
加えるだけで “もちもち食感 ”を実現できる

新開発「熊本製粉のもち小麦」の実力とは？

熊本製粉株式会社　本社／熊本市西区花園1丁目25-1　TEL：096-355-1223　https://www.bears-k.co.jp/

九州産小麦の持ち味を最大限に生かした
粉づくりで知られる熊本製粉。同社が新たに開発した、
強力系もち小麦「熊本製粉のもち小麦」でつくる
“もちもち食感”のパン・レシピを、
ツオップ・伊原靖友さんにご提案いただきました。

パン焼き小屋　ツオップ　オーナーシェフ 伊原靖友さん

1965年東京都生まれ、18歳で製パンの道へ。86年に実家
のパン店に入り、父のもとで研鑽を積む。2000年に店を引き継ぎ、

「パン焼き小屋 ツオップ」をオープン。
千葉県松戸市小金原2-14-3　TEL:047-343-3003
営業時間：7:00～ 17:00　無休（夏季・冬季休業あり）
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でんぷん中にほぼアミロースを含まない熊本製粉のもち
小麦は、農研機構と共同開発した「モチハルカ」が原料（た
んぱく値13％、灰分0.7％）。生地に少量配合するだけで、
くちどけが良いもちもち感を表現できる。

講習会のご案内

１高加水でだれやすい生地にパンチで力をつける。水で濡らしな
がら作業するのが「ナスブロート（濡らしパン）」という名称の由来。
２長方形に分割したのち、カードでかき取るように生地を丸めて
成形。最終発酵はとらずに焼成する。

九州産小麦粉（熊本製粉「南のめぐみ」）…80％
九州産もち小麦粉（熊本製粉）…10％　
熊本県産石臼挽粉（熊本製粉「 KJ-15」）…10％
塩…2％　砂糖…1.8％　生イースト…2.3％　
バター…1％　水…6 0％　足し水…3 0％　
プレッツェルソルト…適量　シードミックス…適量

材料（ベーカーズ％）

ミキシング
スパイラルミキサー・小麦粉、水を投入→低速・
５分→オートリーズ・10分→塩、砂糖、生イー
スト、バターを投入→低速・４分　→ 足し水を
加えながら中速・７〜８分・こね上げ温度23℃

フロアタイム 
室温（25℃）・90分

分割・成形 
120g 〜 130g・ロール形
プレッツェルソルト・シードミックスをふる

焼成 
上火2 20℃・下火20 0℃・スチーム1回・15分

工程

21

もちパン
ふだんは100％中種法で仕込んでい
るナスブロートの生地に「熊本製粉
のもち小麦」を配合。中種を使用し
なくても“もちもち食感”に。

断面はコチラ！

オンライン製パン講習会を開催します！
日程： 2022年8月
形式：オンラインライブ＋オンデマンド配信
内容：●もち小麦の解説と使い方
　　  ●伊原シェフ考案レシピ
 （熊本製粉社員による実演講習）
参加費：無料（ベーカリー向け）

参加希望の方は、下記
QRコードより必要事項
を入力ください。後日、
講習会の案内を送付い
たします。
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室温・30分


