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減醣、低醣麵粉發表會
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開
課
前
我
們
宣
導
自
主
管
理
，
用
嚴

謹
的
態
度
面
對
，
一
起
上
課
。

從
進
門
前
的
噴
酒
精
消
毒
、
量
耳

溫
、
戴
口
罩
，
除
了
簽
名
報
到
也
實

際
的
紀
錄
學
員
的
體
溫
，
要
觸
摸
麵

團
前
也
請
大
家
都
先
洗
手
，
將
衛
生

的
等
級
拉
高
，
保
護
自
己
也
保
護
身

旁
的
人
。

此
次
講
習
使
用[

星
野
酵
母
丹
澤
種]

做
出
星
野
的
貝
果
。

由
於
學
員
們
對
於
中
部
電
機
紅
外
線

烤
爐
都
很
了
解
，
因
此
課
程
很
順
利

的
圓
滿
完
成
。

從
麵
團
的
攪
拌
技
巧
，
以
及
整
形
的
觀

念
技
巧
，
烤
爐
的
烘
焙
調
整
，
希
望
大

家
都
能
有
所
得
。

小
筆
記
： 

日
本
鳥
越
製
粉
【
哥
磨
】 

使
用
加
拿
大
一
級
春
麥
與
美
麥
，
膨
脹

性
與
斷
口
性
組
織
細
膩
，
彈
牙
度
高
，

適
合
製
作
吐
司
、
菓
子
、
佛
卡
夏...

等

產
品
。 

日
本
鳥
越
製
粉
【
鐵
塔
法
印
】 

使
用

加
拿
大
一
級
春
麥
、
九
州
小
麥
。

今
年
為
鐵
塔
法
印
的
60
周
年
，
為
全

日
本
最
早
開
發
的
法
國
麵
包
粉
，
擁

有
甘
甜
香
氣
，
以
及
濕
潤
化
口
，
能

做
出
酥
脆
口
感
的
歐
式
麵
包
。 

中部電機烤箱 同樂會 2 0 2 0 年 2 月 7 日

台 北 鐵 能 社 烘 焙 教 室

純 芯 DC 全粒粉

講習使用商品

天然酵母麵
包種 - 綠種

天然酵母麵
包種 - 紅種

天然酵母麵
包種 - 丹澤種

 鐵塔法印 北海道煉奶
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對
於
低
醣
質
商
品
的
疑
問
?

Q : 

低
醣
質
麵
粉
是
什
麼
呢
?

A :

主
要
的
成
分
是
小
麥
蛋
白
、
小
麥
麩
皮
（
麥

麩
）
的
粉
末
及
大
豆
粉
的
膳
食
纖
維
、
海
藻
糖

等
加
入
使
用
。

Q :

為
甚
麼
要
吃
低
醣
質
的
食
物
?

A : 

主
食
為
多
為
澱
粉(

碳
水
化
合
物)

的
國
家

︐
三
高
（
高
血
壓
、
高
血
糖
、
高
血
脂
）
其
實

才
是
威
脅
最
多
國
人
生
命
健
康
的
隱
形
殺
手
!

需
以
低
醣
質
的
飲
食
控
制
︐
食
用
低
醣
質
食

物
︐
取
代
日
常
飲
食
︐
同
樣
的
美
味
︐
營
養

更
加
倍
︐
醣
質
大
幅
減
少
︐
可
以
吃
的
健
康

又
安
心
。

從
開
課
前
就
宣
導
我
們
自
主
管
理
，

面
對
一
前
用
嚴
謹
的
態
度
一
起
上
課

從
進
門
前
的
噴
酒
精
消
毒
、
量
耳
溫
、

戴
口
罩
︒
除
了
簽
到
也
實
際
的
紀
錄

學
員
的
體
溫
，
要
摸
麵
團
前
也
請
大

家
都
先
洗
手
︒
將
衛
生
的
等
級
拉

高
，
保
護
自
己
也
保
護
身
旁
的
人
︒

【Pan
 D

e S
m

art

】
由
鳥
越
製
粉

2
0

0
7

年
在
日
本
推
出
並
以
不
同
的

特
性
，
每
一
種
粉
都
有
不
同
的
醣
質

O
FF

︒

透
過
講
習
會
更
了
解
這
一
支
麵
粉
的

特
性
與
特
色
，
做
出
來
的
產
品
既
有

滿
足
感
也
有
飽
足
感
，
也
期
待
消
費

者
也
可
以
隨
著
個
人
的
飲
食
調
整
，

獲
取
不
一
樣
的
飲
食
體
驗
︒

小
筆
記
：

【Pan
 D

e S
m

art

】
鳥
越
製

粉
的
低
醣
質
麵
粉

鳥
越
製
粉
利
用
專
利
技
術
，
使

用
燕
麥
及
小
麥
麩
皮
，
替
代
澱

粉
，
讓
你
減
少9

0
%

澱
粉
攝

取
，
增
加1

0

倍
膳
食
纖
維
的

攝
取
！
是
一
種
非
常
健
康
的
新

時
代
健
康
食
品
好
選
擇
︒

日
本
健
康
風
潮
解
除
口
腹
之
慾

後
的
健
康
憂
慮
︒

Pan
 D

e S
m

art

麵
粉
三
大
優

點 

①
低
醣
質
②
高
膳
食
纖
維
③

高
蛋
白
質

控
制
醣
質
攝
取
碳
水
的
營
養
健

康
首
選
的
材
料
，
飲
食
控
制
的
健

康
新
選
擇
減
醣
，
美
味
也
不
減
︒

2020 年 02 月 17 日
減醣、低醣麵粉發表會

鐵能社 X 全國食材廣場

圖由左至右為吳俊毅師傅︑賴政宏師傅
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Pan de Smart
資訊介紹

health life

成分 :  小麥蛋白粉 ( 小麥 ) ︑燕麥粉︑
柑橘纖維︑食鹽︑纖維素︑黏稠劑 ( 含
關華豆膠︑羚甲基纖維素鈉 )

產地 : 日本 靜岡縣
適合產品 : 佛卡夏︑大亨堡、餐包

成分 :  小麥蛋白︑小麥麩皮︑柑橘纖維
︑食鹽︑瓜爾豆︑樬木種子

產地 : 日本 靜岡縣

成分 :  小麥蛋白粉 ( 小麥 ) ︑玉米澱粉
( 玉米 ) ︑燕麥粉︑醋酸澱粉︑磷酸化
磷酸二澱粉︑ 增黏多醣類 ( 海藻糖 ) ︑
大豆卵磷脂

產地 : 日本 靜岡縣

Pan de Smart 低醣高纖  燕麥麩皮專用粉

[ 講習使用商品 ][ 醣質計算 ]

Pan de Smart 低醣高纖   麵包專用粉

Pan de Smart 低醣高纖   麵食專用粉

全家大小不挨餓！省時又美味的 [ 控醣便當 ]
27 款便當組合╳ 138 道菜色 3 款容量 一次做好！

FB 粉絲⾴：花花的生酮世界 sunny's KETO world

曾心怡（花花老師）
出書了!
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圖由左至右為 助理 : 林軒帆師傅︑ 副講師 : 李俞慶師傅 ︑主講師 : 林育瑋師傅

                               ︑林素敏社長︑副講師 : 黃愛倫師傅︑林德軒師傅

√確實測量體溫  √進出門酒精消毒    √攜帶口罩

課程商品照

發酵 X 發酵＝美味安心
提昇免疫力食材與麵包結合

  

林
育
瑋
師
傅
與
大
家
分
享

【
作
品
→
產
品
→
商
品
】 

如
何
將
創

造
出
來
的
作
品
，
變
成
可
以
量
產
的

產
品
，
進
而
變
成
是
消
費
者
可
以
接

受
的
商
品
！ 

或
許
這
個
時
代
不
管
是
在
哪
一
個
國

家
︑
地
區
，
要
得
到
配
方
開
始
變
得

很
容
易
的
時
代
，
從
一
個
異
地
而
來

的
師
傅
如
何
去
融
入
觀
察
，
並
且
修

正
及
在
地
化
！

從
師
傅
開
始
慢
慢
進
入
管
理
者
時
代

來
臨
了
，
人
力
短
缺
的
時
代
開
始
機

械
化
，
經
營
型
態
也
隨
著
時
代
不
斷

在
改
變 

尤
其
是
從
包
裝
、
行
銷
，
從

口
耳
相
傳
到
網
路
傳
播
，
每
個
階
段

所
碰
到
的
需
求
皆
不
同
，
而
我
們
要

做
的
是
【
改
變
】
︒

黃
愛
倫
師
傅
也
與
大
家
分
享
了
，
從

自
家
的
家
業
開
始
，
營
運
改
變
至
每

一
個
階
段
的
分
享
說
明
，
開
店
至
始

至
終
是
需
要
計
畫
與
規
劃
，
不
同
時

期
的
需
求
，
不
同 
開
一
家
店
與
開
五

家
的
經
營
起
來
也
都
不
同
︒

李
俞
慶
師
傅
對
於
「
烘
焙
無
國
界
，

必
須
擁
有
國
際
觀
」
這
件
事
情
，
也
讓

我
們
印
象
深
刻
，
到
了
最
後
回
到
本
心
，

彼
此
交
流
互
助
互
學
都
是
很
好
的
切
磋

琢
磨
︒

或
許
在
這
樣
子
的
疫
病
情
形
下
，
很
多

人
的
心
態
是
消
極
與
恐
懼
，
事
實
上
我

們
身
為
技
術
者
也
好
，
經
營
者
也
好
，

與
其
抱
怨
環
境
，
倒
不
如
想
想
我
們
所

擁
有
的
是
什
麼
，
與
結
合
時
代
需
求
︒

身
為
業
者
的
我
們
，
更
要
注
重
清
潔
衛

生
、
自
主
管
理
消
毒
與
病
毒
隔
離
，
才

能
提
供
提
供
消
費
者
安
心
安
全
購
買
環

境
︒ 

任
何
的
危
機
也
是
重
新
啟
動
另
一

個
轉
機
！ 

感
謝
此
次
講
習
幫
忙
及
贊
助
的
廠
商
們
，

也
感
謝
遠
道
前
來
參
加
的
師
傅
們
︒ 

【特 別 講 習】

2020 年

2 月 24~25 日
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人工採收︑無添加再製，
保留原始營養與風格，
位於頂級天然海鹽經典
產區，千年的歷史 。

• 完美延展與均勻性
• 穩定 可塑性高 
• 低溶點（34° C – 36° C）
• 不散失水分，適合製作可頌︑丹麥類麵包
• 片裝奶油 方便使用

採用黃豆經低溫萃取製作，以食物
改造食物，讓健康的麵包更好吃

• 完整酵素活性
• 蛋白質 - 天然乳化劑
• 大豆纖維 - 使麵糰組織扎實
• 穩定麵團品質

法國給宏德 日曬海鹽

EVEN 低水分奶油 福星 豆泥

日本最早開發的第一支法國
專用粉，能製作甘甜豐富香
氣︑濕潤化口良好的麵包︒
操作容易，品質穩定，適合
東方人的法國麵包用粉︒

產地 : 加拿大一級
春麥︑九州小麥︑美麥
規   格 : 25kg
灰   分 : 0.44%
粗蛋白 : 11.9%

鐵塔法印

講習使用商品

北海道煉乳
北海道

LUXE 奶油乳酪
100% 日本北海道生乳
與蔗糖熬煮製成，成分
單純、無添加、天然健
康，豐富乳香氣與濃稠
細緻口感。

最 高 級 吐 司 麵 包 用
粉，組織細緻，咬斷
性 與 香 氣 佳， 耐 攪
打，耐發酵，膨脹性
良好。

純 芯

產   地 : 美麥           
灰   分 : 0.37%
粗蛋白 : 11.9% 
規   格 : 25kg

成分 : 水︑糖︑黃豆

嚴選北海道生乳，加上四種乳酸菌發酵
而成，製作過程嚴格把關︒無多餘天添
加物，具獨特濃厚奶香氣與滑順口感。
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贊助廠商

鳥越製粉︑利生食品原料有限公司︑鉻泉食品有限公司︑麥之田食品︑福星食品有限公司

中部電機︑小林機械︑慶昌食品機械

講習配方分享
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• 2020 年 鳥越製粉 鐵塔法印 [ 歐式麵包用粉 ] 六十周年 生日快樂

• 北海道乳業 煉乳 台灣上市十周年紀念 復刻版 560g  期間限定

•  [ 薄皮紅豆麵包 ]  商品預告

• 2020 年展覽及課程預告

①日本烘焙繁盛店 觀學研修會
日期 : 2020/2/19( 三 )~27( 四 )

②上海國際烘焙展覽會
展覽日期：2020/5/7~9

③台北國際烘焙暨設備展      [ 中部電機 X 鐵能社 ]   
展覽日期：2020/7/30( 四 ) ~ 8/2 ( 日 ) 

④鳥越製粉麵包學 [ 高階研修 ] 第二期生
日本短期留學研修班烘焙展店開店 & 實技理論冷藏冷凍營運課程
課程日期 : 延期 另行通知

⑤鳥越麵包學校 16 期生 
日本短期留學研修班烘焙基礎理論 & 實技課程
課程日期 : 2020 年 10 月 18 日至 27 日  [ 視疫情狀況 ]                                  

新聞快訊

T
B
I

烘
焙
資
訊
第
11
號

2
0
2
0
年
3
月
發
行

延

延

延

延

延

 ※ 詳情請鎖定 鐵能社官網 [ 課程資訊 ]   
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新型冠狀病毒 

傳播途徑
大部分人類冠狀病毒以直接接觸帶有病毒的分泌物或飛沫傳染為主。

預防方式
目前未有疫苗可用來預防冠狀病毒感染。
建議的預防措施與其他呼吸道感染相同，
①隨時洗手 ( 使用肥皂 )、妥善處理口鼻分泌物。
②出入人潮擁擠、密閉空間時請戴口罩。
③避免去有風險地區，如市場、醫院或診所、人潮擁擠、空氣不
流通的公共場所。

④避免食用生肉、生蛋，避免接觸動物或動物屍體，並保持良好
的衛生習慣。

⑤高溫 56° C 以上消毒餐具半小時；一般用品 (3C 螢幕 ) 可以用
75％酒精消毒。

⑥注意不用手觸摸眼、鼻、口。

臨床表現與嚴重程度
人類感染冠狀病毒以呼吸道症狀為主，包括鼻塞、流鼻水、咳嗽、
發燒等一般上呼吸道感染症狀。少部分出現較嚴重的呼吸道疾病，
如肺炎等。個案罹患症狀臨床表現為發燒、四肢無力，呼吸道症狀
以乾咳為主，有些人可能出現呼吸困難。

如有疑似症狀 : 發燒 、咳嗽、鼻塞、鼻水等呼吸道感染症狀，請
居家觀察，與家人同住請戴上口罩、清潔消毒或撥打疾館署 1992
專線依照指示檢察。

TETSUNO  
BAKING  
INFORMATION

新聞快訊疫情防護

T
B
I

烘
焙
資
訊
第
11
號

2
0
2
0
年
3
月
發
行



TETSUNO  BAKING  INFORMATION   NO.1210

商品廣告篇

鐵塔法印

純     芯

日本最早開發的第一支專業法國專用粉，能製作出具甘甜豐富香氣︑
濕潤化口良好的麵包︒其操作寬容度大，量化也能保持品質，是一款
非常適合東方人實用的法國麵包用粉︒

[ 鐵塔法印開發秘話 ]   將法國小麥空運至日本，將特性徹底分析，試作品完成
後，並請法國國立製粉製麵包學校教授-雷蒙．卡魯貝爾先生測試，「鐵塔法印」
終於在昭和 35 年 (1960) 年春天誕生︒

※ 雷蒙．卡魯貝爾為法國麵包之父︒ ※ 鐵塔法印為日本最早法國專用粉︒

灰 

分: 0.44%
      

蛋
白: 11.9%

最高級吐司麵包用粉，組織細緻，咬斷性與香氣佳，耐攪打，耐

發酵，膨脹性良好。    [  灰分 : 0.37%      蛋白 : 11.9%   ]
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商品廣告篇

北海道煉乳

哥 磨

高級麵包用粉，粉質細度優良，吸水量達 70%，烤焙彈性佳︑伸

張性佳︑有彈力的口感︒   [ 灰分 : 0.37%    蛋白 : 11.8%   ]                                                          

100% 北海道新鮮生乳熬製而成，優質營養煉乳，天然完全無

添加︑成分單純。原物料只有 100% 生乳以及蔗糖，孩子食用

也放心，淡黃色光澤是新鮮優質煉乳的特徵。


