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要 旨 ケーキデコレーションにおける表現技法の一つに装飾砂糖菓子と言われているシュガーデコ

レーションがある。ケーキの上にシュガーペーストでカバーリングを施し，シュガーペーストで製作し

たシュガーフラワーやアイシングなどでデコレーションしたt支法である。
本報では，シュガーデコレーションを製作する上で必要な技法に関しての調査を行い，専門書に掲載

されている 128種を技法別，モチーフ別，用途別に分類したD 技法別では 「アイシングワークJIペー
ストワ}クJIペインテイングJIその他」と 4区分に分類でき，その中に14技法があることが判明し
た。モチーフ別では， I花JI建物JI人形JIその他」と 4区分に分類され， I花」が大半を占めた。用
途別にみると「ウエデイングJIアニパーサリーJI特別な日Jの3区分に分類でき「ウェデイング」が
半数近くあったD

シュガ}ペーストの扱いについても実験をした結果，調整後3~5分が最も扱い易く，伸展性，形状

の観察結果ともに良好であった。この条件を用いて，ウェデイングケーキを製作した。

はじめに

お菓子は，多くの場合人々に精神的な満足感

をあたえるための付加価値を持っている。時代

が進むにつれて，生きていくための栄養源とし

ての食べ物であったのが，社会生活の安定とと

もに，精神面を充足させるものへと変化をし，

単なる食べて摂取するという満足感の充足から

楽しむという部分も含めての噌好品へと性格を

変えていった。日常の生活の中で，ある種の安

らぎを求める，その格好の素材がお菓子といえ

るであろう。時代とともに“食べて美味しい"

ものから“美しく美味しい"ものへと移行し，

お菓子のデコレーションには，さまざまなワー
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クといわれる技法が開発されてきた。

お菓子の最後の仕上げ工程であるケーキデコ

レーションは，デコレーションの出来ばえによ

って中身の味までも左右する程，大切な役目を

与えている。より美しく供されるように，デコ

レーションには工夫が凝らされ，あらゆる装飾

や工芸細工や技法が施されている。

本報では，デコレーションの工芸技法の一つ

である砂糖の手工芸と言われている『シュガー

デコレーション』に注目し，技法に関しての調

査を行った口また，今回は，その内のシュガー

フラワーをとりあげ シュガーベーストの扱い

時間について検討を試み，実物製作を行った。

1.シュガーテzコレーション技法の背景

(1 )一般的技法
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シュガーデコレーションは，砂糖を主体とし

た華麗な工芸菓子のことである。発祥の地英国

を中心として，オーストラリア，カナダ，南ア

フリカ共和国などやアメリカにおいて，ケーキ

のデコレーションとしてあるいは，オーナメン

ト(飾り)として，盛んに行われている。

シュガーデコレーションの素材は，粉糖に卵

白，水飴，ゼラチンを混入して練り込んだべ}

ストでこれを基に 工芸作品を制作していく。

食するにはやや堅く美味しいとは言えないが，

反面，成形後は，一度乾燥させると材質は堅固

となり，かなり長期間にわたって保存が可能と

なるため，工芸作品を制作するのには，最適な

素材といえる。また 純白な色合いが特色なの

で，着色した時の効果も大きく，細かな細工ゃ

ーオーナメントや花といった作品も作られる。

シュガーデコレーションにする時には，粉糖と

卵白を撹持したアイシングを絞り出し袋に入れ

て，ケーキの上面や側面，または，オーナメント

のつなぎとして使用する。その絞りの技法は，数

多くあり， ~蹴目な技法によって構成されたデコレ

ーションは，素晴らしいものがある。その最も華

やかなものが，ウェデイングケーキである。

(2) 変遷

シュガーデコレ}ションの代表的なケーキで

あるウェデイングケーキは，ケーキの土台は主

にフルーツケーキでシュガーペーストでカバー

リングを施しても沈まないどっしりと重い生地

で焼き上げたものが使用される。

フルーツケーキは， 16世紀後半のエリザベス

一世(在位1588~ 1ω3年)の頃，現在のフルー

ツケーキに似たものが作られ，そのケーキに砂

糖の入ったア}モンドペーストを塗り，金色の

小片で飾り，王侯貴族などの間で，特別な日の

食卓に供されたと伝えられている九

これがシュガーデコレーションの始まりだと

思われる。

エリザベス一世は，外交，囲内の統治に手腕

を発揮し，イギリス教会を確立し，交易会社の

特許，独占権の設定などを行使して，空前の繁

栄を英国にもたらしたとされている1)。

たとえば，製粉，精糖にたずさわる人々に独

占権を与えて，保護育成に努め，宗教上の祝祭

日には，職人がケーキを焼くために小麦粉や砂

糖を使用しても良いという布告を出している。

これにより祝祭日のケーキ作りが盛んに行われ

たことが推察される。

18世紀中頃には，プラムケーキが作られるよ

うになり，ケーキの上にアイシングをデコレー

ションする手法も考案されており，この頃にシ

ュガーデコレーションの重要な素材であるアイ

シングやケーキが確立されたと考えられる。

現在のウェデイングケーキの形を最初に考案

したのは，イギリスの菓子職人のウィリアムリ

ッチで，ロンドンにあるセントブライドチャー

チを毎日眺めながら仕事をしていて，六角形の

段重ねの塔をヒントに，段重ねのウェデイング

ケーキを制作したと{云えられている 2)。

1840年2月10日，ウィクトリア女王とアルパ

ート公のご成婚に際して作られたウェデイング

ケーキによって，シュガーデコレーションが大

いに発展した。記録によると，重さが300ポン

ド(約127kg)，高さが14インチ(約35cm)，周

囲3ヤード(約286cm)，上部の直径1ヤード

(約91cm)の丸いケーキでアイシングにより蓄

積の菅，数万個で飾られており，ケーキの上面

には，高さ30cmの女王と公の像が置かれて，ア

イシングで幾重にも曲線で繊細に飾りつけられ

ており，豪華で優雅なケーキだ、ったと伝えられ

ている。これが今日のトップオーナメントの始

まりだったのだろう。以後，イギリスでは，シ

ュガークラフトが本格的に始まったとされてい

る。特に，王室を中心とした貴族や上流社会の

お祝いの宴に優雅なシュガーデコレーションケ

ーキが飾られ，彩りを添えたようだが，当時は，

砂糖は貴重な食品であり 特別なものとして扱

われていた3)。

数年後，細かい口金で線を絞るレースワーク

が生まれ，ケーキの形にも工夫がみられるよう

になり， 1912年頃には，ケーキの様式に変化が

表れ，細工を引き立たせるため，ケーキの表面

に空間が多くとられるようになった。
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1925年頃には，全く新しい手法として，花嫁

のドレスに合わせて色づけされたウェデイング

ケーキが流行した。形も丸だけだったものが四

角形のものなど自由な発想のケーキが登場すよ

うになった。

第2次世界大戦後，世界が平和になり，豊か

になると，一般家庭でのお祝いの席にもデコレ

ーションケーキが登場するようになり，ウェデ

イングケーキはもとよりデコレーションケーキ

のーっとしてシュガーデコレーションが広まっ

たといえる。

現在は，結婚式だけではなく，人生の節目の

お祝いの記念日やクリスマスや誕生日など幅広

く利用されるようになった。

(3) 国別の特徴

イギリスでは，マジパン(アーモンドと砂糖

を磨り潰して作ったペースト状のもの)でケー

キをカノTーし，白いアイシングでカノてーした後

数種類の口金でアイシングを絞り重ねていく重

厚なスタイルが多い。

オーストラリアでは マジパンは使用せずに

シュガーベーストのみでケーキをカバーし，シ

ュガーフラワーで飾る。色とりどりのペースト

を使用しブーケやカード 貝殻などのオーナメ

ントを作りケーキに飾るったり，刺繍のデザイ

ンのエンブロイダリー，チュールワークなど華

やかな印象のケーキが多い。

南アフリカでは，ギャレットフリル(シュガ

ーペーストのフリル)発祥の国で，フリルは勿

論のこと，アイシングを線状に絞り羽のように

広げて飾るレースウイングなど，デリケートで

繊細なケーキが特徴である。

アメリカでは，イギリスとオーストラリア両

方の影響を受けているが，色づかいは，はっき

りとしたものが多く，デザインも独創的でボリ

ユ}ム感のあるケーキが特徴である。

現在は，情報や技術や手法は，作り手の好み

によって変化に富み、いずれの国でも沢山の製

法が試みられるようになり、より独創的なデコ

レーションが制作されるようになってきた。今

後もこの傾向は続くのではと思われる。

H.専門書に見られる調査

シュガーデコレーションの技法別・モチーフ別・用途別分類

シュガーデコレーションには，多種多様なも

のがある。技法の種類も多岐にわたり，高度の

技術を要するものも多く，製作時には，技法が

作品の出来ばえに大きく影響じてくることはい

うまでもない。技法だけでなく，モチーフも用

途もさまざまである。日本では，どのようにシ

ュガーデコレーションが紹介されているのか，

専門書で紹介されているものを技法別，モチー

フ別，用途別に分類し，若干の考察を行った。

1.調査方法

1989年から 1997年まで日本で出版されている

専門書1)2) 3)の中から 128点を選出し，技法別，

モチーフ別，用途別に分類した。

2.結果及び考察

1)技法別分類

表1は，技法別分類を示したもので，技法は

「アイシングワークJ(7種)， Iペ}ストワーク」
(3種)， IペインテイングJ(2種)の3分類とな
り器具を使用するものは「その他J(2種)とし
た。「アイシングワーク」はアイシングを絞り出

し繊細な表現が可能である。「ペーストワーク」

はシュガーペーストを均一の厚さに伸ばし，フ

リルやリボンとして用いられる。「ペインテイン

グ」は着色したアイシングを筆で描く技法であ

る。以上14種の技法が判明した。一般には，こ

れらの技法は，適宜組み合わせて使用される。

2)モチーフ別分類

表2は，モチーフ別分類を示したもので，モ

チーフは「花JI建物JI人形JIその他Jと4区
分に大別分類でき，これらを基本にして多種多

様に応用されていることが判明した。この中で

「花」の占める比率が高く 70.5%，次に「人形」

9.4% I建物」が2.7%を占めた。必要に応じて
独創的な作品も多数みうけられた。(表2)

3)用途別分類

表3は，用途別分類を示したもので， Iウェデ
イングJIアニバーサリーJI特別な日」の為の
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表1 技法別分類

分類 | 試料

RUNOUT 

ランナウト

LACE 

レース

EXTENSION 

STRING 

ストリング

CORNELLI WORK 

コーネリーワークi
(6) 

LETTERING 

レタリング

FRILL 

フリル

③一
ン
一
ボ
一

F

フ

リ
一

E

一

(
一

L

j

E
ブ

一

R

レ

nr

一
一
円
、
U

7

ヘ

A

・~一

A
℃

T
-フ
一

B
ノ

STENCIL 

ステンシル

SMOCKING 

スモッキング

CRIMPING 

クリンピング

ケーキデコレーションとして製作されたものが

ほとんどで， 3区分に分類できた。本調査結果

では「ウェデイングケーキ」が42.2%， iアニパ
サリーケーキ」が32.8%， i特別な日のケーキ」
が 25.0%であった。(表3)

シュガーデコレ}ションは，ウェデイングケ

ーキとして製作される事が多く，近年では，記

念日以外の日常の生活の中でも特別な日やイベ

ントの際にも数多く製作される様になったこと

が推察される。

表2モチーフ別分類

分類 数量(%) 

花 105 (70.5) 

建物 4 (2.7) 

人形 14 (9.4) 

その他 26 (17.4) 

計 149 (100.0) 

表3用途別分類

分類 用途 数量(%) 

Wedding 結婚式 54 (42.2) 

ウェデイングケーキ

Anniversary 婚約

アニパーサリーケーキ 出産 42 (32.8) 

誕生日

結婚記念日

Seasonal Festival ノ〈レンタイン

特別な日のケーキ クリスマス

ノ¥ロウィーン

イースター 32 (25.0) 

母の日

成人式

敬老の日

ブρレゼ、ント

計 128 (100.0) 
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皿.シュガーテtコレーションの

技法に関する実験

シュガーデコレーションは，シュガーペース

トの扱いの時聞が難しく，乾燥に弱い為，時間

の経過と共に堅くなり，成形しにくくなるが，

一端成形してしまうと型崩れすることなく美

しい形を維持する事が出来る。制作する際は，

短時間で作業することが要求される。この時の

ペーストの条件がデコレーションの仕上がりに

大きく影響するので，ペーストを調整後，どの

位の時間で、扱ったらよいのか，シュガーフラワ

ー制作に焦点を絞り，制作時に最適な条件をみ

つける為，次のような実験を試みた。

1.実験方法
1)試料

①パウダータイフ。シュガーペースト

日新製糖株式会社製 SugarP出低

②蒸留水(以下水とする)

2)配合割合

シュガークラフトの専門書1)2) 3)の中に使用

されている，基本的な分量とした。試料が均一

条件となる様に，市販されているパウダータイ

プの上記の製品を試料とした。

パウダータイプシュガーペースト 100gに水

(パウダーペーストの10%)1臼n.eを加えた。

3)試料の調整方法

分量のベーストに水を加えて混合し，ハンド

ミキサー (Braimmu1timix M880， 950回f分)で2

分間撹祥し，手で5固練り込んだ。

4)試料の条件
調整したペーストを乾燥を防ぐ為，ラップに

包み，密閉容器に入れ，室温に置いた。

5)測定方法

①形状の測定

試料をlOgづつに分割し， 2 mm厚さの板の

聞に試料を置き，麺棒で均一の厚さに延ばし縦

4cm，横1.6cmの抜き型で、抜き， 1 mm厚さの板

の間に試料を置き，麺棒で2回往復し，ベースト

の状態を測定した。 5回行い，平均値を出した。

今回は，シュガーフラワー製作時の最も基本

的な厚さである 1mm厚さと限定した。

②形状の観察

上記と同一条件の試料を経過時間毎にシュガ

ーフラワー製作時の工程と同様にマジパンステ

ィックで周囲を薄く延ばして，試料の状態を観

察した。

表4 経過時間と試料の伸展性・形状の観察

分
伸展性 (cm)

形状の観察
縦 横

。
約5.2 2.1 試料の伸び不良

3 約5.3 2.3 試料の伸ぴ良好

5 約5.4 2.4 試料が扱いやすい

10 約5.2 2.1 試料が乾燥気味

③ 官能検査

試料の「外観j， Iきめj，I扱いやすさj，I総
合評価」の4項目について， 5段階評点法で行

った。

2.結果及び考察
調整したペーストの時間経過に応じて，計測

検討をした結果，表4に示すように，調整直後

のペーストは，扱いが困難で，成形することが

出来ないが，時間経過と共にペ}ストの状態は

安定してくる。調整後3分経過前後から伸展性

が良好となり， 5分経過までが最も扱いやすく，

ペーストの艶も状態も良好であった。 10分経過

すると途端にベーストが堅くなり扱いにくく，

伸展性も悪く，表面にひび割れがみられペー

ストの艶もなく，仕上がりも締麗ではなくなっ

た。乾燥が急速に進行したとうかがえる。総合

的に判断すると，ペーストは調整後3分から5分

の聞に成形するのが最良だと思われる。

調整試料の防悼見j，I扱いやすさj，Iきめj，
「総合評価Jの4項目について， 5段階評価法で
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官能検査を行った(表5)。

「外観」は，時間の経過と共に悪くなるが大差

はあまり感じられない程度であった。しかし，

「きめ」に関しては，違いがみうけられ， r扱い
やすさ」に及んでは，違いが顕著にあらわれた。

試料を総合的に判断する際に時間経過だけでは

なく，製作するシュガーフラワーの種類に応じ

た試料のサイズや硬さも含め総合的に判断され

ると考察でき，今後検討するべき課題である。

表5官能検査結果

常悪非

豆，巳~、
普通
良

非常良

，，~ ，，~ しミ ¥ρ 

-2 。+1 +2 
外 観 1..10ム.. 

きめ|.. 01 ム~

扱い易さ |・・ cp L全~

総合評価 |.. 1 0 
ムー

.0分 01分企3分ム5分・10分

N. Iゆり」をモチーフにした
実物製作

シュガーフラワーを製作する際に，ペースト

の伸展性は調整後5分経過の時に良好な結果が

得られた。また，ペーストの扱いやすさは， 3 

分から5分が扱いやすいことがわかった。成形

後の仕上がりも良好であったので，この点を考

慮して，ウェデイングケ}キ2点の実物製作を

行った。使用したペーストは，実験で使用した

試料で同配合，同方法で調整したものである。

作品A (図1)は， rゆり」をモチーフとし花
弁を型で抜いた後，縁をスティックで薄く伸ば

し，ワイヤ}をさして形作った。

図1 作品A ゆり

作品B(図2)は，フルーツケ}キにシュガー

ペーストでカバーリングをしたケーキの周囲に

ペースト技法のリボン(表1⑨)を使用し，作

品Aの「ゆり」を飾った。サテンリボンを添え

て華やかに仕上げた。

図2 作品B ゆりとリボンのweddingcake
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作品c(図3)は，作品A (図1)同様に， Iゆ
り」をモチーフとして製作し，丸くしたペース

トに切り込みを入れて小花を作り，ワイヤーを

通して形作り，サテンリボンをループ状にして

花の聞に入れ，ブーケにした。

図3 作品C ゆりと小花のブーケ

作品D (図4)は，フルーツケーキにシュガー

ペーストでカバーリングをしたケーキを2段に

重ねて，つなぎ目には，アイシングワ}クでシ

ェル型に絞り，パールを散りばめ，サテンリボ

ンで飾り，作品c(図3)のブーケをあしらった。

図4 作品D ゆりと小花のweddingcake

おわりに

本報では，ケーキデコレーションにおける表

現技法の一つであるシュガーデコレーションの

背景を調査し，専門書などに掲載されている 82

種を技法別，モチーフ別，用途別に分類を行っ

た。

また，シュガーフラワーに焦点を絞り，シュ

ガーペーストの経過時間による伸展性や扱いや

すさの実験を試みた結果 シュガーベーストは

乾燥に弱く，調整後3分から 5分が最良であり

扱いやすく，成形後の仕上がりも良好であるこ

とが判明した。

シュガーデコレーションには，沢山の技法の

組み合わせと作り手のアイデアや発想で独自の

オリジナリティーあふれたデコレーションケー

キが製作される。長期にわたって保存可能とい

う長所を生かし，記念となるケーキとして今後

もケーキデコレーションのー技法として存続し

ていくであろうと思われる。

また，本報では，シュガーフラワー製作に着

目し，ペーストの扱いの検討であったが，デコ

レーションケーキとした際の土台のケーキとの

関連についても今後の課題として検討を続けい

きたいと考えている。
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