
読者の約半数が製菓・製パン店、カフェのオーナー（シェフ）
職種・役職別

カフェ・喫茶業、製菓・製
パン業に携わる人々が読
者の約 7 割を占めていま
す。毎号の特集も「お菓
子」、「パン」、「カフェ・コー
ヒー」の 3 つの柱を中心
に、読者層に響く内容を
盛り込んでいます。

業  種  別 販売地域

経営者・オーナーシェフ45％

料理人・スタッフ33％

店長・マネージャー17％

メニュー・商品開発担当者3％

その他2％

「
ク
ロ
ワ
ッ
サ
ン
」
は
、
移
転
前

か
ら
人
気
が
高
く
、
自
分
と
し
て

も
思
い
入
れ
の
あ
る
パ
ン
。
外
は

ザ
ク
ッ
と
、
中
は
も
ち
っ
と
し
て
、

こ
う
ば
し
い
小
麦
の
風
味
を
感
じ

ら
れ
る
も
の
が
理
想
で
、
粉
は
灰

分
が
高
く
パ
リ
ッ
と
し
た
食
感
を

出
せ
る
「
ラ
・
リ
ュ
ン
ヌ T

ype 

85
」（
山
本
忠
信
商
店
）
と
、
も
っ

ち
り
と
し
た
食
感
と
小
麦
の
強

い
旨
味
を
打
ち
出
せ
る
「haru_

koi 100 red

」（
小
田
象
製
粉
）

を
ブ
レ
ン
ド
。
焼
成
後
に
シ
ロ
ッ

プ
を
打
つ
こ
と
で
つ
や
と
パ
リ
ッ

と
し
た
歯
ざ
わ
り
を
加
え
て
い
ま

す
。
ま
た
、
バ
タ
ー
は
夏
と
冬
で

変
え
て
い
て
、
夏
は
「
カ
ル
ピ
ス

発
酵
バ
タ
ー
」（
カ
ル
ピ
ス
㈱
）
で

あ
っ
さ
り
と
、
冬
は
「
よ
つ
葉
バ

タ
ー
」（
よ
つ
葉
乳
業
）
で
こ
っ
て

り
濃
厚
に
。
さ
ら
に
、
折
り
込
み

用
発
酵
バ
タ
ー
も
生
地
に
練
り
込

む
も
の
と
は
種
類
を
変
え
て
、
味

わ
い
に
奥
行
を
出
し
て
い
ま
す
。

見
た
目
や
素
材
で
も 

個
性
を
打
ち
出
す

　商
品
開
発
に
お
い
て
は
、「
自

分
が
食
べ
た
い
パ
ン
」
か
ら
発
想

を
広
げ
る
こ
と
が
多
い
で
す
ね
。

今
回
紹
介
し
た
「
ク
ロ
フ
ィ
ン
」

も
、
海
外
の
パ
ン
に
関
す
る
Ｓ
Ｎ

Ｓ
を
見
て
「
食
べ
て
み
た
い
け
ど
、

日
本
に
ま
だ
な
い
な
」
と
思
っ
て

自
分
で
つ
く
っ
て
み
た
の
が
き
っ

か
け
で
す
。
自
分
な
り
に
折
り
込

み
回
数
な
ど
を
研
究
し
、
フ
ラ
ン

ボ
ワ
ー
ズ
や
マ
ン
ゴ
ー
な
ど
季
節

替
わ
り
で
常
時
2
〜
3
品
を
販
売

し
て
い
ま
す
。
ク
ロ
ワ
ッ
サ
ン
生

地
で
つ
く
る
ヴ
ィ
エ
ノ
ワ
ズ
リ
ー

の
な
か
で
も
、「
エ
ス
カ
ル
ゴ
」

や
「
パ
ン
・
ス
イ
ス
」
は
フ
ィ
リ

ン
グ
を
絞
っ
て
焼
き
込
ん
で
し
ま

う
の
に
対
し
、
ク
ロ
フ
ィ
ン
は
生

の
素
材
を
入
れ
ら
れ
る
の
で
表
現

の
幅
が
広
が
り
ま
す
し
、
彩
り
や

見
た
目
の
美
し
さ
も
出
し
や
す
い
。

当
店
の
3
つ
の
こ
だ
わ
り
で
あ
る

「
素
材
」「
四
季
」「
組
合
せ
」
を

表
現
し
や
す
く
、
付
加
価
値
を
付

け
て
売
り
や
す
い
商
品
だ
と
考
え

て
い
ま
す
。

　ま
た
、
ク
ロ
フ
ィ
ン
は
、
生
地

を
重
ね
て
巻
い
て
か
ら
型
に
入
れ

て
焼
く
の
で
、
そ
の
独
特
な
食
感

も
魅
力
で
す
。
型
の
サ
イ
ズ
と
生

地
の
重
量
に
よ
っ
て
食
感
が
変
わ

っ
て
く
る
の
で
、
そ
の
バ
ラ
ン
ス

も
ポ
イ
ン
ト
で
す
。

オーナーシェフ 

五十嵐聡太さん

1983年宮城県生まれ。㈱ド
ンクを経て「メゾンカイザー」
にてスーシェフやシェフを務
める。退社後、全国のパン店を
200軒以上食べ歩く。2019年、
福岡県で「マイニチパン」を
開業。21年12月、店名も新
たに東京に移転。

1 生地をつくる。バター以外の材料をミ
キサーボウルに入れ、低速で4分撹
拌する。生地がまとまったら発酵バタ
ーを加え、中速で3分撹拌する。こね
上げ温度は16℃。

2 2100gに分割し、すぐに急速冷凍庫
に入れ、1晩おく。

3 2を冷蔵庫（-3℃）に1晩置いてもどす。
生地を厚さ8㎜にのばし、折り込み
用発酵バターを包む。折り込みは4
つ折り1回×3つ折り1回。

4 シーターで厚さ3㎜、120×30㎝にの
ばし、急速冷凍庫で1時間休ませる。

5 120×10㎝に切り分けて横長に置き、
少し生地が重なるように縦に3枚並
べる。手前から奥に巻き、40gずつに
カットする。巻き終わりを断面の片側
にかぶせて、底をつくる。急速冷凍庫
に1晩置く。

6 5を直径5.5×高さ3.5㎝のセルクル
に入れ、シルパットを敷いた天板に
のせ、180℃のコンベクションオーブ
ンで20分焼く。

7 6の型より上に膨らんだ部分をカット
する。土台となる下の生地はパレット
ナイフをまわし入れて中の生地をつ
ぶし、そこにクレーム・シャンティイ
を10gずつ絞り入れる。

8 栗の渋皮煮を1粒入れる。口径1㎜
のモンブラン用の絞り器で、生地を
おおうようにマロンクリームを60gず
つ絞る。

9 7で切り落とした生地をのせ、茶漉し
で粉糖をふる。

つ
く
り
方

中
に
詰
め
る
具
材
で

多
彩
な
表
現
が
で
き
る

型に入れて焼き上げたクロフィンの、膨らん
だ上部をカットする。土台となるほうはクリー
ムを詰めやすくするため、パレットナイフで中
を少しつぶす。

加糖10％で泡立てた生クリーム（乳脂肪分35
％）と、栗の渋皮煮を詰める。クリームは時間
が経ってもへたらないようしっかりと泡立てて
おく。栗は食感とサイズ感にこだわった。

モンブラン用の絞り器で、マロンクリームを
絞る。口径1㎜の細さにしているのは、洗練さ
れた見た目に仕上げるため。前後左右、それ
ぞれ2往復で計60g、たっぷりと絞る。

カットしておいた頭の部分の生地を斜めにか
ぶせ、粉糖をふる。以前は生地を切らずに上
からマロンクリームを絞っていたが、このやり
方に変えてから見栄えと食べやすさがアップ。
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ク
ロ
フ
ィ
ン
モ
ン
ブ
ラ
ン
│
6
4
8
円

ブ
ー
ラ
ン
ジェ
リ
ー 

エス 

イ
ガ
ラ
シ（
東
京
・
木
場
）
の

クロワッサン生地
国産強力粉（山本忠信商店 
「ラ・リュンヌ Type85」） 
50%／565g

国産強力粉 
（小田象製粉「haru_koi 100 red」） 
50%／565g

塩 2.1%／23g
グラニュー糖 12%／135g
生イースト 
4%／45g

ルヴァン・リキッド 
10%／113g

水 48%／542g
発酵バター 10%／113g
折り込み用発酵バター 
44%／500g

仕上げ（1個分）
クレーム・シャンティイ 10g
栗の渋皮煮 1粒
マロンクリーム＊ 60g
粉糖 適量
＊マロンクリームのつくり方
マロンペースト

と国産発酵バターを
2：1で合わせる。

材
料
粉
（
1
.13
㎏
仕
込
み
・
50
個
分
）

型に入れて焼いたクロワッサン生地にクレ
ーム・シャンティイと栗の渋皮煮を詰め、上
からマロンクリームをたっぷりと絞る。シャ
ンティイは甘さ控えめで、マロンクリームは
ふわっとエアリーな食感。生地のおいしさと
栗の風味が際立つ。

クレーム・ 
シャンティイ

粉糖

クロワッサン生地
外はサクッ、中はもちっとし
た食感と小麦の旨味を出
すために、国産小麦粉2種
類をブレンド。発酵バター
で香り高い味わいに。

栗の渋皮煮

文
＊

笹
木
理
恵
（
26
〜
31
、35
〜
37
頁
）、松
野
玲
子
（
32
〜
34
頁
）、布
施 

恵
（
38
〜
43
頁
）、

佐
藤
良
子
（
44
〜
49
頁
）、諸
隈
の
ぞ
み（
50
〜
52
頁
）

写
真
＊

佐
藤
克
秋
（
26
〜
28
、32
〜
34
頁
）、加
藤
貴
史
（
29
〜
31
、35
〜
37
頁
）、川
島
英
嗣
（
38
〜
43
頁
）、

安
河
内 

聡
（
44
〜
46
頁
）、上
仲
正
寿
（
47
〜
49
頁
）、門
司 

祥
（
50
〜
52
頁
）

ク
ロ
ワ
ッ
サ
ン
、
デ
ニ
ッ
シ
ュ
、

 

ヴ
ィ
エ
ノ
ワ
ズ
リ
ー

ス
ペ
シ
ャ
ル
な

マロンクリーム
栗の風味を生かすため、バニラ不
使用のフランス産マロンペースト
を使用。専用の道具で口径1㎜
の細さに絞り、洗練された印象に。

12坪の店内には、ヒノキでつくっ
たベンチやガラス製のテーブルを
配置。木材を多く使用し、シンプ
ルでありながらも温かみのある、落
ち着いた雰囲気の空間をつくり出
している。

「カプチーノ」（700円）。エスプレッソのフルーティーな風
味に、理想の口あたりや温度になるように調整してス
チーミングしたミルクの甘味が合わさった自慢の1品。

同店で使用している
「プロローグコーヒ
ー」の豆も販売。写
真は「EL PARAISO 
NATURAL」（250g・

3900円）。

同店の5周年記念に「プロロ
ーグコーヒー」とコラボしてつ
くったトートバッグ（3500円）。

「アーモンドサブレ」（380円）は「KITIN」のもの。
コーヒーの味を損なわないやさしい味わい。「本
日のコーヒー（シーズナル）」（ホット650円、アイス700

円）はデンマークの「プロローグコーヒー」の豆
を使用したハンドドリップコーヒー。取材時は
華やかな香りが特徴のエチオピア産の豆を使
用。豆の特徴を記載したカードも渡している。

事
で
す
ね
。
最
後
は
握
手
を
し
て
丸
く

収
ま
り
ま
す
（
峰
村
さ
ん
）。

Q 

開
業
し
て
か
ら
の

気
づ
き
は
？

A
当
店
が
あ
る
笹
塚
駅
周
辺
は
マ

ン
シ
ョ
ン
も
多
く
て
フ
ァ
ミ
リ

ー
層
に
も
人
気
な
ん
で
す
が
、
け
っ
こ

う
人
の
入
れ
替
わ
り
が
激
し
い
地
域
で
、

新
し
い
人
が
入
っ
て
は
、
ま
た
出
て
い

く
と
い
う
よ
う
な
感
じ
な
ん
で
す
。
な

の
で
開
業
時
か
ら
ず
っ
と
来
て
く
れ
て

い
る
方
は
意
外
と
少
な
い
気
が
し
ま
す
。

以
前
ま
で
近
く
に
住
ん
で
い
て
よ
く
来

て
く
れ
て
い
た
方
が
埼
玉
県
に
引
っ
越

さ
れ
た
の
で
す
が
、
た
ま
に
顔
を
出
し

て
く
だ
さ
る
の
が
す
ご
く
う
れ
し
い
で

す
ね
。
今
笹
塚
駅
の
南
口
で
は
再
開
発

が
進
ん
で
い
て
、
近
い
将
来
タ
ワ
ー
マ

ン
シ
ョ
ン
や
複
合
施
設
な
ど
が
建
つ
そ

う
な
の
で
、
さ
ら
に
駅
周
辺
が
盛
り
上

が
る
の
か
な
と
思
い
ま
す
（
星
さ
ん
）。

Q 

メ
ニ
ュ
ー
は

ど
う
変
わ
っ
た
？

A
フ
ー
ド
は
徐
々
に
増
え
て
い
ま

す
ね
。「
K
I
T
I
N
」（
東
京
・

代
田
橋
）
さ
ん
の
焼
き
菓
子
や
、「
菓
匠

に
い
つ
ま
」（
茨
城
・
水
戸
）
さ
ん
の
ど
ら

焼
き
を
販
売
す
る
よ
う
に
な
り
ま
し
た
。

コ
ー
ヒ
ー
の
風
味
を
邪
魔
し
な
い
や
さ

し
い
味
わ
い
の
も
の
を
選
ん
で
い
ま
す

（
星
さ
ん
）。

　
ド
リ
ン
ク
の
メ
ニ
ュ
ー
数
は
あ
ま
り

変
化
は
あ
り
ま
せ
ん
が
、
カ
ッ
プ
は
4

回
く
ら
い
変
え
ま
し
た
ね
。
カ
プ
チ
ー

ノ
に
は
白
い
カ
ッ
プ
を
使
用
し
て
い
る

の
で
す
が
、
カ
ッ
プ
の
厚
さ
の
違
い
だ

け
で
も
味
わ
い
が
す
ご
く
変
わ
る
ん
で

す
（
峰
村
さ
ん
）。

Q 
今
後
の
目
標
は
？

A
や
は
り
長
く
続
け
て
い
く
こ
と

で
す
か
ね
。
今
年
8
年
目
な
の

で
、
ま
ず
は
10
年
目
を
迎
え
た
い
。
こ

れ
か
ら
も
1
杯
1
杯
て
い
ね
い
に
淹
れ

た
コ
ー
ヒ
ー
を
多
く
の
お
客
さ
ま
に
提

供
し
続
け
た
い
で
す
（
峰
村
さ
ん
）。

　
プ
ロ
ロ
ー
グ
コ
ー
ヒ
ー
の
代
理
店
と

し
て
、
こ
れ
か
ら
も
発
信
活
動
を
続
け

て
い
き
ま
す
。
イ
ベ
ン
ト
へ
の
参
加
な

ど
も
決
ま
っ
て
い
て
、
9
月
14
日
と
15

日
に
天
王
洲
ア
イ
ル
で
開
催
さ
れ
る
北

欧
市
「
N
O
R
D
I
C 

J
O

 

U

 

R

 

N

 

E
Y
」
に
出
店
し
ま
し
た
。
プ
ロ
ロ
ー

グ
コ
ー
ヒ
ー
や
コ
ー
ヒ
ー
の
す
ば
ら
し

さ
に
気
づ
い
て
も
ら
う
き
っ
か
け
に
な

れ
ば
と
思
い
ま
す
（
星
さ
ん
）。

ー
リ
ー
は
今
で
も
毎
日
2
〜
3
回
ほ
ど

上
げ
て
い
ま
す
。
投
稿
を
見
て
来
て
く

だ
さ
る
お
客
さ
ま
も
い
る
の
で
、
効
果

を
感
じ
て
い
ま
す
（
峰
村
さ
ん
）。

Q 

2
人
で
長
く
店
を

続
け
る
秘
訣
は
？

A
僕
た
ち
、
中
学
生
の
時
に
出
会

っ
て
か
ら
20
年
以
上
が
経
つ
ん

で
す
け
ど
、
性
格
は
正
反
対
で
、
僕
が

理
論
型
で
峰
村
が
感
性
型
。
そ
れ
に
合

わ
せ
て
、
僕
は
経
理
や
代
理
店
業
務
な

ど
の
数
字
を
扱
う
仕
事
を
、
峰
村
は

S
N
S
の
投
稿
な
ど
の
美
的
感
覚
が
必

要
な
仕
事
を
担
当
し
て
い
ま
す
。
そ
の

ほ
う
が
お
互
い
や
り
や
す
い
で
す
よ
ね

（
星
さ
ん
）。

　
ス
タ
ッ
フ
を
1
人
雇
っ
て
い
る
時
期

も
あ
り
ま
し
た
が
、
こ
こ
2
年
く
ら
い

は
2
人
だ
け
で
営
業
し
て
い
ま
す
。
意

見
が
衝
突
し
て
空
気
が
悪
く
な
っ
た
り

す
る
こ
と
な
ん
か
も
た
ま
に
あ
り
ま
す

け
ど
、
す
ぐ
仲
直
り
す
る
の
が
一
番
大

ドリンクは約15品、フードは約18品提供。
コーヒーが飲めない人や子ども向けに、
ホットチョコレートやバニラアイスクリー
ムも用意している。
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オ
ー
ナ
ー  

星 
祐
太
朗
さ
ん

オ
ー
ナ
ー  

峰
村 

命
さ
ん

星さんは1987年東京都生まれ、峰村さんは1987年東京都生まれで、2人は
中学1年生の時に知り合う。コーヒーの魅力に目覚めた峰村さんは都内のコ
ーヒーショップにバリスタとして長年勤務。当時メーカー勤務だった星さんも
一緒にコーヒー巡りをするなかでコーヒーの魅力にはまり、2016年に開業。

平日は約40組、土・日曜、祝日は約
80組を集客。サラリーマンや主婦
から、地元に住むシニアまで客層は
幅広い。

Dear All
東京都渋谷区笹塚1-59-5
tel なし
8時30分～20時
土、日曜 ～18時
（エスプレッソを使用したドリンクの

L.O.は17時30分）

月曜休
（営業時間の変更などはSNSにて掲載）

Instagram＠_dear_all_

Q 

開
業
時
か
ら
の

大
き
な
変
化
は
？

A
2
0
2
1
年
か
ら
デ
ン
マ
ー

ク
に
あ
る
コ
ー
ヒ
ー
ロ
ー
ス

タ
ー「
プ
ロ
ロ
ー
グ
コ
ー
ヒ
ー
（Prolog 

Coffee

）」
の
日
本
代
理
店
に
な
っ
た
こ

と
で
す
。
プ
ロ
ロ
ー
グ
コ
ー
ヒ
ー
の
オ

ー
ナ
ー
が
旅
行
で
来
日
さ
れ
た
際
に
当

店
に
来
店
さ
れ
、
コ
ー
ヒ
ー
豆
を
ご
紹

介
く
だ
さ
っ
た
こ
と
が
き
っ
か
け
で
し

た
。
現
在
は
お
店
で
豆
を
使
用
し
た
り
、

ブ
ロ
グ
な
ど
を
通
じ
て
彼
ら
の
取
り
組

み
を
発
信
し
た
り
し
て
い
ま
す
。
日
本

で
は
ま
だ
な
じ
み
が
薄
い
ロ
ー
ス
タ

ー
だ
と
思
う
の
で
、
僕
た
ち
の
店
を

通
じ
て
プ
ロ
ロ
ー
グ
コ
ー
ヒ
ー
の
す
ば

ら
し
さ
を
ど
ん
ど
ん
伝
え
て
い
き
た
い

で
す
ね
（
星
さ
ん
）。

Q 

こ
れ
ま
で
の
営
業
で

大
変
だ
っ
た
こ
と
は
？

A
コ
ロ
ナ
禍
が
落
ち
着
い
て
皆
が

外
出
し
や
す
く
な
っ
た
22
年
ご

ろ
は
、
お
客
さ
ま
の
数
が
減
っ
て
少
し

大
変
で
し
た
ね
。
地
元
で
過
ご
す
の
で

は
な
く
、
都
心
に
出
て
し
ま
う
人
が
増

え
て
し
ま
っ
た
ん
で
す
。
逆
に
新
型
コ

ロ
ナ
が
流
行
し
て
い
た
時
は
忙
し
か
っ

た
。
お
う
ち
時
間
を
充
実
さ
せ
た
い
と

思
う
人
が
コ
ー
ヒ
ー
豆
を
買
っ
て
く
れ

た
り
、
テ
イ
ク
ア
ウ
ト
し
て
く
れ
た
り

し
て
い
た
の
で
。
で
も
客
数
が
減
っ
た

時
期
も
プ
ロ
ロ
ー
グ
コ
ー
ヒ
ー
の
代
理

店
と
し
て
の
仕
事
は
あ
っ
た
の
で
、
売

上
げ
は
そ
こ
ま
で
落
ち
込
み
ま
せ
ん
で

し
た
（
星
さ
ん
）。

Q 

地
域
密
着
店
に
な
る

秘
訣
は
？

A
接
客
を
て
い
ね
い
に
行
う
こ
と

で
す
か
ね
。
注
文
を
受
け
る
際

は
商
品
の
説
明
を
行
っ
た
り
、
お
客
さ

ま
が
お
帰
り
に
な
る
際
は
扉
を
開
閉
し

た
り
、
状
況
を
見
な
が
ら
で
き
る
だ
け

お
客
さ
ま
と
の
コ
ミ
ュ
ニ
ケ
ー
シ
ョ
ン

を
と
る
よ
う
に
し
て
き
ま
し
た
。
そ
の

か
い
あ
っ
て
、
常
連
さ
ん
も
少
し
ず
つ

増
え
て
き
た
と
思
い
ま
す
（
星
さ
ん
）。

　
イ
ン
ス
タ
グ
ラ
ム
を
使
っ
て
発
信
す

る
こ
と
は
心
が
け
て
き
ま
し
た
。
開
業

1
〜
2
年
目
の
こ
ろ
は
ほ
ぼ
毎
日
投
稿

し
て
い
ま
し
た
ね
。
最
近
は
お
知
ら
せ

や
プ
ロ
ロ
ー
グ
コ
ー
ヒ
ー
関
連
の
投
稿

を
月
に
2
回
す
る
程
度
で
す
が
、
ス
ト

　
京
王
新
線
笹
塚
駅
か
ら
徒
歩
7

分
の
場
所
に
2
0
1
6
年
6
月
に

オ
ー
プ
ン
し
た
「
デ
ィ
ア
オ
ー
ル
」

は
、
中
学
校
時
代
か
ら
の
友
達
で

あ
る
星 
祐
太
朗
さ
ん
と
峰
村 

命

さ
ん
の
2
人
で
経
営
し
て
い
る
コ

ー
ヒ
ー
シ
ョ
ッ
プ
。
24
年
に
8
年

目
を
迎
え
た
。

　
コ
ー
ヒ
ー
は
デ
ン
マ
ー
ク
の「
プ

ロ
ロ
ー
グ
コ
ー
ヒ
ー
」
の
豆
を
使

用
。
21
年
か
ら
代
理
店
業
務
も

行
っ
て
い
る
。
フ
ー
ド
は
知
り
合

い
の
店
か
ら
仕
入
れ
て
い
る
焼
き

菓
子
や
、「
オ
パ
ン
」（
東
京
・
笹
塚
）

の
食
パ
ン
で
つ
く
っ
た
ト
ー
ス
ト

な
ど
を
提
供
し
て
い
る
。

小さな店を 

8年営業しています
文
＊

大
畑
加
代
子
（
38
〜
39
頁
）

　

写
真
＊

佐
藤
克
秋
（
36
〜
37
頁
）、
天
方
晴
子
（
38
〜
39
頁
）

店
舗
経
営
は〝
開
業
後
〞
が
大
事
。

日
々
の
仕
事
を
く
り
返
し
続
け
る
の
は
じ
つ
に
大
変
な
こ
と
。

こ
こ
で
は
小
さ
な
店
を
10
年
近
く
営
業
し
て
い
る
オ
ー
ナ
ー
さ
ん
に

イ
ン
タ
ビュー
。開
業
時
か
ら
の
変
化
や
守
り
続
け
た
こ
と
、

営
業
を
続
け
る
秘
訣
な
ど
を
伺
い
ま
し
た
。

デ
ィ
ア
オ
ー
ル
│
東
京
・
笹
塚2

0
16 年 OPE

N

036

シ
ョ
ー
ト

ケ
ー
キ

ダ
イ
ニ
ン
グ
33

パ
テ
ィ
ス
リ
ー 

ア
・
ラ
・
メ
ゾ
ン

シ
ャ
ン
テ
ィ
フ
リ
ュ
イ
／1

1
0
0
円

アリッサム、金箔

クレーム・シャンティイ

イチゴのシロップを打った
パータ・ジェノワーズ

イチゴ

ナパージュをかけた
イチゴ

ケ
ー
キ
と
い
え
ば
、

多
く
の
人
の
頭
に

思
い
浮
か
ぶ
の
が

「
シ
ョ
ー
ト
ケ
ー
キ
」。

フ
ル
ー
ツ
、生
ク
リ
ー
ム
、生
地

と
い
う
3
つ
の
要
素
だ
け
で

成
り
立
つ
か
ら
こ
そ
、

パ
ー
ツ
一
つ
ひ
と
つ
に

店
の
個
性
が
際
立
ち
ま
す
。

「
ホ
ー
ル
ケ
ー
キ
を
食
べ
て
い
る
よ
う
な
幸

福
感
」
を
感
じ
て
も
ら
え
る
よ
う
に
仕
上
げ

た
ひ
と
品
。
ク
レ
ー
ム
・
シ
ャ
ン
テ
ィ
イ
は
、

す
っ
き
り
と
し
た
乳
味
の
生
ク
リ
ー
ム
（
乳

脂
肪
分
43
％
）
に
、
コ
ン
パ
ウ
ン
ド
ク
リ
ー

ム
の
「
レ
ク
レ
33
」（
タ
カ
ナ
シ
乳
業
）
を
ブ

レ
ン
ド
し
て
軽
さ
と
安
定
性
を
高
め
た
。
ジ

ェ
ノ
ワ
ー
ズ
に
は
岩
手
県
産
の
卵
「
高
原
ゴ

ー
ル
ド
」
を
使
用
。
コ
ン
ベ
ク
シ
ョ
ン
オ
ー

ブ
ン
で
火
入
れ
し
た
イ
チ
ゴ
の
煮
汁
に
キ
ル

シ
ュ
を
合
わ
せ
た
シ
ロ
ッ
プ
を
ジ
ェ
ノ
ワ
ー

ズ
の
上
面
に
う
ち
、
香
り
高
い
味
わ
い
に
。

ホ
ー
ル
ケ
ー
キ
の

よ
う
な
幸
福
感
を
演
出

注
目
シ
ェ
フ
が
語
る
「

私

」
現
表
の

キ
、

ー
ケ
番
定

粉糖

012

シ
ャ
ン
テ
ィ
フ
リ
ュ
イ
／1

1
0
0
円

ア
ン
シ
ピ
ッ
ト

フ
キ
ア
ー
ジ
ュ

ビ
ス
キ
ュ
イ

シ
ャ
ン
テ
ィ
／

5
9
0
円

あ
ま
り
ん
の

シ
ョ
ー
ト
ケ
ー
キ
／

6
8
0
円

　パ
ー
タ
・
ビ
ス
キ
ュ
イ
は
「
パ
ル
テ
ィ
キ

ュ
ー
ル
」（
小
田
象
製
粉
）
を
使
用
。
ほ
ろ
っ
、

ふ
わ
っ
と
仕
上
が
り
、
目
の
詰
ま
っ
た
生
地

に
な
り
に
く
い
と
い
う
。
上
面
に
ク
レ
ー

ム
・
デ
ィ
プ
ロ
マ
ッ
ト
を
薄
く
塗
り
、
コ
ク

を
加
え
た
。
卵
は
「
オ
レ
ン
ジ
卵
ロ
イ
ヤ
ル

ミ
ネ
カ
ン
」（
赤
城
鶏
卵
）
を
使
用
。
ク
レ
ー

ム
・
シ
ャ
ン
テ
ィ
イ
は
加
糖
7
％
。
ほ
か
の

パ
ー
ツ
の
風
味
を
邪
魔
し
な
い
よ
う
に
「
フ

レ
ッ
シ
ュ
ク
リ
ー
ム
北
の
王
国
40
」（
タ
カ

ナ
シ
乳
業
、
乳
脂
肪
分
40
％
）
を
使
用
し
、
乳

味
は
あ
り
つ
つ
も
す
っ
き
り
と
さ
せ
た
。

イチゴ（あまりん）

クレーム・シャンティイ

パータ・ジェノワーズ

　パ
ー
ツ
の
一
体
感
を
高
め
る
目
的
で
今
年

初
め
に
、
生
地
の
厚
さ
を
1
・
2
㎝
か
ら
1

㎝
に
変
更
し
、
そ
の
ぶ
ん
ク
レ
ー
ム
・
シ
ャ

ン
テ
ィ
イ
を
増
量
。
ま
た
、
生
地
は
食
感
と

卵
の
風
味
を
生
か
す
た
め
、
シ
ロ
ッ
プ
は
打

た
ず
、
微
粒
粉
の
「
パ
ル
テ
ィ
キ
ュ
ー
ル
」

（
小
田
象
製
粉
）
と
ト
レ
ハ
ロ
ー
ス
を
使
用
す

る
こ
と
で
口
溶
け
の
よ
さ
と
し
っ
と
り
感
を

両
立
さ
せ
て
い
る
。
シ
ャ
ン
テ
ィ
イ
は
乳
脂

肪
分
35
％
と
45
％
の
生
ク
リ
ー
ム
を
1
対
2

で
合
わ
せ
て
コ
ク
豊
か
に
。
イ
チ
ゴ
は
果
肉

が
固
め
の
も
の
を
季
節
ご
と
に
使
い
分
け
る
。

ほ
ど
け
る
生
地
と

生
ク
リ
ー
ム
が
主
役

口
溶
け
の
よ
さ
と
、

パ
ー
ツ
の
一
体
感
を
追
求

イチゴ（とちおとめ）

クレーム・
シャンティイ

クレーム・
ディプロマット

イチゴとラズベリーのシロップを打った
パータ・ビスキュイ
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　パ
リ
の
老
舗
パ
テ
ィ
ス
リ
ー
「
ラ
デ

ュ
レ
」
の
シ
ャ
ン
ゼ
リ
ゼ
店
が
2
0
2

3
年
12
月
、
約
10
ヵ
月
の
改
装
期
間
を

経
て
再
オ
ー
プ
ン
し
た
。
2
階
建
て
、

1
0
0
0
㎡
を
誇
る
店
内
は
、
大
理
石

の
床
や
シ
ャ
ン
デ
リ
ア
に
パ
ス
テ
ル
カ

ラ
ー
の
壁
、
ふ
ん
だ
ん
に
飾
ら
れ
た

花
々
を
大
胆
に
融
合
。
優
雅
な
ス
イ
ー

ツ
の
殿
堂
と
し
て
再
ス
タ
ー
ト
し
た
。

　ラ
デ
ュ
レ
は
1
8
6
2
年
、
パ
リ
8

区
の
ロ
ワ
イ
ヤ
ル
通
り
で
創
業
。
シ
ャ

ン
ゼ
リ
ゼ
店
は
1
9
9
7
年
に
開
店
し

た
。
2
0
1
2
年
に
火
災
に
見
舞
わ
れ

た
が
、
開
店
当
時
の
状
態
に
再
建
さ
れ

た
。
今
回
の
改
装
は
、
フ
ラ
ン
ス
流
の

食
文
化
や
美
学
を
た
た
え
る
空
間
を
テ

ー
マ
と
し
て
い
る
。
シ
ョ
ッ
プ
と
レ
ス

ト
ラ
ン
の
面
積
を
拡
大
し
た
ほ
か
、
現

代
の
ニ
ー
ズ
に
こ
た
え
、
テ
イ
ク
ア
ウ

ト
専
門
の
コ
ー
ヒ
ー
シ
ョ
ッ
プ
や
製
菓

教
室
も
新
設
さ
れ
た
。

　さ
ら
に
2
階
の
奥
に
は
皿
盛
り
デ
ザ

ー
ト
を
提
供
す
る
「
バ
ー
・
ア
・
デ
セ

ー
ル
（
デ
ザ
ー
ト
バ
ー
）」
も
設
置
。
カ

ウ
ン
タ
ー
席
の
目
の
前
で
パ
テ
ィ
シ
エ

が
仕
上
げ
を
行
う
。
シ
ェ
フ
パ
テ
ィ
シ

エ
の
ジ
ュ
リ
ア
ン
・
ア
ル
ヴ
ァ
レ
ー
ズ

さ
ん
は
「
影
の
存
在
で
あ
る
パ
テ
ィ
シ

エ
の
仕
事
を
紹
介
す
る
場
を
つ
く
り
た

い
と
考
え
ま
し
た
。
温
度
差
や
多
様
な

食
感
が
表
現
で
き
る
皿
盛
り
デ
ザ
ー
ト

を
楽
し
ん
で
ほ
し
い
」
と
話
す
。
同
店

を
代
表
す
る
マ
カ
ロ
ン
菓
子
「
イ
ス
パ

ハ
ン
」を
ア
レ
ン
ジ
し
た「
ク
ッ
キ
ー
・

グ
ラ
ッ
セ
」、季
節
の
フ
ル
ー
ツ
の
デ
ザ

ー
ト
な
ど
を
、
ア
ラ
カ
ル
ト
ま
た
は
ク

ロ
ッ
ク
ム
ッ
シ
ュ
と
5
種
の
デ
ザ
ー
ト
、

マ
カ
ロ
ン
な
ど
が
付
く
テ
ィ
ー
タ
イ
ム

コ
ー
ス（
€
65
）で
提
供
し
て
い
る
。

1

2

3

4

5

クッキー・グラッセ・イス
パハン

Cookie g lacé Ispahan

ココナッツの
ルリジューズ

Religieuse noix de coco

柑橘とオレンジフ
ラワー

ウォーターのタ
ルトレット

Tartele t te agrumes, f leur d'oranger

ガトー・ドゥ・サ
ヴォワ

Gâteau de Savoie

ミルクチョコレ
ートのタルト

・スフレ、

ロット・エ・ガロ
ンヌ地方のヘー

ゼルナッツ

Tarte souf f lée chocolat au lai t ,  noise t tes du 

Lot-et-Garonne

ティータイムコース
バラのアイスクリームとライチの
シャーベット、フランボワーズとバ
ラのキャラメル、赤く着色した焼
きたてのアーモンドのクッキーを
重ねた「エレガントなストリートフ
ード」（アルヴァレーズさん）。バラの
花びら、ホワイトチョコレート、バ
ラとフランボワーズのクーリ添え。
（€10・アラカルト価格、以下同）

ヴァローナ社のミルクチョコレー
ト「ジヴァラ・ラクテ（カカオ分40

％）」とフランス南西部ロット・エ・
ガロンヌ地方産ヘーゼルナッツ
を使ったスフレ生地にヘーゼルナ
ッツのパート・サブレ、フルール・
ド・セル入りプラリネを入れて焼
成。ミルクチョコレートのプレート
やヘーゼルナッツをのせた。（€10）

ハチミツでキャラメリゼしたパート・ブリック、ユズ
のマーマレード、オレンジフラワーウォーター風味
のクリーム、オレンジピールやユズのコンフィの組
合せ。細かく砕いたピスタチオやバラの花びら、
ミツバチの花粉を飾って色のアクセントに。（€6）

コースの最後に提供する酸味をきかせたデザート。
フランス南西部アドゥール産キウイのシャーベッ
ト、バニラ風味のオリーブオイル入りギリシャヨー
グルトのエスプーマに、レモンとショウガ風味の
キウイやグリーンアップルをちらし、メレンゲをの
せた。（€10）

白砂糖の代わりにマスコバド糖を使い、レモンのコンフ
ィ、サヤごとローストしたバニラ風味のバター、ハチミツ、
オリーブオイルを加えたビスキュイ。バニラ風味のクレ
ーム・シャンティイを添えて提供する。伝統的なレシピ
よりも味と香りに凝縮感があり、しっとりとした食感。
（€6）

パイナップルとミント、ライムをミ
ックスしたとろみのあるソースとコ
コナッツのクリームを詰めた大小
のシューにココナッツのクリーム
をのせ、ミントの葉とライムの果
皮を飾った。下のシューにはきざ
んだココナッツとシルバーのパウ
ダーをまぶして華やかに。（€6）

アドゥール産のキウイKiwi de l 'Adour
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ラデュレ パリ・シャンゼリ
ゼ店 

リニューアルオ
ープン

Ladurée Paris

Champs Elysées

デザートバー
を新設

文
＊

三
富
千
秋 

写
真
＊

村
松
史
郎

パ
リ
の
老
舗「
ラ
デュレ
」の
シャン
ゼ
リ
ゼ
店
が
、大
規
模
改
装
を

行
い
、2
0
2
3
年
12
月
に
生
ま
れ
変
わ
り
ま
し
た
。

デ
ザ
ー
ト
バ
ー
や
ア
ト
リ
エ
な
ど
を
新
設
し
、フ
ラ
ンス
流
の

食
文
化
や
美
学
を
た
た
え
る
空
間
と
し
て
始
動
し
て
い
ま
す
。

ミルクチョコレ
ートのタルト

・スフレ、

ロット・エ・ガロ
ンヌ地方のヘー

ゼルナッツ

Tarte souf f lée chocolat au lai t ,  noise t tes du 

Lot-et-Garonne

シャンゼリゼ店
限定の皿盛りデ

ザートを提

供する2階奥のデザー
トバーは、Ｕ字

型カ

ウンター形式の
15席。裏に厨房

を設置し、

常駐のパティシ
エが下準備を

行い、お客の

目の前で仕上げ
てサービスする

。
062

スイーツ・ベーカリー・カフェ業界をけん引するリーディングマガジン

　カフェブームが落ち着き、「カフェ」とい

う業態が定着した今、喫茶業界はますます

多様化を見せています。また、これまでに

ない盛り上がりを見せている製菓・製パン

業界は、次々と新しいコンセプトの店舗や

商品が開発され、新たな話題には事欠きま

せん。食のジャンルを超えて、「夢」や「楽

しさ」をも演出する、喫茶・製菓・製パン

業界。既成概念にとらわれることなく、未

来につながる新たな時代を迎えようとして

います。

　「café-sweets」は、そんな時代のニー

ズを的確にとらえながら誌面を構成します。

特集では、毎号テーマを変え、国内・海外

問わず、時代の最先端をいく話題の店をレ

ポート。さらに人気を集める商品の徹底分

析など、つくり手に役立つ情報を紹介。ま

た、商品開発のヒントとなる、おいしいケー

キやパンのレシピでは、プロセスを細かく

写真で追い、手法と理論を丁寧に説明して

います。

　“読みやすく、わかりやすく、役立つ”

が創刊以来のコンセプト。オールカラーで

構成するビジュアルを重視した誌面構成で、

業界のプロ、プロをめざす方々に向けて、

最新の情報をお届けします。
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表紙 1 表紙 4責了

人気店のタルト大研究

カ
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注
目
シ
ェ
フ
が

語
る

「
定
番
ケ
ー
キ
、

私
の
表
現
」

シ
ョ
ー
ト
ケ
ー
キ

シ
ュ
ー
ク
リ
ー
ム

エ
ク
レ
ア

チ
ー
ズ
ケ
ー
キ

モ
ン
ブ
ラ
ン

プ
リ
ン

注
目
シ
ェ
フ
が
語
る「
定
番
ケ
ー
キ
、私
の
表
現
」

 B C M Y2 3 4 5

製版寸法  天地286.0mm :  左右430.0mm

表紙 1 表紙 4初校

1,50088

書類審査募集内容｜書類審査募集内容｜

応募期間｜応募期間｜
カリフォルニア産チーズを使った「シェアしたくなるパン」
2024年 7月1日(月)～8月31日(土) ※当日消印有効

応募資格｜応募資格｜ 営業許可を持っている方、あるいは営業許可を持っている店舗で働いている方。  ※ジャンル不問営業許可を持っている方、あるいは営業許可を持っている店舗で働いている方。  ※ジャンル不問

【対象カリフォルニア産チーズ】

［主催］カリフォルニアミルク協会／［後援］アメリカ農産物貿易事務所

【審査員】
● ZOPF オーナーシェフ／ 伊原靖友氏
● MORETHAN BAKERY ベーカリープロデューサー ／ 神林慎吾氏             
◎コンテストアンバサダー
　ポンテ カルボ オーナーシェフ／小林諭史氏（Youtuber Chef Ropia）

◉最優秀賞  20万円
◉優秀賞  10万円　　
◉特別賞     5万円

【事務局・お問い合わせ】  カリフォルニア産チーズレシピコンテスト事務局
〒113-8477　東京都文京区湯島3-26-9 イヤサカビル（柴田書店内）
TEL：03-5816-8255 　FAX：03-5816-8281　
（電話受付時間：10時～17時　ただし、土日祝日を除く） 
MAIL： contest1@shibatashoten.co.jp

公式LINEアカウントの追加はこちらから▶

【応募条件、注意事項】
◉対象のカリフォルニア産チーズを1種類以上必ず使用すること。
◉テーマに沿った作品であること。1人2作品まで応募可能。
◉未発表作品に限る（今後発売予定のものは可）。
　入賞作品は店舗で販売いただけるようご協力お願いいたします。
◉最終審査での制作時間は180分。生地は前日仕込みで持ち込み、ストレートいずれでも可。 
　使用する具材やソースは調理済みのものを持ち込み可とします。
●ご質問に関してはコンテスト公式LINEアカウント、メールにて受け付けております。
※メールでお問い合わせの際は「パンレシピコンテスト」と明記ください。
※ご応募の際は必ずLINEの友だち追加をお願いいたします。

ご応募の際は必ずコンテストサイトをご覧ください。
https://www.realcaliforniamilk.jp/contest2024bakery/

【審査方法】
❶書類審査／応募作品から3作品を選出。書類審査を通過された方には９月下旬頃までにご連絡い
　たします。
❷最終審査／2024年11月6日（水）国際フード製菓専門学校（神奈川県横浜市西区北幸2-9-6）にて。
　実技・試食を含む最終審査を実施します。

◎スモークチェダーチーズ　◎トリュフジャックチーズ　◎ハバネロジャックチーズ
※上記3種のチーズの中から1種類以上使用してください。
※先着50名様に上記３種チーズのサンプルセットをご用意しております（サンプル請求は
おひとり様1回まで。発送は7月半ば以降を予定）。チーズの購入をご希望の方は現在お取
引のある問屋様へお問い合わせ頂くか、オンラインにてご購入ください。

【対象カリフォルニア産チーズ】 【 賞 】

カリフォルニアチーズ
パンレシピコンテスト 2024

Bakery Recipe Contest 2024

媒体概要
創刊 平成13年
判型 A4変型
発売日 隔月５日（偶数月）
広告お申し込み締切日 発売月の前々月の20日
広告原稿締切日 発売月の前月の10日
●申込締切日以降の掲載延期や中止はお受けできません。その点、予めご了承下さい。
●掲載広告の内容に起因する弊社に対する名誉毀損の請求や、著作権の侵害など、
　掲載された広告内容に関して、弊社はその責任を一切負いません。

偶数月10 日 デジタル版配信

種別 印刷 スペース 定価 仕上がり寸法
（天地左右）（mm）

表紙4 オフ4色 1ページ 650,000 230×192

表紙2 オフ4色 1ページ 600,000 280×207

表紙3 オフ4色 1ページ 500,000 280×207

表2対向 オフ4色 1ページ 500,000 280×207

目次対向
（限定1本） オフ4色 1ページ 480,000 280×207

連載対向
（限定4本） オフ4色 1ページ 480,000 280×207

前付カラー オフ4色 1ページ 440,000 280×207

記事対向
カラー オフ4色 1ページ 440,000 280×207

1ページ 400,000 280×207
カラー オフ4色

縦1/3
ページ

240,000
（本数限定）

260×60

※原稿制作費は別途いただきます。
※上記広告料には、消費税は含まれておりません。

❶
❷
❸

❹

❺

広告原稿は完全データでの入稿でお願いします。
使用されたフォントは、すべてアウトライン化してください。
社名・ロゴマーク・コピー等は仕上がり線より、天地左右とも10 ｍｍ以内に
収めてください。
塗り足しが必要な原稿（画像・背景色が仕上がり線にかかるもの）の場合は、
仕上がりサイズよりも 3ｍｍ程度はみだすようにデータを作成してください。
入稿の際には、1「入稿データ」、2「データ仕様書」、3「最終出力見本」（必要
に応じで色見本を添付してください。）の 3点をセットでご手配ください。

広告・PR
訴求
ポイント

2001年に創刊し、まさに日本の「カフェ」「スイーツ」
「パン」業界の発展と並走してきた「カフェスイーツ」。
経営者、職人のみなさんの明日の仕事に役立つ情報、
技術、トレンドをお伝えしています。広告も読者にとっ
ては非常に大切な情報となっています。

媒体特性
● 業界誌随一の美しいビジュアル
● トレンドと地に足の着いた情報の両方を提供
● 人気店の秘訣がわかる数字、経営哲学を掲載
● 海外情報も毎号必ず掲載
● 製菓・製パン・カフェ業界を網羅する特集

喫茶店・
カフェ

製菓・
製パン業

開店希望者

39％
36％

20％

2％
3％

メーカー・
小売・問屋

その他
北海道
3％

東北
5.1％

関東
38.2％

中部・北陸
14.9％

四国2.5％

九州・
沖縄
6.3％

中国
3.4％

近畿
26.4％

海外
0.2％

読者の約半数が製菓・製パン店、カフェのオーナー（シェフ）
職種・役職別

カフェ・喫茶業、製菓・製
パン業に携わる人々が読
者の約 7 割を占めていま
す。毎号の特集も「お菓
子」、「パン」、「カフェ・コー
ヒー」の 3 つの柱を中心
に、読者層に響く内容を
盛り込んでいます。

業  種  別 販売地域

経営者・オーナーシェフ45％

料理人・スタッフ33％

店長・マネージャー17％

メニュー・商品開発担当者3％

その他2％

「
ク
ロ
ワ
ッ
サ
ン
」
は
、
移
転
前

か
ら
人
気
が
高
く
、
自
分
と
し
て

も
思
い
入
れ
の
あ
る
パ
ン
。
外
は

ザ
ク
ッ
と
、
中
は
も
ち
っ
と
し
て
、

こ
う
ば
し
い
小
麦
の
風
味
を
感
じ

ら
れ
る
も
の
が
理
想
で
、
粉
は
灰

分
が
高
く
パ
リ
ッ
と
し
た
食
感
を

出
せ
る
「
ラ
・
リ
ュ
ン
ヌ T

ype 

85
」（
山
本
忠
信
商
店
）
と
、
も
っ

ち
り
と
し
た
食
感
と
小
麦
の
強

い
旨
味
を
打
ち
出
せ
る
「haru_

koi 100 red

」（
小
田
象
製
粉
）

を
ブ
レ
ン
ド
。
焼
成
後
に
シ
ロ
ッ

プ
を
打
つ
こ
と
で
つ
や
と
パ
リ
ッ

と
し
た
歯
ざ
わ
り
を
加
え
て
い
ま

す
。
ま
た
、
バ
タ
ー
は
夏
と
冬
で

変
え
て
い
て
、
夏
は
「
カ
ル
ピ
ス

発
酵
バ
タ
ー
」（
カ
ル
ピ
ス
㈱
）
で

あ
っ
さ
り
と
、
冬
は
「
よ
つ
葉
バ

タ
ー
」（
よ
つ
葉
乳
業
）
で
こ
っ
て

り
濃
厚
に
。
さ
ら
に
、
折
り
込
み

用
発
酵
バ
タ
ー
も
生
地
に
練
り
込

む
も
の
と
は
種
類
を
変
え
て
、
味

わ
い
に
奥
行
を
出
し
て
い
ま
す
。

見
た
目
や
素
材
で
も 

個
性
を
打
ち
出
す

　商
品
開
発
に
お
い
て
は
、「
自

分
が
食
べ
た
い
パ
ン
」
か
ら
発
想

を
広
げ
る
こ
と
が
多
い
で
す
ね
。

今
回
紹
介
し
た
「
ク
ロ
フ
ィ
ン
」

も
、
海
外
の
パ
ン
に
関
す
る
Ｓ
Ｎ

Ｓ
を
見
て
「
食
べ
て
み
た
い
け
ど
、

日
本
に
ま
だ
な
い
な
」
と
思
っ
て

自
分
で
つ
く
っ
て
み
た
の
が
き
っ

か
け
で
す
。
自
分
な
り
に
折
り
込

み
回
数
な
ど
を
研
究
し
、
フ
ラ
ン

ボ
ワ
ー
ズ
や
マ
ン
ゴ
ー
な
ど
季
節

替
わ
り
で
常
時
2
〜
3
品
を
販
売

し
て
い
ま
す
。
ク
ロ
ワ
ッ
サ
ン
生

地
で
つ
く
る
ヴ
ィ
エ
ノ
ワ
ズ
リ
ー

の
な
か
で
も
、「
エ
ス
カ
ル
ゴ
」

や
「
パ
ン
・
ス
イ
ス
」
は
フ
ィ
リ

ン
グ
を
絞
っ
て
焼
き
込
ん
で
し
ま

う
の
に
対
し
、
ク
ロ
フ
ィ
ン
は
生

の
素
材
を
入
れ
ら
れ
る
の
で
表
現

の
幅
が
広
が
り
ま
す
し
、
彩
り
や

見
た
目
の
美
し
さ
も
出
し
や
す
い
。

当
店
の
3
つ
の
こ
だ
わ
り
で
あ
る

「
素
材
」「
四
季
」「
組
合
せ
」
を

表
現
し
や
す
く
、
付
加
価
値
を
付

け
て
売
り
や
す
い
商
品
だ
と
考
え

て
い
ま
す
。

　ま
た
、
ク
ロ
フ
ィ
ン
は
、
生
地

を
重
ね
て
巻
い
て
か
ら
型
に
入
れ

て
焼
く
の
で
、
そ
の
独
特
な
食
感

も
魅
力
で
す
。
型
の
サ
イ
ズ
と
生

地
の
重
量
に
よ
っ
て
食
感
が
変
わ

っ
て
く
る
の
で
、
そ
の
バ
ラ
ン
ス

も
ポ
イ
ン
ト
で
す
。

オーナーシェフ 

五十嵐聡太さん

1983年宮城県生まれ。㈱ド
ンクを経て「メゾンカイザー」
にてスーシェフやシェフを務
める。退社後、全国のパン店を
200軒以上食べ歩く。2019年、
福岡県で「マイニチパン」を
開業。21年12月、店名も新
たに東京に移転。

1 生地をつくる。バター以外の材料をミ
キサーボウルに入れ、低速で4分撹
拌する。生地がまとまったら発酵バタ
ーを加え、中速で3分撹拌する。こね
上げ温度は16℃。

2 2100gに分割し、すぐに急速冷凍庫
に入れ、1晩おく。

3 2を冷蔵庫（-3℃）に1晩置いてもどす。
生地を厚さ8㎜にのばし、折り込み
用発酵バターを包む。折り込みは4
つ折り1回×3つ折り1回。

4 シーターで厚さ3㎜、120×30㎝にの
ばし、急速冷凍庫で1時間休ませる。

5 120×10㎝に切り分けて横長に置き、
少し生地が重なるように縦に3枚並
べる。手前から奥に巻き、40gずつに
カットする。巻き終わりを断面の片側
にかぶせて、底をつくる。急速冷凍庫
に1晩置く。

6 5を直径5.5×高さ3.5㎝のセルクル
に入れ、シルパットを敷いた天板に
のせ、180℃のコンベクションオーブ
ンで20分焼く。

7 6の型より上に膨らんだ部分をカット
する。土台となる下の生地はパレット
ナイフをまわし入れて中の生地をつ
ぶし、そこにクレーム・シャンティイ
を10gずつ絞り入れる。

8 栗の渋皮煮を1粒入れる。口径1㎜
のモンブラン用の絞り器で、生地を
おおうようにマロンクリームを60gず
つ絞る。

9 7で切り落とした生地をのせ、茶漉し
で粉糖をふる。

つ
く
り
方

中
に
詰
め
る
具
材
で

多
彩
な
表
現
が
で
き
る

型に入れて焼き上げたクロフィンの、膨らん
だ上部をカットする。土台となるほうはクリー
ムを詰めやすくするため、パレットナイフで中
を少しつぶす。

加糖10％で泡立てた生クリーム（乳脂肪分35
％）と、栗の渋皮煮を詰める。クリームは時間
が経ってもへたらないようしっかりと泡立てて
おく。栗は食感とサイズ感にこだわった。

モンブラン用の絞り器で、マロンクリームを
絞る。口径1㎜の細さにしているのは、洗練さ
れた見た目に仕上げるため。前後左右、それ
ぞれ2往復で計60g、たっぷりと絞る。

カットしておいた頭の部分の生地を斜めにか
ぶせ、粉糖をふる。以前は生地を切らずに上
からマロンクリームを絞っていたが、このやり
方に変えてから見栄えと食べやすさがアップ。

027 222

ク
ロ
フ
ィ
ン
モ
ン
ブ
ラ
ン
│
6
4
8
円

ブ
ー
ラ
ン
ジェ
リ
ー 

エス 

イ
ガ
ラ
シ（
東
京
・
木
場
）
の

クロワッサン生地
国産強力粉（山本忠信商店 
「ラ・リュンヌ Type85」） 
50%／565g

国産強力粉 
（小田象製粉「haru_koi 100 red」） 
50%／565g

塩 2.1%／23g
グラニュー糖 12%／135g
生イースト 
4%／45g

ルヴァン・リキッド 
10%／113g

水 48%／542g
発酵バター 10%／113g
折り込み用発酵バター 
44%／500g

仕上げ（1個分）
クレーム・シャンティイ 10g
栗の渋皮煮 1粒
マロンクリーム＊ 60g
粉糖 適量
＊マロンクリームのつくり方
マロンペースト

と国産発酵バターを
2：1で合わせる。

材
料
粉
（
1
.13
㎏
仕
込
み
・
50
個
分
）

型に入れて焼いたクロワッサン生地にクレ
ーム・シャンティイと栗の渋皮煮を詰め、上
からマロンクリームをたっぷりと絞る。シャ
ンティイは甘さ控えめで、マロンクリームは
ふわっとエアリーな食感。生地のおいしさと
栗の風味が際立つ。

クレーム・ 
シャンティイ

粉糖

クロワッサン生地
外はサクッ、中はもちっとし
た食感と小麦の旨味を出
すために、国産小麦粉2種
類をブレンド。発酵バター
で香り高い味わいに。

栗の渋皮煮

文
＊

笹
木
理
恵
（
26
〜
31
、35
〜
37
頁
）、松
野
玲
子
（
32
〜
34
頁
）、布
施 

恵
（
38
〜
43
頁
）、

佐
藤
良
子
（
44
〜
49
頁
）、諸
隈
の
ぞ
み（
50
〜
52
頁
）

写
真
＊

佐
藤
克
秋
（
26
〜
28
、32
〜
34
頁
）、加
藤
貴
史
（
29
〜
31
、35
〜
37
頁
）、川
島
英
嗣
（
38
〜
43
頁
）、

安
河
内 

聡
（
44
〜
46
頁
）、上
仲
正
寿
（
47
〜
49
頁
）、門
司 

祥
（
50
〜
52
頁
）

ク
ロ
ワ
ッ
サ
ン
、
デ
ニ
ッ
シ
ュ
、

 

ヴ
ィ
エ
ノ
ワ
ズ
リ
ー

ス
ペ
シ
ャ
ル
な

マロンクリーム
栗の風味を生かすため、バニラ不
使用のフランス産マロンペースト
を使用。専用の道具で口径1㎜
の細さに絞り、洗練された印象に。

12坪の店内には、ヒノキでつくっ
たベンチやガラス製のテーブルを
配置。木材を多く使用し、シンプ
ルでありながらも温かみのある、落
ち着いた雰囲気の空間をつくり出
している。

「カプチーノ」（700円）。エスプレッソのフルーティーな風
味に、理想の口あたりや温度になるように調整してス
チーミングしたミルクの甘味が合わさった自慢の1品。

同店で使用している
「プロローグコーヒ
ー」の豆も販売。写
真は「EL PARAISO 
NATURAL」（250g・

3900円）。

同店の5周年記念に「プロロ
ーグコーヒー」とコラボしてつ
くったトートバッグ（3500円）。

「アーモンドサブレ」（380円）は「KITIN」のもの。
コーヒーの味を損なわないやさしい味わい。「本
日のコーヒー（シーズナル）」（ホット650円、アイス700

円）はデンマークの「プロローグコーヒー」の豆
を使用したハンドドリップコーヒー。取材時は
華やかな香りが特徴のエチオピア産の豆を使
用。豆の特徴を記載したカードも渡している。

事
で
す
ね
。
最
後
は
握
手
を
し
て
丸
く

収
ま
り
ま
す
（
峰
村
さ
ん
）。

Q 

開
業
し
て
か
ら
の

気
づ
き
は
？

A
当
店
が
あ
る
笹
塚
駅
周
辺
は
マ

ン
シ
ョ
ン
も
多
く
て
フ
ァ
ミ
リ

ー
層
に
も
人
気
な
ん
で
す
が
、
け
っ
こ

う
人
の
入
れ
替
わ
り
が
激
し
い
地
域
で
、

新
し
い
人
が
入
っ
て
は
、
ま
た
出
て
い

く
と
い
う
よ
う
な
感
じ
な
ん
で
す
。
な

の
で
開
業
時
か
ら
ず
っ
と
来
て
く
れ
て

い
る
方
は
意
外
と
少
な
い
気
が
し
ま
す
。

以
前
ま
で
近
く
に
住
ん
で
い
て
よ
く
来

て
く
れ
て
い
た
方
が
埼
玉
県
に
引
っ
越

さ
れ
た
の
で
す
が
、
た
ま
に
顔
を
出
し

て
く
だ
さ
る
の
が
す
ご
く
う
れ
し
い
で

す
ね
。
今
笹
塚
駅
の
南
口
で
は
再
開
発

が
進
ん
で
い
て
、
近
い
将
来
タ
ワ
ー
マ

ン
シ
ョ
ン
や
複
合
施
設
な
ど
が
建
つ
そ

う
な
の
で
、
さ
ら
に
駅
周
辺
が
盛
り
上

が
る
の
か
な
と
思
い
ま
す
（
星
さ
ん
）。

Q 

メ
ニ
ュ
ー
は

ど
う
変
わ
っ
た
？

A
フ
ー
ド
は
徐
々
に
増
え
て
い
ま

す
ね
。「
K
I
T
I
N
」（
東
京
・

代
田
橋
）
さ
ん
の
焼
き
菓
子
や
、「
菓
匠

に
い
つ
ま
」（
茨
城
・
水
戸
）
さ
ん
の
ど
ら

焼
き
を
販
売
す
る
よ
う
に
な
り
ま
し
た
。

コ
ー
ヒ
ー
の
風
味
を
邪
魔
し
な
い
や
さ

し
い
味
わ
い
の
も
の
を
選
ん
で
い
ま
す

（
星
さ
ん
）。

　
ド
リ
ン
ク
の
メ
ニ
ュ
ー
数
は
あ
ま
り

変
化
は
あ
り
ま
せ
ん
が
、
カ
ッ
プ
は
4

回
く
ら
い
変
え
ま
し
た
ね
。
カ
プ
チ
ー

ノ
に
は
白
い
カ
ッ
プ
を
使
用
し
て
い
る

の
で
す
が
、
カ
ッ
プ
の
厚
さ
の
違
い
だ

け
で
も
味
わ
い
が
す
ご
く
変
わ
る
ん
で

す
（
峰
村
さ
ん
）。

Q 

今
後
の
目
標
は
？

A
や
は
り
長
く
続
け
て
い
く
こ
と

で
す
か
ね
。
今
年
8
年
目
な
の

で
、
ま
ず
は
10
年
目
を
迎
え
た
い
。
こ

れ
か
ら
も
1
杯
1
杯
て
い
ね
い
に
淹
れ

た
コ
ー
ヒ
ー
を
多
く
の
お
客
さ
ま
に
提

供
し
続
け
た
い
で
す
（
峰
村
さ
ん
）。

　
プ
ロ
ロ
ー
グ
コ
ー
ヒ
ー
の
代
理
店
と

し
て
、
こ
れ
か
ら
も
発
信
活
動
を
続
け

て
い
き
ま
す
。
イ
ベ
ン
ト
へ
の
参
加
な

ど
も
決
ま
っ
て
い
て
、
9
月
14
日
と
15

日
に
天
王
洲
ア
イ
ル
で
開
催
さ
れ
る
北

欧
市
「
N
O
R
D
I
C 

J
O

 

U

 

R

 

N

 

E
Y
」
に
出
店
し
ま
し
た
。
プ
ロ
ロ
ー

グ
コ
ー
ヒ
ー
や
コ
ー
ヒ
ー
の
す
ば
ら
し

さ
に
気
づ
い
て
も
ら
う
き
っ
か
け
に
な

れ
ば
と
思
い
ま
す
（
星
さ
ん
）。

ー
リ
ー
は
今
で
も
毎
日
2
〜
3
回
ほ
ど

上
げ
て
い
ま
す
。
投
稿
を
見
て
来
て
く

だ
さ
る
お
客
さ
ま
も
い
る
の
で
、
効
果

を
感
じ
て
い
ま
す
（
峰
村
さ
ん
）。

Q 

2
人
で
長
く
店
を

続
け
る
秘
訣
は
？

A
僕
た
ち
、
中
学
生
の
時
に
出
会

っ
て
か
ら
20
年
以
上
が
経
つ
ん

で
す
け
ど
、
性
格
は
正
反
対
で
、
僕
が

理
論
型
で
峰
村
が
感
性
型
。
そ
れ
に
合

わ
せ
て
、
僕
は
経
理
や
代
理
店
業
務
な

ど
の
数
字
を
扱
う
仕
事
を
、
峰
村
は

S
N
S
の
投
稿
な
ど
の
美
的
感
覚
が
必

要
な
仕
事
を
担
当
し
て
い
ま
す
。
そ
の

ほ
う
が
お
互
い
や
り
や
す
い
で
す
よ
ね

（
星
さ
ん
）。

　
ス
タ
ッ
フ
を
1
人
雇
っ
て
い
る
時
期

も
あ
り
ま
し
た
が
、
こ
こ
2
年
く
ら
い

は
2
人
だ
け
で
営
業
し
て
い
ま
す
。
意

見
が
衝
突
し
て
空
気
が
悪
く
な
っ
た
り

す
る
こ
と
な
ん
か
も
た
ま
に
あ
り
ま
す

け
ど
、
す
ぐ
仲
直
り
す
る
の
が
一
番
大

ドリンクは約15品、フードは約18品提供。
コーヒーが飲めない人や子ども向けに、
ホットチョコレートやバニラアイスクリー
ムも用意している。
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オ
ー
ナ
ー  

星 

祐
太
朗
さ
ん

オ
ー
ナ
ー  

峰
村 

命
さ
ん

星さんは1987年東京都生まれ、峰村さんは1987年東京都生まれで、2人は
中学1年生の時に知り合う。コーヒーの魅力に目覚めた峰村さんは都内のコ
ーヒーショップにバリスタとして長年勤務。当時メーカー勤務だった星さんも
一緒にコーヒー巡りをするなかでコーヒーの魅力にはまり、2016年に開業。

平日は約40組、土・日曜、祝日は約
80組を集客。サラリーマンや主婦
から、地元に住むシニアまで客層は
幅広い。

Dear All
東京都渋谷区笹塚1-59-5
tel なし
8時30分～20時
土、日曜 ～18時
（エスプレッソを使用したドリンクの

L.O.は17時30分）

月曜休
（営業時間の変更などはSNSにて掲載）

Instagram＠_dear_all_

Q 

開
業
時
か
ら
の

大
き
な
変
化
は
？

A
2
0
2
1
年
か
ら
デ
ン
マ
ー

ク
に
あ
る
コ
ー
ヒ
ー
ロ
ー
ス

タ
ー「
プ
ロ
ロ
ー
グ
コ
ー
ヒ
ー
（Prolog 

Coffee

）」
の
日
本
代
理
店
に
な
っ
た
こ

と
で
す
。
プ
ロ
ロ
ー
グ
コ
ー
ヒ
ー
の
オ

ー
ナ
ー
が
旅
行
で
来
日
さ
れ
た
際
に
当

店
に
来
店
さ
れ
、
コ
ー
ヒ
ー
豆
を
ご
紹

介
く
だ
さ
っ
た
こ
と
が
き
っ
か
け
で
し

た
。
現
在
は
お
店
で
豆
を
使
用
し
た
り
、

ブ
ロ
グ
な
ど
を
通
じ
て
彼
ら
の
取
り
組

み
を
発
信
し
た
り
し
て
い
ま
す
。
日
本

で
は
ま
だ
な
じ
み
が
薄
い
ロ
ー
ス
タ

ー
だ
と
思
う
の
で
、
僕
た
ち
の
店
を

通
じ
て
プ
ロ
ロ
ー
グ
コ
ー
ヒ
ー
の
す
ば

ら
し
さ
を
ど
ん
ど
ん
伝
え
て
い
き
た
い

で
す
ね
（
星
さ
ん
）。

Q 

こ
れ
ま
で
の
営
業
で

大
変
だ
っ
た
こ
と
は
？

A
コ
ロ
ナ
禍
が
落
ち
着
い
て
皆
が

外
出
し
や
す
く
な
っ
た
22
年
ご

ろ
は
、
お
客
さ
ま
の
数
が
減
っ
て
少
し

大
変
で
し
た
ね
。
地
元
で
過
ご
す
の
で

は
な
く
、
都
心
に
出
て
し
ま
う
人
が
増

え
て
し
ま
っ
た
ん
で
す
。
逆
に
新
型
コ

ロ
ナ
が
流
行
し
て
い
た
時
は
忙
し
か
っ

た
。
お
う
ち
時
間
を
充
実
さ
せ
た
い
と

思
う
人
が
コ
ー
ヒ
ー
豆
を
買
っ
て
く
れ

た
り
、
テ
イ
ク
ア
ウ
ト
し
て
く
れ
た
り

し
て
い
た
の
で
。
で
も
客
数
が
減
っ
た

時
期
も
プ
ロ
ロ
ー
グ
コ
ー
ヒ
ー
の
代
理

店
と
し
て
の
仕
事
は
あ
っ
た
の
で
、
売

上
げ
は
そ
こ
ま
で
落
ち
込
み
ま
せ
ん
で

し
た
（
星
さ
ん
）。

Q 

地
域
密
着
店
に
な
る

秘
訣
は
？

A
接
客
を
て
い
ね
い
に
行
う
こ
と

で
す
か
ね
。
注
文
を
受
け
る
際

は
商
品
の
説
明
を
行
っ
た
り
、
お
客
さ

ま
が
お
帰
り
に
な
る
際
は
扉
を
開
閉
し

た
り
、
状
況
を
見
な
が
ら
で
き
る
だ
け

お
客
さ
ま
と
の
コ
ミ
ュ
ニ
ケ
ー
シ
ョ
ン

を
と
る
よ
う
に
し
て
き
ま
し
た
。
そ
の

か
い
あ
っ
て
、
常
連
さ
ん
も
少
し
ず
つ

増
え
て
き
た
と
思
い
ま
す
（
星
さ
ん
）。

　
イ
ン
ス
タ
グ
ラ
ム
を
使
っ
て
発
信
す

る
こ
と
は
心
が
け
て
き
ま
し
た
。
開
業

1
〜
2
年
目
の
こ
ろ
は
ほ
ぼ
毎
日
投
稿

し
て
い
ま
し
た
ね
。
最
近
は
お
知
ら
せ

や
プ
ロ
ロ
ー
グ
コ
ー
ヒ
ー
関
連
の
投
稿

を
月
に
2
回
す
る
程
度
で
す
が
、
ス
ト

　
京
王
新
線
笹
塚
駅
か
ら
徒
歩
7

分
の
場
所
に
2
0
1
6
年
6
月
に

オ
ー
プ
ン
し
た
「
デ
ィ
ア
オ
ー
ル
」

は
、
中
学
校
時
代
か
ら
の
友
達
で

あ
る
星 

祐
太
朗
さ
ん
と
峰
村 

命

さ
ん
の
2
人
で
経
営
し
て
い
る
コ

ー
ヒ
ー
シ
ョ
ッ
プ
。
24
年
に
8
年

目
を
迎
え
た
。

　
コ
ー
ヒ
ー
は
デ
ン
マ
ー
ク
の「
プ

ロ
ロ
ー
グ
コ
ー
ヒ
ー
」
の
豆
を
使

用
。
21
年
か
ら
代
理
店
業
務
も

行
っ
て
い
る
。
フ
ー
ド
は
知
り
合

い
の
店
か
ら
仕
入
れ
て
い
る
焼
き

菓
子
や
、「
オ
パ
ン
」（
東
京
・
笹
塚
）

の
食
パ
ン
で
つ
く
っ
た
ト
ー
ス
ト

な
ど
を
提
供
し
て
い
る
。

小さな店を 

8年営業しています
文
＊

大
畑
加
代
子
（
38
〜
39
頁
）

　

写
真
＊

佐
藤
克
秋
（
36
〜
37
頁
）、
天
方
晴
子
（
38
〜
39
頁
）

店
舗
経
営
は〝
開
業
後
〞
が
大
事
。

日
々
の
仕
事
を
く
り
返
し
続
け
る
の
は
じ
つ
に
大
変
な
こ
と
。

こ
こ
で
は
小
さ
な
店
を
10
年
近
く
営
業
し
て
い
る
オ
ー
ナ
ー
さ
ん
に

イ
ン
タ
ビュー
。開
業
時
か
ら
の
変
化
や
守
り
続
け
た
こ
と
、

営
業
を
続
け
る
秘
訣
な
ど
を
伺
い
ま
し
た
。

デ
ィ
ア
オ
ー
ル
│
東
京
・
笹
塚2

0
16 年 OPE

N

036

シ
ョ
ー
ト

ケ
ー
キ

ダ
イ
ニ
ン
グ
33

パ
テ
ィ
ス
リ
ー 

ア
・
ラ
・
メ
ゾ
ン

シ
ャ
ン
テ
ィ
フ
リ
ュ
イ
／1

1
0
0
円

アリッサム、金箔

クレーム・シャンティイ

イチゴのシロップを打った
パータ・ジェノワーズ

イチゴ

ナパージュをかけた
イチゴ

ケ
ー
キ
と
い
え
ば
、

多
く
の
人
の
頭
に

思
い
浮
か
ぶ
の
が

「
シ
ョ
ー
ト
ケ
ー
キ
」。

フ
ル
ー
ツ
、生
ク
リ
ー
ム
、生
地

と
い
う
3
つ
の
要
素
だ
け
で

成
り
立
つ
か
ら
こ
そ
、

パ
ー
ツ
一
つ
ひ
と
つ
に

店
の
個
性
が
際
立
ち
ま
す
。

「
ホ
ー
ル
ケ
ー
キ
を
食
べ
て
い
る
よ
う
な
幸

福
感
」
を
感
じ
て
も
ら
え
る
よ
う
に
仕
上
げ

た
ひ
と
品
。
ク
レ
ー
ム
・
シ
ャ
ン
テ
ィ
イ
は
、

す
っ
き
り
と
し
た
乳
味
の
生
ク
リ
ー
ム
（
乳

脂
肪
分
43
％
）
に
、
コ
ン
パ
ウ
ン
ド
ク
リ
ー

ム
の
「
レ
ク
レ
33
」（
タ
カ
ナ
シ
乳
業
）
を
ブ

レ
ン
ド
し
て
軽
さ
と
安
定
性
を
高
め
た
。
ジ

ェ
ノ
ワ
ー
ズ
に
は
岩
手
県
産
の
卵
「
高
原
ゴ

ー
ル
ド
」
を
使
用
。
コ
ン
ベ
ク
シ
ョ
ン
オ
ー

ブ
ン
で
火
入
れ
し
た
イ
チ
ゴ
の
煮
汁
に
キ
ル

シ
ュ
を
合
わ
せ
た
シ
ロ
ッ
プ
を
ジ
ェ
ノ
ワ
ー

ズ
の
上
面
に
う
ち
、
香
り
高
い
味
わ
い
に
。

ホ
ー
ル
ケ
ー
キ
の

よ
う
な
幸
福
感
を
演
出

注
目
シ
ェ
フ
が
語
る
「

私

」
現
表
の

キ
、

ー
ケ
番
定

粉糖

012

シ
ャ
ン
テ
ィ
フ
リ
ュ
イ
／1

1
0
0
円

ア
ン
シ
ピ
ッ
ト

フ
キ
ア
ー
ジ
ュ

ビ
ス
キ
ュ
イ

シ
ャ
ン
テ
ィ
／

5
9
0
円

あ
ま
り
ん
の

シ
ョ
ー
ト
ケ
ー
キ
／

6
8
0
円

　パ
ー
タ
・
ビ
ス
キ
ュ
イ
は
「
パ
ル
テ
ィ
キ

ュ
ー
ル
」（
小
田
象
製
粉
）
を
使
用
。
ほ
ろ
っ
、

ふ
わ
っ
と
仕
上
が
り
、
目
の
詰
ま
っ
た
生
地

に
な
り
に
く
い
と
い
う
。
上
面
に
ク
レ
ー

ム
・
デ
ィ
プ
ロ
マ
ッ
ト
を
薄
く
塗
り
、
コ
ク

を
加
え
た
。
卵
は
「
オ
レ
ン
ジ
卵
ロ
イ
ヤ
ル

ミ
ネ
カ
ン
」（
赤
城
鶏
卵
）
を
使
用
。
ク
レ
ー

ム
・
シ
ャ
ン
テ
ィ
イ
は
加
糖
7
％
。
ほ
か
の

パ
ー
ツ
の
風
味
を
邪
魔
し
な
い
よ
う
に
「
フ

レ
ッ
シ
ュ
ク
リ
ー
ム
北
の
王
国
40
」（
タ
カ

ナ
シ
乳
業
、
乳
脂
肪
分
40
％
）
を
使
用
し
、
乳

味
は
あ
り
つ
つ
も
す
っ
き
り
と
さ
せ
た
。

イチゴ（あまりん）

クレーム・シャンティイ

パータ・ジェノワーズ

　パ
ー
ツ
の
一
体
感
を
高
め
る
目
的
で
今
年

初
め
に
、
生
地
の
厚
さ
を
1
・
2
㎝
か
ら
1

㎝
に
変
更
し
、
そ
の
ぶ
ん
ク
レ
ー
ム
・
シ
ャ

ン
テ
ィ
イ
を
増
量
。
ま
た
、
生
地
は
食
感
と

卵
の
風
味
を
生
か
す
た
め
、
シ
ロ
ッ
プ
は
打

た
ず
、
微
粒
粉
の
「
パ
ル
テ
ィ
キ
ュ
ー
ル
」

（
小
田
象
製
粉
）
と
ト
レ
ハ
ロ
ー
ス
を
使
用
す

る
こ
と
で
口
溶
け
の
よ
さ
と
し
っ
と
り
感
を

両
立
さ
せ
て
い
る
。
シ
ャ
ン
テ
ィ
イ
は
乳
脂

肪
分
35
％
と
45
％
の
生
ク
リ
ー
ム
を
1
対
2

で
合
わ
せ
て
コ
ク
豊
か
に
。
イ
チ
ゴ
は
果
肉

が
固
め
の
も
の
を
季
節
ご
と
に
使
い
分
け
る
。

ほ
ど
け
る
生
地
と

生
ク
リ
ー
ム
が
主
役

口
溶
け
の
よ
さ
と
、

パ
ー
ツ
の
一
体
感
を
追
求

イチゴ（とちおとめ）

クレーム・
シャンティイ

クレーム・
ディプロマット

イチゴとラズベリーのシロップを打った
パータ・ビスキュイ
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　パ
リ
の
老
舗
パ
テ
ィ
ス
リ
ー
「
ラ
デ

ュ
レ
」
の
シ
ャ
ン
ゼ
リ
ゼ
店
が
2
0
2

3
年
12
月
、
約
10
ヵ
月
の
改
装
期
間
を

経
て
再
オ
ー
プ
ン
し
た
。
2
階
建
て
、

1
0
0
0
㎡
を
誇
る
店
内
は
、
大
理
石

の
床
や
シ
ャ
ン
デ
リ
ア
に
パ
ス
テ
ル
カ

ラ
ー
の
壁
、
ふ
ん
だ
ん
に
飾
ら
れ
た

花
々
を
大
胆
に
融
合
。
優
雅
な
ス
イ
ー

ツ
の
殿
堂
と
し
て
再
ス
タ
ー
ト
し
た
。

　ラ
デ
ュ
レ
は
1
8
6
2
年
、
パ
リ
8

区
の
ロ
ワ
イ
ヤ
ル
通
り
で
創
業
。
シ
ャ

ン
ゼ
リ
ゼ
店
は
1
9
9
7
年
に
開
店
し

た
。
2
0
1
2
年
に
火
災
に
見
舞
わ
れ

た
が
、
開
店
当
時
の
状
態
に
再
建
さ
れ

た
。
今
回
の
改
装
は
、
フ
ラ
ン
ス
流
の

食
文
化
や
美
学
を
た
た
え
る
空
間
を
テ

ー
マ
と
し
て
い
る
。
シ
ョ
ッ
プ
と
レ
ス

ト
ラ
ン
の
面
積
を
拡
大
し
た
ほ
か
、
現

代
の
ニ
ー
ズ
に
こ
た
え
、
テ
イ
ク
ア
ウ

ト
専
門
の
コ
ー
ヒ
ー
シ
ョ
ッ
プ
や
製
菓

教
室
も
新
設
さ
れ
た
。

　さ
ら
に
2
階
の
奥
に
は
皿
盛
り
デ
ザ

ー
ト
を
提
供
す
る
「
バ
ー
・
ア
・
デ
セ

ー
ル
（
デ
ザ
ー
ト
バ
ー
）」
も
設
置
。
カ

ウ
ン
タ
ー
席
の
目
の
前
で
パ
テ
ィ
シ
エ

が
仕
上
げ
を
行
う
。
シ
ェ
フ
パ
テ
ィ
シ

エ
の
ジ
ュ
リ
ア
ン
・
ア
ル
ヴ
ァ
レ
ー
ズ

さ
ん
は
「
影
の
存
在
で
あ
る
パ
テ
ィ
シ

エ
の
仕
事
を
紹
介
す
る
場
を
つ
く
り
た

い
と
考
え
ま
し
た
。
温
度
差
や
多
様
な

食
感
が
表
現
で
き
る
皿
盛
り
デ
ザ
ー
ト

を
楽
し
ん
で
ほ
し
い
」
と
話
す
。
同
店

を
代
表
す
る
マ
カ
ロ
ン
菓
子
「
イ
ス
パ

ハ
ン
」を
ア
レ
ン
ジ
し
た「
ク
ッ
キ
ー
・

グ
ラ
ッ
セ
」、季
節
の
フ
ル
ー
ツ
の
デ
ザ

ー
ト
な
ど
を
、
ア
ラ
カ
ル
ト
ま
た
は
ク

ロ
ッ
ク
ム
ッ
シ
ュ
と
5
種
の
デ
ザ
ー
ト
、

マ
カ
ロ
ン
な
ど
が
付
く
テ
ィ
ー
タ
イ
ム

コ
ー
ス（
€
65
）で
提
供
し
て
い
る
。

1

2

3

4

5

クッキー・グラッセ・イス
パハン

Cookie g lacé Ispahan

ココナッツの
ルリジューズ

Religieuse noix de coco

柑橘とオレンジフ
ラワー

ウォーターのタ
ルトレット

Tartele t te agrumes, f leur d'oranger

ガトー・ドゥ・サ
ヴォワ

Gâteau de Savoie

ミルクチョコレ
ートのタルト

・スフレ、

ロット・エ・ガロ
ンヌ地方のヘー

ゼルナッツ

Tarte souf f lée chocolat au lai t ,  noise t tes du 

Lot-et-Garonne

ティータイムコース
バラのアイスクリームとライチの
シャーベット、フランボワーズとバ
ラのキャラメル、赤く着色した焼
きたてのアーモンドのクッキーを
重ねた「エレガントなストリートフ
ード」（アルヴァレーズさん）。バラの
花びら、ホワイトチョコレート、バ
ラとフランボワーズのクーリ添え。
（€10・アラカルト価格、以下同）

ヴァローナ社のミルクチョコレー
ト「ジヴァラ・ラクテ（カカオ分40

％）」とフランス南西部ロット・エ・
ガロンヌ地方産ヘーゼルナッツ
を使ったスフレ生地にヘーゼルナ
ッツのパート・サブレ、フルール・
ド・セル入りプラリネを入れて焼
成。ミルクチョコレートのプレート
やヘーゼルナッツをのせた。（€10）

ハチミツでキャラメリゼしたパート・ブリック、ユズ
のマーマレード、オレンジフラワーウォーター風味
のクリーム、オレンジピールやユズのコンフィの組
合せ。細かく砕いたピスタチオやバラの花びら、
ミツバチの花粉を飾って色のアクセントに。（€6）

コースの最後に提供する酸味をきかせたデザート。
フランス南西部アドゥール産キウイのシャーベッ
ト、バニラ風味のオリーブオイル入りギリシャヨー
グルトのエスプーマに、レモンとショウガ風味の
キウイやグリーンアップルをちらし、メレンゲをの
せた。（€10）

白砂糖の代わりにマスコバド糖を使い、レモンのコンフ
ィ、サヤごとローストしたバニラ風味のバター、ハチミツ、
オリーブオイルを加えたビスキュイ。バニラ風味のクレ
ーム・シャンティイを添えて提供する。伝統的なレシピ
よりも味と香りに凝縮感があり、しっとりとした食感。
（€6）

パイナップルとミント、ライムをミ
ックスしたとろみのあるソースとコ
コナッツのクリームを詰めた大小
のシューにココナッツのクリーム
をのせ、ミントの葉とライムの果
皮を飾った。下のシューにはきざ
んだココナッツとシルバーのパウ
ダーをまぶして華やかに。（€6）

アドゥール産のキウイKiwi de l 'Adour

6
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ラデュレ パリ・シャンゼリ
ゼ店 

リニューアルオ
ープン

Ladurée Paris

Champs Elysées

デザートバー
を新設

文
＊

三
富
千
秋 

写
真
＊

村
松
史
郎

パ
リ
の
老
舗「
ラ
デュレ
」の
シャン
ゼ
リ
ゼ
店
が
、大
規
模
改
装
を

行
い
、2
0
2
3
年
12
月
に
生
ま
れ
変
わ
り
ま
し
た
。

デ
ザ
ー
ト
バ
ー
や
ア
ト
リ
エ
な
ど
を
新
設
し
、フ
ラ
ンス
流
の

食
文
化
や
美
学
を
た
た
え
る
空
間
と
し
て
始
動
し
て
い
ま
す
。

ミルクチョコレ
ートのタルト

・スフレ、

ロット・エ・ガロ
ンヌ地方のヘー

ゼルナッツ

Tarte souf f lée chocolat au lai t ,  noise t tes du 

Lot-et-Garonne

シャンゼリゼ店
限定の皿盛りデ

ザートを提

供する2階奥のデザー
トバーは、Ｕ字

型カ

ウンター形式の
15席。裏に厨房

を設置し、

常駐のパティシ
エが下準備を

行い、お客の

目の前で仕上げ
てサービスする

。
062

スイーツ・ベーカリー・カフェ業界をけん引するリーディングマガジン

　カフェブームが落ち着き、「カフェ」とい

う業態が定着した今、喫茶業界はますます

多様化を見せています。また、これまでに

ない盛り上がりを見せている製菓・製パン

業界は、次々と新しいコンセプトの店舗や

商品が開発され、新たな話題には事欠きま

せん。食のジャンルを超えて、「夢」や「楽

しさ」をも演出する、喫茶・製菓・製パン

業界。既成概念にとらわれることなく、未

来につながる新たな時代を迎えようとして

います。

　「café-sweets」は、そんな時代のニー

ズを的確にとらえながら誌面を構成します。

特集では、毎号テーマを変え、国内・海外

問わず、時代の最先端をいく話題の店をレ

ポート。さらに人気を集める商品の徹底分

析など、つくり手に役立つ情報を紹介。ま

た、商品開発のヒントとなる、おいしいケー

キやパンのレシピでは、プロセスを細かく

写真で追い、手法と理論を丁寧に説明して

います。

　“読みやすく、わかりやすく、役立つ”

が創刊以来のコンセプト。オールカラーで

構成するビジュアルを重視した誌面構成で、

業界のプロ、プロをめざす方々に向けて、

最新の情報をお届けします。
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製版寸法  天地286.0mm :  左右430.0mm

表紙 1 表紙 4責了

人気店のタルト大研究
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現
」
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製版寸法  天地286.0mm :  左右430.0mm

表紙 1 表紙 4初校

1,50088

書類審査募集内容｜書類審査募集内容｜

応募期間｜応募期間｜
カリフォルニア産チーズを使った「シェアしたくなるパン」
2024年 7月1日(月)～8月31日(土) ※当日消印有効

応募資格｜応募資格｜ 営業許可を持っている方、あるいは営業許可を持っている店舗で働いている方。  ※ジャンル不問営業許可を持っている方、あるいは営業許可を持っている店舗で働いている方。  ※ジャンル不問

【対象カリフォルニア産チーズ】

［主催］カリフォルニアミルク協会／［後援］アメリカ農産物貿易事務所

【審査員】
● ZOPF オーナーシェフ／ 伊原靖友氏
● MORETHAN BAKERY ベーカリープロデューサー ／ 神林慎吾氏             
◎コンテストアンバサダー
　ポンテ カルボ オーナーシェフ／小林諭史氏（Youtuber Chef Ropia）

◉最優秀賞  20万円
◉優秀賞  10万円　　
◉特別賞     5万円

【事務局・お問い合わせ】  カリフォルニア産チーズレシピコンテスト事務局
〒113-8477　東京都文京区湯島3-26-9 イヤサカビル（柴田書店内）
TEL：03-5816-8255 　FAX：03-5816-8281　
（電話受付時間：10時～17時　ただし、土日祝日を除く） 
MAIL： contest1@shibatashoten.co.jp

公式LINEアカウントの追加はこちらから▶

【応募条件、注意事項】
◉対象のカリフォルニア産チーズを1種類以上必ず使用すること。
◉テーマに沿った作品であること。1人2作品まで応募可能。
◉未発表作品に限る（今後発売予定のものは可）。
　入賞作品は店舗で販売いただけるようご協力お願いいたします。
◉最終審査での制作時間は180分。生地は前日仕込みで持ち込み、ストレートいずれでも可。 
　使用する具材やソースは調理済みのものを持ち込み可とします。
●ご質問に関してはコンテスト公式LINEアカウント、メールにて受け付けております。
※メールでお問い合わせの際は「パンレシピコンテスト」と明記ください。
※ご応募の際は必ずLINEの友だち追加をお願いいたします。

ご応募の際は必ずコンテストサイトをご覧ください。
https://www.realcaliforniamilk.jp/contest2024bakery/

【審査方法】
❶書類審査／応募作品から3作品を選出。書類審査を通過された方には９月下旬頃までにご連絡い
　たします。
❷最終審査／2024年11月6日（水）国際フード製菓専門学校（神奈川県横浜市西区北幸2-9-6）にて。
　実技・試食を含む最終審査を実施します。

◎スモークチェダーチーズ　◎トリュフジャックチーズ　◎ハバネロジャックチーズ
※上記3種のチーズの中から1種類以上使用してください。
※先着50名様に上記３種チーズのサンプルセットをご用意しております（サンプル請求は
おひとり様1回まで。発送は7月半ば以降を予定）。チーズの購入をご希望の方は現在お取
引のある問屋様へお問い合わせ頂くか、オンラインにてご購入ください。

【対象カリフォルニア産チーズ】 【 賞 】

カリフォルニアチーズ
パンレシピコンテスト 2024

Bakery Recipe Contest 2024

媒体概要
創刊 平成13年
判型 A4変型
発売日 隔月５日（偶数月）
広告お申し込み締切日 発売月の前々月の20日
広告原稿締切日 発売月の前月の10日
●申込締切日以降の掲載延期や中止はお受けできません。その点、予めご了承下さい。
●掲載広告の内容に起因する弊社に対する名誉毀損の請求や、著作権の侵害など、
　掲載された広告内容に関して、弊社はその責任を一切負いません。

偶数月10 日 デジタル版配信

種別 印刷 スペース 定価 仕上がり寸法
（天地左右）（mm）

表紙4 オフ4色 1ページ 650,000 230×192

表紙2 オフ4色 1ページ 600,000 280×207

表紙3 オフ4色 1ページ 500,000 280×207

表2対向 オフ4色 1ページ 500,000 280×207

目次対向
（限定1本） オフ4色 1ページ 480,000 280×207

連載対向
（限定4本） オフ4色 1ページ 480,000 280×207

前付カラー オフ4色 1ページ 440,000 280×207

記事対向
カラー オフ4色 1ページ 440,000 280×207

1ページ 400,000 280×207
カラー オフ4色

縦1/3
ページ

240,000
（本数限定）

260×60

※原稿制作費は別途いただきます。
※上記広告料には、消費税は含まれておりません。

❶
❷
❸

❹

❺

広告原稿は完全データでの入稿でお願いします。
使用されたフォントは、すべてアウトライン化してください。
社名・ロゴマーク・コピー等は仕上がり線より、天地左右とも10 ｍｍ以内に
収めてください。
塗り足しが必要な原稿（画像・背景色が仕上がり線にかかるもの）の場合は、
仕上がりサイズよりも 3ｍｍ程度はみだすようにデータを作成してください。
入稿の際には、1「入稿データ」、2「データ仕様書」、3「最終出力見本」（必要
に応じで色見本を添付してください。）の 3点をセットでご手配ください。

広告・PR
訴求
ポイント

2001年に創刊し、まさに日本の「カフェ」「スイーツ」
「パン」業界の発展と並走してきた「カフェスイーツ」。
経営者、職人のみなさんの明日の仕事に役立つ情報、
技術、トレンドをお伝えしています。広告も読者にとっ
ては非常に大切な情報となっています。

媒体特性
● 業界誌随一の美しいビジュアル
● トレンドと地に足の着いた情報の両方を提供
● 人気店の秘訣がわかる数字、経営哲学を掲載
● 海外情報も毎号必ず掲載
● 製菓・製パン・カフェ業界を網羅する特集

喫茶店・
カフェ

製菓・
製パン業

開店希望者

39％
36％

20％

2％
3％

メーカー・
小売・問屋

その他
北海道
3％

東北
5.1％

関東
38.2％

中部・北陸
14.9％

四国2.5％

九州・
沖縄
6.3％

中国
3.4％

近畿
26.4％

海外
0.2％

読者の約半数が製菓・製パン店、カフェのオーナー（シェフ）
職種・役職別

カフェ・喫茶業、製菓・製
パン業に携わる人々が読
者の約 7 割を占めていま
す。毎号の特集も「お菓
子」、「パン」、「カフェ・コー
ヒー」の 3 つの柱を中心
に、読者層に響く内容を
盛り込んでいます。

業  種  別 販売地域

経営者・オーナーシェフ45％

料理人・スタッフ33％

店長・マネージャー17％

メニュー・商品開発担当者3％

その他2％

「
ク
ロ
ワ
ッ
サ
ン
」
は
、
移
転
前

か
ら
人
気
が
高
く
、
自
分
と
し
て

も
思
い
入
れ
の
あ
る
パ
ン
。
外
は

ザ
ク
ッ
と
、
中
は
も
ち
っ
と
し
て
、

こ
う
ば
し
い
小
麦
の
風
味
を
感
じ

ら
れ
る
も
の
が
理
想
で
、
粉
は
灰

分
が
高
く
パ
リ
ッ
と
し
た
食
感
を

出
せ
る
「
ラ
・
リ
ュ
ン
ヌ T

ype 

85
」（
山
本
忠
信
商
店
）
と
、
も
っ

ち
り
と
し
た
食
感
と
小
麦
の
強

い
旨
味
を
打
ち
出
せ
る
「haru_

koi 100 red

」（
小
田
象
製
粉
）

を
ブ
レ
ン
ド
。
焼
成
後
に
シ
ロ
ッ

プ
を
打
つ
こ
と
で
つ
や
と
パ
リ
ッ

と
し
た
歯
ざ
わ
り
を
加
え
て
い
ま

す
。
ま
た
、
バ
タ
ー
は
夏
と
冬
で

変
え
て
い
て
、
夏
は
「
カ
ル
ピ
ス

発
酵
バ
タ
ー
」（
カ
ル
ピ
ス
㈱
）
で

あ
っ
さ
り
と
、
冬
は
「
よ
つ
葉
バ

タ
ー
」（
よ
つ
葉
乳
業
）
で
こ
っ
て

り
濃
厚
に
。
さ
ら
に
、
折
り
込
み

用
発
酵
バ
タ
ー
も
生
地
に
練
り
込

む
も
の
と
は
種
類
を
変
え
て
、
味

わ
い
に
奥
行
を
出
し
て
い
ま
す
。

見
た
目
や
素
材
で
も 

個
性
を
打
ち
出
す

　商
品
開
発
に
お
い
て
は
、「
自

分
が
食
べ
た
い
パ
ン
」
か
ら
発
想

を
広
げ
る
こ
と
が
多
い
で
す
ね
。

今
回
紹
介
し
た
「
ク
ロ
フ
ィ
ン
」

も
、
海
外
の
パ
ン
に
関
す
る
Ｓ
Ｎ

Ｓ
を
見
て
「
食
べ
て
み
た
い
け
ど
、

日
本
に
ま
だ
な
い
な
」
と
思
っ
て

自
分
で
つ
く
っ
て
み
た
の
が
き
っ

か
け
で
す
。
自
分
な
り
に
折
り
込

み
回
数
な
ど
を
研
究
し
、
フ
ラ
ン

ボ
ワ
ー
ズ
や
マ
ン
ゴ
ー
な
ど
季
節

替
わ
り
で
常
時
2
〜
3
品
を
販
売

し
て
い
ま
す
。
ク
ロ
ワ
ッ
サ
ン
生

地
で
つ
く
る
ヴ
ィ
エ
ノ
ワ
ズ
リ
ー

の
な
か
で
も
、「
エ
ス
カ
ル
ゴ
」

や
「
パ
ン
・
ス
イ
ス
」
は
フ
ィ
リ

ン
グ
を
絞
っ
て
焼
き
込
ん
で
し
ま

う
の
に
対
し
、
ク
ロ
フ
ィ
ン
は
生

の
素
材
を
入
れ
ら
れ
る
の
で
表
現

の
幅
が
広
が
り
ま
す
し
、
彩
り
や

見
た
目
の
美
し
さ
も
出
し
や
す
い
。

当
店
の
3
つ
の
こ
だ
わ
り
で
あ
る

「
素
材
」「
四
季
」「
組
合
せ
」
を

表
現
し
や
す
く
、
付
加
価
値
を
付

け
て
売
り
や
す
い
商
品
だ
と
考
え

て
い
ま
す
。

　ま
た
、
ク
ロ
フ
ィ
ン
は
、
生
地

を
重
ね
て
巻
い
て
か
ら
型
に
入
れ

て
焼
く
の
で
、
そ
の
独
特
な
食
感

も
魅
力
で
す
。
型
の
サ
イ
ズ
と
生

地
の
重
量
に
よ
っ
て
食
感
が
変
わ

っ
て
く
る
の
で
、
そ
の
バ
ラ
ン
ス

も
ポ
イ
ン
ト
で
す
。

オーナーシェフ 

五十嵐聡太さん

1983年宮城県生まれ。㈱ド
ンクを経て「メゾンカイザー」
にてスーシェフやシェフを務
める。退社後、全国のパン店を
200軒以上食べ歩く。2019年、
福岡県で「マイニチパン」を
開業。21年12月、店名も新
たに東京に移転。

1 生地をつくる。バター以外の材料をミ
キサーボウルに入れ、低速で4分撹
拌する。生地がまとまったら発酵バタ
ーを加え、中速で3分撹拌する。こね
上げ温度は16℃。

2 2100gに分割し、すぐに急速冷凍庫
に入れ、1晩おく。

3 2を冷蔵庫（-3℃）に1晩置いてもどす。
生地を厚さ8㎜にのばし、折り込み
用発酵バターを包む。折り込みは4
つ折り1回×3つ折り1回。

4 シーターで厚さ3㎜、120×30㎝にの
ばし、急速冷凍庫で1時間休ませる。

5 120×10㎝に切り分けて横長に置き、
少し生地が重なるように縦に3枚並
べる。手前から奥に巻き、40gずつに
カットする。巻き終わりを断面の片側
にかぶせて、底をつくる。急速冷凍庫
に1晩置く。

6 5を直径5.5×高さ3.5㎝のセルクル
に入れ、シルパットを敷いた天板に
のせ、180℃のコンベクションオーブ
ンで20分焼く。

7 6の型より上に膨らんだ部分をカット
する。土台となる下の生地はパレット
ナイフをまわし入れて中の生地をつ
ぶし、そこにクレーム・シャンティイ
を10gずつ絞り入れる。

8 栗の渋皮煮を1粒入れる。口径1㎜
のモンブラン用の絞り器で、生地を
おおうようにマロンクリームを60gず
つ絞る。

9 7で切り落とした生地をのせ、茶漉し
で粉糖をふる。

つ
く
り
方

中
に
詰
め
る
具
材
で

多
彩
な
表
現
が
で
き
る

型に入れて焼き上げたクロフィンの、膨らん
だ上部をカットする。土台となるほうはクリー
ムを詰めやすくするため、パレットナイフで中
を少しつぶす。

加糖10％で泡立てた生クリーム（乳脂肪分35
％）と、栗の渋皮煮を詰める。クリームは時間
が経ってもへたらないようしっかりと泡立てて
おく。栗は食感とサイズ感にこだわった。

モンブラン用の絞り器で、マロンクリームを
絞る。口径1㎜の細さにしているのは、洗練さ
れた見た目に仕上げるため。前後左右、それ
ぞれ2往復で計60g、たっぷりと絞る。

カットしておいた頭の部分の生地を斜めにか
ぶせ、粉糖をふる。以前は生地を切らずに上
からマロンクリームを絞っていたが、このやり
方に変えてから見栄えと食べやすさがアップ。
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ク
ロ
フ
ィ
ン
モ
ン
ブ
ラ
ン
│
6
4
8
円

ブ
ー
ラ
ン
ジェ
リ
ー 

エス 

イ
ガ
ラ
シ（
東
京
・
木
場
）
の

クロワッサン生地
国産強力粉（山本忠信商店 
「ラ・リュンヌ Type85」） 
50%／565g

国産強力粉 
（小田象製粉「haru_koi 100 red」） 
50%／565g

塩 2.1%／23g
グラニュー糖 12%／135g
生イースト 
4%／45g

ルヴァン・リキッド 
10%／113g

水 48%／542g
発酵バター 10%／113g
折り込み用発酵バター 
44%／500g

仕上げ（1個分）
クレーム・シャンティイ 10g
栗の渋皮煮 1粒
マロンクリーム＊ 60g
粉糖 適量
＊マロンクリームのつくり方
マロンペースト

と国産発酵バターを
2：1で合わせる。

材
料
粉
（
1
.13
㎏
仕
込
み
・
50
個
分
）

型に入れて焼いたクロワッサン生地にクレ
ーム・シャンティイと栗の渋皮煮を詰め、上
からマロンクリームをたっぷりと絞る。シャ
ンティイは甘さ控えめで、マロンクリームは
ふわっとエアリーな食感。生地のおいしさと
栗の風味が際立つ。

クレーム・ 
シャンティイ

粉糖

クロワッサン生地
外はサクッ、中はもちっとし
た食感と小麦の旨味を出
すために、国産小麦粉2種
類をブレンド。発酵バター
で香り高い味わいに。

栗の渋皮煮

文
＊

笹
木
理
恵
（
26
〜
31
、35
〜
37
頁
）、松
野
玲
子
（
32
〜
34
頁
）、布
施 

恵
（
38
〜
43
頁
）、

佐
藤
良
子
（
44
〜
49
頁
）、諸
隈
の
ぞ
み（
50
〜
52
頁
）

写
真
＊

佐
藤
克
秋
（
26
〜
28
、32
〜
34
頁
）、加
藤
貴
史
（
29
〜
31
、35
〜
37
頁
）、川
島
英
嗣
（
38
〜
43
頁
）、

安
河
内 

聡
（
44
〜
46
頁
）、上
仲
正
寿
（
47
〜
49
頁
）、門
司 

祥
（
50
〜
52
頁
）

ク
ロ
ワ
ッ
サ
ン
、
デ
ニ
ッ
シ
ュ
、

 

ヴ
ィ
エ
ノ
ワ
ズ
リ
ー

ス
ペ
シ
ャ
ル
な

マロンクリーム
栗の風味を生かすため、バニラ不
使用のフランス産マロンペースト
を使用。専用の道具で口径1㎜
の細さに絞り、洗練された印象に。

12坪の店内には、ヒノキでつくっ
たベンチやガラス製のテーブルを
配置。木材を多く使用し、シンプ
ルでありながらも温かみのある、落
ち着いた雰囲気の空間をつくり出
している。

「カプチーノ」（700円）。エスプレッソのフルーティーな風
味に、理想の口あたりや温度になるように調整してス
チーミングしたミルクの甘味が合わさった自慢の1品。

同店で使用している
「プロローグコーヒ
ー」の豆も販売。写
真は「EL PARAISO 
NATURAL」（250g・

3900円）。

同店の5周年記念に「プロロ
ーグコーヒー」とコラボしてつ
くったトートバッグ（3500円）。

「アーモンドサブレ」（380円）は「KITIN」のもの。
コーヒーの味を損なわないやさしい味わい。「本
日のコーヒー（シーズナル）」（ホット650円、アイス700

円）はデンマークの「プロローグコーヒー」の豆
を使用したハンドドリップコーヒー。取材時は
華やかな香りが特徴のエチオピア産の豆を使
用。豆の特徴を記載したカードも渡している。

事
で
す
ね
。
最
後
は
握
手
を
し
て
丸
く

収
ま
り
ま
す
（
峰
村
さ
ん
）。

Q 

開
業
し
て
か
ら
の

気
づ
き
は
？

A
当
店
が
あ
る
笹
塚
駅
周
辺
は
マ

ン
シ
ョ
ン
も
多
く
て
フ
ァ
ミ
リ

ー
層
に
も
人
気
な
ん
で
す
が
、
け
っ
こ

う
人
の
入
れ
替
わ
り
が
激
し
い
地
域
で
、

新
し
い
人
が
入
っ
て
は
、
ま
た
出
て
い

く
と
い
う
よ
う
な
感
じ
な
ん
で
す
。
な

の
で
開
業
時
か
ら
ず
っ
と
来
て
く
れ
て

い
る
方
は
意
外
と
少
な
い
気
が
し
ま
す
。

以
前
ま
で
近
く
に
住
ん
で
い
て
よ
く
来

て
く
れ
て
い
た
方
が
埼
玉
県
に
引
っ
越

さ
れ
た
の
で
す
が
、
た
ま
に
顔
を
出
し

て
く
だ
さ
る
の
が
す
ご
く
う
れ
し
い
で

す
ね
。
今
笹
塚
駅
の
南
口
で
は
再
開
発

が
進
ん
で
い
て
、
近
い
将
来
タ
ワ
ー
マ

ン
シ
ョ
ン
や
複
合
施
設
な
ど
が
建
つ
そ

う
な
の
で
、
さ
ら
に
駅
周
辺
が
盛
り
上

が
る
の
か
な
と
思
い
ま
す
（
星
さ
ん
）。

Q 

メ
ニ
ュ
ー
は

ど
う
変
わ
っ
た
？

A
フ
ー
ド
は
徐
々
に
増
え
て
い
ま

す
ね
。「
K
I
T
I
N
」（
東
京
・

代
田
橋
）
さ
ん
の
焼
き
菓
子
や
、「
菓
匠

に
い
つ
ま
」（
茨
城
・
水
戸
）
さ
ん
の
ど
ら

焼
き
を
販
売
す
る
よ
う
に
な
り
ま
し
た
。

コ
ー
ヒ
ー
の
風
味
を
邪
魔
し
な
い
や
さ

し
い
味
わ
い
の
も
の
を
選
ん
で
い
ま
す

（
星
さ
ん
）。

　
ド
リ
ン
ク
の
メ
ニ
ュ
ー
数
は
あ
ま
り

変
化
は
あ
り
ま
せ
ん
が
、
カ
ッ
プ
は
4

回
く
ら
い
変
え
ま
し
た
ね
。
カ
プ
チ
ー

ノ
に
は
白
い
カ
ッ
プ
を
使
用
し
て
い
る

の
で
す
が
、
カ
ッ
プ
の
厚
さ
の
違
い
だ

け
で
も
味
わ
い
が
す
ご
く
変
わ
る
ん
で

す
（
峰
村
さ
ん
）。

Q 
今
後
の
目
標
は
？

A
や
は
り
長
く
続
け
て
い
く
こ
と

で
す
か
ね
。
今
年
8
年
目
な
の

で
、
ま
ず
は
10
年
目
を
迎
え
た
い
。
こ

れ
か
ら
も
1
杯
1
杯
て
い
ね
い
に
淹
れ

た
コ
ー
ヒ
ー
を
多
く
の
お
客
さ
ま
に
提

供
し
続
け
た
い
で
す
（
峰
村
さ
ん
）。

　
プ
ロ
ロ
ー
グ
コ
ー
ヒ
ー
の
代
理
店
と

し
て
、
こ
れ
か
ら
も
発
信
活
動
を
続
け

て
い
き
ま
す
。
イ
ベ
ン
ト
へ
の
参
加
な

ど
も
決
ま
っ
て
い
て
、
9
月
14
日
と
15

日
に
天
王
洲
ア
イ
ル
で
開
催
さ
れ
る
北

欧
市
「
N
O
R
D
I
C 

J
O

 

U

 

R

 

N

 

E
Y
」
に
出
店
し
ま
し
た
。
プ
ロ
ロ
ー

グ
コ
ー
ヒ
ー
や
コ
ー
ヒ
ー
の
す
ば
ら
し

さ
に
気
づ
い
て
も
ら
う
き
っ
か
け
に
な

れ
ば
と
思
い
ま
す
（
星
さ
ん
）。

ー
リ
ー
は
今
で
も
毎
日
2
〜
3
回
ほ
ど

上
げ
て
い
ま
す
。
投
稿
を
見
て
来
て
く

だ
さ
る
お
客
さ
ま
も
い
る
の
で
、
効
果

を
感
じ
て
い
ま
す
（
峰
村
さ
ん
）。

Q 

2
人
で
長
く
店
を

続
け
る
秘
訣
は
？

A
僕
た
ち
、
中
学
生
の
時
に
出
会

っ
て
か
ら
20
年
以
上
が
経
つ
ん

で
す
け
ど
、
性
格
は
正
反
対
で
、
僕
が

理
論
型
で
峰
村
が
感
性
型
。
そ
れ
に
合

わ
せ
て
、
僕
は
経
理
や
代
理
店
業
務
な

ど
の
数
字
を
扱
う
仕
事
を
、
峰
村
は

S
N
S
の
投
稿
な
ど
の
美
的
感
覚
が
必

要
な
仕
事
を
担
当
し
て
い
ま
す
。
そ
の

ほ
う
が
お
互
い
や
り
や
す
い
で
す
よ
ね

（
星
さ
ん
）。

　
ス
タ
ッ
フ
を
1
人
雇
っ
て
い
る
時
期

も
あ
り
ま
し
た
が
、
こ
こ
2
年
く
ら
い

は
2
人
だ
け
で
営
業
し
て
い
ま
す
。
意

見
が
衝
突
し
て
空
気
が
悪
く
な
っ
た
り

す
る
こ
と
な
ん
か
も
た
ま
に
あ
り
ま
す

け
ど
、
す
ぐ
仲
直
り
す
る
の
が
一
番
大

ドリンクは約15品、フードは約18品提供。
コーヒーが飲めない人や子ども向けに、
ホットチョコレートやバニラアイスクリー
ムも用意している。
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オ
ー
ナ
ー  

星 
祐
太
朗
さ
ん

オ
ー
ナ
ー  

峰
村 

命
さ
ん

星さんは1987年東京都生まれ、峰村さんは1987年東京都生まれで、2人は
中学1年生の時に知り合う。コーヒーの魅力に目覚めた峰村さんは都内のコ
ーヒーショップにバリスタとして長年勤務。当時メーカー勤務だった星さんも
一緒にコーヒー巡りをするなかでコーヒーの魅力にはまり、2016年に開業。

平日は約40組、土・日曜、祝日は約
80組を集客。サラリーマンや主婦
から、地元に住むシニアまで客層は
幅広い。

Dear All
東京都渋谷区笹塚1-59-5
tel なし
8時30分～20時
土、日曜 ～18時
（エスプレッソを使用したドリンクの

L.O.は17時30分）

月曜休
（営業時間の変更などはSNSにて掲載）

Instagram＠_dear_all_

Q 

開
業
時
か
ら
の

大
き
な
変
化
は
？

A
2
0
2
1
年
か
ら
デ
ン
マ
ー

ク
に
あ
る
コ
ー
ヒ
ー
ロ
ー
ス

タ
ー「
プ
ロ
ロ
ー
グ
コ
ー
ヒ
ー
（Prolog 

Coffee

）」
の
日
本
代
理
店
に
な
っ
た
こ

と
で
す
。
プ
ロ
ロ
ー
グ
コ
ー
ヒ
ー
の
オ

ー
ナ
ー
が
旅
行
で
来
日
さ
れ
た
際
に
当

店
に
来
店
さ
れ
、
コ
ー
ヒ
ー
豆
を
ご
紹

介
く
だ
さ
っ
た
こ
と
が
き
っ
か
け
で
し

た
。
現
在
は
お
店
で
豆
を
使
用
し
た
り
、

ブ
ロ
グ
な
ど
を
通
じ
て
彼
ら
の
取
り
組

み
を
発
信
し
た
り
し
て
い
ま
す
。
日
本

で
は
ま
だ
な
じ
み
が
薄
い
ロ
ー
ス
タ

ー
だ
と
思
う
の
で
、
僕
た
ち
の
店
を

通
じ
て
プ
ロ
ロ
ー
グ
コ
ー
ヒ
ー
の
す
ば

ら
し
さ
を
ど
ん
ど
ん
伝
え
て
い
き
た
い

で
す
ね
（
星
さ
ん
）。

Q 

こ
れ
ま
で
の
営
業
で

大
変
だ
っ
た
こ
と
は
？

A
コ
ロ
ナ
禍
が
落
ち
着
い
て
皆
が

外
出
し
や
す
く
な
っ
た
22
年
ご

ろ
は
、
お
客
さ
ま
の
数
が
減
っ
て
少
し

大
変
で
し
た
ね
。
地
元
で
過
ご
す
の
で

は
な
く
、
都
心
に
出
て
し
ま
う
人
が
増

え
て
し
ま
っ
た
ん
で
す
。
逆
に
新
型
コ

ロ
ナ
が
流
行
し
て
い
た
時
は
忙
し
か
っ

た
。
お
う
ち
時
間
を
充
実
さ
せ
た
い
と

思
う
人
が
コ
ー
ヒ
ー
豆
を
買
っ
て
く
れ

た
り
、
テ
イ
ク
ア
ウ
ト
し
て
く
れ
た
り

し
て
い
た
の
で
。
で
も
客
数
が
減
っ
た

時
期
も
プ
ロ
ロ
ー
グ
コ
ー
ヒ
ー
の
代
理

店
と
し
て
の
仕
事
は
あ
っ
た
の
で
、
売

上
げ
は
そ
こ
ま
で
落
ち
込
み
ま
せ
ん
で

し
た
（
星
さ
ん
）。

Q 

地
域
密
着
店
に
な
る

秘
訣
は
？

A
接
客
を
て
い
ね
い
に
行
う
こ
と

で
す
か
ね
。
注
文
を
受
け
る
際

は
商
品
の
説
明
を
行
っ
た
り
、
お
客
さ

ま
が
お
帰
り
に
な
る
際
は
扉
を
開
閉
し

た
り
、
状
況
を
見
な
が
ら
で
き
る
だ
け

お
客
さ
ま
と
の
コ
ミ
ュ
ニ
ケ
ー
シ
ョ
ン

を
と
る
よ
う
に
し
て
き
ま
し
た
。
そ
の

か
い
あ
っ
て
、
常
連
さ
ん
も
少
し
ず
つ

増
え
て
き
た
と
思
い
ま
す
（
星
さ
ん
）。

　
イ
ン
ス
タ
グ
ラ
ム
を
使
っ
て
発
信
す

る
こ
と
は
心
が
け
て
き
ま
し
た
。
開
業

1
〜
2
年
目
の
こ
ろ
は
ほ
ぼ
毎
日
投
稿

し
て
い
ま
し
た
ね
。
最
近
は
お
知
ら
せ

や
プ
ロ
ロ
ー
グ
コ
ー
ヒ
ー
関
連
の
投
稿

を
月
に
2
回
す
る
程
度
で
す
が
、
ス
ト

　
京
王
新
線
笹
塚
駅
か
ら
徒
歩
7

分
の
場
所
に
2
0
1
6
年
6
月
に

オ
ー
プ
ン
し
た
「
デ
ィ
ア
オ
ー
ル
」

は
、
中
学
校
時
代
か
ら
の
友
達
で

あ
る
星 
祐
太
朗
さ
ん
と
峰
村 

命

さ
ん
の
2
人
で
経
営
し
て
い
る
コ

ー
ヒ
ー
シ
ョ
ッ
プ
。
24
年
に
8
年

目
を
迎
え
た
。

　
コ
ー
ヒ
ー
は
デ
ン
マ
ー
ク
の「
プ

ロ
ロ
ー
グ
コ
ー
ヒ
ー
」
の
豆
を
使

用
。
21
年
か
ら
代
理
店
業
務
も

行
っ
て
い
る
。
フ
ー
ド
は
知
り
合

い
の
店
か
ら
仕
入
れ
て
い
る
焼
き

菓
子
や
、「
オ
パ
ン
」（
東
京
・
笹
塚
）

の
食
パ
ン
で
つ
く
っ
た
ト
ー
ス
ト

な
ど
を
提
供
し
て
い
る
。

小さな店を 

8年営業しています
文
＊

大
畑
加
代
子
（
38
〜
39
頁
）

　

写
真
＊

佐
藤
克
秋
（
36
〜
37
頁
）、
天
方
晴
子
（
38
〜
39
頁
）

店
舗
経
営
は〝
開
業
後
〞
が
大
事
。

日
々
の
仕
事
を
く
り
返
し
続
け
る
の
は
じ
つ
に
大
変
な
こ
と
。

こ
こ
で
は
小
さ
な
店
を
10
年
近
く
営
業
し
て
い
る
オ
ー
ナ
ー
さ
ん
に

イ
ン
タ
ビュー
。開
業
時
か
ら
の
変
化
や
守
り
続
け
た
こ
と
、

営
業
を
続
け
る
秘
訣
な
ど
を
伺
い
ま
し
た
。

デ
ィ
ア
オ
ー
ル
│
東
京
・
笹
塚2

0
16 年 OPE

N

036

シ
ョ
ー
ト

ケ
ー
キ

ダ
イ
ニ
ン
グ
33

パ
テ
ィ
ス
リ
ー 

ア
・
ラ
・
メ
ゾ
ン

シ
ャ
ン
テ
ィ
フ
リ
ュ
イ
／1

1
0
0
円

アリッサム、金箔

クレーム・シャンティイ

イチゴのシロップを打った
パータ・ジェノワーズ

イチゴ

ナパージュをかけた
イチゴ

ケ
ー
キ
と
い
え
ば
、

多
く
の
人
の
頭
に

思
い
浮
か
ぶ
の
が

「
シ
ョ
ー
ト
ケ
ー
キ
」。

フ
ル
ー
ツ
、生
ク
リ
ー
ム
、生
地

と
い
う
3
つ
の
要
素
だ
け
で

成
り
立
つ
か
ら
こ
そ
、

パ
ー
ツ
一
つ
ひ
と
つ
に

店
の
個
性
が
際
立
ち
ま
す
。

「
ホ
ー
ル
ケ
ー
キ
を
食
べ
て
い
る
よ
う
な
幸

福
感
」
を
感
じ
て
も
ら
え
る
よ
う
に
仕
上
げ

た
ひ
と
品
。
ク
レ
ー
ム
・
シ
ャ
ン
テ
ィ
イ
は
、

す
っ
き
り
と
し
た
乳
味
の
生
ク
リ
ー
ム
（
乳

脂
肪
分
43
％
）
に
、
コ
ン
パ
ウ
ン
ド
ク
リ
ー

ム
の
「
レ
ク
レ
33
」（
タ
カ
ナ
シ
乳
業
）
を
ブ

レ
ン
ド
し
て
軽
さ
と
安
定
性
を
高
め
た
。
ジ

ェ
ノ
ワ
ー
ズ
に
は
岩
手
県
産
の
卵
「
高
原
ゴ

ー
ル
ド
」
を
使
用
。
コ
ン
ベ
ク
シ
ョ
ン
オ
ー

ブ
ン
で
火
入
れ
し
た
イ
チ
ゴ
の
煮
汁
に
キ
ル

シ
ュ
を
合
わ
せ
た
シ
ロ
ッ
プ
を
ジ
ェ
ノ
ワ
ー

ズ
の
上
面
に
う
ち
、
香
り
高
い
味
わ
い
に
。

ホ
ー
ル
ケ
ー
キ
の

よ
う
な
幸
福
感
を
演
出

注
目
シ
ェ
フ
が
語
る
「

私

」
現
表
の

キ
、

ー
ケ
番
定

粉糖

012

シ
ャ
ン
テ
ィ
フ
リ
ュ
イ
／1

1
0
0
円

ア
ン
シ
ピ
ッ
ト

フ
キ
ア
ー
ジ
ュ

ビ
ス
キ
ュ
イ

シ
ャ
ン
テ
ィ
／

5
9
0
円

あ
ま
り
ん
の

シ
ョ
ー
ト
ケ
ー
キ
／

6
8
0
円

　パ
ー
タ
・
ビ
ス
キ
ュ
イ
は
「
パ
ル
テ
ィ
キ

ュ
ー
ル
」（
小
田
象
製
粉
）
を
使
用
。
ほ
ろ
っ
、

ふ
わ
っ
と
仕
上
が
り
、
目
の
詰
ま
っ
た
生
地

に
な
り
に
く
い
と
い
う
。
上
面
に
ク
レ
ー

ム
・
デ
ィ
プ
ロ
マ
ッ
ト
を
薄
く
塗
り
、
コ
ク

を
加
え
た
。
卵
は
「
オ
レ
ン
ジ
卵
ロ
イ
ヤ
ル

ミ
ネ
カ
ン
」（
赤
城
鶏
卵
）
を
使
用
。
ク
レ
ー

ム
・
シ
ャ
ン
テ
ィ
イ
は
加
糖
7
％
。
ほ
か
の

パ
ー
ツ
の
風
味
を
邪
魔
し
な
い
よ
う
に
「
フ

レ
ッ
シ
ュ
ク
リ
ー
ム
北
の
王
国
40
」（
タ
カ

ナ
シ
乳
業
、
乳
脂
肪
分
40
％
）
を
使
用
し
、
乳

味
は
あ
り
つ
つ
も
す
っ
き
り
と
さ
せ
た
。

イチゴ（あまりん）

クレーム・シャンティイ

パータ・ジェノワーズ

　パ
ー
ツ
の
一
体
感
を
高
め
る
目
的
で
今
年

初
め
に
、
生
地
の
厚
さ
を
1
・
2
㎝
か
ら
1

㎝
に
変
更
し
、
そ
の
ぶ
ん
ク
レ
ー
ム
・
シ
ャ

ン
テ
ィ
イ
を
増
量
。
ま
た
、
生
地
は
食
感
と

卵
の
風
味
を
生
か
す
た
め
、
シ
ロ
ッ
プ
は
打

た
ず
、
微
粒
粉
の
「
パ
ル
テ
ィ
キ
ュ
ー
ル
」

（
小
田
象
製
粉
）
と
ト
レ
ハ
ロ
ー
ス
を
使
用
す

る
こ
と
で
口
溶
け
の
よ
さ
と
し
っ
と
り
感
を

両
立
さ
せ
て
い
る
。
シ
ャ
ン
テ
ィ
イ
は
乳
脂

肪
分
35
％
と
45
％
の
生
ク
リ
ー
ム
を
1
対
2

で
合
わ
せ
て
コ
ク
豊
か
に
。
イ
チ
ゴ
は
果
肉

が
固
め
の
も
の
を
季
節
ご
と
に
使
い
分
け
る
。

ほ
ど
け
る
生
地
と

生
ク
リ
ー
ム
が
主
役

口
溶
け
の
よ
さ
と
、

パ
ー
ツ
の
一
体
感
を
追
求

イチゴ（とちおとめ）

クレーム・
シャンティイ

クレーム・
ディプロマット

イチゴとラズベリーのシロップを打った
パータ・ビスキュイ
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　パ
リ
の
老
舗
パ
テ
ィ
ス
リ
ー
「
ラ
デ

ュ
レ
」
の
シ
ャ
ン
ゼ
リ
ゼ
店
が
2
0
2

3
年
12
月
、
約
10
ヵ
月
の
改
装
期
間
を

経
て
再
オ
ー
プ
ン
し
た
。
2
階
建
て
、

1
0
0
0
㎡
を
誇
る
店
内
は
、
大
理
石

の
床
や
シ
ャ
ン
デ
リ
ア
に
パ
ス
テ
ル
カ

ラ
ー
の
壁
、
ふ
ん
だ
ん
に
飾
ら
れ
た

花
々
を
大
胆
に
融
合
。
優
雅
な
ス
イ
ー

ツ
の
殿
堂
と
し
て
再
ス
タ
ー
ト
し
た
。

　ラ
デ
ュ
レ
は
1
8
6
2
年
、
パ
リ
8

区
の
ロ
ワ
イ
ヤ
ル
通
り
で
創
業
。
シ
ャ

ン
ゼ
リ
ゼ
店
は
1
9
9
7
年
に
開
店
し

た
。
2
0
1
2
年
に
火
災
に
見
舞
わ
れ

た
が
、
開
店
当
時
の
状
態
に
再
建
さ
れ

た
。
今
回
の
改
装
は
、
フ
ラ
ン
ス
流
の

食
文
化
や
美
学
を
た
た
え
る
空
間
を
テ

ー
マ
と
し
て
い
る
。
シ
ョ
ッ
プ
と
レ
ス

ト
ラ
ン
の
面
積
を
拡
大
し
た
ほ
か
、
現

代
の
ニ
ー
ズ
に
こ
た
え
、
テ
イ
ク
ア
ウ

ト
専
門
の
コ
ー
ヒ
ー
シ
ョ
ッ
プ
や
製
菓

教
室
も
新
設
さ
れ
た
。

　さ
ら
に
2
階
の
奥
に
は
皿
盛
り
デ
ザ

ー
ト
を
提
供
す
る
「
バ
ー
・
ア
・
デ
セ

ー
ル
（
デ
ザ
ー
ト
バ
ー
）」
も
設
置
。
カ

ウ
ン
タ
ー
席
の
目
の
前
で
パ
テ
ィ
シ
エ

が
仕
上
げ
を
行
う
。
シ
ェ
フ
パ
テ
ィ
シ

エ
の
ジ
ュ
リ
ア
ン
・
ア
ル
ヴ
ァ
レ
ー
ズ

さ
ん
は
「
影
の
存
在
で
あ
る
パ
テ
ィ
シ

エ
の
仕
事
を
紹
介
す
る
場
を
つ
く
り
た

い
と
考
え
ま
し
た
。
温
度
差
や
多
様
な

食
感
が
表
現
で
き
る
皿
盛
り
デ
ザ
ー
ト

を
楽
し
ん
で
ほ
し
い
」
と
話
す
。
同
店

を
代
表
す
る
マ
カ
ロ
ン
菓
子
「
イ
ス
パ

ハ
ン
」を
ア
レ
ン
ジ
し
た「
ク
ッ
キ
ー
・

グ
ラ
ッ
セ
」、季
節
の
フ
ル
ー
ツ
の
デ
ザ

ー
ト
な
ど
を
、
ア
ラ
カ
ル
ト
ま
た
は
ク

ロ
ッ
ク
ム
ッ
シ
ュ
と
5
種
の
デ
ザ
ー
ト
、

マ
カ
ロ
ン
な
ど
が
付
く
テ
ィ
ー
タ
イ
ム

コ
ー
ス（
€
65
）で
提
供
し
て
い
る
。

1

2

3

4

5

クッキー・グラッセ・イス
パハン

Cookie g lacé Ispahan

ココナッツの
ルリジューズ

Religieuse noix de coco

柑橘とオレンジフ
ラワー

ウォーターのタ
ルトレット

Tartele t te agrumes, f leur d'oranger

ガトー・ドゥ・サ
ヴォワ

Gâteau de Savoie

ミルクチョコレ
ートのタルト

・スフレ、

ロット・エ・ガロ
ンヌ地方のヘー

ゼルナッツ

Tarte souf f lée chocolat au lai t ,  noise t tes du 

Lot-et-Garonne

ティータイムコース
バラのアイスクリームとライチの
シャーベット、フランボワーズとバ
ラのキャラメル、赤く着色した焼
きたてのアーモンドのクッキーを
重ねた「エレガントなストリートフ
ード」（アルヴァレーズさん）。バラの
花びら、ホワイトチョコレート、バ
ラとフランボワーズのクーリ添え。
（€10・アラカルト価格、以下同）

ヴァローナ社のミルクチョコレー
ト「ジヴァラ・ラクテ（カカオ分40

％）」とフランス南西部ロット・エ・
ガロンヌ地方産ヘーゼルナッツ
を使ったスフレ生地にヘーゼルナ
ッツのパート・サブレ、フルール・
ド・セル入りプラリネを入れて焼
成。ミルクチョコレートのプレート
やヘーゼルナッツをのせた。（€10）

ハチミツでキャラメリゼしたパート・ブリック、ユズ
のマーマレード、オレンジフラワーウォーター風味
のクリーム、オレンジピールやユズのコンフィの組
合せ。細かく砕いたピスタチオやバラの花びら、
ミツバチの花粉を飾って色のアクセントに。（€6）

コースの最後に提供する酸味をきかせたデザート。
フランス南西部アドゥール産キウイのシャーベッ
ト、バニラ風味のオリーブオイル入りギリシャヨー
グルトのエスプーマに、レモンとショウガ風味の
キウイやグリーンアップルをちらし、メレンゲをの
せた。（€10）

白砂糖の代わりにマスコバド糖を使い、レモンのコンフ
ィ、サヤごとローストしたバニラ風味のバター、ハチミツ、
オリーブオイルを加えたビスキュイ。バニラ風味のクレ
ーム・シャンティイを添えて提供する。伝統的なレシピ
よりも味と香りに凝縮感があり、しっとりとした食感。
（€6）

パイナップルとミント、ライムをミ
ックスしたとろみのあるソースとコ
コナッツのクリームを詰めた大小
のシューにココナッツのクリーム
をのせ、ミントの葉とライムの果
皮を飾った。下のシューにはきざ
んだココナッツとシルバーのパウ
ダーをまぶして華やかに。（€6）

アドゥール産のキウイKiwi de l 'Adour

6
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ラデュレ パリ・シャンゼリ
ゼ店 

リニューアルオ
ープン

Ladurée Paris

Champs Elysées

デザートバー
を新設

文
＊

三
富
千
秋 

写
真
＊

村
松
史
郎

パ
リ
の
老
舗「
ラ
デュレ
」の
シャン
ゼ
リ
ゼ
店
が
、大
規
模
改
装
を

行
い
、2
0
2
3
年
12
月
に
生
ま
れ
変
わ
り
ま
し
た
。

デ
ザ
ー
ト
バ
ー
や
ア
ト
リ
エ
な
ど
を
新
設
し
、フ
ラ
ンス
流
の

食
文
化
や
美
学
を
た
た
え
る
空
間
と
し
て
始
動
し
て
い
ま
す
。

ミルクチョコレ
ートのタルト

・スフレ、

ロット・エ・ガロ
ンヌ地方のヘー

ゼルナッツ

Tarte souf f lée chocolat au lai t ,  noise t tes du 

Lot-et-Garonne

シャンゼリゼ店
限定の皿盛りデ

ザートを提

供する2階奥のデザー
トバーは、Ｕ字

型カ

ウンター形式の
15席。裏に厨房

を設置し、

常駐のパティシ
エが下準備を

行い、お客の

目の前で仕上げ
てサービスする

。
062

スイーツ・ベーカリー・カフェ業界をけん引するリーディングマガジン

　カフェブームが落ち着き、「カフェ」とい

う業態が定着した今、喫茶業界はますます

多様化を見せています。また、これまでに

ない盛り上がりを見せている製菓・製パン

業界は、次々と新しいコンセプトの店舗や

商品が開発され、新たな話題には事欠きま

せん。食のジャンルを超えて、「夢」や「楽

しさ」をも演出する、喫茶・製菓・製パン

業界。既成概念にとらわれることなく、未

来につながる新たな時代を迎えようとして

います。

　「café-sweets」は、そんな時代のニー

ズを的確にとらえながら誌面を構成します。

特集では、毎号テーマを変え、国内・海外

問わず、時代の最先端をいく話題の店をレ

ポート。さらに人気を集める商品の徹底分

析など、つくり手に役立つ情報を紹介。ま

た、商品開発のヒントとなる、おいしいケー

キやパンのレシピでは、プロセスを細かく

写真で追い、手法と理論を丁寧に説明して

います。

　“読みやすく、わかりやすく、役立つ”

が創刊以来のコンセプト。オールカラーで

構成するビジュアルを重視した誌面構成で、

業界のプロ、プロをめざす方々に向けて、

最新の情報をお届けします。

 B C M Y2 3 4 5

製版寸法  天地286.0mm :  左右430.0mm

表紙 1 表紙 4責了

人気店のタルト大研究

カ
フ
ェ¯
ス
イ
ー
ツ

柴
田
書
店

カフェ¯スイーツ 224
柴田書店MOOK
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June–July 2024 vol. 224

注
目
シ
ェ
フ
が

語
る

「
定
番
ケ
ー
キ
、

私
の
表
現
」

シ
ョ
ー
ト
ケ
ー
キ

シ
ュ
ー
ク
リ
ー
ム

エ
ク
レ
ア

チ
ー
ズ
ケ
ー
キ

モ
ン
ブ
ラ
ン

プ
リ
ン

注
目
シ
ェ
フ
が
語
る「
定
番
ケ
ー
キ
、私
の
表
現
」

 B C M Y2 3 4 5

製版寸法  天地286.0mm :  左右430.0mm

表紙 1 表紙 4初校

1,50088

書類審査募集内容｜書類審査募集内容｜

応募期間｜応募期間｜
カリフォルニア産チーズを使った「シェアしたくなるパン」
2024年 7月1日(月)～8月31日(土) ※当日消印有効

応募資格｜応募資格｜ 営業許可を持っている方、あるいは営業許可を持っている店舗で働いている方。  ※ジャンル不問営業許可を持っている方、あるいは営業許可を持っている店舗で働いている方。  ※ジャンル不問

【対象カリフォルニア産チーズ】

［主催］カリフォルニアミルク協会／［後援］アメリカ農産物貿易事務所

【審査員】
● ZOPF オーナーシェフ／ 伊原靖友氏
● MORETHAN BAKERY ベーカリープロデューサー ／ 神林慎吾氏             
◎コンテストアンバサダー
　ポンテ カルボ オーナーシェフ／小林諭史氏（Youtuber Chef Ropia）

◉最優秀賞  20万円
◉優秀賞  10万円　　
◉特別賞     5万円

【事務局・お問い合わせ】  カリフォルニア産チーズレシピコンテスト事務局
〒113-8477　東京都文京区湯島3-26-9 イヤサカビル（柴田書店内）
TEL：03-5816-8255 　FAX：03-5816-8281　
（電話受付時間：10時～17時　ただし、土日祝日を除く） 
MAIL： contest1@shibatashoten.co.jp

公式LINEアカウントの追加はこちらから▶

【応募条件、注意事項】
◉対象のカリフォルニア産チーズを1種類以上必ず使用すること。
◉テーマに沿った作品であること。1人2作品まで応募可能。
◉未発表作品に限る（今後発売予定のものは可）。
　入賞作品は店舗で販売いただけるようご協力お願いいたします。
◉最終審査での制作時間は180分。生地は前日仕込みで持ち込み、ストレートいずれでも可。 
　使用する具材やソースは調理済みのものを持ち込み可とします。
●ご質問に関してはコンテスト公式LINEアカウント、メールにて受け付けております。
※メールでお問い合わせの際は「パンレシピコンテスト」と明記ください。
※ご応募の際は必ずLINEの友だち追加をお願いいたします。

ご応募の際は必ずコンテストサイトをご覧ください。
https://www.realcaliforniamilk.jp/contest2024bakery/

【審査方法】
❶書類審査／応募作品から3作品を選出。書類審査を通過された方には９月下旬頃までにご連絡い
　たします。
❷最終審査／2024年11月6日（水）国際フード製菓専門学校（神奈川県横浜市西区北幸2-9-6）にて。
　実技・試食を含む最終審査を実施します。

◎スモークチェダーチーズ　◎トリュフジャックチーズ　◎ハバネロジャックチーズ
※上記3種のチーズの中から1種類以上使用してください。
※先着50名様に上記３種チーズのサンプルセットをご用意しております（サンプル請求は
おひとり様1回まで。発送は7月半ば以降を予定）。チーズの購入をご希望の方は現在お取
引のある問屋様へお問い合わせ頂くか、オンラインにてご購入ください。

【対象カリフォルニア産チーズ】 【 賞 】

カリフォルニアチーズ
パンレシピコンテスト 2024

Bakery Recipe Contest 2024

媒体概要
創刊 平成13年
判型 A4変型
発売日 隔月５日（偶数月）
広告お申し込み締切日 発売月の前々月の20日
広告原稿締切日 発売月の前月の10日
●申込締切日以降の掲載延期や中止はお受けできません。その点、予めご了承下さい。
●掲載広告の内容に起因する弊社に対する名誉毀損の請求や、著作権の侵害など、
　掲載された広告内容に関して、弊社はその責任を一切負いません。

偶数月10 日 デジタル版配信

種別 印刷 スペース 定価 仕上がり寸法
（天地左右）（mm）

表紙4 オフ4色 1ページ 650,000 230×192

表紙2 オフ4色 1ページ 600,000 280×207

表紙3 オフ4色 1ページ 500,000 280×207

表2対向 オフ4色 1ページ 500,000 280×207

目次対向
（限定1本） オフ4色 1ページ 480,000 280×207

連載対向
（限定4本） オフ4色 1ページ 480,000 280×207

前付カラー オフ4色 1ページ 440,000 280×207

記事対向
カラー オフ4色 1ページ 440,000 280×207

1ページ 400,000 280×207
カラー オフ4色

縦1/3
ページ

240,000
（本数限定）

260×60

※原稿制作費は別途いただきます。
※上記広告料には、消費税は含まれておりません。

❶
❷
❸

❹

❺

広告原稿は完全データでの入稿でお願いします。
使用されたフォントは、すべてアウトライン化してください。
社名・ロゴマーク・コピー等は仕上がり線より、天地左右とも10 ｍｍ以内に
収めてください。
塗り足しが必要な原稿（画像・背景色が仕上がり線にかかるもの）の場合は、
仕上がりサイズよりも 3ｍｍ程度はみだすようにデータを作成してください。
入稿の際には、1「入稿データ」、2「データ仕様書」、3「最終出力見本」（必要
に応じで色見本を添付してください。）の 3点をセットでご手配ください。

広告・PR
訴求
ポイント

2001年に創刊し、まさに日本の「カフェ」「スイーツ」
「パン」業界の発展と並走してきた「カフェスイーツ」。
経営者、職人のみなさんの明日の仕事に役立つ情報、
技術、トレンドをお伝えしています。広告も読者にとっ
ては非常に大切な情報となっています。

媒体特性
● 業界誌随一の美しいビジュアル
● トレンドと地に足の着いた情報の両方を提供
● 人気店の秘訣がわかる数字、経営哲学を掲載
● 海外情報も毎号必ず掲載
● 製菓・製パン・カフェ業界を網羅する特集

喫茶店・
カフェ

製菓・
製パン業

開店希望者

39％
36％

20％

2％
3％

メーカー・
小売・問屋

その他
北海道
3％

東北
5.1％

関東
38.2％

中部・北陸
14.9％

四国2.5％

九州・
沖縄
6.3％

中国
3.4％

近畿
26.4％

海外
0.2％

読者の約半数が製菓・製パン店、カフェのオーナー（シェフ）
職種・役職別

カフェ・喫茶業、製菓・製
パン業に携わる人々が読
者の約 7 割を占めていま
す。毎号の特集も「お菓
子」、「パン」、「カフェ・コー
ヒー」の 3 つの柱を中心
に、読者層に響く内容を
盛り込んでいます。

業  種  別 販売地域

経営者・オーナーシェフ45％

料理人・スタッフ33％

店長・マネージャー17％

メニュー・商品開発担当者3％

その他2％

「
ク
ロ
ワ
ッ
サ
ン
」
は
、
移
転
前

か
ら
人
気
が
高
く
、
自
分
と
し
て

も
思
い
入
れ
の
あ
る
パ
ン
。
外
は

ザ
ク
ッ
と
、
中
は
も
ち
っ
と
し
て
、

こ
う
ば
し
い
小
麦
の
風
味
を
感
じ

ら
れ
る
も
の
が
理
想
で
、
粉
は
灰

分
が
高
く
パ
リ
ッ
と
し
た
食
感
を

出
せ
る
「
ラ
・
リ
ュ
ン
ヌ T

ype 

85
」（
山
本
忠
信
商
店
）
と
、
も
っ

ち
り
と
し
た
食
感
と
小
麦
の
強

い
旨
味
を
打
ち
出
せ
る
「haru_

koi 100 red

」（
小
田
象
製
粉
）

を
ブ
レ
ン
ド
。
焼
成
後
に
シ
ロ
ッ

プ
を
打
つ
こ
と
で
つ
や
と
パ
リ
ッ

と
し
た
歯
ざ
わ
り
を
加
え
て
い
ま

す
。
ま
た
、
バ
タ
ー
は
夏
と
冬
で

変
え
て
い
て
、
夏
は
「
カ
ル
ピ
ス

発
酵
バ
タ
ー
」（
カ
ル
ピ
ス
㈱
）
で

あ
っ
さ
り
と
、
冬
は
「
よ
つ
葉
バ

タ
ー
」（
よ
つ
葉
乳
業
）
で
こ
っ
て

り
濃
厚
に
。
さ
ら
に
、
折
り
込
み

用
発
酵
バ
タ
ー
も
生
地
に
練
り
込

む
も
の
と
は
種
類
を
変
え
て
、
味

わ
い
に
奥
行
を
出
し
て
い
ま
す
。

見
た
目
や
素
材
で
も 

個
性
を
打
ち
出
す

　商
品
開
発
に
お
い
て
は
、「
自

分
が
食
べ
た
い
パ
ン
」
か
ら
発
想

を
広
げ
る
こ
と
が
多
い
で
す
ね
。

今
回
紹
介
し
た
「
ク
ロ
フ
ィ
ン
」

も
、
海
外
の
パ
ン
に
関
す
る
Ｓ
Ｎ

Ｓ
を
見
て
「
食
べ
て
み
た
い
け
ど
、

日
本
に
ま
だ
な
い
な
」
と
思
っ
て

自
分
で
つ
く
っ
て
み
た
の
が
き
っ

か
け
で
す
。
自
分
な
り
に
折
り
込

み
回
数
な
ど
を
研
究
し
、
フ
ラ
ン

ボ
ワ
ー
ズ
や
マ
ン
ゴ
ー
な
ど
季
節

替
わ
り
で
常
時
2
〜
3
品
を
販
売

し
て
い
ま
す
。
ク
ロ
ワ
ッ
サ
ン
生

地
で
つ
く
る
ヴ
ィ
エ
ノ
ワ
ズ
リ
ー

の
な
か
で
も
、「
エ
ス
カ
ル
ゴ
」

や
「
パ
ン
・
ス
イ
ス
」
は
フ
ィ
リ

ン
グ
を
絞
っ
て
焼
き
込
ん
で
し
ま

う
の
に
対
し
、
ク
ロ
フ
ィ
ン
は
生

の
素
材
を
入
れ
ら
れ
る
の
で
表
現

の
幅
が
広
が
り
ま
す
し
、
彩
り
や

見
た
目
の
美
し
さ
も
出
し
や
す
い
。

当
店
の
3
つ
の
こ
だ
わ
り
で
あ
る

「
素
材
」「
四
季
」「
組
合
せ
」
を

表
現
し
や
す
く
、
付
加
価
値
を
付

け
て
売
り
や
す
い
商
品
だ
と
考
え

て
い
ま
す
。

　ま
た
、
ク
ロ
フ
ィ
ン
は
、
生
地

を
重
ね
て
巻
い
て
か
ら
型
に
入
れ

て
焼
く
の
で
、
そ
の
独
特
な
食
感

も
魅
力
で
す
。
型
の
サ
イ
ズ
と
生

地
の
重
量
に
よ
っ
て
食
感
が
変
わ

っ
て
く
る
の
で
、
そ
の
バ
ラ
ン
ス

も
ポ
イ
ン
ト
で
す
。

オーナーシェフ 

五十嵐聡太さん

1983年宮城県生まれ。㈱ド
ンクを経て「メゾンカイザー」
にてスーシェフやシェフを務
める。退社後、全国のパン店を
200軒以上食べ歩く。2019年、
福岡県で「マイニチパン」を
開業。21年12月、店名も新
たに東京に移転。

1 生地をつくる。バター以外の材料をミ
キサーボウルに入れ、低速で4分撹
拌する。生地がまとまったら発酵バタ
ーを加え、中速で3分撹拌する。こね
上げ温度は16℃。

2 2100gに分割し、すぐに急速冷凍庫
に入れ、1晩おく。

3 2を冷蔵庫（-3℃）に1晩置いてもどす。
生地を厚さ8㎜にのばし、折り込み
用発酵バターを包む。折り込みは4
つ折り1回×3つ折り1回。

4 シーターで厚さ3㎜、120×30㎝にの
ばし、急速冷凍庫で1時間休ませる。

5 120×10㎝に切り分けて横長に置き、
少し生地が重なるように縦に3枚並
べる。手前から奥に巻き、40gずつに
カットする。巻き終わりを断面の片側
にかぶせて、底をつくる。急速冷凍庫
に1晩置く。

6 5を直径5.5×高さ3.5㎝のセルクル
に入れ、シルパットを敷いた天板に
のせ、180℃のコンベクションオーブ
ンで20分焼く。

7 6の型より上に膨らんだ部分をカット
する。土台となる下の生地はパレット
ナイフをまわし入れて中の生地をつ
ぶし、そこにクレーム・シャンティイ
を10gずつ絞り入れる。

8 栗の渋皮煮を1粒入れる。口径1㎜
のモンブラン用の絞り器で、生地を
おおうようにマロンクリームを60gず
つ絞る。

9 7で切り落とした生地をのせ、茶漉し
で粉糖をふる。

つ
く
り
方

中
に
詰
め
る
具
材
で

多
彩
な
表
現
が
で
き
る

型に入れて焼き上げたクロフィンの、膨らん
だ上部をカットする。土台となるほうはクリー
ムを詰めやすくするため、パレットナイフで中
を少しつぶす。

加糖10％で泡立てた生クリーム（乳脂肪分35
％）と、栗の渋皮煮を詰める。クリームは時間
が経ってもへたらないようしっかりと泡立てて
おく。栗は食感とサイズ感にこだわった。

モンブラン用の絞り器で、マロンクリームを
絞る。口径1㎜の細さにしているのは、洗練さ
れた見た目に仕上げるため。前後左右、それ
ぞれ2往復で計60g、たっぷりと絞る。

カットしておいた頭の部分の生地を斜めにか
ぶせ、粉糖をふる。以前は生地を切らずに上
からマロンクリームを絞っていたが、このやり
方に変えてから見栄えと食べやすさがアップ。

027 222

ク
ロ
フ
ィ
ン
モ
ン
ブ
ラ
ン
│
6
4
8
円

ブ
ー
ラ
ン
ジェ
リ
ー 

エス 

イ
ガ
ラ
シ（
東
京
・
木
場
）
の

クロワッサン生地
国産強力粉（山本忠信商店 
「ラ・リュンヌ Type85」） 
50%／565g

国産強力粉 
（小田象製粉「haru_koi 100 red」） 
50%／565g

塩 2.1%／23g
グラニュー糖 12%／135g
生イースト 
4%／45g

ルヴァン・リキッド 
10%／113g

水 48%／542g
発酵バター 10%／113g
折り込み用発酵バター 
44%／500g

仕上げ（1個分）
クレーム・シャンティイ 10g
栗の渋皮煮 1粒
マロンクリーム＊ 60g
粉糖 適量
＊マロンクリームのつくり方
マロンペースト

と国産発酵バターを
2：1で合わせる。

材
料
粉
（
1
.13
㎏
仕
込
み
・
50
個
分
）

型に入れて焼いたクロワッサン生地にクレ
ーム・シャンティイと栗の渋皮煮を詰め、上
からマロンクリームをたっぷりと絞る。シャ
ンティイは甘さ控えめで、マロンクリームは
ふわっとエアリーな食感。生地のおいしさと
栗の風味が際立つ。

クレーム・ 
シャンティイ

粉糖

クロワッサン生地
外はサクッ、中はもちっとし
た食感と小麦の旨味を出
すために、国産小麦粉2種
類をブレンド。発酵バター
で香り高い味わいに。

栗の渋皮煮

文
＊

笹
木
理
恵
（
26
〜
31
、35
〜
37
頁
）、松
野
玲
子
（
32
〜
34
頁
）、布
施 

恵
（
38
〜
43
頁
）、

佐
藤
良
子
（
44
〜
49
頁
）、諸
隈
の
ぞ
み（
50
〜
52
頁
）

写
真
＊

佐
藤
克
秋
（
26
〜
28
、32
〜
34
頁
）、加
藤
貴
史
（
29
〜
31
、35
〜
37
頁
）、川
島
英
嗣
（
38
〜
43
頁
）、

安
河
内 

聡
（
44
〜
46
頁
）、上
仲
正
寿
（
47
〜
49
頁
）、門
司 

祥
（
50
〜
52
頁
）

ク
ロ
ワ
ッ
サ
ン
、
デ
ニ
ッ
シ
ュ
、

 

ヴ
ィ
エ
ノ
ワ
ズ
リ
ー

ス
ペ
シ
ャ
ル
な

マロンクリーム
栗の風味を生かすため、バニラ不
使用のフランス産マロンペースト
を使用。専用の道具で口径1㎜
の細さに絞り、洗練された印象に。

12坪の店内には、ヒノキでつくっ
たベンチやガラス製のテーブルを
配置。木材を多く使用し、シンプ
ルでありながらも温かみのある、落
ち着いた雰囲気の空間をつくり出
している。

「カプチーノ」（700円）。エスプレッソのフルーティーな風
味に、理想の口あたりや温度になるように調整してス
チーミングしたミルクの甘味が合わさった自慢の1品。

同店で使用している
「プロローグコーヒ
ー」の豆も販売。写
真は「EL PARAISO 
NATURAL」（250g・

3900円）。

同店の5周年記念に「プロロ
ーグコーヒー」とコラボしてつ
くったトートバッグ（3500円）。

「アーモンドサブレ」（380円）は「KITIN」のもの。
コーヒーの味を損なわないやさしい味わい。「本
日のコーヒー（シーズナル）」（ホット650円、アイス700

円）はデンマークの「プロローグコーヒー」の豆
を使用したハンドドリップコーヒー。取材時は
華やかな香りが特徴のエチオピア産の豆を使
用。豆の特徴を記載したカードも渡している。

事
で
す
ね
。
最
後
は
握
手
を
し
て
丸
く

収
ま
り
ま
す
（
峰
村
さ
ん
）。

Q 

開
業
し
て
か
ら
の

気
づ
き
は
？

A
当
店
が
あ
る
笹
塚
駅
周
辺
は
マ

ン
シ
ョ
ン
も
多
く
て
フ
ァ
ミ
リ

ー
層
に
も
人
気
な
ん
で
す
が
、
け
っ
こ

う
人
の
入
れ
替
わ
り
が
激
し
い
地
域
で
、

新
し
い
人
が
入
っ
て
は
、
ま
た
出
て
い

く
と
い
う
よ
う
な
感
じ
な
ん
で
す
。
な

の
で
開
業
時
か
ら
ず
っ
と
来
て
く
れ
て

い
る
方
は
意
外
と
少
な
い
気
が
し
ま
す
。

以
前
ま
で
近
く
に
住
ん
で
い
て
よ
く
来

て
く
れ
て
い
た
方
が
埼
玉
県
に
引
っ
越

さ
れ
た
の
で
す
が
、
た
ま
に
顔
を
出
し

て
く
だ
さ
る
の
が
す
ご
く
う
れ
し
い
で

す
ね
。
今
笹
塚
駅
の
南
口
で
は
再
開
発

が
進
ん
で
い
て
、
近
い
将
来
タ
ワ
ー
マ

ン
シ
ョ
ン
や
複
合
施
設
な
ど
が
建
つ
そ

う
な
の
で
、
さ
ら
に
駅
周
辺
が
盛
り
上

が
る
の
か
な
と
思
い
ま
す
（
星
さ
ん
）。

Q 

メ
ニ
ュ
ー
は

ど
う
変
わ
っ
た
？

A
フ
ー
ド
は
徐
々
に
増
え
て
い
ま

す
ね
。「
K
I
T
I
N
」（
東
京
・

代
田
橋
）
さ
ん
の
焼
き
菓
子
や
、「
菓
匠

に
い
つ
ま
」（
茨
城
・
水
戸
）
さ
ん
の
ど
ら

焼
き
を
販
売
す
る
よ
う
に
な
り
ま
し
た
。

コ
ー
ヒ
ー
の
風
味
を
邪
魔
し
な
い
や
さ

し
い
味
わ
い
の
も
の
を
選
ん
で
い
ま
す

（
星
さ
ん
）。

　
ド
リ
ン
ク
の
メ
ニ
ュ
ー
数
は
あ
ま
り

変
化
は
あ
り
ま
せ
ん
が
、
カ
ッ
プ
は
4

回
く
ら
い
変
え
ま
し
た
ね
。
カ
プ
チ
ー

ノ
に
は
白
い
カ
ッ
プ
を
使
用
し
て
い
る

の
で
す
が
、
カ
ッ
プ
の
厚
さ
の
違
い
だ

け
で
も
味
わ
い
が
す
ご
く
変
わ
る
ん
で

す
（
峰
村
さ
ん
）。

Q 
今
後
の
目
標
は
？

A
や
は
り
長
く
続
け
て
い
く
こ
と

で
す
か
ね
。
今
年
8
年
目
な
の

で
、
ま
ず
は
10
年
目
を
迎
え
た
い
。
こ

れ
か
ら
も
1
杯
1
杯
て
い
ね
い
に
淹
れ

た
コ
ー
ヒ
ー
を
多
く
の
お
客
さ
ま
に
提

供
し
続
け
た
い
で
す
（
峰
村
さ
ん
）。

　
プ
ロ
ロ
ー
グ
コ
ー
ヒ
ー
の
代
理
店
と

し
て
、
こ
れ
か
ら
も
発
信
活
動
を
続
け

て
い
き
ま
す
。
イ
ベ
ン
ト
へ
の
参
加
な

ど
も
決
ま
っ
て
い
て
、
9
月
14
日
と
15

日
に
天
王
洲
ア
イ
ル
で
開
催
さ
れ
る
北

欧
市
「
N
O
R
D
I
C 

J
O

 

U

 

R

 

N

 

E
Y
」
に
出
店
し
ま
し
た
。
プ
ロ
ロ
ー

グ
コ
ー
ヒ
ー
や
コ
ー
ヒ
ー
の
す
ば
ら
し

さ
に
気
づ
い
て
も
ら
う
き
っ
か
け
に
な

れ
ば
と
思
い
ま
す
（
星
さ
ん
）。

ー
リ
ー
は
今
で
も
毎
日
2
〜
3
回
ほ
ど

上
げ
て
い
ま
す
。
投
稿
を
見
て
来
て
く

だ
さ
る
お
客
さ
ま
も
い
る
の
で
、
効
果

を
感
じ
て
い
ま
す
（
峰
村
さ
ん
）。

Q 

2
人
で
長
く
店
を

続
け
る
秘
訣
は
？

A
僕
た
ち
、
中
学
生
の
時
に
出
会

っ
て
か
ら
20
年
以
上
が
経
つ
ん

で
す
け
ど
、
性
格
は
正
反
対
で
、
僕
が

理
論
型
で
峰
村
が
感
性
型
。
そ
れ
に
合

わ
せ
て
、
僕
は
経
理
や
代
理
店
業
務
な

ど
の
数
字
を
扱
う
仕
事
を
、
峰
村
は

S
N
S
の
投
稿
な
ど
の
美
的
感
覚
が
必

要
な
仕
事
を
担
当
し
て
い
ま
す
。
そ
の

ほ
う
が
お
互
い
や
り
や
す
い
で
す
よ
ね

（
星
さ
ん
）。

　
ス
タ
ッ
フ
を
1
人
雇
っ
て
い
る
時
期

も
あ
り
ま
し
た
が
、
こ
こ
2
年
く
ら
い

は
2
人
だ
け
で
営
業
し
て
い
ま
す
。
意

見
が
衝
突
し
て
空
気
が
悪
く
な
っ
た
り

す
る
こ
と
な
ん
か
も
た
ま
に
あ
り
ま
す

け
ど
、
す
ぐ
仲
直
り
す
る
の
が
一
番
大

ドリンクは約15品、フードは約18品提供。
コーヒーが飲めない人や子ども向けに、
ホットチョコレートやバニラアイスクリー
ムも用意している。

037 226

オ
ー
ナ
ー  

星 
祐
太
朗
さ
ん

オ
ー
ナ
ー  

峰
村 

命
さ
ん

星さんは1987年東京都生まれ、峰村さんは1987年東京都生まれで、2人は
中学1年生の時に知り合う。コーヒーの魅力に目覚めた峰村さんは都内のコ
ーヒーショップにバリスタとして長年勤務。当時メーカー勤務だった星さんも
一緒にコーヒー巡りをするなかでコーヒーの魅力にはまり、2016年に開業。

平日は約40組、土・日曜、祝日は約
80組を集客。サラリーマンや主婦
から、地元に住むシニアまで客層は
幅広い。

Dear All
東京都渋谷区笹塚1-59-5
tel なし
8時30分～20時
土、日曜 ～18時
（エスプレッソを使用したドリンクの

L.O.は17時30分）

月曜休
（営業時間の変更などはSNSにて掲載）

Instagram＠_dear_all_

Q 

開
業
時
か
ら
の

大
き
な
変
化
は
？

A
2
0
2
1
年
か
ら
デ
ン
マ
ー

ク
に
あ
る
コ
ー
ヒ
ー
ロ
ー
ス

タ
ー「
プ
ロ
ロ
ー
グ
コ
ー
ヒ
ー
（Prolog 

Coffee

）」
の
日
本
代
理
店
に
な
っ
た
こ

と
で
す
。
プ
ロ
ロ
ー
グ
コ
ー
ヒ
ー
の
オ

ー
ナ
ー
が
旅
行
で
来
日
さ
れ
た
際
に
当

店
に
来
店
さ
れ
、
コ
ー
ヒ
ー
豆
を
ご
紹

介
く
だ
さ
っ
た
こ
と
が
き
っ
か
け
で
し

た
。
現
在
は
お
店
で
豆
を
使
用
し
た
り
、

ブ
ロ
グ
な
ど
を
通
じ
て
彼
ら
の
取
り
組

み
を
発
信
し
た
り
し
て
い
ま
す
。
日
本

で
は
ま
だ
な
じ
み
が
薄
い
ロ
ー
ス
タ

ー
だ
と
思
う
の
で
、
僕
た
ち
の
店
を

通
じ
て
プ
ロ
ロ
ー
グ
コ
ー
ヒ
ー
の
す
ば

ら
し
さ
を
ど
ん
ど
ん
伝
え
て
い
き
た
い

で
す
ね
（
星
さ
ん
）。

Q 

こ
れ
ま
で
の
営
業
で

大
変
だ
っ
た
こ
と
は
？

A
コ
ロ
ナ
禍
が
落
ち
着
い
て
皆
が

外
出
し
や
す
く
な
っ
た
22
年
ご

ろ
は
、
お
客
さ
ま
の
数
が
減
っ
て
少
し

大
変
で
し
た
ね
。
地
元
で
過
ご
す
の
で

は
な
く
、
都
心
に
出
て
し
ま
う
人
が
増

え
て
し
ま
っ
た
ん
で
す
。
逆
に
新
型
コ

ロ
ナ
が
流
行
し
て
い
た
時
は
忙
し
か
っ

た
。
お
う
ち
時
間
を
充
実
さ
せ
た
い
と

思
う
人
が
コ
ー
ヒ
ー
豆
を
買
っ
て
く
れ

た
り
、
テ
イ
ク
ア
ウ
ト
し
て
く
れ
た
り

し
て
い
た
の
で
。
で
も
客
数
が
減
っ
た

時
期
も
プ
ロ
ロ
ー
グ
コ
ー
ヒ
ー
の
代
理

店
と
し
て
の
仕
事
は
あ
っ
た
の
で
、
売

上
げ
は
そ
こ
ま
で
落
ち
込
み
ま
せ
ん
で

し
た
（
星
さ
ん
）。

Q 

地
域
密
着
店
に
な
る

秘
訣
は
？

A
接
客
を
て
い
ね
い
に
行
う
こ
と

で
す
か
ね
。
注
文
を
受
け
る
際

は
商
品
の
説
明
を
行
っ
た
り
、
お
客
さ

ま
が
お
帰
り
に
な
る
際
は
扉
を
開
閉
し

た
り
、
状
況
を
見
な
が
ら
で
き
る
だ
け

お
客
さ
ま
と
の
コ
ミ
ュ
ニ
ケ
ー
シ
ョ
ン

を
と
る
よ
う
に
し
て
き
ま
し
た
。
そ
の

か
い
あ
っ
て
、
常
連
さ
ん
も
少
し
ず
つ

増
え
て
き
た
と
思
い
ま
す
（
星
さ
ん
）。

　
イ
ン
ス
タ
グ
ラ
ム
を
使
っ
て
発
信
す

る
こ
と
は
心
が
け
て
き
ま
し
た
。
開
業

1
〜
2
年
目
の
こ
ろ
は
ほ
ぼ
毎
日
投
稿

し
て
い
ま
し
た
ね
。
最
近
は
お
知
ら
せ

や
プ
ロ
ロ
ー
グ
コ
ー
ヒ
ー
関
連
の
投
稿

を
月
に
2
回
す
る
程
度
で
す
が
、
ス
ト

　
京
王
新
線
笹
塚
駅
か
ら
徒
歩
7

分
の
場
所
に
2
0
1
6
年
6
月
に

オ
ー
プ
ン
し
た
「
デ
ィ
ア
オ
ー
ル
」

は
、
中
学
校
時
代
か
ら
の
友
達
で

あ
る
星 
祐
太
朗
さ
ん
と
峰
村 

命

さ
ん
の
2
人
で
経
営
し
て
い
る
コ

ー
ヒ
ー
シ
ョ
ッ
プ
。
24
年
に
8
年

目
を
迎
え
た
。

　
コ
ー
ヒ
ー
は
デ
ン
マ
ー
ク
の「
プ

ロ
ロ
ー
グ
コ
ー
ヒ
ー
」
の
豆
を
使

用
。
21
年
か
ら
代
理
店
業
務
も

行
っ
て
い
る
。
フ
ー
ド
は
知
り
合

い
の
店
か
ら
仕
入
れ
て
い
る
焼
き

菓
子
や
、「
オ
パ
ン
」（
東
京
・
笹
塚
）

の
食
パ
ン
で
つ
く
っ
た
ト
ー
ス
ト

な
ど
を
提
供
し
て
い
る
。

小さな店を 

8年営業しています
文
＊

大
畑
加
代
子
（
38
〜
39
頁
）

　

写
真
＊

佐
藤
克
秋
（
36
〜
37
頁
）、
天
方
晴
子
（
38
〜
39
頁
）

店
舗
経
営
は〝
開
業
後
〞
が
大
事
。

日
々
の
仕
事
を
く
り
返
し
続
け
る
の
は
じ
つ
に
大
変
な
こ
と
。

こ
こ
で
は
小
さ
な
店
を
10
年
近
く
営
業
し
て
い
る
オ
ー
ナ
ー
さ
ん
に

イ
ン
タ
ビュー
。開
業
時
か
ら
の
変
化
や
守
り
続
け
た
こ
と
、

営
業
を
続
け
る
秘
訣
な
ど
を
伺
い
ま
し
た
。

デ
ィ
ア
オ
ー
ル
│
東
京
・
笹
塚2

0
16 年 OPE

N

036

シ
ョ
ー
ト

ケ
ー
キ

ダ
イ
ニ
ン
グ
33

パ
テ
ィ
ス
リ
ー 

ア
・
ラ
・
メ
ゾ
ン

シ
ャ
ン
テ
ィ
フ
リ
ュ
イ
／1

1
0
0
円

アリッサム、金箔

クレーム・シャンティイ

イチゴのシロップを打った
パータ・ジェノワーズ

イチゴ

ナパージュをかけた
イチゴ

ケ
ー
キ
と
い
え
ば
、

多
く
の
人
の
頭
に

思
い
浮
か
ぶ
の
が

「
シ
ョ
ー
ト
ケ
ー
キ
」。

フ
ル
ー
ツ
、生
ク
リ
ー
ム
、生
地

と
い
う
3
つ
の
要
素
だ
け
で

成
り
立
つ
か
ら
こ
そ
、

パ
ー
ツ
一
つ
ひ
と
つ
に

店
の
個
性
が
際
立
ち
ま
す
。

「
ホ
ー
ル
ケ
ー
キ
を
食
べ
て
い
る
よ
う
な
幸

福
感
」
を
感
じ
て
も
ら
え
る
よ
う
に
仕
上
げ

た
ひ
と
品
。
ク
レ
ー
ム
・
シ
ャ
ン
テ
ィ
イ
は
、

す
っ
き
り
と
し
た
乳
味
の
生
ク
リ
ー
ム
（
乳

脂
肪
分
43
％
）
に
、
コ
ン
パ
ウ
ン
ド
ク
リ
ー

ム
の
「
レ
ク
レ
33
」（
タ
カ
ナ
シ
乳
業
）
を
ブ

レ
ン
ド
し
て
軽
さ
と
安
定
性
を
高
め
た
。
ジ

ェ
ノ
ワ
ー
ズ
に
は
岩
手
県
産
の
卵
「
高
原
ゴ

ー
ル
ド
」
を
使
用
。
コ
ン
ベ
ク
シ
ョ
ン
オ
ー

ブ
ン
で
火
入
れ
し
た
イ
チ
ゴ
の
煮
汁
に
キ
ル

シ
ュ
を
合
わ
せ
た
シ
ロ
ッ
プ
を
ジ
ェ
ノ
ワ
ー

ズ
の
上
面
に
う
ち
、
香
り
高
い
味
わ
い
に
。

ホ
ー
ル
ケ
ー
キ
の

よ
う
な
幸
福
感
を
演
出

注
目
シ
ェ
フ
が
語
る
「

私

」
現
表
の

キ
、

ー
ケ
番
定

粉糖

012

シ
ャ
ン
テ
ィ
フ
リ
ュ
イ
／1

1
0
0
円

ア
ン
シ
ピ
ッ
ト

フ
キ
ア
ー
ジ
ュ

ビ
ス
キ
ュ
イ

シ
ャ
ン
テ
ィ
／

5
9
0
円

あ
ま
り
ん
の

シ
ョ
ー
ト
ケ
ー
キ
／

6
8
0
円

　パ
ー
タ
・
ビ
ス
キ
ュ
イ
は
「
パ
ル
テ
ィ
キ

ュ
ー
ル
」（
小
田
象
製
粉
）
を
使
用
。
ほ
ろ
っ
、

ふ
わ
っ
と
仕
上
が
り
、
目
の
詰
ま
っ
た
生
地

に
な
り
に
く
い
と
い
う
。
上
面
に
ク
レ
ー

ム
・
デ
ィ
プ
ロ
マ
ッ
ト
を
薄
く
塗
り
、
コ
ク

を
加
え
た
。
卵
は
「
オ
レ
ン
ジ
卵
ロ
イ
ヤ
ル

ミ
ネ
カ
ン
」（
赤
城
鶏
卵
）
を
使
用
。
ク
レ
ー

ム
・
シ
ャ
ン
テ
ィ
イ
は
加
糖
7
％
。
ほ
か
の

パ
ー
ツ
の
風
味
を
邪
魔
し
な
い
よ
う
に
「
フ

レ
ッ
シ
ュ
ク
リ
ー
ム
北
の
王
国
40
」（
タ
カ

ナ
シ
乳
業
、
乳
脂
肪
分
40
％
）
を
使
用
し
、
乳

味
は
あ
り
つ
つ
も
す
っ
き
り
と
さ
せ
た
。

イチゴ（あまりん）

クレーム・シャンティイ

パータ・ジェノワーズ

　パ
ー
ツ
の
一
体
感
を
高
め
る
目
的
で
今
年

初
め
に
、
生
地
の
厚
さ
を
1
・
2
㎝
か
ら
1

㎝
に
変
更
し
、
そ
の
ぶ
ん
ク
レ
ー
ム
・
シ
ャ

ン
テ
ィ
イ
を
増
量
。
ま
た
、
生
地
は
食
感
と

卵
の
風
味
を
生
か
す
た
め
、
シ
ロ
ッ
プ
は
打

た
ず
、
微
粒
粉
の
「
パ
ル
テ
ィ
キ
ュ
ー
ル
」

（
小
田
象
製
粉
）
と
ト
レ
ハ
ロ
ー
ス
を
使
用
す

る
こ
と
で
口
溶
け
の
よ
さ
と
し
っ
と
り
感
を

両
立
さ
せ
て
い
る
。
シ
ャ
ン
テ
ィ
イ
は
乳
脂

肪
分
35
％
と
45
％
の
生
ク
リ
ー
ム
を
1
対
2

で
合
わ
せ
て
コ
ク
豊
か
に
。
イ
チ
ゴ
は
果
肉

が
固
め
の
も
の
を
季
節
ご
と
に
使
い
分
け
る
。

ほ
ど
け
る
生
地
と

生
ク
リ
ー
ム
が
主
役

口
溶
け
の
よ
さ
と
、

パ
ー
ツ
の
一
体
感
を
追
求

イチゴ（とちおとめ）

クレーム・
シャンティイ

クレーム・
ディプロマット

イチゴとラズベリーのシロップを打った
パータ・ビスキュイ

013 224

　パ
リ
の
老
舗
パ
テ
ィ
ス
リ
ー
「
ラ
デ

ュ
レ
」
の
シ
ャ
ン
ゼ
リ
ゼ
店
が
2
0
2

3
年
12
月
、
約
10
ヵ
月
の
改
装
期
間
を

経
て
再
オ
ー
プ
ン
し
た
。
2
階
建
て
、

1
0
0
0
㎡
を
誇
る
店
内
は
、
大
理
石

の
床
や
シ
ャ
ン
デ
リ
ア
に
パ
ス
テ
ル
カ

ラ
ー
の
壁
、
ふ
ん
だ
ん
に
飾
ら
れ
た

花
々
を
大
胆
に
融
合
。
優
雅
な
ス
イ
ー

ツ
の
殿
堂
と
し
て
再
ス
タ
ー
ト
し
た
。

　ラ
デ
ュ
レ
は
1
8
6
2
年
、
パ
リ
8

区
の
ロ
ワ
イ
ヤ
ル
通
り
で
創
業
。
シ
ャ

ン
ゼ
リ
ゼ
店
は
1
9
9
7
年
に
開
店
し

た
。
2
0
1
2
年
に
火
災
に
見
舞
わ
れ

た
が
、
開
店
当
時
の
状
態
に
再
建
さ
れ

た
。
今
回
の
改
装
は
、
フ
ラ
ン
ス
流
の

食
文
化
や
美
学
を
た
た
え
る
空
間
を
テ

ー
マ
と
し
て
い
る
。
シ
ョ
ッ
プ
と
レ
ス

ト
ラ
ン
の
面
積
を
拡
大
し
た
ほ
か
、
現

代
の
ニ
ー
ズ
に
こ
た
え
、
テ
イ
ク
ア
ウ

ト
専
門
の
コ
ー
ヒ
ー
シ
ョ
ッ
プ
や
製
菓

教
室
も
新
設
さ
れ
た
。

　さ
ら
に
2
階
の
奥
に
は
皿
盛
り
デ
ザ

ー
ト
を
提
供
す
る
「
バ
ー
・
ア
・
デ
セ

ー
ル
（
デ
ザ
ー
ト
バ
ー
）」
も
設
置
。
カ

ウ
ン
タ
ー
席
の
目
の
前
で
パ
テ
ィ
シ
エ

が
仕
上
げ
を
行
う
。
シ
ェ
フ
パ
テ
ィ
シ

エ
の
ジ
ュ
リ
ア
ン
・
ア
ル
ヴ
ァ
レ
ー
ズ

さ
ん
は
「
影
の
存
在
で
あ
る
パ
テ
ィ
シ

エ
の
仕
事
を
紹
介
す
る
場
を
つ
く
り
た

い
と
考
え
ま
し
た
。
温
度
差
や
多
様
な

食
感
が
表
現
で
き
る
皿
盛
り
デ
ザ
ー
ト

を
楽
し
ん
で
ほ
し
い
」
と
話
す
。
同
店

を
代
表
す
る
マ
カ
ロ
ン
菓
子
「
イ
ス
パ

ハ
ン
」を
ア
レ
ン
ジ
し
た「
ク
ッ
キ
ー
・

グ
ラ
ッ
セ
」、季
節
の
フ
ル
ー
ツ
の
デ
ザ

ー
ト
な
ど
を
、
ア
ラ
カ
ル
ト
ま
た
は
ク

ロ
ッ
ク
ム
ッ
シ
ュ
と
5
種
の
デ
ザ
ー
ト
、

マ
カ
ロ
ン
な
ど
が
付
く
テ
ィ
ー
タ
イ
ム

コ
ー
ス（
€
65
）で
提
供
し
て
い
る
。

1

2

3

4

5

クッキー・グラッセ・イス
パハン

Cookie g lacé Ispahan

ココナッツの
ルリジューズ

Religieuse noix de coco

柑橘とオレンジフ
ラワー

ウォーターのタ
ルトレット

Tartele t te agrumes, f leur d'oranger

ガトー・ドゥ・サ
ヴォワ

Gâteau de Savoie

ミルクチョコレ
ートのタルト

・スフレ、

ロット・エ・ガロ
ンヌ地方のヘー

ゼルナッツ

Tarte souf f lée chocolat au lai t ,  noise t tes du 

Lot-et-Garonne

ティータイムコース
バラのアイスクリームとライチの
シャーベット、フランボワーズとバ
ラのキャラメル、赤く着色した焼
きたてのアーモンドのクッキーを
重ねた「エレガントなストリートフ
ード」（アルヴァレーズさん）。バラの
花びら、ホワイトチョコレート、バ
ラとフランボワーズのクーリ添え。
（€10・アラカルト価格、以下同）

ヴァローナ社のミルクチョコレー
ト「ジヴァラ・ラクテ（カカオ分40

％）」とフランス南西部ロット・エ・
ガロンヌ地方産ヘーゼルナッツ
を使ったスフレ生地にヘーゼルナ
ッツのパート・サブレ、フルール・
ド・セル入りプラリネを入れて焼
成。ミルクチョコレートのプレート
やヘーゼルナッツをのせた。（€10）

ハチミツでキャラメリゼしたパート・ブリック、ユズ
のマーマレード、オレンジフラワーウォーター風味
のクリーム、オレンジピールやユズのコンフィの組
合せ。細かく砕いたピスタチオやバラの花びら、
ミツバチの花粉を飾って色のアクセントに。（€6）

コースの最後に提供する酸味をきかせたデザート。
フランス南西部アドゥール産キウイのシャーベッ
ト、バニラ風味のオリーブオイル入りギリシャヨー
グルトのエスプーマに、レモンとショウガ風味の
キウイやグリーンアップルをちらし、メレンゲをの
せた。（€10）

白砂糖の代わりにマスコバド糖を使い、レモンのコンフ
ィ、サヤごとローストしたバニラ風味のバター、ハチミツ、
オリーブオイルを加えたビスキュイ。バニラ風味のクレ
ーム・シャンティイを添えて提供する。伝統的なレシピ
よりも味と香りに凝縮感があり、しっとりとした食感。
（€6）

パイナップルとミント、ライムをミ
ックスしたとろみのあるソースとコ
コナッツのクリームを詰めた大小
のシューにココナッツのクリーム
をのせ、ミントの葉とライムの果
皮を飾った。下のシューにはきざ
んだココナッツとシルバーのパウ
ダーをまぶして華やかに。（€6）

アドゥール産のキウイKiwi de l 'Adour
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ラデュレ パリ・シャンゼリ
ゼ店 

リニューアルオ
ープン

Ladurée Paris

Champs Elysées

デザートバー
を新設

文
＊

三
富
千
秋 

写
真
＊

村
松
史
郎

パ
リ
の
老
舗「
ラ
デュレ
」の
シャン
ゼ
リ
ゼ
店
が
、大
規
模
改
装
を

行
い
、2
0
2
3
年
12
月
に
生
ま
れ
変
わ
り
ま
し
た
。

デ
ザ
ー
ト
バ
ー
や
ア
ト
リ
エ
な
ど
を
新
設
し
、フ
ラ
ンス
流
の

食
文
化
や
美
学
を
た
た
え
る
空
間
と
し
て
始
動
し
て
い
ま
す
。

ミルクチョコレ
ートのタルト

・スフレ、

ロット・エ・ガロ
ンヌ地方のヘー

ゼルナッツ

Tarte souf f lée chocolat au lai t ,  noise t tes du 

Lot-et-Garonne

シャンゼリゼ店
限定の皿盛りデ

ザートを提

供する2階奥のデザー
トバーは、Ｕ字

型カ

ウンター形式の
15席。裏に厨房

を設置し、

常駐のパティシ
エが下準備を

行い、お客の

目の前で仕上げ
てサービスする

。
062

スイーツ・ベーカリー・カフェ業界をけん引するリーディングマガジン

　カフェブームが落ち着き、「カフェ」とい

う業態が定着した今、喫茶業界はますます

多様化を見せています。また、これまでに

ない盛り上がりを見せている製菓・製パン

業界は、次々と新しいコンセプトの店舗や

商品が開発され、新たな話題には事欠きま

せん。食のジャンルを超えて、「夢」や「楽

しさ」をも演出する、喫茶・製菓・製パン

業界。既成概念にとらわれることなく、未

来につながる新たな時代を迎えようとして

います。

　「café-sweets」は、そんな時代のニー

ズを的確にとらえながら誌面を構成します。

特集では、毎号テーマを変え、国内・海外

問わず、時代の最先端をいく話題の店をレ

ポート。さらに人気を集める商品の徹底分

析など、つくり手に役立つ情報を紹介。ま

た、商品開発のヒントとなる、おいしいケー

キやパンのレシピでは、プロセスを細かく

写真で追い、手法と理論を丁寧に説明して

います。

　“読みやすく、わかりやすく、役立つ”

が創刊以来のコンセプト。オールカラーで

構成するビジュアルを重視した誌面構成で、

業界のプロ、プロをめざす方々に向けて、

最新の情報をお届けします。
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製版寸法  天地286.0mm :  左右430.0mm

表紙 1 表紙 4初校

1,50088

書類審査募集内容｜書類審査募集内容｜

応募期間｜応募期間｜
カリフォルニア産チーズを使った「シェアしたくなるパン」
2024年 7月1日(月)～8月31日(土) ※当日消印有効

応募資格｜応募資格｜ 営業許可を持っている方、あるいは営業許可を持っている店舗で働いている方。  ※ジャンル不問営業許可を持っている方、あるいは営業許可を持っている店舗で働いている方。  ※ジャンル不問

【対象カリフォルニア産チーズ】

［主催］カリフォルニアミルク協会／［後援］アメリカ農産物貿易事務所

【審査員】
● ZOPF オーナーシェフ／ 伊原靖友氏
● MORETHAN BAKERY ベーカリープロデューサー ／ 神林慎吾氏             
◎コンテストアンバサダー
　ポンテ カルボ オーナーシェフ／小林諭史氏（Youtuber Chef Ropia）

◉最優秀賞  20万円
◉優秀賞  10万円　　
◉特別賞     5万円

【事務局・お問い合わせ】  カリフォルニア産チーズレシピコンテスト事務局
〒113-8477　東京都文京区湯島3-26-9 イヤサカビル（柴田書店内）
TEL：03-5816-8255 　FAX：03-5816-8281　
（電話受付時間：10時～17時　ただし、土日祝日を除く） 
MAIL： contest1@shibatashoten.co.jp

公式LINEアカウントの追加はこちらから▶

【応募条件、注意事項】
◉対象のカリフォルニア産チーズを1種類以上必ず使用すること。
◉テーマに沿った作品であること。1人2作品まで応募可能。
◉未発表作品に限る（今後発売予定のものは可）。
　入賞作品は店舗で販売いただけるようご協力お願いいたします。
◉最終審査での制作時間は180分。生地は前日仕込みで持ち込み、ストレートいずれでも可。 
　使用する具材やソースは調理済みのものを持ち込み可とします。
●ご質問に関してはコンテスト公式LINEアカウント、メールにて受け付けております。
※メールでお問い合わせの際は「パンレシピコンテスト」と明記ください。
※ご応募の際は必ずLINEの友だち追加をお願いいたします。

ご応募の際は必ずコンテストサイトをご覧ください。
https://www.realcaliforniamilk.jp/contest2024bakery/

【審査方法】
❶書類審査／応募作品から3作品を選出。書類審査を通過された方には９月下旬頃までにご連絡い
　たします。
❷最終審査／2024年11月6日（水）国際フード製菓専門学校（神奈川県横浜市西区北幸2-9-6）にて。
　実技・試食を含む最終審査を実施します。

◎スモークチェダーチーズ　◎トリュフジャックチーズ　◎ハバネロジャックチーズ
※上記3種のチーズの中から1種類以上使用してください。
※先着50名様に上記３種チーズのサンプルセットをご用意しております（サンプル請求は
おひとり様1回まで。発送は7月半ば以降を予定）。チーズの購入をご希望の方は現在お取
引のある問屋様へお問い合わせ頂くか、オンラインにてご購入ください。

【対象カリフォルニア産チーズ】 【 賞 】

カリフォルニアチーズ
パンレシピコンテスト 2024

Bakery Recipe Contest 2024

媒体概要
創刊 平成13年
判型 A4変型
発売日 隔月５日（偶数月）
広告お申し込み締切日 発売月の前々月の20日
広告原稿締切日 発売月の前月の10日
●申込締切日以降の掲載延期や中止はお受けできません。その点、予めご了承下さい。
●掲載広告の内容に起因する弊社に対する名誉毀損の請求や、著作権の侵害など、
　掲載された広告内容に関して、弊社はその責任を一切負いません。

偶数月10 日 デジタル版配信

種別 印刷 スペース 定価 仕上がり寸法
（天地左右）（mm）

表紙4 オフ4色 1ページ 650,000 230×192

表紙2 オフ4色 1ページ 600,000 280×207

表紙3 オフ4色 1ページ 500,000 280×207

表2対向 オフ4色 1ページ 500,000 280×207

目次対向
（限定1本） オフ4色 1ページ 480,000 280×207

連載対向
（限定4本） オフ4色 1ページ 480,000 280×207

前付カラー オフ4色 1ページ 440,000 280×207

記事対向
カラー オフ4色 1ページ 440,000 280×207

1ページ 400,000 280×207
カラー オフ4色

縦1/3
ページ

240,000
（本数限定）

260×60

※原稿制作費は別途いただきます。
※上記広告料には、消費税は含まれておりません。

❶
❷
❸

❹

❺

広告原稿は完全データでの入稿でお願いします。
使用されたフォントは、すべてアウトライン化してください。
社名・ロゴマーク・コピー等は仕上がり線より、天地左右とも10 ｍｍ以内に
収めてください。
塗り足しが必要な原稿（画像・背景色が仕上がり線にかかるもの）の場合は、
仕上がりサイズよりも 3ｍｍ程度はみだすようにデータを作成してください。
入稿の際には、1「入稿データ」、2「データ仕様書」、3「最終出力見本」（必要
に応じで色見本を添付してください。）の 3点をセットでご手配ください。

広告・PR
訴求
ポイント

2001年に創刊し、まさに日本の「カフェ」「スイーツ」
「パン」業界の発展と並走してきた「カフェスイーツ」。
経営者、職人のみなさんの明日の仕事に役立つ情報、
技術、トレンドをお伝えしています。広告も読者にとっ
ては非常に大切な情報となっています。

媒体特性
● 業界誌随一の美しいビジュアル
● トレンドと地に足の着いた情報の両方を提供
● 人気店の秘訣がわかる数字、経営哲学を掲載
● 海外情報も毎号必ず掲載
● 製菓・製パン・カフェ業界を網羅する特集

喫茶店・
カフェ

製菓・
製パン業

開店希望者

39％
36％

20％

2％
3％

メーカー・
小売・問屋

その他
北海道
3％

東北
5.1％

関東
38.2％

中部・北陸
14.9％

四国2.5％

九州・
沖縄
6.3％

中国
3.4％

近畿
26.4％

海外
0.2％




