
烘培經營資訊

鐵能社烘培大師之家

由 2012 樂斯福盃冠軍隊︐佐佐木卓也所主導的麵包店
︐在師傅的店裡看不到華麗的商品︐有別於佐佐木師傅
的經歷︐店裡面只看的到最樸實與美味的麵包︒

季 節 推 出 的 商 品 - 栗
子 派

簡單的商品︐最高
的品質

( 蔓越莓奶油餐包 ) 酸酸甜甜
的蔓越莓︐讓你有念念不忘
的美味

( 肉桂 BOX ) 布里歐許的麵團
裡，加入自製的肉桂奶油

 Dudestin

2018 創刊號 新年快樂  狗年行大運

2018 台灣烘焙展 3/15~3/18 南港展覽館一樓 K606

2017 烘焙展花絮 本次烘焙展機械使用的烘焙概念

in 中部電機



北海道乳業 LUXE 中山滿男編

利生食品原料有限公司

店裡除了技術外︐兼需要行銷及包裝做結合
已經是基本 !
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德國麵包製作解說 ( 杉山大一 )
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日本最古早第一支法國麵包專用粉，58 年歷史之久︒粉質安定，
作業安定，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︒

成分 : 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%

鐵塔法印開發秘話
將法國小麥空運至日本，並將此特性徹底分析，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︒



人 氣 暢 銷 品 ︐ 放 置 入 店 最
明顯位置

店內多元化商品外︐為了便利
喜愛麵包消費者族群︐提供不
同沙拉、炸雞塊使餐桌上更豐
富美味︐麵包食用提案

店 員 自 製 的 個 性 化 價 格
卡、商品說明

位 於 北 海 道

札 幌 的 大 型

連 鎖 店 家 ︐

D o n g u r i ︐

相 當 受 到 當

地 居 民 的 喜

愛 ︐ 商 品 以

體 積 較 大 、

調 理 麵 包 、

多 樣 式 商 品 、

種 類 為 主 ︒

D O N G U R I
北 海 道 札 幌

海 外 親 查 報 告



低糖麵包提案配方

麵 包 原 理 說 明

商品的再次利用解說 ( 加藤一秀 )

2017 鳥越製粉
①人力不足︐人才育成

②工作流程改善︐提高生產效率

③ -3℃ ~-6℃冷凍麵糰

④健康取向商品提案

展望 2018 年﹣針對於現今業界勞動時間

過長︐以及請不到人對於人才培育的現狀
︐鳥越製粉給予新的提案︒

【有效率的生產】【縮短勞務時間】

【有計畫性地做產品調整】

【控制麵團的時間】以及【製法上的改

變】

對於製法還有未來的趨勢說明也希望大
家都有所收穫!

這一次也導入健康志向的麵包!對於健康

的部分︐如果做出美味又健康的食品!利

用食材本身的特性以及我們減糖50%方

式 ︐ 希望未來對於喜愛吃麵包 ︐ 但卻因

血糖過高的也有另種選擇 !

2017 鳥越製粉

秋冬公開講習



講師 佐佐木卓也   金丸友美

種 :        風車法國粉 60

             乾酵母 ( 紅 ) 0.3

             水 38

本捏 :     純芯高筋麵粉 40

              砂糖 8

              法國海鹽 2

              北海道脫脂奶粉 5

              乾酵母 ( 紅 ) 0.4

              三吉白油 8

              水 30

%

製法 :     L5 3小時發酵另外 6℃冷藏           

                  隔夜 微稠程度

本捏 :     L1 分 ↓種 L4 分 M5 分↓

                白油 L1 分   M2 分

發酵時間   :        27℃   75%  1 小時

攪拌完成溫度  :  26 ℃

吐司 配方表



鐵能社新春特別講習

佐佐木講師說：做麵包的時候常常

會在不意旁邊發生什麼事情，會很

專注在麵包上，但如果只是單純的

集中精神在做事情那麼就只是興趣

而已，開店的時候需要了解計算、

經營…等部分，都需要去規劃設置，

必須很清楚的掌握需要什麼量，什

麼客人會來購買迎合客人的需求。

如果只是做自己愛做的麵包、想做

的時間，那麼未來以後一定會很辛

苦！不能把興趣當飯吃！而是該如

何使自己成為專業的技術者！到底有沒有辦法言行一致，貫徹始終去一直做下去！對於個人來說，真正

在比賽來說冠軍只是當下，真正所學到的是人生的獨立過程中，比賽是一條很孤獨辛苦的路，鍛鍊出自

己的習慣，辛苦練上來的耐力與意志變成開店的一種助力！

人生的 VSOP：

•Vitality        20 歲  活力、有精力、要努力      •Specialty     30 歲   專門性、專業技能
•Originality   40 歲  原創性                           •Profession   50 歲   專業、權威代表

如何在人的一生追求的志業中找到自我，我想佐佐木老師也在這一條道路上不斷的實踐自我！我想真

正的專業，是不會向任何困難與環境妥協！此次附上照片幾乎的都是師傅的作品  既是作品也是他們店

裡面的商品，樸實卻蘊藏不平凡的內涵，同樣都是在店裡面販賣的商品，但是含有很多對客人的心思

在，對於麵團和客人都是如此的溫柔。也希望在此條道路的師傅們，一同並進 ~ 真正的進步不可能大

家一同手牽手，而是如何共同的面對問題，然後真心地的對於問題去作改變，縱使會失敗但是不能放

棄解決問題的機會，只要妥協了那麼問題永遠都會存在！



研究烘焙坊


