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神戸
こ う べ

スウィーツ・コンソーシアム 

Kobe  Sweets  Consortium 
 

 
 

2025年
ね ん

 

チャレンジド・プログラム vol.18 

大阪
お お さ か

会場
か い じ ょ う

  テキスト 
 
 

 
  

アイテム：パン・コンプレのバリエーション 
ロールパン、パンオショコラ 
レモンピールとさつまいものパン 

 

 

 

講師
こ う し

：西川
にしかわ

 功
たか

晃
あき

シェフ 
 

主催
しゅさい

：社会
しゃかい

福祉
ふ く し

法人
ほうじん

プロップ・ステーション、日清
にっしん

製粉
せいふん

株式
かぶしき

会社
がいしゃ
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パン・コンプレ 
 

＜配合
はいごう

＞ １作業所
さ ぎ ょ う し ょ

分
ぶん

の分量
ぶんりょう

です。 

きたのまるこ  （日清
にっしん

製粉
せいふん

） １，０００g 

水
みず

 ８００g 

塩
しお

 １５ｇ 

みりん（三州
さんしゅう

三河
み か わ

みりん）* １００g 

セミドライイースト ７ｇ 

太白
たいはく

ごま 油
あぶら

 １００g 

＜工程
こうてい

＞ 
 

・ミキシング  

Ｌ３→Ｈ１０→水入
み ず い

れ*→H４→油脂
ゆ し

入
い

れ→L２→H３（時間
じ か ん

は適宜
て き ぎ

調整
ちょうせい

） 

*水
みず

は２回
かい

に分
わ

けて加
く わ

える。水
みず

１００gを追加用
つ い か よ う

に残
のこ

しておく。 

捏
こ

ね上
あ

げ温度
お ん ど

２４℃、夏場
な つ ば

は２３℃

一次
い ち じ

発酵
は っ こ う

を３０分
ぷん

とり、パンチして冷蔵庫
れ い ぞ う こ

（５℃）で１２時間
じ か ん

発酵
は っ こ う

させる。 

講習会
こうしゅうかい

では当日
と う じ つ

仕込
し こ

みのため、イースト量
りょう

を１０ｇにする。 

ミキシング後
ご

、一次
い ち じ

発酵
は っ こ う

を３０分
ぷん

とり、分割
ぶんかつ

開始
か い し

。 

*三州
さんしゅう

三河
み か わ

みりん（角谷
す み や

文
ぶん

治郎
じ ろ う

商店
しょうてん

） 
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ロールパン 

 

 

 
こ う て い  

＜工程＞  パン・コンプレを５００ｇ（約
や く

７個分
こ ぶ ん

）使用
し よ う

 
 

①  一次
い ち じ

発酵
は っ こ う

を３０分
ぷん

とった後
のち

、７０ｇに分割
ぶんかつ

して丸
まる

める。 

②  ベンチタイムを３０分
ぷん

とる。 

③  成形
せいけい

しベーキングシートまたは鉄板
てっぱん

に並
なら

べ、二次
に じ

発酵
は っ こ う

を３０～５０分
ぷん

とる。 

④  表面
ひょうめん

に「すぐに使
つか

えるかける本
ほん

バター」*を塗
ぬ

り、塩
しお

をほんの少
すこ

しの

せる。 

⑤ 上火
う わ び

２４０℃、下火
し た び

２２０℃、スチームありのオーブンで約
や く

１１分
ぷん

焼成
しょうせい

する。 

＊すぐに使
つか

えるかける本
ほん

バター（ミヨシ油脂
ゆ し

）
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パンオショコラ 
 

 

 

 

＜工程
こ う て い

＞  パン・コンプレを５００ｇ（約
や く

７個分
こ ぶ ん

）使用
し よ う

 

 

①  一次
い ち じ

発酵
は っ こ う

を３０分
ぷん

とった後
のち

、７０ｇに分割
ぶんかつ

して丸
まる

める。 

②  ベンチタイムを３０分
ぷん

とる。 

③  「バトンショコラ」*¹を４本
ほん

包
つつ

み、成形
せいけい

する。 

④  二次
に じ

発酵
は っ こ う

を３０分
ぷん

とる。 

⑤  表面
ひょうめん

に「すぐに使
つか

えるかける本
ほん

バター」*²を塗
ぬ

り、塩
しお

をほんの少
すこ

しの

せる。 

⑥ 上火
う わ び

２４０℃、下火
し た び

２２０℃、スチームありのオーブンで約
や く

１１分
ぷん

焼成
しょうせい

する。 

 

＊¹バトンショコラ（不二
ふ じ

製油
せ い ゆ

） 

＊²すぐに使
つか

えるかける本
ほん

バター（ミヨシ油脂
ゆ し

）
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レモンピールとさつまいものパン 
 

 

 

 

 

＜工程
こ う て い

＞  パン
ぱ ん

・コンプレを１,０００ｇ（約
や く

１７個分
こ ぶ ん

）使用
し よ う

 
 

① ミキシング後
ご

すぐに「レモンピール*¹：２００ｇ」、「おさつダイス*²：２００

ｇ」を混
ま

ぜ込
こ

む。 

②  一次
い ち じ

発酵
は っ こ う

を５０分
ぷん

とった後
ご

、８０ｇに分割
ぶんかつ

し丸
まる

め、シートまたは鉄板
てっぱん

に

並
なら

べる。 

③ 二次
に じ

発酵
は っ こ う

を３０分
ぷん

とる。 

④  表面
ひょうめん

に「すぐに使
つか

えるかける本
ほん

バター」*²を塗
ぬ

り、塩
しお

をほんの少
すこ

しの

せる。 

⑤ 上火
う わ び

２４０℃、下火
し た び

２２０℃、スチームありのオーブンで約
や く

１１分
ぷん

焼成
しょうせい

する。 

 
＊¹ レモンピール（ミンス）４mmカット 

＊² おさつダイス８mm角
か く
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・ オリエンタル酵母
こ う ぼ

工業
こうぎょう

株式
かぶしき

会社
がいしゃ

（西川
にしかわ

シェフデモンストレーション） 

・ 角谷
す み や

文
ぶん

治郎
じ ろ う

商店
しょうてん

 

・ 不二
ふ じ

製油
せ い ゆ

株式
かぶしき

会社
がいしゃ

 

・ 日清
にっしん

製粉
せいふん

株式
かぶしき

会社
がいしゃ

 

・ ミヨシ油脂
ゆ し

株式
かぶしき

会社
がいしゃ

 

 

 
ざいりょうきょうりょくき ぎ ょ う おんじゅん    けいしょうりゃく 

材料協力企業（50音順  敬称略） 


