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					カスドースとは、安土桃山時代にポルトガルから伝わった長崎県平戸市の郷土菓子になります。カステラなどと一緒に伝わった南蛮菓子の一種ですが、平戸藩が門外不出の菓子として扱ったことで、情報があまりなく庶民には食べらない幻の菓子になったのです。
平戸藩の松浦家に伝わる百菓之図という記録に載っていて、それをもとに昭和初期に復活させたと言われています。カステラを卵黄で絡めて糖蜜で揚げたカスドースは、苦めのコーヒーや抹茶と相性が良いとされてます。
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					カスドースは1550年頃にポルトガルから伝わったお菓子

					カスドースは1550年頃にポルトガルから日本へ伝わったお菓子です。この菓子は伝統的な菓子「カスタルダ」に由来しており、その名前もそのまま転じたものです。当時日本との交流を深める中でこの美味しいお菓子を持ち込み、日本の食文化に大きな影響を与えました。
卵黄を主成分とした滑らかなクリームを、砂糖やシナモンなどで味付けし、パイ生地で包んで焼き上げたものです。その特徴は甘さとシナモンの香りが絶妙に調和しており、一度食べるとその美味しさに虜になることでしょう。
ポルトガルと日本との交流が進む中で、カスドースは日本人に受け入れられ、日本のお菓子文化に融合していきました。特に、京都などの古都では、当時の日本の高貴な文化に合った上品なお菓子として広く愛されました。カスドースの製法や材料を取り入れながら、日本独自のアレンジも加えられていったと考えられます。
現代の日本でも、カスドースは一部の地域や老舗の和菓子屋さんで販売されており、その歴史と伝統を感じさせる味わいが人々に喜ばれています。近年では海外でも日本の伝統菓子として知名度が高まっており、観光客などにも人気を博しているのです。

					

					カスドースは庶民にとって幻のお菓子だった理由

					カスドースはかつて日本に存在したお菓子であり、庶民にとっては幻のような存在でした。その理由はいくつかあります。高級な材料を使用していたため一般の庶民には手の届かない贅沢品でした。当時の材料の入手が難しく、製造方法も煩雑で手間がかかりました。そのため製造コストが高くなり、価格も高額に設定されていました。
限られた地域でしか販売されていなかったため、全国的に普及することがありませんでした。交通機関の発達が今ほど進んでいない時代であり、遠方から手に入れることは難しいことだったのです。
カスドースは特別な機会に食べるものとされていたため、日常的なお菓子として広く親しまれることはありませんでした。お祝い事や贈り物として贅沢な味わいを楽しむことが一般的だったのです。
このような理由からカスドースは憧れの的であり、幻のお菓子とされていました。しかし時代の変化や技術の進歩により、現在ではカスドースを再現したレシピや手法が広まりつつあり、多くの人が楽しむことができるようになってきています。

					

					カスドースはそのままでもおいしいが焼くとさらにおいしくなる？

					カスドースはそのままでもおいしいですが、焼くことによってさらにおいしくなるといわれています。焼くことで素材の風味が引き立ち、食感も変わります。焼くことでカスドースの外側がカリッとした食感になり、中はふんわりを楽しむことができます。
焼くことで香ばしい香りが広がり、食欲をそそられます。特に焼きたての香りは口に入れる前から食べる楽しみを高めてくれます。焼くことで表面に焦げ目がつき、見た目にも美味しそうな仕上がりになります。
さらに焼くことによって風味が深まります。オーブンやフライパンなどで焼くことで素材自体の甘みやコクが増し、より濃厚な味わいになります。そのため素材の良さがより際立ち、贅沢なひとときを味わえます。
焼くことで風味が向上するだけでなく、温かいカスドースを食べることができるという利点もあります。寒い季節やリラックスしたいときに、焼きたてのカスドースを楽しむことは心温まるひとときになるでしょう。

					

					カスドースはカステラにさらにひと手間加えて作られるお菓子

					カスドースは、伝統的なカステラにさらなるひと手間を加えて作られる素晴らしいお菓子です。もともとスペインから伝わった軽くてふわっとしたスポンジケーキであり、日本で愛され続けてきました。しかしその美味しさをさらに高める工夫が凝らされています。
作り方は独特で、まずカスドースの生地を作りますが、これに卵黄を加えることから始まります。この卵黄の加え方が特徴的な風味となります。卵黄は慎重に混ぜ込まれ、生地に豊かなコクと滑らかさを与えます。その後生地にはほんの少しのアーモンドパウダーやバターを加えることで、風味を更に豊かにしています。この手間を惜しまない工程が、口に入れた瞬間に感じられる贅沢な味わいを生み出しているのです。
焼き方も重要です。伝統的なカステラよりも低温でじっくりと時間をかけて焼くことで、しっとりとした食感と独特の甘みが生まれます。この焼き方によって、外側は軽くカリッと、内側はふんわりとした食感が楽しめるのが特長です。






カスドースは現代人には甘すぎるので美味しくないと評価されている場合もある


甘ければ甘いほど美味しい、という評価はあまり現代人にされない評価です。
いつの時代からか、紅茶飲料が甘さひかえめで売り出した頃からでしょうか、下品なほどの甘さは避けられるようになっています。
カステラをさらに甘くしたカスドースは、こういったものが好きな人から好評です。
こうした甘いお菓子には苦い珈琲や紅茶がとても合うため、必ずしもバランスが悪い訳ではありません。
ただ、そもそもカスドースがかなり攻めたお菓子であり、元から甘いカステラを甘くしたものなのです。
ここまで甘すぎるのは現代人は美味しくないと言われる場合もあり、なかなか面白い存在かもしれません。
しかし、見た目と名前、高級感はなかなか他に類を見ないタイプのもので、皇室献上品にも選ばれた事があるのは見逃せません。
つまり話題性もある贈り物として最適であり、食べてなくなるプレゼントという事であまり重くない一品として使いやすいお菓子でもあります。
何かの機会に選択肢にあげてみるのもいいでしょう。






カスドースは疲れている方や癒しを求めている方におすすめのお菓子


疲れているときや、リラックスしたい気分のときには甘いお菓子を食べることもおすすめです。
お菓子にも色々な種類がありますが、カスドースも注目されています。

カスドースは、カステラを卵黄で絡め糖蜜で揚げたお菓子です。
卵黄をたっぷり使っているので滋養にも良くフレンチトーストのような雰囲気もあります。

見た目は鮮やかな黄金色で、表面にはグラニュー糖がかかっておりシャリシャリとした食感も楽しめます。
甘味が強そうなイメージもありますが、卵の風味が引き立っており意外と甘さは控えめです。

最近人気が高まっていることもあり、新しいお菓子というイメージもありますが、ポルトガルから伝わった長い歴史を持っています。
当時では口にすることが珍しかった卵や砂糖をふんだんに使った贅沢なものでした。

カスはカステラから取った言葉で、ドースはポルトガル語の甘いを意味しています。
日本茶はもちろん、苦みのあるコーヒーとも相性が良く、リラックスしたいときにぴったりのお菓子です。






カスドースは保存場所を考慮する必要があるお菓子？


カスドースは日本の伝統的なお菓子であり、保存場所を考慮する必要がある一品です。
このお菓子は主に寿司や和食のデザートとして知られており、その特徴は独特な風味と見た目の美しさにあります。

カスドースの主な材料は、白あんやグラニュー糖、小麦粉、そして澱粉などであり、これらの成分によってお菓子は緩やかな甘さと滑らかな食感を持っています。
しかしこれらの成分は湿気を吸収しやすい特性も持っているため、保存場所には注意が必要です。

湿気の多い場所では湿ってしまい、食感や風味が損なわれる可能性があります。
高温の場所でも成分の結合が緩んでしまい、形が崩れてしまうことがあります。
したがってカスドースを美味しく楽しむためには、適切な方法が重要です。

カスドースを保存する際には密封された容器に入れ、冷暗所に保管することがおすすめです。
冷蔵庫は適切な温度と湿度を維持するので、特に暑い季節や高温の地域では冷蔵が有効です。
冷凍も可能で長期間保存する場合には良い方法ですが、解凍後は早めに食べることがお勧めです。






カスドースは手土産にも贈答にもできるお菓子


カスドースは、手土産や贈答に最適なお菓子として人気を集めています。
その魅力は多岐にわたります。

まず、カスドースは見た目が美しいことが特徴的です。
繊細なデザインの箱に入った小さなお菓子は、贈られた相手に喜びと興奮を考えること間違いなしです。
特別な日の贈り物やお礼の手土産としては相応しい品ですね。
さらに、幅広いバリエーションがある点も大きな魅力です。
チョコレート・焼き菓子・フルーツのゼリーなど、様々な味や形が楽しめます。
相手の好みやシーンに合わせて選べることができるため、贈る側にとっても嬉しいことでしょう。
また、個包装されていることが多いため、持ち運びしやすい衛生的な点もポイントです。
さらに、高級感がありながら手頃な価格帯で手に入るという点も魅力的です。
気軽に贈り物をしたいときにもぴったりですし、予算に合わせて選ぶことができます。
最後に、カスドースは季節やイベントに合わせた限定商品も多いため、いつ贈るかに合わせて選んでいただけます。
クリスマスやバレンタインデー、お中元やお歳暮など、特別な日に相応しい味わいが楽しめます。

手土産や贈り物は、相手への感謝や思いを伝える大切な手段です。
カスドースはその特別な気持ちを華やかに彩り、心温まる瞬間を提供してくれることでしょう。
ぜひ、特別な日の贈り物に選んでみてください。






カステラを使って作るカスドースは無添加で健康にもよい


疲れや消耗が激しいと急に甘いものを欲してしまう時がありますが、毎日のように糖分の高いものを買って食べているとどんどん体重が増加して肥満の状態になってしまうこともあるので、体調管理をしっかりとしていくためにも甘いものはできる限り控えるようにすることが大切です。


また、無添加で健康に害のない安心なスイーツを頂きたいと考えているなら、ぜひ一度無添加のカステラを使用したカスドースを作ってみてはいかがでしょうか。


昔から広く親しまれているカスドースですが、甘さが控えめで弾力のあるスポンジの食感が最高の美味しさを届けてくれるのできっと気に入るはずです。


更に、カステラを使ってカスドースを作ることで通常よりも固さがなくなってフワフワの食感になるため、小さな子供でも安心して頂ける極上のスイーツに仕上げることができるようになります。


使用する卵なども添加物の入っていないものにすれば更に味のクオリティを高められるので、興味を持たれた方はぜひ挑戦してみてください。
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							長崎県対馬市出身。甘いものに目がない、会社員です。全国各地の美味しいスイーツを探して、色々試すのにハマってます。
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					カスドースの通販ならここに関する情報サイト

					カスドースって知ってる？

				

				
					ここでは、カスドースというスイーツについての情報を紹介しています。
このお菓子は安土桃山時代にポルトガルから伝わった、長崎県平戸市の郷土菓子です。カステラなどと一緒に伝わってきた南蛮菓子ですが、平戸藩が門外不出の菓子として扱ったことで庶民には食べられない幻の菓子となります。
百菓之図という記録に載っていたものを昭和初期に復活させたことで庶民でも食べられるようになってます。カステラを卵黄で絡めて糖蜜で揚げたものですので、苦めのコーヒーなどとの相性が良いです。

				

				
					管理人：山本初音
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