
　

高
い
製
粉
技
術
を
も
ち
、
製
粉
業
界

で
国
内
ナ
ン
バ
ー
ワ
ン
シ
ェ
ア
を
誇
る

日
清
製
粉
。
安
定
し
た
品
質
と
幅
広
い

製
品
バ
リ
エ
ー
シ
ョ
ン
を
強
み
と
し
な

が
ら
、
多
様
化
す
る
ニ
ー
ズ
に
応
え
る

高
付
加
価
値
製
品
の
開
発
に
も
注
力
し

て
き
た
。
そ
ん
な
日
清
製
粉
が
、

2
0
2
1
年
3
月
、
新
た
に
発
売
し
た

の
が
、「
S
E
L
V
A
G
G
I
O
（
セ

ル
ヴ
ァ
ッ
ジ
オ
）」。
小
麦
を
細
か
く
し

す
ぎ
な
い
、
伝
統
的
な
欧
州
ス
タ
イ
ル

の
製
粉
方
法
を
、
日
本
の
製
粉
工
場
で

再
現
し
た
画
期
的
な
業
務
用
小
麦
粉

で
、
粉
の
粗
さ
が
も
た
ら
す
素
朴
な

味
わ
い
と
、
独
特
な
歯
切
れ
の
よ
い

食
感
が
特
徴
だ
。
カ
ナ
ダ
産
小
麦
の

「
F
A
R
I
N
A
F
O
R
T
E
（
フ
ァ
リ
ー

ナ 

フ
ォ
ル
テ
）」
と
、
北
海
道
産
小
麦
の

「
F
A
R
I
N
A 

G
I
A
P
P
O
N
E
S
E

（
フ
ァ
リ
ー
ナ 

ジ
ャ
ポ
ネ
ー
ゼ
）」
の
2
タ
イ

プ
を
ラ
イ
ン
ア
ッ
プ
し
て
い
る
。

　

そ
ん
な
「
セ
ル
ヴ
ァ
ッ
ジ
オ
」
を
愛

用
す
る
の
が
、
群
馬
・
太
田
市
「
ヴ
ァ

ン
ダ
ラ
ス
ト
」
の
大
村
田
さ
ん
。
と
く

に
「
フ
ァ
リ
ー
ナ 

フ
ォ
ル
テ
」
は
、

パ
ネ
ッ
ト
ー
ネ
に
使
う
と
そ
の
実
力
を

体
感
で
き
る
と
い
う
。

粒
度
の
粗
さ
が
、軽
い
食
感
と

味
わ
い
深
さ
を
生
む

　

パ
ネ
ッ
ト
ー
ネ
に
使
う
小
麦
粉
は
、

日
本
の
製
粉
メ
ー
カ
ー
の
強
力
粉
か
ら
、

イ
タ
リ
ア
の
小
麦
粉
、
そ
し
て
「
セ
ル

ヴ
ァ
ッ
ジ
オ
フ
ァ
リ
ー
ナ
フ
ォ
ル

テ
」
と
い
う
ふ
う
に
粉
を
変
え
て
、
よ

り
お
い
し
く
進
化
さ
せ
て
き
た
。「
最

初
に
先
輩
シ
ェ
フ
の
勧
め
で
イ
タ
リ
ア

の
小
麦
粉
に
変
え
て
み
た
と
こ
ろ
、
ソ

フ
ト
な
食
感
は
そ
の
ま
ま
に
、
歯
切
れ

が
よ
く
な
っ
た
ん
で
す
」
と
大
村
さ
ん
。

イ
タ
リ
ア
の
小
麦
粉
は
、
粗
く
ザ
ラ
ザ

ラ
と
し
た
触
感
。
そ
こ
で
、
粉
の
粗
さ

が
歯
切
れ
の
よ
さ
に
関
係
し
て
い
る
の

で
は
と
考
え
、
同
じ
よ
う
に
粒
度
の
粗

い
「
フ
ァ
リ
ー
ナ
フ
ォ
ル
テ
」
を
使

っ
て
パ
ネ
ッ
ト
ー
ネ
を
つ
く
っ
て
み
た

と
こ
ろ
、
さ
ら
に
窯
伸
び
が
よ
く
、
め

ざ
す
味
わ
い
に
近
づ
い
た
と
い
う
。「
パ

ネ
ッ
ト
ー
ネ
は
副
素
材
が
た
く
さ
ん
入

る
の
で
、
粉
に
持
ち
上
げ
る
力
（
グ
ル

テ
ン
）
が
な
い
と
火
の
抜
け
が
悪
く
、

ボ
リ
ュ
ー
ム
の
出
な
い
く
ち
ゃ
っ
と
し

た
食
感
に
な
っ
て
し
ま
い
ま
す
。『
フ

ァ
リ
ー
ナ
フ
ォ
ル
テ
』
は
こ
の
力
が

強
く
、
ま
た
吸
水
率
も
高
い
の
で
水
分

を
た
っ
ぷ
り
入
れ
る
こ
と
が
で
き
、
し

っ
と
り
し
て
い
て
歯
切
れ
、
口
溶
け
の

よ
い
理
想
的
な
食
感
に
仕
上
が
り
ま

す
」。
実
際
に
、「
フ
ァ
リ
ー
ナ
フ
ォ

ル
テ
」
に
変
え
て
か
ら
レ
シ
ピ
の
水
分

量
を
15
％
増
や
し
て
お
り
、
原
価
面
で

の
メ
リ
ッ
ト
も
感
じ
て
い
る
と
い
う
。

小
麦
を
細
か
く
し
す
ぎ
な
い
、伝
統
的
な
欧
州
ス
タ
イ
ル
の
製
粉
方
法
を
日
本
の

製
粉
工
場
で
再
現
し
た
画
期
的
な
業
務
用
小
麦
粉「
S
E
L
V
A
G
G
I
O
（
セ
ル
ヴ
ァッ
ジ
オ
）」。

粉
の
粗
さ
が
も
た
ら
す
素
朴
な
味
わ
い
と
、独
特
な
歯
切
れ
の
よ
い
食
感
は
、

「
こ
ん
な
粉
を
待
っ
て
い
た
」
と
、職
人
か
ら
の
評
価
も
上
々
だ
。

こ
の
粉
を
愛
用
す
る「
ヴ
ァン
ダ
ラ
ス
ト
」大
村
田
さ
ん
に
そ
の
魅
力
を
伺
っ
た
。

味
わ
い
と

食
感
に
革
命
を
。

「

 

セ

 

ル

 

ヴ

 

ァ

 

ッ

 

ジ

 

オ

 
」
 
で
 

実
現
す
る
、

欧
州
スタ
イ
ル
の
パン
と
菓
子

パネットーネ
通年販売しているパネットーネは、
プレーンとコーヒー味の2種類。
写真のプレーンは、サルタナレー
ズン、フランス産オレンジピール、
バニラをたっぷりと加えたリッチ
な味わい。種継ぎから発酵、焼成
まで4日間かけてつくる。「セルヴ
ァッジオファリーナフォルテ」は
「種継ぎに使用すると、種の状態
も元気です」（大村さん）。

ヴ
ァン
ダ
ラ
ス
ト

オ
ー
ナ
ー
シェフ

大
村
田で

ん

さ
ん

ヴァンダラスト
群馬県太田市西本町5-30
tel  0276-22-2200
7時～17時
水曜休

「ファリーナ フォルテ」でつくると、
以前使用していたイタリアの小麦粉
と比べて、生地がだれる、焼成時に
ボリュームが出ない、といった失敗な
く、高さのあるきれいな形状に焼き上
がる。断面は、ほどよく気泡が入り口
どけのよい食感。



既
存
の
パ
ン
に
用
い
る
と

軽
く
て
歯
切
れ
の
よ
い
食
感
に

　
研
修
先
の
フ
ラ
ン
ス
や
ド
イ
ツ
、
ま

た
パ
ン
の
世
界
大
会
「
i
b
a
カ
ッ

プ
」
に
出
場
し
た
際
な
ど
、
欧
州
の
小

麦
粉
に
触
れ
る
機
会
が
多
か
っ
た
大
村

さ
ん
は
、「
セ
ル
ヴ
ァ
ッ
ジ
オ
フ
ァ
リ

ー
ナ
フ
ォ
ル
テ
」
に
つ
い
て
「
現
地

で
使
っ
て
い
た
粉
に
近
い
」
と
話
す
。

「
最
大
の
特
徴
は
、
パ
ン
の
食
感
に
軽

さ
や
歯
切
れ
の
よ
さ
が
出
る
こ
と
。
汎

用
性
の
高
さ
も
魅
力
的
で
、
既
存
の
レ

シ
ピ
の
小
麦
粉
の
3
〜
5
割
を
「
フ
ァ

リ
ー
ナ
フ
ォ
ル
テ
」
に
置
き
換
え
る

と
、
お
客
さ
ま
に
も
伝
わ
る
く
ら
い
変

化
が
出
る
と
思
い
ま
す
」（
大
村
さ
ん
）。

「
セ
ル
ヴ
ァ
ッ
ジ
オ
」は
粒
度
が
粗
い
た
め
、

使
用
す
る
際
は
、
オ
ー
ト
リ
ー
ズ
を
し

っ
か
り
と
る
、
中
種
を
仕
込
ん
で
か
ら

本
ご
ね
す
る
な
ど
、
あ
る
程
度
時
間
を

か
け
て
し
っ
か
り
と
水
和
さ
せ
、
生
地
を

つ
く
る
製
法
の
ほ
う
が
、
本
来
の
よ
さ

が
発
揮
さ
れ
る
の
で
は
と
説
明
す
る
。

　
一
方
、「
フ
ァ
リ
ー
ナ
ジ
ャ
ポ
ネ
ー

ゼ
」
は
、
歯
切
れ
の
よ
い
食
感
と
、
国

産
小
麦
な
ら
で
は
の
も
っ
ち
り
と
し
た

食
感
が
両
立
す
る
点
が
持
ち
味
。
と
く

に
食
パ
ン
や
、
菓
子
パ
ン
生
地
に
向
い

て
い
る
と
い
う
。「
海
外
の
パ
ン
に
興

味
が
あ
る
職
人
や
、
僕
の
よ
う
な
パ
ン

お
た
く
に
と
っ
て
は
、『
セ
ル
ヴ
ァ
ッ

ジ
オ
』
は
、
ま
さ
に
欲
し
か
っ
た
粉
。

日
本
の
製
粉
会
社
が
開
発
し
て
く
れ
て
、

と
て
も
あ
り
が
た
い
で
す
」
と
大
村
さ

ん
。「
ベ
ー
グ
ル
な
ど
に
使
っ
て
も
お

も
し
ろ
そ
う
で
す
し
、
ポ
テ
ン
シ
ャ
ル

に
期
待
し
て
い
ま
す
」
と
、
新
た
な
商

品
開
発
に
も
意
欲
的
だ
。

日清製粉（株）営業部｜tel 03-5282-6360 ｜https://www.e-sousyoku.com/

Photo by Jun Okada（AIR/エイル）

ちぎりレーズン
父の代から30年以上続くロ
ングセラー。中種に「セルヴァ
ッジオファリーナフォルテ」
を50％使用し、バターと砂糖
を各20％加えた生地は、ふわ
ふわしてやさしい甘み。焼成
後2～3日経つとずっしりと目
が詰まった感じになるのが悩
みだったが、「セルヴァッジオ」
を使うとやわらかく軽い食感
が持続するようになった。

フレンチトースト
「セルヴァッジオファリーナ
フォルテ」100％でつくるブリ
オッシュを使ったカフェの人
気メニュー。「セルヴァッジオ」
を使うことでヒキがなく軽い
食感となり、「口の中でとろけ
る」とお客さまからも評判だ。
アパレイユを吸うのに5分も
かからないため、オーダーご
とにパンをカットするところか
ら調理している。「ロスが出な
いので、経営的なメリットも大
きいです」（大村さん）。

カイザーゼンメル
ドイツのマイスター資格をも
つ近隣のハム専門店に、サン
ドイッチ用のパンとして卸し
ている食事パン。ドイツでは
スナック感覚で食べられてい
るという現地の味を再現する
のに苦労していたが、「セルヴ
ァッジオファリーナフォル
テ」を100％使用したところ、
店主も納得の歯切れのよい食
感が出せるようになった。

最
大
の
魅
力
は
、歯
切
れ
の
よ
さ
と
軽
さ
。

パン
職
人
が
、
ず
っ
と
欲
し
か
っ
た
小
麦
粉
で
す
。

SELVAGGIO 
FARINA 
FORTE
カナダ産小麦を粗挽きした
小麦粉。長時間発酵のリーン
なハースブレッドや、リッチ
な発酵菓子などに。灰分
0.43％、粗蛋白13.0％。

SELVAGGIO 
FARINA 
GIAPPONESE
北海道産小麦を粗挽きした
小麦粉。パンは甘みが強くも
っちりと、菓子はザクっと口
どけのよい食感に。灰分
0.40％、粗蛋白10.6％。
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