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パンとスイーツと心をつなぐ
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※2019年2月発行のBakery Partnerに掲載されました。

①薄力粉と粉糖を混ぜておく。
②①とアーモンドをさっくり混ぜ合わせ、溶いた全卵を

入れて馴染むまで混ぜる。
③天板に伸ばすように均一に広げ並べる。アーモン

ドの重なりすぎは焼きムラの原因になり、薄く広
げすぎると強度が弱くなります。

④165度で10分焼成後すぐに取り出し、粗熱をとっ
て完成。※焼きたては柔らかく変形してしまうので、平ら
なところに置くこと。

大
事
に
し
て
い
る
こ
と
は

人
づ
く
り
、
チ
ー
ム
づ
く
り

お
菓
子
作
り
で
大
切
な
こ
と
は

第
一
に
味
、
次
い
で
想
い

難
易
度
の
高
い
焼
成
が
必
要
な

サ
ブ
レ 

ラ
メ
ー
ル

オ
ー
プ
ン
か
ら
5
年
経
っ
た
今
、

大
事
に
し
て
い
る
の
は
人
づ
く
り
で

す
。
今
の
時
代
は
労
働
環
境
の
改

善
、
人
材
不
足
な
ど
取
り
組
ま
な
い

と
い
け
な
い
こ
と
が
た
く
さ
ん
あ
り

ま
す
。
私
一
人
で
は
で
き
る
こ
と
に

限
界
が
あ
り
ま
す
か
ら
、人
づ
く
り
、

チ
ー
ム
づ
く
り
に
注
力
し
て
、
ど
う

や
っ
て
生
産
性
を
高
め
て
い
く
か
が

大
事
だ
と
考
え
て
い
ま
す
。
個
人
個

人
の
力
を
ど
れ
だ
け
私
が
引
き
出
せ

る
か
が
ポ
イ
ン
ト
で
す
。

食
べ
物
を
扱
っ
て
い
る
の
で
大
前

提
と
し
て
味
・
ク
オ
リ
テ
ィ
が
大
切

で
す
。
技
術
と
知
識
が
作
り
方
を
導

き
、「
味
」に
つ
な
が
っ
て
い
く
と
思

い
ま
す
。
ま
た
、「
こ
れ
は
伝
統
的
な

お
菓
子
で
、
こ
う
い
う
理
由
で
こ
う

い
う
処
理
を
し
て
い
る
」と
い
う
作

り
手
の
考
え
・
想
い
も
重
要
だ
と
私

は
信
じ
て
い
ま
す
。
熱
意
を
図
る
も

の
さ
し
は
あ
り
ま
せ
ん
が
、
想
い
は

味
に
乗
っ
か
っ
て
い
き
ま
す
。「
美
味

し
い
」と
自
信
を
も
っ
て
提
供
す
る

も
の
は
お
客
様
に
伝
わ
り
ま
す
。

昨
今
は
想
い
の
伝
え
方
に
S
N
S

と
い
う
選
択
肢
も
増
え
た
の
で
、
フ
ェ

イ
ス
ブ
ッ
ク
と
イ
ン
ス
タ
グ
ラ
ム
を
活

用
し
頻
繁
に
ア
ッ
プ
す
る
よ
う
に
し

て
い
ま
す
。そ
の
よ
う
な
取
り
組
み
が

「
食
べ
て
み
た
い
」に
繋
が
り
、「
働
き

た
い
」に
も
繋
が
る
と
考
え
て
い
ま
す
。

当
店
の
ス
ペ
シ
ャ
リ
テ「
サ
ブ
レ 
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×

レ
シ
ピ
、
仕
込
み
も
大
切
で
す
が
、

私
は
焼
き
が
一
番
大
事
だ
と
思
い
ま

す
。
サ
ブ
レ
も
マ
ド
レ
ー
ヌ
も
パ
ウ

ン
ド
も
、
焼
き
の
温
度
と
時
間
は
非

常
に
重
要
で
す
。
焼
き
過
ぎ
る
と
水

分
が
飛
ん
で
し
ま
い
ま
す
し
、
焼
き

焦
げ
た
香
り
が
残
る
場
合
も
あ
り
ま

す
。
思
い
描
く
水
分
量
、
風
味
の
出

し
方
は「
焼
き
」に
か
か
っ
て
い
ま
す
。

そ
こ
で
頼
り
に
し
て
い
る
の
が
ツ

ジ
・
キ
カ
イ
さ
ん
の
ベ
イ
キ
ー
プ
ロ

B
X–

5
で
す
。
ベ
イ
キ
ー
を
導
入

し
て
か
ら
全
体
的
な
焼
成
時
間
が
10

～
20
％
短
く
な
り
ま
し
た
。
も
ち
ろ

ん
焼
き
上
が
り
は
理
想
的
で
、
生
産

性
が
向
上
し
ま
し
た
。
均
一
に
焼
け

る
の
で
焼
き
ム
ラ
が
少
な
く
、
繊
細

な
焼
成
を
必
要
と
す
る「
サ
ブ
レ 

ラ

メ
ー
ル
」が
安
定
し
て
焼
成
で
き
ま

す
。
過
去
た
く
さ
ん
の
オ
ー
ブ
ン
を

使
っ
て
き
ま
し
た
が
圧
倒
的
な
差
が

あ
る
と
感
じ
て
い
ま
す
。

シ
ュ
ー
は
コ
ン
ベ
ク
シ
ョ
ン
オ
ー

ブ
ン
だ
と
風
の
影
響
で
歪い
び
つに
な
る
と

よ
く
聞
き
ま
す
が
、
私
は
生
地
の
上

に
砂
糖
を
た
っ
ぷ
り
乗
せ
た
シ
ュ
ー

を
ベ
イ
キ
ー
で
焼
成
し
て
い
ま
す
。

砂
糖
が
吹
き
飛
ぶ
こ
と
な
く
綺
麗
に

焼
き
上
が
る
の
は
ベ
イ
キ
ー
の
機
密

性
が
高
く
風
量
調
整
が
で
き
る
か

ら
で
す
。
あ
る
程
度
高
め
の
温
度
で

シ
ュ
ー
を
膨
ら
ま
せ
て
カ
チ
ッ
と
固

め
、
そ
の
後
温
度
を
落
と
し
て
焼
い

て
い
き
ま
す
。
ダ
ン
パ
ー
で
水
分
を

焼
き
菓
子
に
は

適
正
な「
焼
き
」が
あ
る

コ
ン
ベ
ク
シ
ョ
ン
で
は
難
し
い

シ
ュ
ー
生
地
の
焼
成
も
完
璧

抜
く
タ
イ
ミ
ン
グ
さ
え
掴
ん
で
し
ま

え
ば
、
ベ
イ
キ
ー
は
難
し
い
ア
イ
テ

ム
も
綺
麗
に
仕
上
げ
て
く
れ
ま
す
。

ベ
イ
キ
ー
の
お
か
げ
で
、
サ
ブ

レ
ラ
メ
ー
ル
や
シ
ュ
ー
な
ど
の
難
し

い
焼
成
が
安
定
し
ま
し
た
。
ベ
イ

キ
ー
は
お
店
の
付
加
価
値
ア
ッ
プ
に

貢
献
し
て
く
れ
て
い
る
の
で
Y
u　

S
a
s
a
g
e
に
は
な
く
て
は
な
ら

な
い
パ
ー
ト
ナ
ー
。
ツ
ジ
・
キ
カ
イ

さ
ん
に
は
今
後
も
私
た
ち
を
支
え
て

い
た
だ
き
た
い
と
考
え
て
い
ま
す
。

捧 雄介さん

Patisserie Yu Sasage（パティスリー ユウ ササゲ）
オーナーシェフ

1977年生まれ、1997年エコール辻東京卒業。その後、青
山ルコント、オテルドエミクニを経てイタリアンのアロマクラ
シコでシェフパティシエを務める。上野ロワゾード・リヨン
でもスーシェフを経験しパティスリー・エ・カフェ・プレジー
ルで研鑽を重ねたあと、2013年にここ世田谷・千歳烏山に
Patisserie Yu Sasageをオープン。

サブレ ラメール 891円（税込）

今まで実現できなかったことを
可能にした頼れるパートナー

難易度の高い焼成を
安定させることは、お店の
強みと差別化になります！

薄力粉………………………… 24g
粉糖………………………… 240g
アーモンドスライス……… 240g
全卵…………………………… 90g
卵白………………………… 120g

［配合］ ［工程］

パン屋さんも販売しやすいアーモンドチュイールのレシピ

捧シェフが語る
ベイキープロBX-5の特長

幅960×奥行き890×高さ675mm
400×600天板5枚または6枚　三相200V/8.9kW

●所在地：東京都世田谷区南
烏山6-28-13
●立地：京王線「千歳烏山駅」
から徒歩４分
●定休日：火曜日

SHOP DATA

Patisserie Yu Sasage

●焼きムラがない
今回紹介するアーモンドチュイールは薄い生地のため、熱風
を均一に当てることが難しいのですが、ベイキープロBX-5
ではムラをなくす庫内の構造によって、天板を差し換えるこ
となく均一に焼き上がります。

●汎用性が高い
スチーム機能によって湯煎を張らずにプリンが滑らかに「す」が
入らずに焼けます。10段階の火力調節や風速調節機能によっ
て、ソフトな製品はよりソフトに焼けるので、まさに万能です。

●時間短縮
エクセレントダンパー機能により庫内の水分を早く排出するの
で、製品をフルに入れても焼き上がりが早く綺麗に仕上がります。

●難しい焼成が誰でも簡単に
焼成プログラム機能によって、砂糖を上に乗せて焼成するシュー
も風で砂糖が吹き飛ぶことなく、美しい形に焼き上がります！

1 2 3 4

ラ
メ
ー
ル
」は
、
ボ
ル
デ
ィ
エ
の
海

藻
バ
タ
ー
を
使
っ
た
サ
ブ
レ
で
、
焼

き
す
ぎ
る
と
海
藻
の
香
り
が
小
麦
粉

の
香
ば
し
さ
に
負
け
て
し
ま
う
デ
リ

ケ
ー
ト
な
ア
イ
テ
ム
で
す
。「
サ
ブ
レ 

ラ
メ
ー
ル
」に
は
コ
ア
な
フ
ァ
ン
が

い
て
、
あ
り
が
た
い
こ
と
に
催
事
に

持
っ
て
い
く
と
50
個
が
す
ぐ
に
完
売

し
て
し
ま
い
ま
す
。
稀
少
な
バ
タ
ー

と
絶
妙
な
焼
成
が
必
要
だ
か
ら
こ
そ

生
ま
れ
た
こ
の
サ
ブ
レ
は
、
珍
し
い

と
い
う
話
題
性
も
あ
り
、
お
店
の
強

み
・
差
別
化
に
貢
献
し
て
く
れ
て
い

ま
す
。

時間が経つと割れてしまうので、すぐ
に取り出すことがポイント。

作り方のポイント



※2019年6月発行のBakery Partnerに掲載されました。

食
べ
て
も
ら
う
瞬
間
を

逆
算
し
て
製
造
を
考
え
る

理
想
の
商
品
を
作
る
の
に
必
要
な

ブ
ラ
ス
ト
チ
ラ
ー「
ツ
イ
ン
パ
テ
ィ
」

こ
の
道
に
進
む
こ
と
を
決
め
た
時

か
ら「
プ
ロ
と
は
ど
ん
な
人
の
こ
と

を
指
す
の
か
」と
い
う
こ
と
を
常
に

考
え
て
き
ま
し
た
。
良
い
製
品
を
作

る
こ
と
は
長
い
修
行
を
積
ん
だ
大
抵

の
方
が
可
能
に
な
り
ま
す
が
、
私
が

思
う「
プ
ロ
」と
は
、
お
客
様
が
食
べ

る
瞬
間
に
最
高
の
製
品
を
作
る
こ
と

が
で
き
る
職
人
で
す
。
生
菓
子
だ
け

で
な
く
、
焼
き
菓
子
や
パ
ン
も
そ
う

だ
と
思
う
の
で
す
が
、
焼
き
た
て
や

作
り
た
て
は
間
違
い
な
く
最
も
美
味

し
い
状
態
に
あ
り
ま
す
。
し
か
し
な

が
ら
、全
て
の
お
客
様
が
焼
き
た
て
・

作
り
た
て
状
態
の
製
品
を
口
に
で
き

る
わ
け
で
は
あ
り
ま
せ
ん
。
食
べ
て

も
ら
う
シ
ー
ン
を
想
定
し
、
食
材
の

特
性
を
し
っ
か
り
と
理
解
し
た
う
え

で
、
仕
事
を
し
て
い
く
こ
と
が
大
切

な
こ
と
だ
と
思
い
ま
す
。

今
回
作
ら
せ
て
い
た
だ
い
た
マ

ド
レ
ー
ヌ
は
食
べ
て
も
ら
う
シ
ー
ン

を
想
定
し
て
製
造
２・
３
日
後
に
食

べ
た
時
に
最
も
美
味
し
い
と
感
じ
て

い
た
だ
け
る
よ
う
に
作
っ
て
い
ま

す
。
仕
込
み
や
工
程
以
外
に
も
焼
き

上
が
っ
て
か
ら
の
製
品
の
取
り
扱
い

に
は
細
心
の
注
意
を
払
い
、
袋
詰
め

し
ま
す
。
そ
の
注
意
す
べ
き
部
分
を

手
助
け
し
て
く
れ
る
の
が「
ツ
イ
ン

パ
テ
ィ
」で
す
。
焼
き
た
て
の
製
品

を
熱
い
ま
ま
ツ
イ
ン
パ
テ
ィ
に
入
れ

れ
ば
製
品
の
鮮
度
を
保
て
る
だ
け
で

は
な
く
、
美
味
し
さ
を
閉
じ
込
め
る

こ
と
も
可
能
に
な
り
ま
し
た
。
こ
う

い
っ
た
科
学
の
進
化
は
、
職
人
と
し
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熱
い
ま
ま
冷
や
す
か
ら

美
味
し
い

科学の進化に負けない「技術」を持つものが
本物の「プロ」である

作ることがゴールではなく
お客様の口に入る時がゴール

ツジ・キカイ 代表取締役社長 山根証さんが語る 　ブラストチラー「ツインパティ」の特長

700×1200×1960mm
400×600 天板13枚（ 上 室5枚、
下室８枚※棚ピッチ100mmの場合）
三相200V 4.5kW

●さらに美味しく
　美味しさが長持ち

熱いまま即冷やすことで、製品中
の水分が蒸発することを最小限に
抑え、味、香り、水分を残し、しっ
とりした状態を維持する。

●安全安心
雑菌繁殖の危険温度帯を速く通過
し、雑菌から製品を守る。

●労働時間短縮
スピーディーに製品の加工や陳列、
包装などの作業が行え、作業時間
が短くなる。

●材料コストの低減
よりしっとりとして味や香りが濃く
なるので、配合がシンプルになり一
部の材料の使用量が減る。

●鮮度を維持
熱いまま急速凍結すれば鮮度が保
たれ、解凍時の品質が高くなる。
通販や他店舗への配送が可能にな
り、一括での仕込み作業が可能に
なる。仕込み作業をまとめること
で労働改善にも繋がる。

●1台2役
上下２室別制御。急速冷蔵と急速
冷凍を同時に使い分けできる。

て
は
と
て
も
う
れ
し
い
こ
と
で
す
。

そ
の
科
学
の
進
化
を
し
っ
か
り
と
学

び
、
技
術
者
と
し
て
活
用
し
て
い
け

る
よ
う
日
々
の
仕
事
を
丁
寧
に
行
っ

て
い
こ
う
と
思
い
ま
す
。

①型にうすくバターを塗り、打ち粉をまんべんなく振
る。（型は一度チラーに入れて冷やす）

②材料を全て混ぜ合わせ生地を作り、型に生地を
絞る。

③焼成する。（下記焼成条件）※ベイキープロ BX-5使用
予熱210℃、ダンパー：7分から開く
❶200℃　火力：7　風速：2　時間：4分
❷170℃　火力：7　風速：0　時間：7分
❸170℃　火力：7　風速：2　時間：3分

バター……………………… 250g
薄力粉……………………… 200g
アーモンドパウダー………… 40g
ベーキングパウダー………… 4.3g
全卵………………………… 240g
グラニュー糖……………… 200g
バニラエキス………………… 0.9g
ハチミツ……………………… 47g
レモン擦り皮……………………1g

［配合］ ［工程］

パン屋さんも販売しやすいマドレーヌのレシピ

ブ
ラ
ス
ト
チ
ラ
ー
は「
冷
や
す
だ
け

の
機
械
」と
捉
え
ら
れ
が
ち
で
す
が
、

実
際
の
と
こ
ろ
は
パ
ン
や
焼
き
菓
子

を「
さ
ら
に
美
味
し
く
す
る
機
械
」と

言
え
ま
す
。と
い
う
の
も
、焼
き
上
が
っ

て
す
ぐ
の
製
品
は
水
分
を
非
常
に
多

く
含
ん
で
い
ま
す
が
、
常
温
の
ラ
ッ
ク

で
冷
ま
す
こ
と
に
よ
っ
て
そ
の
水
分
は

ど
ん
ど
ん
蒸
発
し
て
い
き
ま
す
。す
な

わ
ち
、
水
分
に
含
ま
れ
る
美
味
し
い
香

り
や
旨
味
ま
で
も
が
外
に
出
て
行
っ

て
し
ま
う
こ
と
に
な
る
の
で
す
。
水
分

が
蒸
発
し
た
パ
ン
は
食
べ
た
時
に
口
の

中
の
水
分
を
奪
い
、
口
ど
け
の
悪
い
製

品
と
な
っ
て
し
ま
い
ま
す
。
一
方
、
パ

テ
ィ
で
急
速
に
冷
や
し
た
製
品
は
水

分
が
製
品
内
に
閉
じ
込
め
ら
れ
ま
す
。

そ
の
時
、
水
分
だ
け
で
な
く
香
り
や
風

味
、
美
味
し
さ
ま
で
も
を
閉
じ
込
め

る
た
め
、味
や
香
り
が
濃
く
感
じ
ら
れ
、

ク
ラ
ム
は
よ
り
し
っ
と
り
と
、
ク
ラ
ス

ト
は
皮
張
ら
ず
に
薄
く
感
じ
ら
れ
、
口

ど
け
が
良
く
な
り
ま
す
。そ
し
て
そ
の

状
態
が
長
持
ち
し
、
見
た
目
に
も
し
わ

が
寄
り
に
く
い
と
い
う
メ
リ
ッ
ト
が
あ

り
ま
す
。
特
に
、
水
分
量
が
多
い
食
パ

ン
な
ど
は
、
パ
テ
ィ
に
入
れ
た
場
合
と

そ
う
で
な
い
場
合
と
で
は
、
数
日
後
に

食
べ
た
際
の
食
感
や
甘
み
に
大
き
な

違
い
が
出
ま
す
。ぜ
ひ
こ
の
違
い
を
実

感
し
て
く
だ
さ
い
。

（40個分）

1 2 3

最初に生地を反応させる
ために風を止めて最大限
に反応を促すことで、生
地の内側が反応し、写真
のようなへそが出た形に
なります。

焼成時のポイント

旨味 香り
水分

常温のラック

旨味
香り

水分

チラー

山根 証さん

株式会社ツジ・キカイ
代表取締役社長

赤崎 哲朗さん

大阪マリオット都ホテル
統括製菓長

高校卒業後、ホテル日航大阪、ホテルグランヴィア京都、名
古屋マリオットアソシアホテルを経て現職。2013年には製菓
の国際大会「クープ・デュ・モンド・ドゥ・ラ・パティスリー」
で世界2位に輝く。現在は株式会社近鉄・都ホテルズ統括料
理長を兼ねる。

●所在地：大阪市阿倍野区阿倍野筋1-1-43



※2019年10月発行のBakery Partnerに掲載されました。

素
材
の
ポ
テ
ン
シ
ャ
ル
を

最
大
に
引
き
出
し
た
い

お
菓
子
作
り
と
聞
く
と
、「
器
用

な
人
」「
丁
寧
な
仕
事
が
で
き
る
人

人
」し
か
向
い
て
い
な
い
と
思
う
人

も
多
い
か
と
思
い
ま
す
が
、
必
ず

し
も
そ
う
で
は
な
く
、
本
当
の
お

菓
子
作
り
の
プ
ロ
と
は
、
素
材
の

状
態
に
応
じ
て
作
業
が
で
き
る
人

の
こ
と
で
す
。
パ
ン
屋
さ
ん
で
も

お
菓
子
屋
さ
ん
で
も
一
度
は
経
験

が
あ
る
と
思
う
の
で
す
が
、「
時
間

が
な
い
か
ら
こ
れ
く
ら
い
の
発
酵

で
い
い
だ
ろ
う
」「
少
し
時
間
が
で

き
た
か
ら
早
巻
き
で
作
業
を
し
て

し
ま
お
う
」と
自
分
都
合
で
作
業
を

し
て
し
ま
う
こ
と
が
あ
り
ま
す
。
し

か
し
、
こ
れ
は
一
番
の
失
敗
に
繋
が

り
、
良
い
商
品
は
で
き
ま
せ
ん
。
食

材
の
日
々
の
変
化
に
合
わ
せ
て
動

く
こ
と
は
と
て
も
難
し
い
で
す
が
、

最
も
重
要
な
こ
と
で
も
あ
り
ま
す
。

パ
ン
屋
さ
ん
の
よ
う
に
酵
母
と
い

う
日
々
変
化
す
る
素
材
を
扱
う
の

で
あ
れ
ば
な
お
さ
ら
大
切
に
す
べ

き
と
こ
ろ
だ
と
思
い
ま
す
。

私
も
ホ
テ
ル
に
入
社
し
て
一
年

目
、
二
年
目
は
パ
ン
を
作
っ
て
い
た

時
期
が
あ
り
ま
し
た
。
お
菓
子
同
様

と
て
も
注
意
を
払
う
必
要
が
あ
る

と
感
じ
ま
し
た
。
毎
日
同
じ
よ
う
に

仕
事
を
し
て
い
る
つ
も
り
で
も
、
毎

回
違
う
も
の
が
焼
き
上
が
る
こ
と

こ
そ
が
パ
ン
の
面
白
さ
で
あ
り
、
パ

ン
こ
そ
が
素
材
の
変
化
に
気
づ
く

に
は
う
っ
て
つ
け
で
あ
る
と
思
い

ま
す
。

今
後
も
、
日
々
変
化
す
る
素
材
と

向
き
合
っ
て
い
き
素
材
本
来
の
ポ
テ

ン
シ
ャ
ル
を
引
き
出
し
て
い
け
る
職

人
に
な
り
た
い
と
思
い
ま
す
。

パンとスイーツと心をつなぐ

vol.8Bread,Sweets&Soul

風
と
蒸
気
を
操
る

「
ベ
イ
キ
ー
プ
ロ
」と

石
の
熱
が
優
し
い「
エ
レ
ガ
ン
ス
」

スチコン【ベイキープロ】BX-5 【エレガンス】 作業中心ではなく素材中心の仕事をする。
それが本物の職人。

常識を疑うことから新たな
発見が生まれる

赤崎シェフが語る 　スチコン「ベイキープロ」BX-5と石窯「エレガンス」の特長

●焼きムラは、ほぼない！
途中で扉を開けて天板差し替える必
要がないので、品質が安定し、作業
性が向上。ロスもありません。

●柔らかい熱でしっとりと
　焼き上げる

中からじわっと熱が入り、製品の中
心に骨格ができるような感じがしま
す。とくに長く焼成するものは均一
に熱を通し、水分や香りをしっかり
残したままバランス良く焼き上がり
ます。

●焼成時間が短く、思い通りに
エクセレントダンパーが庫内の水分量
を整え、途中で風量を変えることもで
きるので、時間が短くなり、思い通り
の品質に焼き上がります。

①常温に戻したバターと砂糖をなめらかになるまで
混ぜ合わせる

②①に卵黄を数回に分けて加える
③立てた生クリーム・メレンゲ・薄力粉・ベーキン

グパウダーを数回に分け加え切るように混ぜる
④型に絞り、アプリコットを上部にのせ焼成
上火180（0）/下火180（5）40分→
上火180（F）/下火180（0）10分

バター………………………… 250g
砂糖… ……………………… 250g
卵黄………………………… 5個分
卵白（メレンゲ）……………… 5個分
生クリーム…………………… 250g
薄力粉（モントレ）…………… 400g
薄力粉（グーデリエール）…… 240g
ベーキングパウダー… ………… 12g
レモン擦り皮…………………… 少々
バニラエキス………………………4g

〈アプリコット〉
ハチミツ……………………… 100g
水…………………………… 100g
バニラシーズペースト… …………6g
杏………………………………10個

［配合］ ［工程］

パン屋さんも販売しやすいマリレンクーヘンのレシピ

1 2 3

マ
リ
レ
ン
ク
ー
ヘ
ン
は
ウ
ィ
ー

ン
の
お
菓
子
で
マ
リ
レ
ン
と
は
ア
プ

リ
コ
ッ
ト
の
こ
と
を
意
味
し
て
い
ま

す
。
ホ
テ
ル
で
も
よ
く
焼
く
焼
き
菓

子
な
の
で
す
が
、
今
回
、
マ
リ
レ
ン

ク
ー
ヘ
ン
を
平
窯（
石
窯
）で
焼
い
た

の
は
ツ
ジ
・
キ
カ
イ
さ
ん
の
石
窯「
エ

レ
ガ
ン
ス
」が
と
て
も
柔
ら
か
い
熱

で
生
地
中
心
へ
の
火
通
り
が
良
い
か

ら
で
す
。
石
か
ら
の
優
し
い
熱
が
確

実
に
火
を
通
し
、
中
心
に
骨
格
が
で

き
ま
す
。
さ
ら
に
生
地
中
の
水
分
が

保
た
れ
製
品
の
し
っ
と
り
感
が
続
き

ま
す
。

焼
き
菓
子
な
ど
を
焼
成
す
る
際
に

は
、
火
を
理
解
す
る
必
要
が
あ
り
、

コ
ン
ベ
ク
シ
ョ
ン
と
平
窯
で
は
火
の

入
り
方
が
全
く
異
な
る
の
で
、
そ
の

製
品
を
ど
の
よ
う
に
焼
き
上
げ
た
い

の
か
を
考
え
そ
れ
に
見
合
っ
た
窯
を

選
ぶ
の
も
大
切
だ
と
思
い
ま
す
。
ツ

ジ
・
キ
カ
イ
さ
ん
の
窯
は
コ
ン
ベ
ク

シ
ョ
ン
で
あ
っ
て
も
、
平
窯
で
あ
っ

て
も
パ
フ
ォ
ー
マ
ン
ス
力
が
と
て
も

高
い
の
で
焼
き
菓
子
で
も
パ
ン
で
も

質
の
高
い
製
品
に
仕
上
げ
る
こ
と
が

で
き
ま
す
。
職
人
と
し
て
、
そ
の
２

つ
の
窯
を
上
手
に
使
い
分
け
て
い
く

こ
と
が
今
後
さ
ら
に
必
要
と
な
っ
て

く
る
の
で
は
な
い
で
し
ょ
う
か
。

（パウンド型280g/8台分）

赤崎 哲朗さん

大阪マリオット都ホテル
統括製菓長

高校卒業後、ホテル日航大阪、ホテルグランヴィア京都、名
古屋マリオットアソシアホテルを経て現職。2013年には製菓
の国際大会「クープ・デュ・モンド・ドゥ・ラ・パティスリー」
で世界2位に輝く。現在は株式会社近鉄・都ホテルズ統括料
理長を兼ねる。

●所在地：大阪市阿倍野区阿倍野筋1-1-43



※2020年2月発行のBakery Partnerに掲載されました。

も
っ
と
食
べ
た
い
と
思
わ
せ
る

や
わ
ら
か
な
味
わ
い
を

私
は
使
用
し
て
い
る
素
材
の
良

さ
を
ど
の
よ
う
に
し
て
お
客
様
に

表
現
す
る
か
を
常
に
意
識
し
て
い

ま
す
。
例
え
ば
、
高
性
能
の
オ
ー

ブ
ン
や
新
鮮
な
食
材
を
使
用
し
て

い
て
も
、「
こ
ん
な
に
良
い
素
材
を

使
っ
て
で
き
た
商
品
で
す
よ
」と
い

う
こ
と
が
上
手
く
表
現
で
き
な
け

れ
ば
お
客
様
に
は
伝
わ
り
ま
せ
ん
。

つ
ま
り
、
素
材
の
良
さ
を
活
か
せ
る

か
ど
う
か
は
、
担
い
手
で
あ
る
自
分

に
よ
っ
て
決
ま
る
と
い
う
こ
と
で

す
。
ま
た
、
私
は「
こ
う
い
う
も
の

を
作
り
た
い
」と
い
う
自
分
の
想
い

を
持
っ
て
お
菓
子
作
り
を
行
っ
て

い
ま
す
。
ま
だ
お
店
が
オ
ー
プ
ン
し

て
約
１
年
な
の
で
様
々
な
声
を
い

た
だ
き
ま
す
が
、
そ
の
声
を
受
け
取

り
つ
つ
、
や
り
た
い
店
づ
く
り
か
ら

的
が
外
れ
な
い
よ
う
に
自
分
の
想

い
を
大
切
に
し
て
い
ま
す
。

店
名
の「
サ
ヴ
ー
ル 

オ
ン 

ド
ゥ

ス
ー
ル
」と
は「
や
わ
ら
か
な
味
わ

い
」と
い
う
意
味
で
、
じ
わ
じ
わ
と

飽
き
の
来
な
い
味
わ
い
を
多
く
の

お
客
様
に
伝
え
た
い
と
い
う
想
い

を
込
め
て
つ
け
ま
し
た
。
イ
ン
パ
ク

ト
が
あ
り
、
１
つ
の
お
菓
子
だ
け
で

満
足
さ
せ
る
の
も
大
切
だ
と
思
い

ま
す
が
、
私
が
お
客
様
に
お
届
け
し

た
い
の
は「
も
っ
と
食
べ
た
い
！
」

と
思
わ
せ
る
味
わ
い
で
す
。
最
近
で

は
完
成
度
の
高
い
既
製
品
も
多
い

の
で
、
職
人
と
し
て
の
技
術
と
経
験

を
活
か
し
た
心
地
良
く
、
ま
た
食
べ

た
い
と
思
っ
て
い
た
だ
け
る
商
品

を
生
み
出
し
て
い
き
た
い
と
思
っ

て
い
ま
す
。

パンとスイーツと心をつなぐ

vol.9Bread,Sweets&Soul

商
品
の
8
割
を
焼
成
し
て
い
る

ベ
イ
キ
ー
プ
ロ

スチコン【ベイキープロ】BX-5 石窯【エレガンス】

飽きの来ない繊細な味わいは
“技術”と“想い”から生まれる

素材の良さをお客様に
伝えたい

森山シェフが語る 　スチコン「ベイキープロ」BX-5と石窯「エレガンス」の特長

●ムラなく焼ける
ほとんど焼きムラがないため、天板を反転させる必要
がありません。手間もかかりませんし、こだわっている

「焼き色」になってくれます。プログラム登録するだけで、
焼成を自動で行うので、品質が安定し、作業効率が上
がり、とても助かっています。お店の8割の商品はベイ
キーで焼いているぐらい頼りにしています。

●蓄熱性が高く、優しい熱で中心から焼ける！
蓄熱性が高く、庫内の温度が安定しています。優しい
熱が中心に浸透するような感じで、水分を逃さず断面
が均一になります。ジェノワーズのようなシンプルなも
のほど、より差が出ます。石の熱の力で綺麗に香り高
く焼いてくれるのはとても魅力的です。しっとりとさせ
たい焼き菓子にぴったりです。

牛乳…………………… 338g
バター…………………… 34g
薄力粉…………………… 68g
グラニュー糖…………… 168g
全卵…………………… 68g
卵黄………………………41g
ラム酒…………………… 16g
バニラペースト… ………… 3g

［配合］
①薄力粉に常温の全卵と卵黄を数回に分けて混ぜる
②①に30℃に溶かしたバターを加えて混ぜる
③②にあらかじめ温めてグラニュー糖を加えた牛乳を数回

に分けて加え混ぜる
④③にラム酒とバニラペーストを加え混ぜた後に、濾し

てダマをなくす
⑤型に絞り焼成（170℃/50分/火力F/2速/ダンパー0分～開）
　（デッキオーブンの場合：上下210℃/60分～）

［工程］

パン屋さんも販売しやすいカヌレのレシピ

1 2 3 4 5

当
店
で
は
商
品
の
8
割
を
ス
チ
コ

ン「
ベ
イ
キ
ー
プ
ロ
」で
焼
成
し
て
お

り
、
ツ
ジ
・
キ
カ
イ
の
ス
チ
コ
ン
と

チ
ラ
ー
が
な
い
と
作
れ
な
い「
ク
レ
ー

ム 

ヴ
ェ
ル
ヴ
ェ
ー
ヌ
」と
い
う
プ
リ
ン

が
あ
り
ま
す
。
他
社
の
ス
チ
コ
ン
で

プ
リ
ン
を
蒸
気
焼
き
す
る
と
表
面
に

水
滴
が
溜
ま
る
場
合
が
あ
り
ま
す
が
、

ベ
イ
キ
ー
は
必
要
な
水
量
の
み
噴
霧

す
る
の
で
水
が
溜
ま
ら
ず
、
フ
タ
も

不
要
で
節
水
で
き
ま
す
。

今
回
紹
介
す
る
カ
ヌ
レ
は
型
物
な

の
で
デ
ッ
キ
オ
ー
ブ
ン
で
は
側
面
に

火
が
入
り
づ
ら
く
、
ケ
ー
ビ
ン
グ
し

た
り
焼
き
ム
ラ
が
出
た
り
す
る
こ
と

も
あ
り
ま
す
。し
か
し
ベ
イ
キ
ー
で
焼

成
す
る
と
均
一
に
火
が
入
り
ム
ラ
な

く
焼
け
、
デ
ッ
キ
オ
ー
ブ
ン
以
上
に

生
地
の
ボ
リ
ュ
ー
ム
が
出
る
の
は
驚

き
で
す
。
コ
ツ
は
最
初
か
ら
ダ
ン
パ
ー

を
開
け
て
庫
内
の
水
分
を
排
出
す
る

こ
と
で
、
火
通
り
が
良
く
焼
成
時
間

が
短
く
な
り
、
カ
ヌ
レ
自
体
に
水
分

を
残
す
こ
と
が
で
き
ま
す
。さ
ら
に
全

自
動
焼
成
な
の
で
手
間
が
な
く
な
り
、

他
の
作
業
に
時
間
を
当
て
ら
れ
る
よ

う
に
な
り
ま
し
た
。
ベ
イ
キ
ー
の
安

定
し
た
性
能
の
高
さ
を
実
感
し
て
い

ま
す
。
品
質
が
上
が
り
作
業
時
間
が

短
縮
さ
れ
、
と
て
も
助
か
っ
て
い
ま

す
。も
う
手
放
せ
ま
せ
ん
！

（10個分）

森山 康さん

Patisserie Saveurs en Douceur
オーナーシェフ

フランスのパティスリーシュクレ・カカオ、ル・バランタン、名
古屋マリオットアソシアホテルにて経験を積み、2013年には
製菓の国際大会「クープ・デュ・モンド・ドゥ・ラ・パティスリー」
にて世界２位に輝く。2019年4月19日、名古屋市にて自身が
オーナーシェフを務める「パティスリー サヴール オン ドゥスー
ル」をオープン。

×

●所在地：愛知県名古屋市西区浄心1-8-36
●立地：名古屋市営鶴舞線「浄心駅」から徒
歩5分
●定休日：火曜日、第1・第3水曜日

SHOP DATA

パティスリー サヴール オン ドゥスール



※2020年6月発行のBakery Partnerに掲載されました。

育
て
る
た
め
に

大
切
な
こ
と
は「
伝
え
方
」

私
が
職
人
と
し
て
一
番
大
切
に

し
て
い
る
こ
と
は
、
若
手
職
人
へ
の

指
導
に
時
間
を
か
け
、
丁
寧
に
教
え

育
て
る
と
い
う
こ
と
で
す
。
具
体
的

に
は
、
経
験
が
少
な
い
職
人
た
ち
に

「
ど
う
し
て
そ
の
焼
き
方
を
し
な
け

れ
ば
な
ら
な
い
の
か
」「
ど
う
し
て

こ
の
作
業
が
必
要
な
の
か
」な
ど
理

由
を
事
細
か
に
教
え
て
い
ま
す
。
そ

の
時
間
を
設
け
る
こ
と
で
そ
の
子

た
ち
が
独
立
す
る
際
に
良
い
道
へ

と
導
い
て
あ
げ
ら
れ
る
と
思
い
ま

す
し
、
自
分
も
そ
う
し
て
も
ら
っ
た

過
去
に
感
謝
し
て
い
る
か
ら
で
す
。

ま
た
、
効
率
ば
か
り
を
優
先
す
る

と
作
業
を
こ
な
す
だ
け
に
な
っ
て

し
ま
う
の
で
、「
ど
こ
に
手
間
を
か

け
て
何
に
こ
だ
わ
っ
て
い
る
の
か
」

と
い
う
ポ
イ
ン
ト
も
教
え
て
い
ま

す
。
そ
う
す
る
こ
と
で
丁
寧
に
時
間

を
か
け
る
部
分
、
効
率
化
す
る
部

分
が
分
か
り
ま
す
。
特
に
焼
き
色

は
私
が
一
番
大
切
に
し
て
い
る
と

こ
ろ
な
の
で
、
焼
き
上
が
り
を
出

す
タ
イ
ミ
ン
グ
は
時
間
を
掛
け
て

教
え
て
い
ま
す
。
な
ぜ
な
ら
、
お
客

様
に
と
っ
て
焼
き
色
と
い
う
の
は

見
て
す
ぐ
に
分
か
る
も
の
な
の
で
、

そ
こ
で
お
い
し
そ
う
と
思
わ
な
い

と
手
に
取
っ
て
も
ら
え
ま
せ
ん
。
ま

た
、
商
品
ご
と
に
変
わ
る
良
い
焼
き

色
の
判
断
は
機
械
の
性
能
だ
け
で

な
く
、
人
間
の
経
験
と
技
術
が
必
要

と
な
り
ま
す
。
今
の
時
代
、
技
を
盗

め
と
い
う
の
は
難
し
い
の
で
、
し
っ

か
り
相
手
に
伝
わ
る
よ
う
に
教
え

る
と
い
う
こ
と
が
大
切
だ
と
私
は

感
じ
て
い
ま
す
。

パンとスイーツと心をつなぐ

vol.10Bread,Sweets&Soul

お
い
し
さ
を
プ
ラ
ス
し
て
く
れ
る

ツ
イ
ン
パ
テ
ィ

スチコン【ベイキープロ】BX-5 ブレッドスイーツチラー【ツインパティ】 「プロ」としての技術と経験を
次世代を担う若手職人へ

焼き色で試される、
職人の技術

森山シェフが語る 　スチコン「ベイキープロ」BX-5とブラストチラー「ツインパティ」の特長

●焼き色が良くムラがでない
私は焼き色にこだわっていますが、ベイキープロの仕上
がりはとても気に入っています。天板を回転させなくても
焼きムラが出ないので手間を省くこともできます。

●品質＆作業効率が上がる
プログラムを登録すれば自動で焼成を行ってくれるので、
他の作業に時間をかけることができます。品質も安定し、
作業効率も上がるのでとても助かっています。

●水分を保ったまま冷やせる
焼き菓子は水分が非常に大事なので、乾燥させずに冷や
せるのは一番の魅力だと思います。焼き物には基本的に
チラーを使い、なめらかでしっとりとした食感にしています。

●２室別制御で１台二役
２室になっていて冷蔵と急速冷凍を同時に使い分けるこ
とができるのはとても気に入っています。このサイズでここ
までの性能は驚きです。

パン屋さんも販売しやすいヴェルヴェーヌのレシピ

ツ
イ
ン
パ
テ
ィ
の
最
大
の
特
長
は

は「
乾
燥
さ
せ
ず
に
冷
や
す
」こ
と
で

す
。
焼
き
菓
子
は
水
分
が
逃
げ
る
と

パ
サ
つ
い
て
非
常
に
食
べ
に
く
く
な

り
ま
す
が
、
ツ
イ
ン
パ
テ
ィ
を
使
え

ば
水
分
が
生
地
に
な
じ
み
、し
っ
と
り

な
め
ら
か
な
食
感
に
な
り
ま
す
。
今

ま
で
は
、
ほ
と
ん
ど
の
ケ
ー
ク
に
シ

ロ
ッ
プ
を
打
っ
て
い
ま
し
た
が
、
そ

の
必
要
も
な
く
な
り
ま
し
た
し
、
お

酒
が
蒸
発
し
て
香
り
が
飛
ん
で
し
ま

う
問
題
も
解
決
し
て
く
れ
ま
す
。
ま

た
、
チ
ョ
コ
レ
ー
ト
は
シ
ョ
ー
ケ
ー

ス
に
入
れ
る
と
艶
が
な
く
な
っ
て
し

ま
い
ま
す
が
、
ツ
イ
ン
パ
テ
ィ
に
入

れ
る
と
な
め
ら
か
な
艶
が
戻
る
の
で
、

完
成
品
を
入
れ
る
保
管
庫
と
し
て
も

活
用
し
て
い
ま
す
。
チ
ラ
ー
に
求
め

る
性
能
と
し
て
安
心
安
全
は
も
ち
ろ

ん
で
す
が
、
ツ
イ
ン
パ
テ
ィ
は
そ
こ

に〝
お
い
し
さ
〟を
プ
ラ
ス
し
て
く
れ

る
の
で
と
て
も
気
に
入
っ
て
い
ま
す
。

今
回
ご
紹
介
す
る「
ヴ
ェ
ル
ヴ
ェ
ー

ヌ
」は
ベ
イ
キ
ー
プ
ロ
と
ツ
イ
ン
パ

テ
ィ
が
あ
っ
て
で
き
た
商
品
で
す
。

保
湿
し
な
が
ら
焼
成
と
冷
却
を
す
る

こ
と
で
表
面
が
ひ
び
割
れ
た
り
、
蒸

気
で
水
浸
し
に
な
っ
た
り
す
る
こ
と

が
な
く
、
理
想
の
完
成
形
と
な
る
の

で
ぜ
ひ
ツ
ジ
・
キ
カ
イ
製
品
の
性
能

の
高
さ
を
実
感
し
て
ほ
し
い
で
す
！

準強力粉……………… 567g
強力粉………………… 243g
セミドライイースト……… 16g
塩…………………………17g
グラニュー糖…………… 97g
卵黄…………………… 243g
牛乳…………………… 405g
無塩バター……………… 486g

〈パータブリオッシュ〉
① 粉を合わせ、塩、グラ

ニュー糖、セミドライイー
ストを合わせる。

②①に卵黄、牛乳を入れて
ミキシング（低速3分→2
速15分）

③無塩バターを入れて乳化
させたらホイロで１次発酵

（60分）。
④一次発酵後、急速冷凍庫

で冷凍。
⑤冷凍解凍後、10gに分割。

円筒形のシリコン型に入
れて発酵。（80分）。

⑥焼成（180℃/10分/火力
F/2速/ダンパー閉）焼成
後、1cmにスライス。

（1個10g/200個分）

（100個分）

①牛乳と生クリームを鍋で沸かし、ヴェル
ヴェーヌを入れ5分蒸らす。

②卵黄とグラニュー糖を合わせ、①を入
れて裏ごしする。

③カップにスライスした〈パータブリオッ
シュ〉を入れ、②を80g流し、焼成（100℃
/22分/火力F/1速/ダンパー閉）

④焼成後、〈コンフィチュール オランジュ〉
を8g流し込み、〈クレームシャンティ〉を
20g絞ったら完成。

牛乳………………………………3150g
生クリーム36％……………………3150g
加糖卵黄（20％）……………… 3470g
グラニュー糖……………………… 370g
ヴェルヴェーヌ… …………………… 21g

〈クレーム ヴェルヴェーヌ〉

森山 康さん

Patisserie Saveurs en Douceur
オーナーシェフ

フランスのパティスリーシュクレ・カカオ、ル・バランタン、名古
屋マリオットアソシアホテルにて経験を積み、2013年には製菓の
国際大会「クープ・デュ・モンド・ドゥ・ラ・パティスリー」にて世
界２位に輝く。2019年4月19日、名古屋市にて自身がオーナーシェ
フを務める「パティスリー サヴール オン ドゥスール」をオープン。

×

●所在地：愛知県名古屋市西区浄心1-8-36
●立地：名古屋市営鶴舞線「浄心駅」から徒歩5分
●定休日：火曜日、第1・第3水曜日

SHOP DATA

パティスリー サヴール オン ドゥスール

（1個80g/100個分）

クリームのようなとろけるプリン。 手前／ブランデー風味のフルーツケーキ
奥／ラム酒香るマロングラッセ入りケーキ

①すべてを合わせ、糖度63℃まで
炊き上げる。

オレンジ果肉……………… 1000g
グラニュー糖……………… 400g
ペクチン（柑橘類を原料としたゲル化剤）… … 5g
オレンジ果皮…………………750g
パッションピューレ……………150g

〈コンフィチュール オランジュ〉
（1個8g/280個分）

①すべてを合わせ、泡立てる。

生クリーム45％………………100g
生クリーム36％………………100g
グラニュー糖………………… 20g

〈クレームシャンティ〉
（1個20g/11個分）


