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うに、海外旅行や外食など高額の支出を控え、自宅でいつ

もよりも食材にこだわり、ちょっぴり贅沢を味わおうとす

る家庭が増えているようです。 

この機会に『食事パン』『ハード系パン』『小ぶりだけど

素材にこだわったケーキ』などを店頭に並べてみてはいか

がでしょうか。 
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 明けましておめでとうございます。 

2009 年となり、早いもので１ヶ月が過ぎようとしていま

す。寒さもピークを迎え、インフルエンザなどで体調を崩

された方も多いのではないでしょうか。 

 さて、一時 高騰していたガソリンの価格も下がり、懸

念されていたバターの数量も回復してきました。これでバ

ターの品不足も大丈夫だろうと考えていたのですが、逆に 

昨年のクリスマスは例年の盛り上がりが無く、バターの

出荷数量も少なくなり、不況を感じさせるものでした。 

それとは対照的に、各市場お正月にはチカラをいれて

おり、とても華やかなものとなりました。 

2008 年が暗い話題ばかりで占められた分、2009 年は上

昇していこうという心の表れかもしれませんね。 

百貨店などでは、高額なおせちが飛ぶように売れたよ 

厳しい経済環境の中、今回はバレンタイン近し！ということ
もあって、チョコのソフトのご提案です。 

最近はバレンタインのチョコも本命 1点豪華主義の傾向が 

あり、義理チョコはだんだんと減っているようです。 
その中でも目立つようなソフトを考えてみました。みなさん

もいろいろと考えてみてはいかがですか？ 

 

ベーカリーショコラでパイ生地
を作り、ダマンド生地を絞って、
その上に煮込んだイチヂクをの
せ、間を生チョコチャンクで埋め
て、再度軽く焼き上げました。 
（使用材料） 
・ベーカリーショコラ 
・生チョコチャンク 

参考売価 ￥２８００ 

（ホール） 

ベーカリーショコラのパイで、
アーモンドクリームとリンゴを
ショソン風に焼き上げました。 
 
（使用材料） 
・ベーカリーショコラ 
・リンゴプレザーブ 
 

新食感のデザートベースを使用
したゆずムースと、やわらかく
ソフトなチョコムースを重ね
て、仕上げました。 
 
（使用材料） 
・デザートベース 
・柚子ペースト 

ベーカリーショコラのパイに 
ペッパーミートフィリング、 
カニクリームフィリングをのせ
て焼成。チョコ生地と惣菜フィ
リングの絶妙なマッチング！ 
（使用材料） 
・ベーカリーショコラ 
・ペッパーミートフィリング 
・カニクリームフィリング 
 

プリンカップに、三つ折、生地厚
２５mm のチョコデニッシュ生地
を貼り付け、発酵させる。そして
ダマンドと栗を詰め焼成。 
 
（使用材料） 
・ベーカリーショコラ 
 

最終三つ折でチョコチップを挟み、
４mm 厚の生地を２枚重ね、三角に 
カットし焼成。 
 
（使用材料） 
・ベーカリーショコラ 
・チップチョコ０４５Ｈ 

チョコデニッシュ生地にチョコダ
マンド、ホワイトチョコプレート、
オサツダイスなどを使い、焼成。 
 
（使用材料） 
・ベーカリーショコラ 
・ホワイトチョコプレート 
・オサツダイス 

参考売価 ￥３００ 

参考売価 ￥２５０ 

原価 
参考売価 

￥１００ 
￥３００ 

原価 
参考売価 

￥６０ 
￥１８０ 

原価 
参考売価 

￥１１０ 
￥３３０ 

参考売価 ￥４８０ 


