロンをつくっています。商品の質
しつ

をࠨӈするクリーム

ͮくりや最ޙの仕上げなどは石井さんが担
たん

当
とう

します。

ύςΟγΤ
石

い し

井
い

英
え

美
み

さんのࣄ

07

ムースリーヌクリームとよばれるクリームを石井さん

がつくっています。それぞれのクリームの温度管理が

むずかしく、しっかり行わないと分
ぶ ん

離
り

して、商品の質
し つ

に影
え い

響
きょう

してしまいます。クリームの温度は、混
ま

ぜてい

るボウルの外側に手を当てたり、クリームの状
じょう

態
た い

を目

で見たりして温度計を使わずにたしかめます。

　また、クロワッサンのサクッとした食感を出すには、

生
き

地
じ

の層
そ う

をきれいにつくることが重要です。そのため、

生
き

地
じ

にバターを折り込
こ

む工
こ う

程
て い

も石井さんが担
た ん

当
と う

してい

ます。この作業には熟
じゅく

練
れ ん

した技
ぎ

術
じゅつ

と、手間をおしまな

いていねいな仕事がもとめられます。

　スタッフと連
れ ん

携
け い

しながら、石井さんが製
せ い

造
ぞ う

のポイン

トをおさえ、美しく仕上げたお菓
か

子
し

やパンは、多くの

人を魅
み

了
りょう

し、お店はいつもおおぜいのお客さまでにぎ

わっています。

　お店のお菓
か

子
し

は、デパートの催
さ い

事
じ

や、雑
ざ っ

誌
し

が運
う ん

営
え い

す

る通
つ う

販
は ん

のウェブサイトなどでも販
は ん

売
ば い

します。それらの

取り引き先からは、季節の行事や食材などをテーマに

した新商品の開発・製
せ い

造
ぞ う

の依
い

頼
ら い

が入ります。

　石井さんは日ごろから、新しいお菓
か

子
し

のアイデアが

うかんだり、使ってみたいと思う食材に出あったりし

たときには、メモ帳などに書きとめています。新商品

の注文を受けると、メモを見ながら要望に合うような

お菓
か

子
し

のイメージを固め、それを絵コンテに表します。

そして材料の配合などを考えてレシピをつくり、日
ひ

々
び

の作業のあいまに試作を行います。

　試作品は、材料の分量のバランスや、クリームの種

類、焼き方、材料のメーカーや産地など、組み合わせ

をいろいろ変えて、1つの商品に対して8 ～ 10パタ

ーンつくります。試作品ができると、近くで作業をし

ているスタッフに試食してもらいます。スタッフの感

想も参考にしながら、最終的には石井さんが判
は ん

断
だ ん

し、

商品化を決定します。

取り引き先からの依
い

頼
らい

で、
季節やテーマのある商品を開発

絵コンテには、イメージしたお菓
か

子
し

の構
こう

造
ぞう

、使用するクリームやスポンジ、果物

の種類などをかきいれます。

パリブレストの仕上げ段
だん

階
かい

です。伝
でん

統
とう

的な製
せい

法
ほう

を守

りながら、石井さん独
どく

自
じ

の

アレンジを加えています。
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5:30
ى

き

চ
しΐう

・ ே 食

23: 30
ब

しゅう

৸
し ん

20: 00
ϛ ʔ ς Ο ン ά

ே࣌�から開店にけて͓菓
か

子
し

を

仕上げ、ޙޕにはཌ
よく

日
じつ

の仕
し

込
こ

みな

どをߦなうੴҪさんの一日を見て

みましょう。

石
い し

井
い

英
え

美
み

さんの

1DAYEMI'S

࿈
Εん

བྷ
らく

ࣄ
じ

߲
こう

の֬
かく

ೝ
にん

のほか、スタッ

フの仕ࣄのҙ
い

ཉ
よく

がߴまるよう

なをします。

� : 00
ग़

しゅͬ

ۈ
き ん

20: 30
ؼ

き


ͨ く

・ ༦ 食

スタッフは࣌�か

らۀ࡞をはじΊ

ています。ೖ店

したら店をチ

ェックします。

6: 30
事

じ

務
む

仕 事

औりҾきઌに商

品 
じょう

ใ
ほう

をૹっ

たり、クッキー

؈
かん

のൃをした

りします。

09

ムースやシュー生
き

地
じ

、ジャムなど、

保
ほ

存
ぞん

がきくものは

前日に仕
し

込
こ

みを

します。

近くの自
じ

宅
たく

にも

どり、飼
か

ってい

る猫
ねこ

のようすを

見てから昼食を

とります。

パイシーターで

のばした生
き

地
じ

に

バターを折り込
こ

みます。

10: 009: 00

11: 1020: 00

9: 00
パ リ ブ レ ス ト づ く り

11: 10
マ カ ロ ン づ く り

焼き上げた生
き

地
じ

にチョ

コレートクリームをし

ぼり出し、もう一つの

生
き

地
じ

でサンドして仕上

げます。

10: 50
開 店 準

じゅん

備
び

13: 00 12: 00
昼 食 ・ 休

きゅう

憩
け い

ク ロ ワ ッ サ ン づ く り
14: 00

翌
よ く

日
じ つ

の 仕
し

込
こ

み
16: 30
経
け い

理
り

事
じ

務
む

17: 30
閉
へ い

店
て ん

・ 清
せ い

掃
そ う

チ ェ ッ ク

点
てん

検
けん

表
ひょう

で清
せい

掃
そう

ポイント

をチェックし、スタッ

フに衛
えい

生
せい

管理を徹
てっ

底
てい

さ

せます。

11: 00
開 店

10: 00
生
な ま

菓
が

子
し

の 仕 上 げ

ケーキを組み立

てたり、クリー

ムやフルーツを

かざったりして

仕上げます。

パリブレストのムース

リーヌクリームをつく

り、シュー生
き

地
じ

にしぼ

り出します。

開店10分前に

は生
なま

菓
が

子
し

などの

商品をショーケ

ースにならべま

す。



　もともとお菓
か

子
し

がେきで、Ոでもお菓
か

子
し

のレシピ

ຊを見ては自分なりにέーΩをつくっていました。࣮

Ոのอ
ほ

ҭ
い く

Ԃ
え ん

ではたらいていたあるときに、࣌間ができ

てお菓
か

子
し

ではຊࣨڭに通ったんです。そのࣨڭ
ほ ん

৬
しょく

のパ

テΟシΤがڭえていて、ڭわったとおりにつくったら、

お店で売っているようなお菓
か

子
し

ができたことに、とて

も感ಈしました。それまで自
じ

ݾ
こ

ྲྀ
りゅう

でつくっていたもの

とはまったくつのもの。こんなお菓
か

子
し

をつくる人に

なりたいと思ったのが、このಓにਐんだきっかけです。

　製
せ い

菓
か

の理
り


ろ ん

や技
ぎ

術
じゅつ

はઐ
せ ん


も ん

ֶ
が っ

ߍ
こ う

やݚम先の༸
よ う

菓
が

子
し

店
て ん

で

につけました。フランスޠの料理用ޠやࣈがฉき

取れるように、テレϏやラジΦのߨ
こ う

࠲
ざ

でֶんでからフ

ランス行きました。また、େֶଔ業ޙにब
しゅう

৬
しょく

したア

パレルձࣾで、༸をたくさん見たܦ
け い

ݧ
け ん

は、έーΩの

。や৭を考えるときに生かされていますܗ

　ঁ
じ ょ

ੑ
せ い

がগない৬
しょく

業
ぎょう

だったので、ମྗ的な໘などでく

やしく感じたことはありました。でも、重いものはԿ

ճかに分けて運ばよいし、ある程
て い

度
ど

ց化もされてػ

いるので、仕事はࢧ
し

ো
しょう

なくやってこられました。ੑ
せ い

ผ
 つ

をҙࣝして思いなやんだり、こんだりしてしまうと、

コϛϡχέーシϣンもうまくとれなくなるので、ੑ
せ い

ผ
 つ

や
ね ん

ྸ
れ い

のことはωΨテΟブにとらえないようにしなが

ら仕事をしています。

　自分が表ݱしたいことや、େにしてきたことをお

菓
か

子
し

のܗにして、そのお菓
か

子
し

をお客さまにධ
ひょう

Ձ
か

してい

ただき、ࢧ
し

࣋
じ

されているのが目に見えてわかることで

す。お菓
か

子
し

をつくることで、自分の人生を生きている

と࣮感できるのがָしいです。また、ʮ自分がどうい

うお菓
か

子
し

をつくりたいかʯといったことについて、ಉ

業の人たͪとҙ見をަ
こ う


か ん

することで、きずながਂまっ

ていくことも、よかったと思えることです。

　　わたしはՈ業をつ͙༧定で࣮Ոのอ
ほ

ҭ
い く

Ԃ
え ん

ではたら

いていたので、製
せ い

菓
か

のಓにਐもうと決ҙし、製
せ い

菓
か

ߍֶ

に入ֶすることを྆につげたときには、
も う

対され

てՈからい出されるだろうと֮
か く

ޛ
ご

していました。け

I/5E37IE8 ΠンタϏϡー

ύςΟγΤʹなΔたΊの
ษڧͲのΑ͏ʹし·したか？

ύςΟγΤͱして
ۤ࿑した͜ͱ͋り·すか？

なͥύςΟγΤʹなりたいͱ
？ったのですかࢥ

͜のࣄをしていて
Αかったͱ͜͏ࢥͱ？

͜Ε·ででڧくҹ
͍ ん


しΐ͏

ʹ
？っていΔ͜ͱ
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石
い し

井
い

英
え

美
み

さんΛͬͱ
Θ ͨ し の 仕 事 ಓ ۩

口
く ち

金
が ね

自分がやりたいと願ったことは、自由に行

動にうつしていきましょう。そしてその行

動に対しては責
せき

任
にん

をもってください。自由

と責
せき

任
にん

、この2つを大事にすると、人生は

ゆたかなものになると思います。

口
くち

金
がね

は、生
き

地
じ

やクリームなどをしぼり出すと

きに、袋
ふくろ

の先につけて使います。丸型
がた

や星
ほし

型
がた

のほか、花びらをつくる細型
がた

など、用
よう

途
と

に合

わせて使い分けます。星
ほし

型
がた

などいくつかは、

使い勝手のよさから製
せい

菓
か

学校時代の実習セッ

トのものを今も使っています。

Έͳ͞Μの
ϝοηーδ

1 1

Γͨい

　࠭
さ


と う

やバター、生クリームを使うέーΩは、たしか

にΤωルΪーがߴいです。でも、そのέーΩをຖ日食

ଓけるパテΟシΤの人が、みんなଠっているかとい

ったらそんなことはありません。試食するときは、খ

さくカットしたものをຯ見するので、10種類のέー

Ωを食たとしてもશ෦でέーΩݸ�
こ

分͙らいです。

それに、パテΟシΤはよくମを使う仕事です。とった

ΤωルΪーはじゅうぶんにফ
しょう

අ
ひ

されるので、ଠる৺配

はありませんよ。

毎日ケーキをたくさん食べて
太ったりしないですか？

ケンタからの質
し つ

問
も ん

れどその༧想ははずれ、入ֶをみとめてくれたのです。

そのޙ、ऩ
しゅう

入
にゅう

のない状
じょう

態
た い

でフランスཹ
りゅう

ֶ
が く

はむりだろう

とあきらめかけていたわたしに、ʮ文ແしになっても

いいから
ͪょう

ઓ
せ ん

しなさいʯとݴってくれたのがでした。

それまでこんな෩にに𠮟𠮟
しっ

ᄖ
た

ܹ
げ き

ྭ
れ い

されたܦ
け い

ݧ
け ん

がなかっ

たので、ҹ
い ん


しょう

にっています。

　パテΟシΤになってからは、ԼੵみのころԿ度もߨ
こ う

श
しゅう

ձ
か い

に出かけ、あこがれていた製
せ い

菓
か

業քのڊ
き ょ

ঊ
しょう

がわ

たしのお店にདྷられ、のͪにʮ൴
か の

ঁ
じ ょ

のお菓
か

子
し

には人が

らが出ているʯとおっしΌっていたことを人ͮてにฉ

いたときのことがҹ
い ん


しょう

ਂいです。自分ができる仕事

をコπコπと重ねていけば、かならずだれかに見ても

らえるときがくるのだと、うれしかったです。




