
PRESS RELEASE 

報道関係者各位 

NO.18-11 

デルーカさんのアップルパイ 

new arrival 

N.Y. SoHo から始まったDEAN & DELUCAは今年、日本上陸15周年を迎えました。 

15回目の記念すべきホリデーに、創業者のデルーカさんの家庭の味、奥様の愛情がたっぷりこもった 

「アップルパイ」を完全再現し、期間限定で販売致します。 
 

オープン当初から販売しつづけている商品がいつかありますが、その中でもわたしたちにとっても想い入れのあるのが

アップルパイ。アメリカの家庭の味といわれ、愛され続けるアップパイはまさにアメリカの味です。 

¥5,000（税込¥5,400）／ 直径 24cm 

デルーカ家のホームメイドアップルパイを再現した15周年記念商品。 
生地の配合からリンゴの種類まで、奥様の愛情がこもった秘伝のレシピは、クリスピーなパイ生地と 
甘くとろけるリンゴの絶妙な組み合わせが楽しめます。温めてお召しあがりください。 

デルーカさんのアップルパイ 

販売期間：12月9日（日）まで 予約販売のみ 
予約受付＆お渡し店舗：■マーケット関東店舗 
六本木、品川、有楽町、新宿、渋谷、恵比寿、広尾、八重洲、吉祥寺、横浜、アトレ川崎 
■カフェ 関東一部店舗 
丸の内、青山、成城、新宿NEWoMan、日本橋高島屋S.C.、たまプラーザテラス、テラスモール湘南 
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「完璧なタルト生地」を求めて  
焼菓子好きのデルーカさんが、ニューヨークで美味しいフルーツペイストリーが見つからな

いと嘆いたのをきっかけに菓子作りを始めたHitomiさん。お菓子を焼いたことなんて数える

ほどしかなく、知識も基礎もほとんどない彼女がいきなりタルトを作って、何度も何度も失敗

を繰り返したと教えてくれました。  

「お菓子作りを始めるなら作るものを1つに絞ってそれをまず100回作ってみたら？」とスパ

ルタなアドバイスをデルーカさんからもらったHitomiさんは、タルト生地を極めることを決意

し、来る日も来る日も夢中でタルトを焼いたそうです。まずは色んな情報を集め学びながら、

小麦粉と油脂との割合を少しずつ変えて味比べをしたり、油脂にバターやショートニングな

どを試したり、バターや小麦粉のメーカー別で比較もしました。 

毎日タルトを焼き、下手をすれば出勤前と出勤後にそれぞれ1回、つまり1日2回焼くことも

珍しくなく、課題だった100回はあっという間に過ぎ、Hitomiさんなりの「完璧なタルト生地」

が出来上がったそうです。 
 

タルト生地でパイは作れなかった  
タルトが納得のいく出来に仕上がってから自然な流れで作り始めたのがアメリカン・パイ。 

タルトと同様、フルーツなどのフィリングが入ったペイストリーなので、同じ要領で作ればい

いのだと思っていたそうですが、それはもちろんそれは甘い考えだったようです。  

フレンチ・タルトは繊細さが求められるのとは対照に、アメリカのパイといえば家庭的なお菓

子。薄く使うタルト生地を、厚みを持たせて作るパイにそのまま使うと、硬くなりすぎる。バ

ターの風味はちゃんと残しつつも、よりホロホロっとした食感を求め、試行錯誤を重ねたそう

です。 

また、タルトとパイの大きな違いといえば、上生地。もちろん例外もありますが、基本的には

フィリングを上下の生地で包むように焼くのがパイ。ラティス状などの模様を美しく見せるの

もパイの大事な要素であり、そのために生地を寝かせる時間や、生地の扱い方にも注意を

重ねたそうです。 そして代表的なアメリカン・パイといえば、もちろんアップルパイ。 

「一見シンプルそうに見えますが、これも彼が納得のいくフィリング作りは一筋縄ではいか

ず、りんごの種類や切り方、合わせる材料などを変えて繰り返し焼きました。キャラメル味

やバーボン味のアップルパイなども試しましたが、結局最後に行き着いたのは、この上なく

クラシックなアップルパイでした。」とHitomiさんは語ってくれました。 

こうして、デルーカ家のアップルパイが出来上がったのです。  

デルーカ家での美味しい食べ方  
食べるときにはバニラのアイスクリームやホイップクリームなどと一緒にいただくのがアメリ

カでは一般的ですが、デルーカ家は、カットしたパイをトースターやオーブンでよく温めてか

ら、液体のままの生クリームを少しだけかけて食べるのがおすすめだそう。 

「我が家ではアップルパイだけでなく、季節毎の旬のフルーツを使ってさまざまなパイも

作っており、作り続けるうちにパイの上生地のデザインも凝るようになりました。私の本業

はデザインなので、こうして趣味のお菓子作りと仕事のデザインを重ねることができるのは、

嬉しい限りです。」と様々な素敵な上生地のデザインを見せてくれました。 

 

「日本の皆さまに、我が家のアップルパイを楽しんでいただけることを願っています。 」 
Hitomi Watanabe-Deluca   http://www.hitomiwatanabe.com/  

今回のホリデー限定商品「デルーカさんのアップルパイ」を作ったのはDEAN & DELUCAの 
創業者の１人、ジョルジオ・デルーカの奥様Hitomi Watanabe-Deluca さん。 
Hitomiさんが試行錯誤を重ね、デルーカさんが愛するアップルパイのレシピが誕生する 
までのストーリーを教えていただきました。 

お問い合わせ｜株式会社ウェルカム 広報 袴田美菜 m.hakamata@welcome.jp 

TEL 03-5771-0460    東京都目黒区碑文谷5-11-11 2F 


