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ベーカリーの仕事は“段どり”が８割！ 

<時間の段どり> 

超繁盛店「ＺＯＰＦ」の段どりに１日完全密着！ 

 

<サービスの段どり> 

「サ・マーシュ」の“パンをご指名”サービスの段どりを詳解！ 

 

<スペシャル対談> 

もっとも効果的な段どりアップは“時短”です！ 

「ル・プチメック」西山逸成 × 「365日」杉窪章匡 

 

<最新ベーカリーの段どり> 

開業前、現在、そして将来 食事パンレシピも公開！ 

パンジャ／アトリエ ブレッドラブ／ブーランジュリー ビアンヴニュ 

トシ オー クー デュ パン／プパンベーカリー／ルルット 

デューカ・ディ・カマストラ 反町駅前店／ナカガワ小麦店／ブレッドプラントＯＺ 

ソーケシュ製パン×トモエコーヒー 

 

<ステップアップの段どり> 

移転で成長するベーカリー 食事パンレシピも公開！ 

サミー プー !!／チクテベーカリー／ブーランジュリー パリール 

パラオア／ブーランジェリー ブレ・ヴァン／ポン レ ヴェック 

カフェ ド ペイザン八ヶ岳 

 

大手ベーカリー、食パンのバリエーションと人気の理由 

アンデルセン／金谷ホテルベーカリー／神戸屋レストラン／ドンク／ポンパドウル 

 

大阪の実力派「パンデュース」米山雅彦シェフが千葉で新店をプロデュースしました！ 

ブーランジュリー キャニス・ミノール 

 

コンベクションオーブンで焼く、パンの最適レシピ  「365日」杉窪章匡 
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イタリアパンの愉しい世界  イタリア菓子研究家 藤田統三 

 

パン種に学ぶ 

［発酵］ ～ 酵母と乳酸菌がパンをどう変える？ ～ 

東京農業大学名誉教授 小泉武夫 × メゾンカイザー 木村周一郎 

 

［国産小麦］ ～ 性質のちがいを知る ～ 

シニフィアンシニフィエ 志賀勝栄 × 満寿屋商店 天方慎治 

 

［料理とパン］ ～ 互いに求めるもの ～ 

レフェルヴェソンス 生江史伸 × ル シュクレクール 岩永 歩 

 

 

品種特性マップで読み解く 北海道小麦粉の現在 

北海道産小麦トピックス 

ベーカリー素材市況レポート バターと小麦粉の価格はどうなる？ 

ベーカリーメニュー企画 パンづくりに欠かせない注目素材活用術！ 
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