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第16回 カリフォルニア･レーズン ベーカリー新製品開発コンテスト

審査員特別賞

天板にザラ紙を敷き、小麦全粒粉を香りがたち、少し色が付くまで

ローストする（180～200℃のオーブンで20～30分位）

1．

2．

1．

2．

3．

1．

2．

3．

カリフォルニア･レーズンをボウルに入れ、水を入れて手でバラ

バラにほぐす

すぐにザルで水を切り、ボウルに入れラップし、一晩冷蔵する

（少し水を吸わせて柔らかくする）

天板にザラ紙を敷き、粗挽き全粒粉を香りがたつまでロースト

する（180～200℃のオーブンで20～30分位）

ローストした粗挽き全粒粉を熱いまま、冷水に入れ混ぜ合わせる

（香りがしみ出す）

ラップして一晩冷蔵する

ボウルに水を入れ、インスタントドライイーストを入れて溶かす

更にフランスパン専用粉を入れ、ダマがなくなるまで混ぜ合わ

せる

ラップして空気穴を空ける

捏上温度･･････････････････････････････････････････････････････････････････ 23℃

フロアタイム･･･････････････････････････ 

配合（％）

Pain integral aux raisin
(株)オクノフードサービス　吉川 崇氏

工程
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小麦全粒粉のロースト

本捏

ポーリッシュ種

浸水種

（温度：27℃／湿度：75％）

  3.5時間後、一晩冷蔵（5℃）
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第16回 カリフォルニア･レーズン ベーカリー新製品開発コンテスト

審査員特別賞

Pain integral aux raisin

本捏（スパイラルミキサー使用）

レーズン加水
ミキシング･････････ Ｌ3分（＊1 休み5分）Ｌ3～4分

（＊2生地取り分け）↓Ｌ4～5分↓Ｌ2分

捏上温度･･･････････････････････････････････････････ 23～24℃

フロアタイム････････････････････････････ 60分パンチ30分

分割･･･

ベンチタイム･･･ 約20分程度おき、飾りの成形にはいる

成型･････････ ※バヌトンにロースト済小麦全粒粉をふっておく

ホイロ･･･････････ （温度：27℃／湿度：75％）50～60分

焼成前･････････

 

焼成･････････････････････････････････

1．

2．

3．

4．

5．

飾り小麦

20cm位までのばし、2/3をスケッ

パーで縦に3分割し三つ編みする　

バヌトンへ

飾りぶどう

めん棒で薄くのばし、直径3cmの

抜き型で丸型を、8コ抜く

バヌトンへ 

被せ生地をうすくのばし、その上に

ガスを抜いて丸めたレーズン生地を

のせ包み込む

形を整え、少し押しつぶす（火通り

を良くする為）

バヌトンの小麦とぶどうの上に、

継ぎ目を上にして入れる

1．

2．

スリップピールの上にバヌトンを

裏返し、小麦とぶどうの飾りが上に

なるように並べる

火通りをよくする為に、竹串で数ヶ所

穴を空ける（スチーム多め）

*1

*2

粉に水を吸わせ、イーストを溶かす為

被せ生地、飾り生地用にプレーン生地800ｇ取り分ける

プレーン生地 

 

レーズン生地

飾り小麦用：50ｇ→棒状に丸め 

飾りぶどう用：50ｇ→丸型にしてつぶす 

被せ用：100ｇ→丸型にしてつぶす 

350ｇ →　丸型

残り生地に加水して生地を緩ませながら生地を

つないでいく 

生地が滑らかになったら前処理済みレーズンを入れ、

再度滑らかでレーズンが分散するまで混ぜる

窯入れ直後に、左から右の温度に設定する 

全粒粉の臭みを出さない為にしっかりと焼成する

上火：250℃→235℃／

下火：235℃→225℃

30～40分
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