
一之江小
い ち の え し ょ う

の手作
て づ く

りパン

＊著作権への誤解を防ぐなどのため、ホームページ版はイラスト等を削除しています

給食室
きゅうしょくしつ

からのお手紙
て が み

　530人分
にんぶん

のパンを作
つ く

るのはとても大変
たいへん

です。ま

ず25㎏の強力粉
き ょ う り き こ

とイースト、牛乳
ぎゅうにゅう

、バター、塩
し お

な

どを混
ま

ぜて力強
ちからづよ

く捏
こ

ねます。とても量
りょう

が多
おお

いの

で、3回
かい

に分
わ

けて作
つ く

っています。生地
き じ

をふっくらさ

せるためには、「発酵
は っ こ う

」という作業
さ ぎ ょ う

が必要
ひつ よ う

です。

一之江小
い ち の え し ょ う

では二次発酵
に じ は っ こ う

まで行
おこな

っているので、ふ

わっとした食感
しょっかん

になります。次
つぎ

に具
ぐ

を作
つ く

ります。今
き ょ

日
う

は20㎏のじゃがいもを蒸
む

して潰
つぶ

し、チーズを混
ま

ぜました。具
ぐ

ができたら生地
き じ

に包
つつ

んで焼
や

いていき

ます。朝早
あさはや

くから作
つ く

ってくれた調理員
ち ょ う り い ん

さんに感謝
かん し ゃ

ですね。

ベーコンと

キャベツのソテー

てづくりこまつな

チーズポテトロール

とりにくと

やさいのスープ

発酵させると

生地がふくらむよ

はっこう


