


メロンビスで広がる

パンの世界　
　お店に足を踏み入れるとフワーっ
と香る焼きたてパンの香り。

　色とりどりの目にも楽しいパン
の数々。選ぶのが楽しくなってつ
いつい手にしてしまう。メロンパ
ンはそんな魔法のような力を持っ
ています。

　メロンビスとの組み合わせは無
限大。季節を演出すればお店はパ
ンのテーマパーク。

　毎日来たい！そんなお店にして
みませんか？



　 　ｽﾀﾝﾀﾞｰﾄﾞ ﾘｯﾁ ﾁｮｺ ﾃﾞﾆｯｼｭ
（ｻｯｸﾘ）

ﾃﾞﾆｯｼｭ
（ﾌﾝﾜﾘ）

Ａ Ｂ Ｃ Ｄ Ｅ

　　　　　　　　 ％
　強力粉　　　　８０
　薄力粉　　　　２０
　イースト　　 　 ３
　ｲｰｽﾄﾌｰﾄﾞ　 　　 ０.１
　食塩　　　　 　 １
　砂糖　　　 ２３
◎ﾗｸﾄﾘｯﾁ･ｴﾙ　　　 ７
◎ﾗｸﾄﾘｯﾁ300　　 １０
　全卵(正味)　　１２
　水　 　　　　 ４５

ミキシング
　 Ｌ－２分Ｍ－６分
↓ Ｌ－２分Ｍ－８分

捏ね上げ温度　２７℃
第一発酵時間　６０分

　　　　　　　 　％
　強力粉　　 １００
　イースト　 　 ３.５
　ｲｰｽﾄﾌｰﾄﾞ　 　 ０.１
　食塩　　　　　 １
　砂糖　　　 ２５　
◎ﾗｸﾄﾘｯﾁ･ｴﾙ 　 　７
◎ﾗｸﾄﾘｯﾁ300　　 １０
　全卵(正味)　 　６
　水　　　　　 ５６
　ｺｺｱﾊﾟｳﾀﾞｰ　　 ５

ミキシング
　 Ｌ－２分Ｍ－８分
↓ Ｌ－２分Ｍ－８分

捏ね上げ温度　２７℃
第一発酵時間　６０分

　　　　　　　　　％　
　強力粉　 　　 ８０
　薄力粉　 　 　２０
　イースト 　 　　３
　ｲｰｽﾄﾌｰﾄﾞ 　　 ０.１
　食塩　　 　 　 １.６
　砂糖　　　 　 １８
◎ﾗｸﾄﾘｯﾁ･ｴﾙ 　 　７
◎ﾗｸﾄﾘｯﾁ500　　 ２０
　全卵(正味)  　３０
　水　　　　　　２６

ミキシング
　 Ｌ－２分Ｍ－６分
↓ Ｌ－２分Ｍ－８分

捏ね上げ温度　２７℃
第一発酵時間　６０分

　　　　　　　　　％　
　強力粉　　　　７０
　薄力粉　　　　３０
　イースト　　 　 ６
　ｲｰｽﾄﾌｰﾄﾞ　 　　 ０.１
　食塩　　　 　 　１.５
　砂糖　　 　 ２０　
◎ﾗｸﾄﾘｯﾁ･ｴﾙ　　　 ７
◎ﾗｸﾄﾘｯﾁ300　　 １０
　全卵(正味)  　１２
　水　　　　　 ３８

　　　　　　　　　％
強力粉　　　　８０
　薄力粉　　　　２０
　イースト　 　　 ５
　ｲｰｽﾄﾌｰﾄﾞ　　 　 ０.１
　食塩　　　　　　１.６
　砂糖　　　　 １８　
◎ﾗｸﾄﾘｯﾁ･ｴﾙ 　　　７
◎ﾗｸﾄﾘｯﾁ300　　 １５
　全卵(正味)　　１２
　水　　　　　　４０

ミキシング
　 Ｌ－２分Ｍ－５分
↓ Ｌ－２分Ｍ－５分

ミキシング
　 Ｌ－２分Ｍ－５分
↓ Ｌ－２分Ｍ－５分

捏ね上げ温度　２４℃
大分割を行い冷蔵庫にて
一晩の低温長時間発酵を
行います。
ラクトリッチシート
１５％対生地　　３×３×３

捏ね上げ温度　２４℃
大分割を行い冷蔵庫にて
一晩の低温長時間発酵を
行います。
ラクトリッチシート
２５％対生地　　４×３×３

パン生地＋パン生地を覆う（クッキー 等）生地

＝メロンパン
この本ではこの公式に当てはまったパンを『メロンパン』とします。



① ②

③ ④

ホイロ　６０分前後

Ｓａｋｕｓａｋｕ　
Ｍｅｌｏｎｐａｎ

Ａ生地６０ｇを丸め直します。

焼成１９０℃　１３分前後

水
の
移
動

ビス生地
砂糖；多い
水分；少ない

メロンパン“泣き”の原因

パン生地

水　分水　分
砂糖；少ない
水分；多い

パン生地から吸い上げられた水分により、ビス生地の砂糖が溶解

水分の移行
平衡化

＝泣き

ホーライ独自の製法技術で
パン生地からの水分移行を
ブロック！！

焼きたての美味しさ
をいつまでも・・・
サクサクとした食感
が長持ちするメロン
パンです。

【工程】

サクサクメロンビスＣ－１０使用

グラニュー糖をつけた
サクサクメロンビス
Ｃ－１０をのせます。



メロンパン豆知識

○メロンパンの起源
　様々な説がありまして、起源ははっきりしませんが、日本に
は明治後期～昭和初期の間には存在していた様です。ちな
みに昭和６年に東京の三代川菊次さんが『小麦粉製食品』
と題して実用新案登録を取得されております。
　世界的には、ヨーロッパ（オーストリア・ドイツ）が発祥
の地といわれています。カプティナロールやシュトロイゼルなど
の伝統的なお菓子類がメロンパンの原型となったようです。
　その歴史については解りませんが、中米メキシコにメロンパ
ンにとてもよく似た『コンチャ』というパンがあり、人々にたい
へん親しまれています。

○呼び名について
　一般的に「メロンパン」と呼ばれる丸い形のパンは滋賀
県を境界線に、東ではメロンパン、西ではサンライズと呼ば
れることが多いそうです。
　ちなみに関西で「メロンパン」と言いますと楕円形で、白
餡がた～っぷりと入ったマクワウリ形のパンを指します。
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