
ふんわり膨らんだシフォンケーキは口溶けよく、なめらかな
舌触り。「スーパーバイオレット」の繊細さがメープルの風味
を引き立てる。

スーパーバイオレット［薄力粉］
粗蛋白 6.0％　灰分 0.35％
商品区分：菓子用粉

北米産小麦主体。日本人好みの
繊細な味わいで、ボリュームが出
る。きめも細かく、スポンジケー
キやシフォンケーキなど、ソフト
で口溶けのよいお菓子作りに最
適。

▲ ▲▲

「
薄
力
粉
と
強
力
粉
、粉
は
２
種
類
あ
れ
ば
い
い
」

と
考
え
る
パ
テ
ィ
シ
エ
は
多
い
。
フ
ィ
ユ
タ
ー
ジ

ュ
な
ど
中
程
度
の
タ
ン
パ
ク
量
を
必
要
と
す
る
お

菓
子
は
、
薄
力
粉
と
強
力
粉
＝
１
：
１
で
合
わ
せ

て
使
う
。そ
れ
が
最
近
、「
中
力
粉
も
常
備
し
よ
う
」

に
変
わ
っ
て
き
た
。
さ
ら
に
、
石
臼
挽
き
粉
や
全

粒
粉
な
ど
、
多
種
類
の
粉
を
使
い
始
め
た
人
も
少

な
く
な
い
。

　

そ
の
理
由
は
、日
本
に
お
け
る
洋
菓
子
の
変
化
。

以
前
は
、
ス
ポ
ン
ジ
ケ
ー
キ
に
代
表
さ
れ
る
よ
う

に
、
軽
や
か
で
口
溶
け
の
よ
い
お
菓
子
が
好
ま
れ

た
。
し
か
し
、
渡
欧
す
る
人
が
飛
躍
的
に
増
え
る

に
つ
れ
、
ヨ
ー
ロ
ッ
パ
の
よ
う
に
粉
の
風
味
や
重

厚
感
の
感
じ
ら
れ
る
お
菓
子
が
求
め
ら
れ
る
よ
う

に
。
フ
ラ
ン
ス
帰
り
の
パ
テ
ィ
シ
エ
た
ち
も
よ
り

現
地
に
近
い
食
感
を
追
求
す
る
中
で
、
注
目
し
た

の
が
タ
ン
パ
ク
量
が
中
力
粉
に
値
す
る
「
フ
ラ
ン

ス
パ
ン
用
粉
」
に
区
分
さ
れ
て
き
た
中
力
粉
だ
。

　

そ
も
そ
も
フ
ラ
ン
ス
で
は
、
小
麦
粉
は
日
本
の

よ
う
に
粗
た
ん
ぱ
く
に
よ
る
グ
ル
テ
ン
の
強
さ
で

は
な
く
、
味
や
香
り
の
素
と
な
る
灰
分
量
で
区
分

さ
れ
る
。お
菓
子
に
使
わ
れ
る
の
は
主
に
Ｔ

タ
イ
プ

45（
灰

分
0.5
％
以
下
）、
Ｔ

タ
イ
プ

55（
灰
分
0.5
〜
0.6
％
）で
、
い

ず
れ
も
中
力
粉
に
近
い
。「
日
本
の
一
般
的
な
薄

力
粉
や
強
力
粉
に
比
べ
て
灰
分
が
高
い
の
で
、
小

麦
の
味
わ
い
と
素
朴
な
食
感
が
強
く
感
じ
ら
れ
ま

す
。
日
清
製
粉
の
『
テ
ロ
ワ
ー
ル
』
は
ま
さ
に
、

そ
ん
な
フ
ラ
ン
ス
の
粉
に
近
い
形
を
求
め
て
開
発

さ
れ
た
粉
。
フ

ラ
ン
ス
産
小
麦

を
や
や
粗
め
に

挽
き
、
灰
分
を

高
く
し
て
、
小

ガレット・ブルトンヌ
粉：「テロワール」100％

日清製粉 研究開発
本部テクニカルセン
ター所長 関靖彦さん

麦
ら
し
い
風
味
と
旨
味
を
残
し
て
い
ま
す
」
と
話

す
の
は
、
日
清
製
粉
株
式
会
社
研
究
開
発
本
部
テ

ク
ニ
カ
ル
セ
ン
タ
ー
所
長
の
関
靖
彦
さ
ん
だ
。

「
当
初
は
フ
ラ
ン
ス
パ
ン
用
粉
と
し
て
開
発
さ
れ

ま
し
た
が
、
素
材
に
敏
感
な
パ
テ
ィ
シ
エ
の
間
で

『
焼
き
菓
子
を
作
る
と
お
い
し
い
』
と
評
判
に
な

り
、
認
知
度
が
高
ま
っ
た
。
ザ
ク
ザ
ク
ッ
と
し
た

崩
壊
感
や
、
薄
力
粉
と
異
な
る
重
厚
感
を
お
菓
子

に
も
た
ら
し
、
豊
か
な
味
わ
い
と
個
性
を
表
現
で

き
ま
す
」。
関
さ
ん
い
わ
く
、「
薄
力
粉
と
強
力
粉

を
合
わ
せ
て
使
う
の
と
中
力
粉
で
作
る
の
で
は
、

焼
き
上
が
っ
た
後
の
味
わ
い
や
食
感
が
違
う
」。

　

さ
ら
な
る
重
厚
感
や
小
麦
の
力
強
い
味
わ
い
を

求
め
る
な
ら
ば
、強
力
粉
の
「
レ
ジ
ャ
ン
デ
ー
ル
」

を
薄
力
粉
に
混
ぜ
て
使
う
の
も
お
す
す
め
と
い

う
。「
薄
力
粉
と
強
力
粉
を
合
わ
せ
て
作
る
こ
と

の
多
い
フ
ィ
ユ
タ
ー
ジ
ュ
や
シ
ュ
ー
の
場
合
、
灰

分
の
高
い
『
レ
ジ
ャ
ン
デ
ー
ル
』
を
通
常
の
強
力

粉
と
置
き
換
え
る
だ
け
で
、ぐ
ん
と
風
味
が
増
し
、

ク
リ
ー
ム
や
そ
の
他
の
パ
ー
ツ
に
も
負
け
な
い
存

在
感
を
発
揮
し
て
く
れ
ま
す
。
今
、
人
気
の
シ
ン

プ
ル
ス
イ
ー
ツ
も
ワ
ン
ラ
ン
ク
ア
ッ
プ
の
味
わ
い

に
な
り
ま
す
ね
」。

　

フ
ラ
ン
ス
的
味
わ
い
を
出
し
た
い
時
は
「
テ
ロ

ワ
ー
ル
」
や
「
レ
ジ
ャ
ン
デ
ー
ル
」
を
。
日
本
人

好
み
の
ふ
ん
わ
り
軽
い
お
菓
子
を
作
り
た
い
時

は
、き
め
細
や
か
で
繊
細
な
味
わ
い
の
薄
力
粉「
ス

ー
パ
ー
バ
イ
オ
レ
ッ
ト
」
を
。
粉
を
使
い
分
け
、

組
み
合
わ
せ
る
こ
と
で
表
現
の
幅
が
大
き
く
広
が

る
。「
粉
選
び
こ
そ
菓
子
作
り
の
鍵
」な
の
で
あ
る
。

パティシエが使う粉と言えば、「薄力粉」と「強力粉」の２種が一般的でした。
それが最近、中力粉や準強力粉など、パン作りに使われてきた粉を菓子作りに取り入れるケースが増えています。

「クッキーやタルト生地の味と食感がざっくりとフランス菓子らしくなった」
「シュー生地にぐっと存在感が出る」といった声が後を絶ちません。

そこで、「強力粉・中力粉・薄力粉の３種を常備する」メリットをお伝えします。

歯の間でザクザクと砕ける焼き菓子の崩壊感は、「テロワ
ール」の真骨頂。フランス産小麦ならではの素朴な風味が
口いっぱいに広がる。

メープル・シフォンケーキ
粉：「スーパーバイオレット」100％

テロワール［中力粉］
粗蛋白 9.5％　灰分 0.53％
商品区分：フランスパン用粉

フランス産小麦 100％。粒子がや
や粗めでザクザク、ほろほろした
食感と小麦の豊かな風味が表現
できる。サブレ、タルト、シュー、
フィユタージュ、サバランもこれ
一本でＯＫ。

レジャンデール［強力粉］
粗蛋白 12.2％　灰分 0.60％
商品区分：パン用粉

北米産小麦主体。従来の強力粉
より灰分が高くやや粗めで、粉の
味と香りが最大限に発揮される。
より強い味わいや食感を打ち出し
たい時、薄力粉に加えて使用する
と存在感のある生地に。

灰分値が高く、小麦の味濃い強力粉 味わい豊かなフランス産小麦中力粉しなやかな生地を作る薄力粉

text by Rieko Seto / photographs by Tsunenori Yamashita

パ
ン
用
粉
を

お
菓
子
作
り
に
使
う
理
由

歯
触
り
や
コ
ク
味
の
あ
る
粉
を
使
う

粉
が
お
菓
子
の
個
性
を
作
る
！

「強力粉」「中力粉」「薄力粉」
3 種の粉を常備する時代です。

パティ
シエ

  必見！
！

フ
ラ
ン
ス
産
小
麦
の

中
力
粉
で

薄力粉に合わせる強力粉として「レジャンデール」を使用
することで、風味が強まり、クリームに負けない存在感の
あるシュー生地に。

シュークリーム
粉：「レジャンデール」50％
　　+「バイオレット」50％

濃
い
味
わ
い
の

強
力
粉
を

プ
ラ
ス
し
て

ソ
フ
ト
で

口
溶
け
良
い

薄
力
粉
で
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