
　J-オイルミルズ（楳田純和社長）は 3月17日、東京六本木
の同社テクニカル・アドバイザリーセンターにおいて、バター
ミルクを配合した油脂素材『マイスター デリシア』とスイ
ス産発酵バター配合のコンパウンドマーガリン『グランマス
ター  ジェニュイン』を使った洋菓子講習会を開催。卓越し
た技術を持つ “ 現代の名工”に選ばれた大橋健二氏を講師
に、新しい油脂素材を上手に使った焼き菓子の作り方をレ
クチャーした。ここではセミナーで製作したお菓子 4点を写
真掲載。レシピはP51 ～ 53に掲載。

「マイスター洋菓子講習会」

新しい油脂素材
「マイスター デリシア」と
「グランマスター ジェニュイン」を
上手に使った大橋菓子
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● 菓子セミナー ●

スポンジをオーブンから出したらシ
ロップにくぐらせて作る、サバランに
似たお菓子で、定番の人気商品とし
てお勧め。生地とサブレに「グランマ
スター ジェニュイン」を使用。

オレンジの香りの強いお酒「ソミュー
ル」と「グランマニエ」を加えたシロッ
プとアプリコットジャムを全体にまぶ
したパウンドケーキ。生地に「グラン
マスター ジェニュイン」を使用。左は 、
ジェニインシートを使用したパイ。

2 種のビスキーの間
にパートドフリュイ・
アプリコット、ガナッ
シュなどをサンドし
た、ピスタチオの緑
が美しいお菓子。バ
タークリームやカス
タードクリームには

「 マイスター デリシ
ア」を、ガナッシュや
ラングドシャーには

「グランマスター ジェ
ニュイン」を使用。

材料を混ぜてオーブンで1時間焼く
だけのシンプルな一品。現在は日本
人の好みに合わせた、柔らかい食感
が一般的になっている。油脂は「グ
ランマスター ジェニュイン」を使用。

左・スイス産発酵バター配合のコンパウンドマーガ
リン「グランマスター  ジェニュイン」。右・バター
ミルクを配合した油脂素材「マイスター デリシア」
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