
ルピシアの紅茶と共に愉しむ

『オリジナルブレッド＆ジャム作り』
を開催しました。

カラダにも優しい天然酵母を使用。
ふっくらモチモチの食感に一同感動！
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　食材へのこだわりから国産小麦を使うことも多い井上先生
ですが、今回は発酵時間が30分程度と短くて済む米粉を使い
ます。また卵や牛乳などの乳製品を使わなくても、天然酵母
と小麦グルテンを使えば、ふっくらモチモチに仕上がるそう
です。今回作ったのは、玄米米粉パンとカボチャ米粉パン。
「体重をかけながら生地をこねることで手にかかる負担も減
ります。こねる時間は音楽1曲分程度なので、お気に入りの
曲を流しながら楽しんで作って下さい」と、パン作りが初め
ての方にもわかりやすく親しみやすい説明です。
　また、牛乳から作った甘い香り漂うミルクジャムも添え、
焼き上がったばかりの天然酵母パンのふっくらモチモチした
食感を、じっくり味わいながら召し上がりました。

1.井上先生の軽妙なお話につりこまれ、思わず見入ってしまう読者も。2.普段から料理を作ってい
ることが伺える手慣れた方も目に付いた。3.玄米米粉パンに色鮮やかなカボチャの米粉パン。右は
ダイエット効果もあるというローズヒップの入った「ローズ・サンセット」（スパークリングティー）

（左）先生の手際の良さに
感心！ （下）自分たちで
作った出来たてのパンを
食べながら、大満足の笑
顔でお召し上がりいただ
きました。

14分程度オーブンで焼いたら、出来上がり。優
しく、愛情をこめるのがおいしさのポイント。

しっかりと体重をかけて、こねながら伸ば
す。5分こねて5分休み、バターを加えて再び
5分こね、10分布きんをかぶせる。
※カボチャ米粉パンの場合は、①でハチミツを加えてい
るので、バターは不要。

酵母の3～5倍の水（常温）に酵母を溶かして
3～5分置き、米粉・砂糖・塩を袋に入れてよ
く振る。溶かした酵母と混ぜ10分置く。
※カボチャ米粉パンの場合は、酵母を吸水させる際にハ
チミツをぬるま湯で溶かし入れる

第13回「Qualité読者招待イベント」レポート

講師：井上慶子さん
天然酵母パン教室“Emue”（エミュ）主
宰。フランスでパン作りの研修を受け、デ
ィプロマを取得。天然酵母や国産小麦に魅了
され、抵抗力の弱い子どもや闘病中の方も美味しく食べられ
るパンやお菓子作りを提唱し、幅広い分野で活躍中。ちなみ
に、”Emue”とは、フランス語で「感動している」という意味。
「作って感動、食べて感動」、そんな笑顔が広がって行く教室で
ありたい、という思いが込められているそうです。

p r o f i l e

天然酵母を使ったパンを作ってみたい。今回のイベントは、そんなパン好きの人たちが集まり、和気あいあいの楽しいイベントとなりました。
自分たちで作ったパンとジャムを食べながら、ルピシアの紅茶で素敵なティータイム。会場内は、幸せの香に満ちていました。

玄米米粉パン、カボチャ米粉パンの作り方

2

約30～40分発酵させ、ナイフやカミソリで、
2本タテに切れ目をいれる。
※カボチャ米粉パンの場合は、実がずっし
りしているのでナイフの切れ目を4本入れ、
その上にカボチャの種を乗せる。
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ごわごわした状態だと水分が逃げてしまう
ので何度も愛情をこめて丸めるのがコツ。
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ルピシアから天然酵母パンによく合う紅茶の提供がありました。ウェ
ルカムドリンクには、自由が丘店限定のジャスミンティーと日本茶を
ブレンドし、マスカットの香りの「ブーケロワイヤル・ジャスミン」のア
イスティー。ルピシアの近造佳代さんによる「ストレートティー講座」
では、お茶のある生活が楽しくなるように、水出しアイスティーの作り
方から紅茶をおいしく飲める入れ方などもお教えいただきました。

世界のお茶専門店『ルピシア』に協賛いただきました
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取材・文＝office goto ／撮影＝竹井俊晴

Finish!

「天地人―直江兼続とその時代―」
特別鑑賞会

サントリー美術館内の茶室を貸し切り、「茶の湯」も愉しむ
次回のイベント

7月4日（土）に開催予定、30組60名様をご招待し
ます。詳しい応募情報はp4を参照ください。

「パン作りは初めてだ
ったのですが、先生の
話を聞きながら沢山メ
モをとりました。ミル
クジャムも紅茶もとて
もおいしかったです」

友達同士で参加！

私達が体験し
ました！！

「お米が原料で、ひじきな
どの日本の食材との相性
の良さにも驚きました。
米粉パンは風味があって
おいしかったです。パン
生地をこねるところが楽
しかったです」

姉妹で参加！
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