
【はじめに】

　本学食物栄養学科製菓専攻は，学生の80％以上が製菓

衛生師の資格を取得して卒業し，パティシエ（菓子職人）

やブーランジェ（パン職人）など専門職に就職する学生

の割合が多い．特にパティシエとして洋菓子店に就職す

る学生が多く，専門職の中でも半分以上を占めている．

パティシエに必要な技術はさまざまである．中でもパイ

ピング，ナッペ，絞りは生菓子を作る上で欠かせない基

本技術であり，国家試験である菓子製造技能検定の課題

ともなっている．パイピングとはコルネに入れたチョコ

レートやクリームなどで文字や絵柄を描く技術，ナッペ

とはパレットナイフを使ってケーキの生地にクリームを

きれいに塗る技術，絞りとはクリームを口金を付けた絞

り袋に詰め，絞り出してデコレーションをする技術のこ

とである．この3つの作業は現場では頻繁に行う作業で

あり，パティシエには当たり前に求められる作業である．

これらの技術をもってケーキをデコレーションすること

は，作り手にとって「お菓子作りは楽しい」と思える代

表的な技術の一つである1）．

　しかし，パティシエとして現場でパイピングやナッペ，

絞りなどの担当になるには，相当な技術と経験が必要と

なり，技術を磨くためには，多くの練習を重ねて慣れる

ことが大切である2）．生クリームをなめらかにナッペでき

るようになるまで数年かかる人もいるといわれている3）．

また，パイピングの技術を磨くためにはたくさん描いて

慣れることが大切となってくる4）5）．泡立てたクリーム

は時間をおくほど，そしてナッペや絞り出しで多く触れ

るほど状態が落ちていくため短時間で仕上ることが要求

される．この現状を考えると，在学中に基本技術を習得

させ，高いレベルの技術を持って卒業し就職させること

は，即戦力を養うことに繋がり，非常に有益である．本

研究は，この基本技術の一つのパイピングに的をしぼり，

一定期間の練習が技術向上にどの程度効果があるのか検

証し，今後の学生の技術力向上のための指導について検
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討したいと考えて実施したものである．

【方法】

１．対象者

　対象者は，本学食物栄養学科製菓専攻1年生のパイピ

ング未経験者10名（男子1名，女子9名：平均年齢18.7±0.5

歳）である．

２．練習時期

　練習は2016年12月に，計５回実施した．製菓実習は週

に一度であるため，授業の頻度を想定し，７日に一度の

割合で実施した．実施日は，12月1日，6日，13日，20日，

26日の５日間とした．

３．練習内容

　本学製菓実習室にて授業後に，パイピングの練習を30

分間実施した．練習開始の合図とともに，パイピング練

習シート（資料1）を用いて，別に配布した紙の上に各

自でパイピングの練習を行い，30分後に終了の合図をか

けて終了した．その間教員が巡回し，質問のあった学生

には対応した．パイピングの課題は，洋菓子店で使用

頻度が多く，洋菓子技能検定１級の課題6）ともなってい

る「Happy Birthday」，「おたんじょうびおめでとう」と，

基本となる線描きとした．パイピングの絞り方には，「垂

らし書き」といわれる表面から数センチ離して垂らしな

がら書く方法と，「すり書き」といわれるチョコレート

などの台の表面にコルネの先端をつけて書く方法の２種

類があり，線描きと「Happy Birthday」では垂らし書き，

「おたんじょうびおめでとう」ではすり書きで書くこと

とした．パイピング用コルネには OPP（Oriented Poly 

Propylene）フィルムを使用し，提出用のシートも同じ

フィルムを用いた．使用したチョコレートは「絞り用ス

イート」（日新化工株式会社）で，チョコレート50 g に

対し，サラダ油5 g を混ぜて使用した．

　出来栄えを比較するため，練習を開始する前（練習前）

と継続練習が終了した時（練習後）に書いた課題を写真

に収めた．出来栄えは得点用紙を用いて得点化した．得

点の項目は①「直線において，まっすぐ引けているか」，

②「それぞれの線の絞る太さは均一か」，③「途中で線

が途切れていないか」，④「書くスピードは適切である

か」，⑤「スムーズに書くことができているか」の5項目で，

それぞれ10点満点で採点をし，採点はパティシエ2名が

行った（表1）．また，ストップウォッチを用いて，パイ

ピングの仕上げ時間を計測した．

　さらに，練習前後に自記式質問紙（資料2）を用いた

パイピングについての意識調査と各自の目標を立てさせ

た．意識調査の項目は，練習前後の共通項目として①パ

イピングは難しいと思うか，②パイピングをやれる自信

はあるか，③パイピングのイメージについての自由記述，

練習前の項目では④この時間での目標，練習後の項目で

は④当初に立てた目標は達成できたか，④で回答した理

由の自由記述とした．ここでは，練習前後の出来栄えの

点数と，パイピング仕上げ時間，さらに意識調査につい

ての比較検討を行った．

４．統計処理

　統計解析はSPSS Statistics 24.0を用いて集計を行った．
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表1　パイピング出来栄え得点の評価基準
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表1　パイピング出来栄え得点の評価基準

資料1　パイピング練習シート
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練習前後の出来栄えと仕上げ時間の比較・検討は対応の

ある t 検定を行い，統計的有意水準は危険率5％未満と

した．

　なお，本研究は名古屋文理大学短期大学部研究倫理委

員会の承認を得て実施された．

【結果と考察】

１．パイピング仕上げ時間

　仕上げ時間の全体平均を図1に示した．練習前は293.8

±81.84秒だったが，練習後では148.7±43.54秒であり，

この差には有意差がみられ（p<0.001），練習後には約

半分の速さで仕上げていることが明らかとなった．また

個々の対象者の数値を表2に示した．最もタイムを縮め

ることができた学生は246秒早く書くことができるよう

になった．逆に，最もタイムを縮めることができなかっ

た学生は，15秒の短縮のみであった．

２．出来栄えの得点

　出来栄え得点の練習前後の結果を図2，表3に示した．

各項目の得点についてみてみると①は4.0点から5.7点，

②は3.7点から5.8点，③は3.7点から5.8点，④は2.6点か

ら7.0点，⑤は3.4点から6.0点とすべての項目において得

点が有意に上がっていた（p<0.01）ことから，一ヶ月

に５回の短時間の練習だったが，ある程度の効果がみら

れた．しかし，①「直線において，まっすぐ引けている

か」，②「それぞれの線の絞る太さは均一か」，③「途中

で線が途切れていないか」の項目は，どれも５点台まで

しか得点が上がらなかった．図3に出来栄え得点の一番

向上した者，図4に得点が一番上がらなかった者の実際

のパイピングの成果を示した．

　現場におけるパイピングは，失敗が許されずより満点

図1 練習前と練習後の仕上げ時間の比較 
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に近い技術が要求される．出来栄え項目の技術に関連す

る①から③において５点台であったことから，パティシ

エとして実務を行うレベルに達するにはさらに多くの練

習が必要であることは明らかである．

３．意識調査の結果

　意識調査（資料2）の結果を図5，6と表4，5に示した．

　設問1の「パイピングは難しいと思うか」に対する回

答は，練習前後とも「とても難しい」が3人，「やや難し

い」が7人であり，変化がみられなかった．

　図5は「パイピングをやれる自信はあるか」に対する

結果である．練習前後ともに「ある」と回答した者はい

なかったが，「少しならある」と肯定的な回答をした学

生が練習前では3名だったのに対し，練習後は8名へと増

加した．その中でも，練習前に「あまりない」と回答し

た4名のうち，練習後「少しならある」と回答した学生

が3名みられた．練習前では「全くない」と回答した者も，

練習後では「少しならある」と自信がついた肯定的な回

答となった．

　表4は「パイピングのイメージ」についての結果である．
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図3 出来栄えの得点が１番上がった学生
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表4 パイピングのイメージについて 
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練習前後では「難しそう」「思うように書けないイメージ」

「細かい作業が多そう」などと学生の中であまりイメー

ジは変わっていない回答が多かったが，練習後の回答で

「なめらかに描けるようになるには，たくさんの練習が

必要」や「難しいけど練習したらできるイメージ」と感

じている学生が数名見受けられ，技術をマスターするに

は相当の訓練が必要なことを認識できたのではないかと

思われる．

　図6は「当初に立てた目標は達成できたか」に対して

の結果である．練習前の調査において目標を立てて実施

したが，練習後に目標を達成できたと回答した者は半数

の5名であった．次いで「どちらともいえない」が4名，

「できなかった」が1名という結果となった．また，目標

を達成できたかどうかの理由を表5に示した．「できた」

と解答した者の自由記述として，「練習するうちに上手

になったから」「Happy Birthday が読める程度に書ける

ようになったから」などの回答がみられた．どちらとも

いえないと回答した者は「筆記体をさらさら書けるよう

になったけど，まだまだきれいには書くことが出来ない

から」「初めよりは上手になったけど，まだまだだから」

などの回答がみられ，練習前よりは上達したが，満足の

いく仕上がりにはなっていないと感じる学生が多く見受

けられた．

【まとめ】

　今回の結果から，一ヶ月の短期間ではあったが，時間

的にも出来栄えにもある程度の上達がみられた．また，

意識調査における自由記述から，技術をマスターするに

は多くの練習が必要であることも認識させることができ

たと思われる．これらのことから，繰り返し集中して行っ

た練習の成果がみられた．

　パイピングはスピードかつ美しさが重要になる作業で

あるため，きれいに書くことだけでなく，仕上げ時間の

目標を明確にすることも重要となってくる．従って，よ

り高度で実践的な技術を身につけるには，ただ繰り返し

練習するだけではなく，今回のように時間制限を設けて

の継続的訓練とともに，目標を明確にし，一回の練習で

集中して質の良い練習を多く重ねて日々の練習に励むこ

とが重要であることが示唆された．

　今回の結果を基に，２年間という短い期間の中で基本

技術をマスターさせ，就職したときに即戦力になるパ

ティシエを育成していけるよう，今後の技術指導に役立

てていきたい．
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図6 当初に立てた目標は達成できたかについて 
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表5 目標達成できたかどうかについての自由記述 

●HappyBirthdayがきれいに書けなかった．

●練習するうちに上手になったから．

●前よりは上手く書けるようになった．

●やる前よりは断然にできるようになったから．

●HappyBirthdayなど読める程度に書けるようになった．

●プレートなどに書くときに必要だと思ったから．

●筆記体をさらさら書けるようになったけど，まだきれいには

　 書くことができないから．

●目標が上手くなるだったので，もっと上手になれると思った

　 から．

●上手にできていなかったから．

●初めより上手になったけど，まだまだだから．

図6　当初に立てた目標は達成できたかについて

表5　目標達成できたかどうかについての自由記述
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