
ＴＭ、ホテルの朝食に「ミルクブレッド」など提案

テーブルマークは今期、業務用はベーカリ

ーを軸に事業拡大する方針を掲げているが、

今春の新商品でホテルの朝食向けに「ミルク

ブレッド」と「ブリオッシュロール」を発売

する。ホテル業界は朝食の品位向上に力を入

れており、競合メーカーの参入が予想される。

そこで焼成冷凍パンの主戦場であるビジネス

ホテルの朝食向け

商品は長時間、し

っとりした食感を

維持する品質の高

さで差をつける。

「ミルクブレッ

ド」は中種製法で

生地を熟成発酵さ

せ、しっとりして

口どけが良く、風

味豊かなパンに仕上げた。生地に北海道産牛

乳を織り込んだやさしい味わい。上面に卵液

を塗布して焼き上げ、焼きたてのようなシズ

ル感を表現した。

「ブリオッシュロール」も中種製法で生地

を熟成発酵させ、しっとりして口どけが良く、

国産発酵バターで風味豊かなパンに仕上げ

た。卵と油脂を配合した素材の旨みが感じら

れる軽い食感。

煮込み料理はパンに合う設計

今春の新商品「若鶏の猟師風トマト煮込み

（カチャトーラ）」は昨秋リニューアルした高

品質焼成冷凍パン「クラフトベーカーズ 石窯

バゲット」に合わせた商品設計。ローズマリ

ーが香るトマトソースで鶏肉をやわらかく煮

込んだ。ガーリックやハーブを効かせ、バゲ

ットの風味を引き立てる。ボイルか蒸すだけ

で簡単オペレーション。

「若鶏のガーリッククリーム煮込み（シュ

クメルリ）」はにんにくの香りが豊かなクリー

ムソースで、鶏肉をやわらかく煮込んだ。

いずれも300ｇ入りの使い切りサイズ。業務

用で標準的な１kg入りの場合、ソースだけが

残るケースが多く、こまめに補充してサービ

スレベルの向上につなげるため、あえて300ｇ

入りにしたという。ロスの削減にもつながる。

パンとパンに合うメニューが同時提案できる

冷凍食品メーカーの強みを活かす。

昨春発売した７号（直径約21cm）の専門店

品質のタルトに、今春は使いやすい６号（同

17cm）を追加する。市場規模は６号の方が大

きいという。
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「ミルクブレッド」


