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 食品事業本部  東京都板橋区小豆沢３－６－１０ 

ＴＥＬ：０３（３９６８）１１１６  ＦＡＸ：０３（３９６８）８９２９ 

ｈｔｔｐ：//ｗｗｗ．ｏｙｃ．ｃｏ．ｊｐ 

 
製 品 名 特  徴 

泡雪 

(発酵風味液) 

製造工程中で乳酸菌が作り出す発酵代謝産物の効果により、パンの

食感が改善され口溶け感が向上する滅菌タイプの発酵風味液です。 

スイスロール用 

（ベーキングパウダー） 

ロールケーキ専用品。焼色が良く、割れを防いで巻き上がりがきれい

です。ふっくらとソフトな口当たりです。 【速効性・アルカリタイプ】 

高級カスター２００ 

（フラワーペースト） 

水を使用せず、牛乳で仕込んだクリームはコクのある美味しさです。

卵と牛乳の高級感ある香りを大切にした、なめらかな口当たりです。 

パフＳ４ 

（油脂加工品） 

ホイップクリームにカスタードクリームを加え、保型性が高くし

た軽い口当たりのサンド用クリームです。 

レシピ中の弊社製品のご案内 

ししっっととりりロローールルケケーーキキ  
しっとりと焼きあげたスポンジを焼き目

が外側になるように巻き上げたロールケ

ーキです。 

冷やしていただくと、生地とクリームが

馴染んで一層おいしくお召し上がりいた

だけます。 

 

１．①薄力粉、ベーキングパウダーはあらかじめ篩っておく。

２．②砂糖、マリッシュゴールド※1 をホイッパーで混ぜ合わ

せ、ソボロ状にする。 

３．③全卵と水あめを加え、ホイッパーで混ぜ合わせクリー

ム状にする。 

４．篩っておいた①と水、泡雪を加え軽く混ぜ合わせ、最後

に⑤マリッシュスーパー※2 を加え混ぜ合わせる。 

Ｌ0.5Ｈ2 分／タネ比重:０.５８（±０.０５） 

５．天板の上にベーキングシートを敷き、８００ｇのタネを

流し込む。（8 枚取り天板使用） 

６．焼成条件：１２分／㊤２００℃・㊦１８０℃（２枚天板）

７．仕上げ：高級カスター200：パフＳ４を２：３の割合で

  合わせたクリームを３００ｇ巻き込む。 

薄力粉：バイオレット  １００ ％ 

ベーキングパウダー（スイスロール用） 

             ３ 

 

砂 糖        １００ 

乳化油脂(ﾏﾘｯｼｭｺﾞｰﾙﾄﾞ※1)１５ 

 

全 卵         １００ 

水あめ(Ｓ-７５)     １０  

 

水           ２７ 

泡 雪         ５ 

 

乳化油脂(ﾏﾘｯｼｭｽｰﾊﾟｰ※2)３０ 
                  
                     
                     

工工    程程  

緑字は弊社製品です 

配配  合合  

① 

② 

③ 

④ 

⑤ 

※1･2「マリッシュゴールド」「マリュッシュスーパー」：花王株式会社 


