
(57)【要約】　　　（修正有）

【課題】ムースをどらやきと組合せた新規な食べ物を提

供する。

【解決手段】チョコレートムース，コーヒームース，各

種のフルーツムース２をどらやきの皮１で、上下からは

さんだ新規のどらやき。また、どらやきの皮１とムース

２との間に、クリーム層を設けると一層まとまりのある

菓子とすることができる。

【選択図】図１ｂ
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【 実 用 新 案 登 録 請 求 の 範 囲 】
【 請 求 項 １ 】
　 ど ら や き の 上 下 の ス ポ ン ジ 皮 の 間 に ム ー ス を 内 包 す る こ と を 特 徴 と す る ど ら や き 菓 子 。
【 請 求 項 ２ 】
　 ム ー ス と ス ポ ン ジ 皮 の 間 に カ ス タ ー ド ク リ ー ム 層 を 設 け た こ と を 特 徴 と す る 請 求 項 １ 記
載 の ど ら や き 菓 子 。
【 請 求 項 ３ 】
　 ム ー ス が 、 チ ョ コ レ ー ト ム ー ス 、 コ ー ヒ ー ム ー ス 、 各 種 の フ ル ー ツ ム ー ス 、 豆 腐 チ ー ズ
ム ー ス の か ら 選 ば れ た １ 種 あ る い は 複 数 種 で あ る こ と を 特 徴 と す る 請 求 項 １ 又 は ２ に 記 載
の ど ら や き 菓 子 。
【 請 求 項 ４ 】
　 冷 凍 し た も の で あ る こ と を 特 徴 と す る 請 求 項 １ ～ ３ に 記 載 の ど ら や き 菓 子 。
【 考 案 の 詳 細 な 説 明 】
【 技 術 分 野 】
【 ０ ０ ０ １ 】
　 本 考 案 は 、 ム ー ス を は さ ん だ ど ら や き 菓 子 に 関 す る 。  
【 背 景 技 術 】
【 ０ ０ ０ ２ 】
　 ム ー ス は 、 泡 立 て た 卵 白 や 生 ク リ ー ム を 加 え た 、 な め ら か な 、 ふ ん わ り し た 菓 子 で あ る
。 ム ー ス は 、 ケ ー キ の ス ポ ン ジ と 組 み 合 わ さ れ て 用 い ら れ て い る 洋 風 菓 子 で あ る 。
　 ど ら や き は 、 和 風 菓 子 で 小 豆 餡 を は さ ん だ も の が 一 般 的 で あ る 。
【 考 案 の 開 示 】
【 考 案 が 解 決 し よ う と す る 課 題 】
【 ０ ０ ０ ３ 】
　 本 考 案 は 、 ム ー ス を ど ら や き と 組 み 合 わ せ た 新 規 な 食 べ 物 を 提 供 す る こ と を 目 的 と す る
。
【 課 題 を 解 決 す る た め の 手 段 】
【 ０ ０ ０ ４ 】
（ １ ） ど ら や き の 上 下 の ス ポ ン ジ 皮 の 間 に ム ー ス を 内 包 す る こ と を 特 徴 と す る ど ら や き 。
（ ２ ） ム ー ス と ス ポ ン ジ 皮 の 間 に カ ス タ ー ド ク リ ー ム 層 を 設 け た こ と を 特 徴 と す る （ １ ）
記 載 の ど ら や き 。
（ ３ ） ム ー ス が 、 チ ョ コ レ ー ト ム ー ス 、 コ ー ヒ ー ム ー ス 、 各 種 の フ ル ー ツ ム ー ス 、 豆 腐 チ
ー ズ ム ー ス の か ら 選 ば れ た １ 種 あ る い は 複 数 種 で あ る こ と を 特 徴 と す る （ １ ） 又 は （ ２ ）
に 記 載 の ど ら や き 。
（ ４ ） 冷 凍 し た も の で あ る こ と を 特 徴 と す る （ １ ） ～ （ ３ ） に 記 載 の ど ら や き 菓 子 。
【 考 案 の 効 果 】
【 ０ ０ ０ ５ 】
　 作 用 効 果 は 次 の と お り で あ る 。
（ １ ） ム ー ス と ど ら や き の 生 地 を 組 み 合 わ せ た 新 規 で 独 創 的 な 構 成 の 菓 子 で あ る 。
（ ２ ） ム ー ス と ど ら や き の 皮 の 滑 り 安 さ を カ ス タ ー ド ク リ ー ム を 介 在 さ せ る こ と に よ り 、
落 ち 着 き が あ っ て 、 ま と ま り の あ る 菓 子 が 提 供 で き る 。
（ ３ ） い ろ い ろ な ム ー ス を 用 い る こ と と に よ り バ ラ エ テ ィ ー に 富 ん だ ど ら や き 菓 子 を 提 供
す る こ と が で き る 。
（ ４ ） 冷 凍 す る こ と に よ り 、 保 存 性 、 移 動 性 に す ぐ れ た ど ら や き 菓 子 を 提 供 で き る 。
【 考 案 を 実 施 す る た め の 最 良 の 形 態 】
【 ０ ０ ０ ６ 】
　 本 願 考 案 に 用 い ら れ る ム ー ス は 、 チ ョ コ レ ー ト ム ー ス 、 コ ー ヒ ー ム ー ス 、 各 種 の フ ル ー
ツ ム ー ス な ど 一 般 的 な も の を 用 い る こ と が で き る 。 ま た 、 和 風 味 を だ し た 豆 腐 の チ ー ズ ム
ー ス を 用 い る こ と が で き る 。
　 ム ー ス の 種 類 は 、 チ ョ コ レ ー ト ム ー ス 、 コ ー ヒ ー ム ー ス 、 抹 茶 ム ー ス 、 ヨ ー グ ル ト ム ー
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ス 、 チ ー ズ ム ー ス 、 各 種 の フ ル ー ツ ム ー ス が あ る 。 用 い ら れ る フ ル ー ツ と し て は 、 イ チ ゴ
、 ア ッ プ ル 、 メ ロ ン 、 オ レ ン ジ 、 モ モ 、 ブ ド ウ 、 ブ ル ー ベ リ ー な ど 様 々 利 用 で き る 。 ま た
、 ミ ン ト な ど の 香 草 も 利 用 で き る 。 ブ ラ ン デ ー や リ キ ュ ー ル を 併 用 す る こ と も で き る 。
【 ０ ０ ０ ７ 】
　 本 考 案 に 用 い る ど ら や き の 皮 は 、 従 来 の も の を 利 用 す る こ と が で き る 。
　 例 え ば 、 本 考 案 で は 、 豆 乳 を 加 え る こ と が で き る 。 卵 、 砂 糖 を 加 え て 泡 立 て 、 重 曹 な ど
の 膨 張 剤 と 小 麦 粉 を 加 え る こ と も で き る 。 そ し て 、 水 や 豆 乳 を 加 え な が ら 硬 さ を 調 整 し て
生 地 を 作 製 す る 。
　 こ の 生 地 を フ ラ イ パ ン や オ ー ブ ン で 加 熱 し て 、 ス ポ ン ジ 状 に 焼 成 す る 。
【 ０ ０ ０ ８ 】
　 カ ス タ ー ド ク リ ー ム は 、 通 常 の 製 法 で 得 ら れ 、 一 般 的 に は 、 卵 、 牛 乳 、 コ ー ン ス タ ー チ
ま た は 小 麦 粉 で 作 っ た 淡 黄 色 の 滑 ら か な ク リ ー ム で あ る が 、 本 考 案 で は 流 動 性 を 少 な く 仕
上 げ る の が 適 し て い る 。
【 ０ ０ ０ ９ 】
　 ＜ ム ー ス の 例 １ ＞
　 ム ー ス の 基 本 例
　 １ ． 材 料 　
　 　 粉 ゼ ラ チ ン １ ２ ｇ 、 水 ６ ０ ｃ ｃ 、 卵 黄 ２ 個 、 砂 糖 ４ ０ ｇ 、 牛 乳 １ ０ ０ ｃ ｃ 、 生 ク リ ー
ム １ ２ ０ ｃ ｃ 、 卵 白 １ 個 、 キ ル シ ュ ワ ッ サ ー 大 さ じ １ ／ ２
　 ２ ． 製 法
　 （ １ ） 粉 ゼ ラ チ ン を 水 に 入 れ て 、 ふ や か す 。
　 （ ２ ） 卵 黄 と 砂 糖 半 量 を あ わ せ 、 白 く な る ま で 泡 立 て る 。
　 （ ３ ） 牛 乳 を 沸 騰 直 前 ま で 加 熱 し 、 加 熱 停 止 後 、 （ １ ） を 加 え て 溶 解 し 、 （ ２ ） を 加 え
て 冷 や す 。
　 （ ４ ） 卵 白 を 泡 立 て 、 砂 糖 の 残 量 を 加 え て か き 混 ぜ 、 メ レ ン ゲ を 作 る 。
　 （ ５ ） （ ３ ） に と ろ み が 付 い た 段 階 で 、 七 分 立 て の 生 ク リ ー ム を 加 え る 。
　 （ ６ ） （ ５ ） に キ ル シ ュ ワ ッ サ ー を 加 え 、 （ ４ ） を 加 え て か き 混 ぜ る 。
　 （ ７ ） 型 に 入 れ て 一 晩 冷 蔵 し て 固 め る 。
　 分 量 は こ の 比 率 に 合 わ せ て 調 整 す る こ と が 可 能 で 、 型 は 、 円 柱 、 直 方 体 な ど 組 み 合 わ せ
る ス ポ ン ジ の 外 形 に よ っ て 使 い 分 け る こ と が で き る 。 分 量 や 型 は 以 下 の 例 で も 同 様 で あ る
。
【 ０ ０ １ ０ 】
　 ＜ ム ー ス の 例 ２ ＞
　 イ チ ゴ ム ー ス の 例
　 １ ． 材 料 　
　 　 イ チ ゴ ２ ５ ０ ｇ 、 粉 ゼ ラ チ ン ２ ０ ｇ 、 水 ８ ０ ｃ ｃ 、 砂 糖 ４ ０ ｇ 、 生 ク リ ー ム ２ ０ ０ ｃ
ｃ 、 卵 白 ５ ０ ｇ 、 キ ル シ ュ ワ ッ サ ー 大 さ じ １ 、 グ レ デ ナ ン シ ロ ッ プ 大 さ じ １
　 ２ ． 製 法
　 （ １ ） イ チ ゴ を 裏 ご し す る 。
　 （ ２ ） ゼ ラ チ ン を 水 に 入 れ て 、 ふ や か す 。
　 （ ３ ） 卵 白 を 泡 立 て 、 砂 糖 を 加 え て か き 混 ぜ る 。
　 （ ４ ） （ １ ） を 湯 煎 し 、 ゼ ラ チ ン （ ２ ） を 加 え 、 七 分 立 て の 生 ク リ ー ム を 加 え る 。 そ の
後 冷 や し て 、 と ろ み を 付 け る 。
　 （ ５ ） （ ４ ） に キ ル シ ュ ワ ッ サ ー 、 グ レ デ ナ ン シ ロ ッ プ を 加 え 、 （ ３ ） を 加 え て か き 混
ぜ る 。
　 （ ６ ） 型 に 入 れ て 一 晩 冷 蔵 し て 固 め る 。
【 ０ ０ １ １ 】
　 ＜ ム ー ス の 例 ３ ＞
　 チ ョ コ レ ー ト の 例
　 １ ． 材 料 　
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　 　 粉 ゼ ラ チ ン ８ ｇ 、 水 ４ ０ ｃ ｃ 、 牛 乳 １ ０ ０ ｃ ｃ 、 ス ィ ー ト チ ョ コ レ ー ト １ ０ ０ ｇ 、 卵
黄 ２ 個 、 砂 糖 ４ ０ ｇ 、 卵 白 １ ／ ２ 個 、 生 ク リ ー ム １ ０ ０ ｃ ｃ 、 コ ア ン ト ロ ー 大 さ じ １ ． ５
　 ２ ． 製 法
　 （ １ ） 牛 乳 に 刻 ん だ チ ョ コ レ ー ト を 加 え 、 加 熱 溶 融 す る 。
　 （ ２ ） ゼ ラ チ ン を 水 に 入 れ て 、 ふ や か す 。
　 （ ３ ） 卵 黄 に 半 量 の 砂 糖 を 加 え て 撹 拌 し 、 （ １ ） を 加 え 、 （ ２ ） を 湯 煎 で 溶 か し て 加 え
て 撹 拌 し 、 冷 ま す 。
　 （ ４ ） と ろ み が 付 い た （ ３ ） に コ ア ン ト ロ ー 、 八 分 立 て に し た 生 ク リ ー ム を 合 わ せ る 。
　 （ ５ ） 卵 白 を 固 く 泡 立 て 、 残 り の 砂 糖 を 加 え て か き 混 ぜ る 。
　 （ ６ ） （ ４ ） に （ ５ ） を 加 え て 撹 拌 す る 。
　 （ ７ ） 型 に 入 れ て 一 晩 冷 蔵 し て 固 め る 。
【 ０ ０ １ ２ 】
　 ＜ ム ー ス の 例 ４ ＞
　 豆 腐 の チ ー ズ ム ー ス の 例
　 １ ． 材 料 　
　 　 ク リ ー ム チ ー ズ １ ３ ５ ｇ 、 豆 乳 １ ３ ５ ｇ 、 生 ク リ ー ム ６ ０ ｇ 、 グ ラ ニ ュ ー 糖 ４ ０ ｇ 、
卵 白 ３ ５ ｇ 、 ゼ ラ チ ン ６ ｇ 、 レ モ ン 汁 ０ ． ８ ｇ
　 ２ ． 製 法
　 （ １ ） 豆 乳 を 沸 騰 さ せ て 、 ク リ ー ム チ ー ズ に 加 え て い き 、 ポ マ ー ド 状 に す る 。
　 （ ２ ） 水 に つ け て お い た ゼ ラ チ ン を 湯 煎 で 溶 か し 、 （ １ ） に 加 え る 。
　 （ ３ ） 別 に 泡 立 て て お い た メ レ ン ゲ と ホ イ ッ プ し た 生 ク リ ー ム を （ ２ ） に 加 え て 、 混 ぜ
合 わ せ て レ モ ン 汁 を 加 え る 。
　 （ ４ ） 型 に 入 れ て 一 晩 冷 蔵 し て 固 め る 。
【 ０ ０ １ ３ 】
　 ＜ カ ス タ ー ド ク リ ー ム の 例 ＞
　 　 卵 黄 ３ 個 、 砂 糖 ８ ０ ｇ 、 薄 力 粉 ４ ０ ｇ 、 牛 乳 ３ ０ ０ ｍ ｌ 、 無 塩 バ タ ー ２ ０ ｇ 、 バ ニ ラ
エ ッ セ ン ス 少 々 を 原 料 と す る 。
　 厚 手 鍋 に 卵 黄 ・ 少 量 の 牛 乳 を 入 れ て 混 ぜ 、 砂 糖 を 加 え て 混 ぜ 、 ふ る っ た 薄 力 粉 を 加 え て
混 ぜ 、 残 り の 牛 乳 を 加 え て の ば し 、 火 に か け て ク リ ー ム 状 に な る ま で 煮 る 。 加 熱 を 止 め 、
バ タ ー を 加 え 、 粗 熱 を 取 り 、 バ ニ ラ エ ッ セ ン ス を 加 え て 混 合 し て 、 放 置 し 、 そ の 後 冷 蔵 し
て 製 造 す る 。
【 ０ ０ １ ４ 】
　 ＜ ど ら や き の 皮 の 例 ＞
　 ど ら や き の 皮 は 、 従 来 の も の を 使 用 で き る が 、 た と え ば 次 の よ う な も の で あ る 。
　 卵 ２ 個 、 砂 糖 １ ０ ０ ｇ 、 蜂 蜜 １ ５ ｇ 、 重 曹 ２ ． ５ ｍ ｌ 、 水 ３ ０ ｍ ｌ 、 薄 力 粉 １ ２ ０ ｇ を
６ 個 分 の 原 料 と す る 。
　 卵 と 砂 糖 を 加 え て 撹 拌 し て 軽 く 泡 立 て 、 蜂 蜜 を 加 え 、 さ ら に 重 曹 を 添 加 し 、 薄 力 粉 を 加
え て ダ マ の 無 い よ う に 混 ぜ て 、 水 を 加 え て さ ら に 混 ぜ て 、 ３ ０ 分 ほ ど 放 置 し て 生 地 を 準 備
す る 。 フ ラ イ パ ン に 油 を 引 き 、 直 径 ８ ～ ９ ｃ ｍ に な る よ う に 前 記 生 地 を 流 し て 、 約 １ ６ ０
度 に 設 定 し た ガ ス コ ン ロ で 、 ３ 分 半 、 裏 返 し て ２ 分 ほ ど 焼 成 す る 。 で き あ が っ た 皮 は 、 １
２ 枚 で 、 中 心 部 の 厚 み は １ ０ ｍ ｍ 程 度 に 仕 上 げ る 。 な お 、 覆 い 蓋 を し な が ら 焼 成 す る と 、
皮 の 表 面 を ソ フ ト に 仕 上 げ る こ と が で き る 。
　 水 に 代 え て 豆 乳 を 用 い る こ と が で き る 。
【 ０ ０ １ ５ 】
　 ＜ 組 み 合 わ せ ＞
　 こ の 皮 を 冷 ま し て 、 直 径 約 ６ ｃ ｍ の 範 囲 に カ ス タ ー ド ク リ ー ム を 約 ２ ｍ ｍ の 厚 み に 塗 り
、 そ の 上 に 約 １ ０ ｍ ｍ 厚 、 直 径 約 ６ ｃ ｍ と し た 円 形 の ム ー ス を 載 せ 、 他 方 の 皮 に カ ス タ ー
ド ク リ ー ム を 同 様 に 約 ２ ｍ ｍ 塗 っ て 、 ム ー ス の 上 に 載 せ て 軽 く 押 さ え て 馴 染 ま せ て ム ー ス
を は さ ん だ ど ら や き 菓 子 を 完 成 す る 。
こ の ム ー ス を 内 包 し た ど ら や き 風 菓 子 は 、 こ の ま ま 生 菓 子 と し て 販 売 す る こ と も で き 、 ま
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た 、 冷 凍 し て 販 売 す る こ と も で き る 。
【 図 面 の 簡 単 な 説 明 】
【 ０ ０ １ ６ 】
【 図 １ ａ 】 ど ら や き 菓 子 の 斜 視 図
【 図 １ ｂ 】 ど ら や き 菓 子 の 断 面 図
【 符 号 の 説 明 】
【 ０ ０ １ ７ 】
　 １ ： ど ら や き 皮
　 ２ ： ム ー ス
　 ３ ： カ ス タ ー ド ク リ ー ム
　

【 図 １ ａ 】

【 図 １ ｂ 】
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