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(57)【要約】
【課題】時間の経過後や、冷めた後においても、また電
子レンジで単に温め直した状態においても、皮部につい
て焼き上げた直後と同様の食感を得ることのできる型焼
き菓子を提供することを課題としている。
【解決手段】周縁部が羽板部（面状突出部）１ｂの周縁
部を構成する広がりを有する主皮部１１と、周縁部が主
皮部１１の片方の面に付着した状態で主皮部１１との間
にアン１３の挿入を可能にする広がりを有する副皮部１
２とを有し、主皮部１１及び副皮部１２はクロワッサン
生地で形成され、鯛形状部（立体的形状部）１ａは主皮
部１１及び副皮部１２におけるアン１３を有する部分が
所定の立体的形状に成形された状態で焼き上げられて形
成され、羽板部１ｂは主皮部１１及び副皮部１２におけ
る鯛形状部１ａの周囲の部分が面状に圧迫されるように
して焼き上げられることで形成された構成となっている
。
【選択図】図１



(2) JP 3189666 U 2014.3.27

10

20

30

40

50

【実用新案登録請求の範囲】
【請求項１】
　内部にアンを有する立体的形状部と、この立体的形状部の周囲に広がるように形成され
た面状突出部とを有する型焼き菓子であって、
　周縁部が前記面状突出部の周縁部を構成する所定の広がりを有する主皮部と、
　周縁部が前記主皮部の片方の面に付着された状態で当該主皮部との間に前記アンの挿入
を可能にする所定の広がりを有する副皮部とを有してなり、
　前記主皮部及び前記副皮部は、パイ生地、デニッシュ生地又はクロワッサン生地で形成
されており、
　前記立体的形状部は、前記主皮部及び前記副皮部における前記アンを有する部分が所定
の立体的形状に成形された状態で焼き上げられることにより形成され、
　前記面状突出部は、前記主皮部及び前記副皮部における前記立体的形状部の周囲に広が
る部分が面状に圧迫されるようにして焼き上げられることにより形成されていることを特
徴とする型焼き菓子。
【請求項２】
　前記主皮部及び前記副皮部は、発酵していないもの又は発酵したものが焼き上げの際に
用いられていることを特徴とする請求項１に記載の型焼き菓子。
【請求項３】
　前記主皮部及び前記副皮部は、これらの間に前記アンを挿入してなる中間体の状態で保
持されたものが焼き上げの際に用いられていることを特徴とする請求項１又は２に記載の
型焼き菓子。
【請求項４】
　前記立体的形状部及び前記面状突出部には、当該面状突出部の一方及び他方の各面にそ
れぞれ対応する一方及び他方の各表面のうち、少なくとも一方の表面に全体的に水分の浸
透を抑制するコーティング層が形成されていることを特徴とする請求項１～３の何れかに
記載の型焼き菓子。
【請求項５】
　前記コーティング層は、焼き上げる前に前記少なくとも一方の表面に全体的に付着され
た常温で固体の糖が焼き上げの際の溶融により当該表面に膜状に広がるように形成された
ものであることを特徴とする請求項４に記載の型焼き菓子。
【請求項６】
　前記立体的形状部は、一対の焼成金型のそれぞれに凹状に形成された焼型によって前記
立体的形状に成形された状態で焼き上げられ、
　前記面状突出部は、前記各焼成金型における前記焼型の周囲に広がる平面部間で平面的
に圧迫されるようにして焼き上げられていることを特徴とする請求項１～５の何れかに記
載の型焼き菓子。
【請求項７】
　前記各焼成金型は、焼き上げのための熱源をそれぞれ有すると共に、互いに重ね合わさ
れて閉じた状態において内部に前記焼型による前記立体的形状の成形空間が得られるよう
になっており、
　前記立体的形状部及び前記面状突出部は、閉じた前記各焼成金型が上下に位置する状態
及びこの状態とは上下逆に位置する状態のそれぞれにおいて、当該各焼成金型内に所定時
間保持されることにより焼き上げられていることを特徴とする請求項６に記載の型焼き菓
子。
【請求項８】
　前記立体的形状部及び前記面状突出部は、前記常温で固体の糖が前記一方の表面にのみ
全体的に付着されており、当該一方の表面が上となるように前記各焼成金型の上下の位置
が設定されて焼き上げられた上で、当該一方の表面が下となるように当該各焼成金型の上
下の位置が変更されて焼き上げられていることを特徴とする請求項７に記載の型焼き菓子
。
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【請求項９】
　前記常温で固体の糖は、粗目糖であることを特徴とする請求項８に記載の型焼き菓子。
　
【考案の詳細な説明】
【技術分野】
【０００１】
　本考案は、内部にアンを有する型焼き菓子に関するものである。
【背景技術】
【０００２】
　この種の型焼き菓子としては、鯛焼き、大判焼き、人形焼き等が知られている。これら
の型焼き菓子は、特定形状の一対の焼型内に小麦粉を主成分とする液状の生地を流し込み
、当該焼型を閉じて焼き上げることによって、所定の立体的形状のものが作られるように
なっている。なお、一対の焼型を閉じる前にアンとして、いわゆる餡、ジャム、クリーム
、チョコレート等を挿入することになる。
【０００３】
　ところで、この種の型焼き菓子は、できれば焼き立ての熱いうちに食べることが好まし
く、これにより外側の皮部のパリパリ感や内部のフンワリ感等の食感を楽しみながら、美
味しく戴くことができる。しかし、家に持ち帰るなど、時間が経過することによって冷め
てしまい、パリパリ感やフンワリ感が失われることも少なくない。その際には、例えば電
子レンジやオーブントースターを利用して温め直すことが考えられる。
【０００４】
　しかし、電子レンジを単に用いた場合には、アンの内部まで簡単に温めることはできる
ものの、皮部が湿気た状態（ベチャベチャとした状態）になってしまい、焼き上げたばか
りの上述した食感を得ることができない。また、オーブントースターを単に用いた場合に
は、内部まで温めることが難しく、また内部まで温めるために加熱時間を長くすると皮部
が焦げたり、硬くなったりするという問題があった。
【０００５】
　これに対し、秋田市御野場新町の「大塚や」から「冷やし鯛焼き」というものが販売さ
れている（非特許文献１）。これは、極めて薄く皮部を焼き上げたあと、冷却して生クリ
ームを入れて作る、いわゆる「冷製」鯛焼きに関するものであり、上述した型焼き菓子の
ように温かい状態で味わうものではない。しかも、電子レンジやオーブントースターで単
に温めた場合には、上述したような問題が生じることが否めないものでもあった。
【先行技術文献】
【非特許文献】
【０００６】
【非特許文献１】http://ohtsukaya.com/index.html
【考案の概要】
【考案が解決しようとする課題】
【０００７】
　本考案は、上記事情に鑑みてなされたものであり、ある程度時間が経過した後において
も、冷めてしまった状態においても、また電子レンジで単に温め直した状態においても、
皮部について焼き上げた直後と同様の食感を得ることのできる型焼き菓子を提供すること
を課題としている。
【課題を解決するための手段】
【０００８】
　上記課題を解決するために、請求項１に記載の考案は、内部にアンを有する立体的形状
部と、この立体的形状部の周囲に広がるように形成された面状突出部とを有する型焼き菓
子であって、周縁部が前記面状突出部の周縁部を構成する所定の広がりを有する主皮部と
、周縁部が前記主皮部の片方の面に付着された状態で当該主皮部との間に前記アンの挿入
を可能にする所定の広がりを有する副皮部とを有してなり、前記主皮部及び前記副皮部は
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、パイ生地、デニッシュ生地又はクロワッサン生地で形成されており、前記立体的形状部
は、前記主皮部及び前記副皮部における前記アンを有する部分が所定の立体的形状に成形
された状態で焼き上げられることにより形成され、前記面状突出部は、前記主皮部及び前
記副皮部における前記立体的形状部の周囲に広がる部分が面状に圧迫されるようにして焼
き上げられることにより形成されていることを特徴としている。
【０００９】
　請求項２に記載の考案は、請求項１に記載の考案において、前記主皮部及び前記副皮部
は、発酵していないもの又は発酵したものが焼き上げの際に用いられていることを特徴と
している。
【００１０】
　請求項３に記載の考案は、請求項１又は２に記載の考案において、前記主皮部及び前記
副皮部は、これらの間に前記アンを挿入してなる中間体の状態で保持されたものが焼き上
げの際に用いられていることを特徴としている。
【００１１】
　請求項４に記載の考案は、請求項１～３の何れかに記載の考案において、前記立体的形
状部及び前記面状突出部には、当該面状突出部の一方及び他方の各面にそれぞれ対応する
一方及び他方の各表面のうち、少なくとも一方の表面に全体的に水分の浸透を抑制するコ
ーティング層が形成されていることを特徴としている。
【００１２】
　請求項５に記載の考案は、請求項４に記載の考案において、前記コーティング層は、焼
き上げる前に前記少なくとも一方の表面に全体的に付着された常温で固体の糖が焼き上げ
の際の溶融により当該表面に膜状に広がるように形成されたものであることを特徴として
いる。ここで、常温とは、２０℃±１５℃（５～３５℃）をいい（ＪＩＳ-Ｚ-８７０３）
、常温で固体の糖とは、その常温以下の温度では固体の状態となる糖をいう。
【００１３】
　請求項６に記載の考案は、請求項１～５の何れかに記載の考案において、前記立体的形
状部は、一対の焼成金型のそれぞれに凹状に形成された焼型によって前記立体的形状に成
形された状態で焼き上げられ、前記面状突出部は、前記各焼成金型における前記焼型の周
囲に広がる平面部間で平面的に圧迫されるようにして焼き上げられていることを特徴とし
ている。
【００１４】
　請求項７記載の考案は、請求項６に記載の考案において、前記各焼成金型は、焼き上げ
のための熱源をそれぞれ有すると共に、互いに重ね合わされて閉じた状態において内部に
前記焼型による前記立体的形状の成形空間が得られるようになっており、前記立体的形状
部及び前記面状突出部は、閉じた前記各焼成金型が上下に位置する状態及びこの状態とは
上下逆に位置する状態のそれぞれにおいて、当該各焼成金型内に所定時間保持されること
により焼き上げられていることを特徴としている。
【００１５】
　請求項８に記載の考案は、請求項７に記載の考案において、前記立体的形状部及び前記
面状突出部は、前記常温で固体の糖が前記一方の表面にのみ全体的に付着されており、当
該一方の表面が上となるように前記各焼成金型の上下の位置が設定されて焼き上げられた
上で、当該一方の表面が下となるように当該各焼成金型の上下の位置が変更されて焼き上
げられていることを特徴としている。
【００１６】
　請求項９に記載の考案は、請求項８に記載の考案において、前記常温で固体の糖は、粗
目糖であることを特徴としている。
【考案の効果】
【００１７】
　請求項１に記載の考案によれば、主皮部及び副皮部におけるアンを有する部分が立体的
形状部に焼き上げられるようになっており、かつ当該主皮部及び副皮部がパイ生地、デニ
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ッシュ生地又はクロワッサン生地で形成されているので、液状の生地を焼型に流し込んで
外側の皮部を作ることになる従来の手間のかかる作業を省くことができる。従って、型焼
き菓子を簡単に得ることができる。
【００１８】
　しかも、主皮部及び副皮部がパイ生地、デニッシュ生地又はクロワッサン生地で形成さ
れていることから、立体的形状部については当該主皮部及び副皮部からなる外側の皮部を
サクサクした食感のものにすることができ、内部をアンによる例えばフワフワした食感の
ものにすることができる。また、面状突出部については面状に圧迫されて焼き上げられる
ことでやや硬めのサクサクした食感のものを得ることができる。即ち、従来にない種々の
食感の型焼き菓子を得ることができる。
【００１９】
　また、パイ生地、デニッシュ生地又はクロワッサン生地は油脂を練り込んだパン生地を
折り込んで複数層に形成したものであるから、焼き上げた後には、立体的形状部及び面状
突出部の表面全体に油脂が滲み出て広がった状態になると共に、主皮部や副皮部の内面に
も油脂が広がった状態になる。
【００２０】
　このため、油脂による薄い膜が水分の浸透を抑制する効果を奏することになるので、あ
る程度の時間が経過した後においても、また冷めてしまった後においても、立体的形状部
における主皮部及び副皮部のサクサク感や、面状突出部の硬めのサクサク感を維持するこ
とができる。また、電子レンジで単に温め直した後においても、同様のサクサク感等を維
持することができる。しかも、表面全体に滲み出た油脂により、全体的に光沢のある型焼
き菓子を得ることができる。なお、上記「ある程度の時間が経過した後」とは、消費期限
内においてある程度の時間が経過した後を意味する。また、上記「冷めてしまった」とは
、常温で放置することにより、また冷蔵庫や冷凍庫に収容することにより冷めてしまった
ことを意味する。
【００２１】
　請求項２に記載の考案によれば、主皮部及び副皮部として発酵していないものが用いら
れている場合には、立体的形状部の皮部や面状突出部が密度の比較的高い層状の生地によ
って形成されることになることから、焼き上げ後の立体的形状部の皮部や面状突出部とし
て、より硬めのサクサク感を有するものを得ることができると共に、ある程度時間が経過
した後や、冷めた後や、電子レンジによる加熱によっても、より焼き上げ直後に近い上記
サクサク感を得ることができる。一方、主皮部及び副皮部として発酵したものが用いられ
ている場合には、立体的形状部の皮部や面状突出部が密度の比較的低い層状の生地によっ
て形成されることになることから、焼き上げ後の立体的形状部の皮部や面状突出部として
、より軟らかなサクサク感を有するものを得ることができる。そして、この場合も、発酵
していないものを用いた場合より若干劣ることになるものの、ある程度時間が経過した後
等における上述した焼き上げ直後のサクサク感を得ることができる。
【００２２】
　請求項３に記載の考案によれば、主皮部及び副皮部がこれらの間にアンを挿入してなる
中間体の状態で保持されたものが焼き上げの際に用いられるようになっているので、冷蔵
庫等に事前に蓄えておいたその中間体を用いて効率よく焼き上げることができる。しかも
、その中間体としては、焼き上げを行う各店舗等において例えば空き時間を利用して生産
したり、また専属の部署で効率良く生産したものを各店舗等に配送したりすることなどに
より、低価格のものを得ることができる。
【００２３】
　請求項４に記載の考案によれば、少なくとも一方の表面に全体的に水分の浸透を抑制す
るコーティング層が形成されているので、特に外部から主皮部や副皮部内に水分が浸入す
るのをより確実に防止することができる。即ち、立体的形状部における主皮部及び副皮部
や面状突出部について、焼き上げ直後のサクサク感等をより安定的に維持することができ
る。
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【００２４】
　請求項５に記載の考案によれば、コーティング層が少なくとも一方の表面に全体的に付
着された常温で固体の糖であって、焼き上げの際に溶融して当該表面全体に膜状に広がる
ように形成されたものであるので、透明感を有するコーティング層による綺麗な外観を呈
する型焼き菓子を得ることができると共に、そのコーティング層による所定の食感が加わ
った型焼き菓子を得ることができる。
【００２５】
　請求項６に記載の考案によれば、立体的形状部が一対の焼成金型のそれぞれに凹状に形
成された焼型によって立体的形状に成形された状態で焼き上げられ、面状突出部が各焼成
金型における焼型の周囲に広がる平面部間で平面的に圧迫されるようにして焼き上げられ
ているので、一定の外観形状を有する一定の品質の型焼き菓子を効率よく簡単に焼成する
ことができる。
【００２６】
　請求項７に記載の考案によれば、各焼成金型は焼成のための熱源をそれぞれ有すると共
に、互いに重ね合わされて閉じることで内部に焼型からなる立体的形状の成形空間が得ら
れるようになっており、立体的形状部及び面状突出部は各焼成金型を上下に重ねて閉じた
状態で所定時間保持されることによって当該各焼成金型内で焼き上げられると共に、当該
各焼成金型を上下逆転させた状態で所定時間保持されることによっても当該各焼成金型内
で焼き上げられているので、立体的形状部及び面状突出部の例えば一方及び他方の各表面
について必ず重力が加わった状態で各焼成金型に押し付けられて焼成されることになる。
従って、全体的に均等に焼き上げられ、かつ表面全体が同等の色合いとなった型焼き菓子
を得ることができる。
【００２７】
　請求項８に記載の考案によれば、立体的形状部及び面状突出部は常温で固体の糖が一方
の表面にのみ付着されており、当該一方の表面が上となるように各焼成金型の上下の向き
を設定して焼き上げた上で、当該一方の表面が下となるように当該各焼成金型の上下の向
きを変更して焼き上げられているので、加熱により溶融した糖が重力の作用で一方の表面
全体に自然に広がることになる。従って、厚さが一定の糖によるコーティング層を有する
型焼き菓子を得ることができる。
【００２８】
　請求項９に記載の考案によれば、常温で固体の糖として粗目糖が用いられているので、
当該粗目糖を主皮部や副皮部の例えば一方の面に押し付けることにより、所定の量の粗目
糖を立体的形状部及び面状突出部の少なくとも一方の表面の全体に安定的に付着させるこ
とができる。従って、コーティング層の厚さのバラツキの小さな型焼き菓子を得ることが
できる。しかも、焼き上げの程度を調整して、例えば粗目糖の状態を残すことにより、そ
の粗目糖による食感を加えることもできる。
【図面の簡単な説明】
【００２９】
【図１】本考案の一実施例として示した鯛焼きの正面図である。
【図２】同鯛焼きを焼き上げる（焼成する）手順を示す図であって、（ａ）は水平に開い
た一対の焼成金型のうち一方の焼成金型における各焼型の部位に主皮部、副皮部、アン及
び粗目糖を有する中間体を載置した状態を示す説明図であり、（ｂ）は一方の焼成金型の
上に他方の焼成金型を重ね合わせて当該各焼成金型を閉じた状態を示す説明図であり、（
ｃ）は他方の焼成金型を下にし、一方の焼成金型を上にした状態で中間体を焼成している
状態を示す説明図であり、（ｄ）は一方の焼成金型を下にし、他方の焼成金型を上にした
状態で中間体を焼成している状態を示す説明図である。
【図３】同鯛焼きを焼成する一方の焼成金型における所定の焼型の部位に中間体を載置し
た状態を示す要部拡大説明図である。
【図４】同鯛焼きを製造する手順を示す図であって、（ａ）は主皮部の一方の面を上にし
て当該面に粗目糖をほぼ均一に付着した状態を示す側面図であり、（ｂ）は主皮部につい
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て一方の面を下にし他方の面を上にした上で、その他方の面にアンを載せ、そのアンを覆
うように副皮部を載せると共にその副皮部の周縁部を主皮部の他方の面に付着させ、これ
により中間体が形成した状態を示す断面図であり、（ｃ）は中間体を一方の焼成金型にお
ける所定の焼型の部位に載置した状態を示す断面図であり、（ｄ）は中間体が載置された
一方の焼成金型の上に他方の焼成金型を載置することで、鯛形状部を一対の焼型によって
成形すると共に、面状突出部を焼型の周囲の平面部で平面状に圧迫しながら成形する状態
を示す断面図である。
【考案を実施するための形態】
【００３０】
　本考案を実施するための形態を実施例に基づいて詳細に説明する。
【実施例】
【００３１】
　本考案の型焼き菓子の一実施例として、図１に、鯛焼き（型焼き菓子）１を示す。この
鯛焼き１は、内部にアン１３を有する鯛形状部（立体的形状部）１ａと、この鯛形状部１
ａの周囲に平面状に広がる羽板部（面状突出部）１ｂとを有している。鯛形状部１ａ及び
羽板部１ｂには、当該羽板部１ｂの一方及び他方の各面にそれぞれ対応する一方及び他方
の各表面のうち、一方の表面に全体的に水分の浸透を抑制するコーティング層１４ａが薄
い膜状に付着されている。
【００３２】
　上記鯛焼き１は、図１及び図４に示すように、周縁部が羽板部１ｂの周縁部を構成する
所定の広がりを有する主皮部１１と、周縁部が主皮部１１の片方の面（図４（ｂ）におい
て上面）に付着された状態で当該主皮部１１との間にアン１３を挿入することが可能な所
定の広がりを有する副皮部１２とを有している。主皮部１１及び副皮部１２は、クロワッ
サン生地で形成されたものである。
なお、クロワッサン生地に代えて、パイ生地又はデニッシュ生地を用いたものであっても
よい。
【００３３】
　更に、鯛形状部１ａは、図１に示すように、主皮部１１及び副皮部１２におけるアン１
３を有する部分が後述する焼成金型２、２によって所定の立体的形状（この例では鯛を模
した立体的形状）に成形された状態で焼き上げられることにより形成されている。また、
羽板部１ｂは、主皮部１１及び副皮部１２における鯛形状部１ａの周囲に対応する部分が
同じく後述する焼成金型２、２によって平面的に成形された状態で焼き上げられることに
より形成されている。
【００３４】
　主皮部１１は、図１、図３及び図４に示すように、四角形のシート状に形成されたもの
であり、副皮部１２は主皮部１１を例えば半分に切断することで面積の小さな四角形のシ
ート状に形成されたものである。なお、副皮部１２は、主皮部１１に重ねた状態において
、当該主皮部１１からはみ出すことなく、かつ当該主皮部１１の面積以下の面積に形成さ
れたものであれば、上記主皮部１１を半分に切断したもの以外の形状及び面積を有するも
のであってもよい。これらの主皮部１１及び副皮部１２は、発酵していないクロワッサン
生地（発酵が不可能なもの及び発酵が可能であるが焼成直前において発酵前のものの両者
を含む。）が用いられている。ここで、発酵が可能なクロワッサン生地で主皮部１１及び
副皮部１２を形成した場合は、これらの間にアン１３を挿入し、かつ後述する粗目糖１４
を付着させた中間体１０の状態（図４（ｂ）の状態）で冷蔵庫に保存し、発酵を開始する
温度（３７～３９℃）未満の温度（例えば２～１０℃）に保持することにより、焼成を開
始する直前まで発酵前の状態が維持されるようになっている。また、アン１３としては、
例えば小豆を主原料とするいわゆる餡が用いられている。なお、主皮部１１及び副皮部１
２としては、発酵したクロワッサン生地を用いたものであってもよい。
【００３５】
　コーティング層１４ａは、図４（ｃ）及び図４（ｄ）に示すように、焼き上げる前に鯛
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形状部１ａ及び羽板部１ｂの一方の表面のみに付着された粗目糖（常温で固体の糖）１４
が焼き上げの際に溶融して当該表面全体に膜状に広がるように形成されたものである。な
お、粗目糖１４に代えて、グラニュー糖、上白糖、白双糖、三温糖、黒砂糖、カラメル等
の常温で固体の糖を用いてもよい。
【００３６】
　また、鯛形状部１ａは、図２、図３、図４（ｃ）及び図４（ｄ）に示すように、一対の
焼成金型２、２のそれぞれに凹状に形成された焼型２ａによって鯛に模した立体的形状に
成形された上で焼き上げられるようになっている。一方、羽板部１ｂは、各焼成金型２、
２における焼型２ａの周囲に広がる平面部２ｂによって平面的に圧迫された状態で焼き上
げられるようになっている。なお、図３において、鎖線で示すアン１３は、焼型２ａで成
形する前の中間体１０内に収容された状態のものを示しており、二点鎖線で示すアン１３
は、焼型２ａで成形した後の中間体１０内に収容された状態のものを示している。
【００３７】
　各焼成金型２、２は、図２に示すように、焼き上げのための熱源をそれぞれ有するもの
であると共に、上下に重ねて閉じることで内部に焼型２ａによる鯛を模した立体形状の成
形空間が得られるようになっている。即ち、一方の焼成金型２と他方の焼成金型２とは、
ヒンジ２１を介して互いに回動自在に連結されており、焼型２ａを水平に開いた状態（図
２（ａ））にしたり、一方の上に他方を載せることで内部に鯛形状部１ａの成形空間が生
じるように焼型２ａを閉じた状態（図２（ｂ）、（ｃ）（ｄ））にしたりすることが可能
になっている。なお、図２において、２ｃは、各焼成金型２、２を回動するための取っ手
である。
【００３８】
　また、鯛形状部１ａ及び羽板部１ｂは、焼成金型２、２が上下に位置する状態（図２（
ｃ）の状態）で所定時間保持することによって焼き上げられると共に、上下を逆転させた
状態（図２（ｄ）の状態）で所定時間保持することによっても焼き上げられることによっ
て、一方及び他方の双方の表面が必ず下方に位置することになるようにして焼き上げられ
るようになっている。
【００３９】
　そして、鯛形状部１ａ及び羽板部１ｂにおける一方の表面にのみ粗目糖１４によるコー
ティング層１４ａを付着させてなるこの実施例の場合には、当該一方の表面が上となるよ
うに各焼成金型２、２の上下の向きを設定して焼き上げた上で、当該一方の表面が下とな
るように各焼成金型２、２の上下の向きを変更して焼き上げられるようになっている。
【００４０】
　上記のように構成された鯛焼き１においては、まず図４（ａ）に示すように、主皮部１
１の一方の面を上にして、その一方の面に全体的に所定の量の粗目糖１４を満遍なく付着
させる。この際、粗目糖１４を主皮部１１に押し付けることにより、当該粗目糖１４の主
皮部１１への付着力を高める。
【００４１】
　次に、図４（ｂ）に示すように、主皮部１１の他方の面を上にしてから、当該他方の面
に所定の重量に計量したアン１３を載せる。そして、アン１３の上から副皮部１２を載せ
て当該アン１３を包むようにして、その副皮部１２の周縁部を主皮部１１の他方の面（片
方の面）に押し付けて付着させる。
【００４２】
　これにより、中間体１０が形成された状態になる。この中間体１０については、例えば
焼き上げを行う店舗等において空き時間を利用して生産したり、専属の部署で生産したり
することにより、効率よく生産して、例えば２～１０℃の温度に設定された冷蔵庫に保管
して蓄えておく。発酵が不可能な主皮部１１及び副皮部１２を有する中間体１０の場合も
、上記温度に設定された冷蔵庫に保管する。
【００４３】
　このようにして保管された中間体１０は、図２（ａ）に示すように、一方の焼成金型２
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における各焼型２ａの上に載置する。この際、図３及び図４（ｃ）に示すように、粗目糖
１４が付着した側を下方に向け、アン１３を有する部分が焼型２ａ内に納まるようにする
と共に、そのアン１３を有する部分の外側の主皮部１１及び副皮部１２の部分が焼型２ａ
の周囲の平面部２ｂにほぼ均等に広がるように調整する。
【００４４】
　そして、図２（ｂ）に示すように、中間体１０の載置された一方の焼成金型２の上に他
方の焼成金型２を載置することで、これらの一対の焼成金型２、２を閉じ、図４（ｃ）及
び（ｄ）に示すように、中間体１０から鯛形状部１ａ及び羽板部１ｂを成形する。なお、
図４（ｄ）においては、粗目糖１４が融けてコーティング層１４ａになった状態を示して
いるが、一対の焼成金型２、２を閉じた直後においては、粗目糖１４は十分に融けておら
ず、コーティング層１４ａの状態になることはない。
【００４５】
　その後、粗目糖１４の付着された一方の面を上方にすべく一対の焼成金型２、２全体を
１８０度回転して図２（ｃ）に示す状態にし、この状態で１回目の焼き上げを所定時間行
なってから、当該一方の面を下方にすべく一対の焼成金型２、２全体を前とは反対方向に
１８０度回転して図２（ｄ）に示す状態にし、この状態で２回目の焼き上げを所定時間行
なう。
【００４６】
　上記２回目の焼き上げ後に、一対の焼成金型２、２を開くことにより、正面が所定の色
に焼き上げられた鯛焼き１を取り出すことができる。
【００４７】
　従って、この実施例で示す鯛焼き１によれば、主皮部１１及び副皮部１２がクロワッサ
ン生地で形成されているので、液状の生地を焼型２ａに流し込んで皮部を作るような従来
の面倒な作業を省くことができる。即ち、鯛焼き１を簡単に得ることができる。
【００４８】
　特に、主皮部１１及び副皮部１２がクロワッサン生地で形成されていることから、鯛形
状部１ａについては皮部をサクサクした食感のものにすることができ、内部をアン１３に
よる例えばフワフワした食感のものにすることができる。また、羽板部１ｂについては平
面状となるようにある程度圧力をかけた状態で焼き上げられることになることから、やや
硬めのサクサクとした食感のものを得ることができる。即ち、鯛形状部１ａと羽板部１ｂ
とで異なる食感を楽しむこともできる。
【００４９】
　しかも、クロワッサン生地は油脂を練り込んだパン生地を折り込んで複数層に形成した
ものであるので、焼成後においては、鯛形状部１ａ及び羽板部１ｂの表面全体に油脂が滲
み出た状態になると共に、鯛形状部１ａにおける主皮部１１や副皮部１２の内面において
も油脂が広がった状態になる。
【００５０】
　このため、油脂による薄い膜が水分の浸透を抑制することになるので、ある程度の時間
が経過した後や、冷めてしまった後であっても、上述した鯛形状部１ａにおける皮部のサ
クサク感や、羽板部１ｂのやや硬めのサクサク感を維持することができる。また、電子レ
ンジによって単に温め直した場合においても、同様のサクサク感等を維持することができ
る。しかも、表面に滲み出た油脂により、全体的に艶のある綺麗な外観のものを提供する
ことができる。なお、上記「ある程度の時間が経過した後」とは、消費期限内においてあ
る程度の時間が経過した後を意味する。また、上記「冷めてしまった」とは、常温等の通
常の外気温の状態で単に放置したり包装容器に入れて放置したりすることにより、また冷
蔵庫や冷凍庫に収容することにより冷めてしまったことを意味する。
【００５１】
　また、主皮部１１及び副皮部１２として発酵していないものが用いられていることから
、比較的密度の高い層状のクロワッサン生地によって、鯛形状部１ａの皮部や羽板部１ｂ
を形成することができる。従って、鯛形状部１ａの皮部や羽板部１ｂについては、上述し
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たサクサク感等がより強調されたものとなると共に、時間の経過等や、電子レンジによる
加熱に対しても、より焼き上げ直後に近いサクサク感等を有するものを得ることができる
。
【００５２】
　更に、主皮部１１、副皮部１２、アン１３及び粗目糖１４を有する中間体１０の状態で
発酵の温度未満の温度に保持されているので、食品の安全性を確保することができると共
に、発酵が可能なクロワッサン生地を用いている場合には焼き上げる直前まで発酵しない
状態を維持しながら、当該中間体１０に基づいて鯛焼き１を効率よく焼き上げることがで
きる。
【００５３】
　また、鯛形状部１ａ及び羽板部１ｂの一方の表面全体に水分の浸透を抑制するコーティ
ング層１４ａが形成されているので、当該一方の表面を主皮部１１側の表面とすることに
より、当該主皮部１１に水分が浸入するのをより効果的に抑制することができる。即ち、
鯛形状部１ａにおける主皮部１１及び羽板部１ｂについて、焼成直後のサクサク感等をよ
り安定的に維持することができる。
【００５４】
　しかも、粗目糖１４の溶融したものでコーティング層１４ａを形成しているので、透明
感を有するコーティング層１４ａによって綺麗な外観の鯛焼き１を得ることができると共
に、当該コーティング層１４ａの有する食感を更に味わうこともできる。
【００５５】
　また、鯛形状部１ａが一対の焼成金型２、２のそれぞれに凹状に形成された焼型２ａに
よって立体的形状に成形された状態で焼き上げられ、羽板部１ｂが各焼成金型２、２にお
ける焼型２ａの周囲に広がる平面部２ｂによって平面的にある程度の圧力（上側の焼成金
型２の重さに基づく圧力）を受けた状態で焼き上げられているので、一定の外観形状を有
する一定の品質の鯛焼き１を効率よく焼成することができる。
【００５６】
　更に、各焼成金型２、２は焼成のための熱源をそれぞれ有すると共に、上下に重ねた状
態で閉じることで内部に焼型２ａによる鯛形状部１ａの成形空間が得られるようになって
おり、鯛形状部１ａ及び羽板部１ｂは上述した他方の焼成金型２を下方にして所定時間保
持することによって焼成されていると共に、一方の焼成金型２を下方にして所定時間保持
することによっても焼成されているので、鯛形状部１ａ及び羽板部１ｂにおける一方の表
面も他方の表面も、重力による所定の力で下方の焼成金型２に押し付けられた状態で焼成
されることになる。従って、全体的に均等に焼き上げることができると共に、一方及び他
方の表面について、同程度の焼き上げによる所定の色合いとなった鯛焼き１を得ることが
できる。
【００５７】
　しかも、粗目糖１４が付着された一方の表面が上となるように焼成金型２、２の上下の
位置を設定して焼き上げた上で、当該一方の表面が下となるように当該焼成金型２、２の
上下の位置を変更して焼き上げられているので、一方の表面が上方に向けられた１回目の
焼成時の加熱により溶融した粗目糖１４が重力の作用で当該一方の表面全体に無理なく広
がることになる。従って、厚さが一定の糖によるコーティング層１４ａを得ることができ
る。
【００５８】
　更に、粗目糖は、主皮部１１の一方の面に押し付けることにより、当該一方の面に所定
の量を全体に満遍なくかつ安定的に付着させることができる。従って、焼き上げ後の個々
の鯛焼き１について、コーティング層１４ａの例えば厚さのバラツキの小さなものを提供
することができる。しかも、焼き上げの程度を調整することで、粗目糖１４として残る量
も調整することができるので、その粗目糖１４による食感を味わうこともできる。
【００５９】
　また、上記焼成金型２、２には、図４（ｃ）に示すように、各焼型２ａの周縁部に沿っ
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て、平面部２ｂから所定量盛り上がった所定の幅の凸条２ｄが連続して形成されている。
このため、鯛形状部１ａの周縁部は、図１に示すように、凸条２ｄによって凹状の太い輪
郭線１ｃが形成された状態になる。即ち、鯛形状部１ａが輪郭線１ｃを介して羽板部１ｂ
から明確に浮き出した形状の鯛焼き１を得ることができる。また、輪郭線１ｃの部分は、
より高い圧力で圧迫された状態で焼き上げられることから、パリパリとした食感を有する
ものとなる。
【００６０】
　そして、上述したクロワッサン生地に代えてパイ生地又はデニッシュ生地を用いた場合
も、上述した効果と同様の効果を奏する。
【００６１】
　一方、主皮部１１及び副皮部１２として、焼き上げ前の状態で発酵したクロワッサン生
地等を用いた場合には、鯛形状部１ａの皮部や羽板部１ｂが比較的密度の低い層状の生地
によって形成されることになることから、焼き上げ後の鯛形状部１ａの皮部や羽板部１ｂ
として、より軟らかなフワフワしたサクサク感を有するものを得ることができる。そして
、冷えた後等においても、発酵していないクロワッサン生地等を用いた場合より若干劣る
ものの、上述した焼き上げ直後のサクサク感等を得ることができる。
【００６２】
　なお、上記実施例においては、型焼き菓子として鯛焼き１を用いた例を示したが、この
型焼き菓子としては、鯛焼き１以外の例えば大判焼き、人形焼き等であってもよい。
【００６３】
　また、アンとしては、上述した餡の他、種々のジャム、カスタードクリーム、ココアク
リーム、チョコレート等を用いてもよく、更には生ハム、レタス、トマトソース、カレー
ソースなどの種々の具材を用いてもよい。
【００６４】
　更に、コーティング層１４ａについては、鯛形状部１ａ及び羽板部１ｂの一方の表面に
のみ付着させた例を示したが、当該鯛形状部１ａ及び羽板部１ｂの他方の表面や、一方及
び他方の双方の表面に付着させるようにしてもよい。
【符号の説明】
【００６５】
　１　鯛焼き（型焼き菓子）
　１ａ　鯛形状部（立体的形状部）
　１ｂ　羽板部（面状突出部）
　２　焼成金型
　２ａ　焼型
　２ｂ　平面部
　１１　主皮部
　１２　副皮部
　１３　アン
　１４　粗目糖（常温で固体の糖）
　１４ａ　コーティング層
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【図２】

【図３】

【図４】
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