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◆
製
法
工
程
（
写
真
参
照
）

❶　

粉
末
寒
天
と
水
を
合
わ
せ
て
火
に
掛
け
、

溶
解
後
、
②
を
加
合
す
る
。

❷　

沸
騰
後
、
白
並
餡
を
加
え
て
溶
か
す
。

❸　

水
溶
き
し
た
葛
粉
と
⑤
を
順
次
加
合
し
、

糖
度
四
二
（
上
が
り
目
方
七
五
〇
ｇ
）
で
消
火

す
る
。

❺　

固
化
後
に
、
上
部
に
少
量
の
笹
の
雫
を
の

せ
て
仕
上
げ
る
。

❹　

裏
漉
し
後
、
冷
水
に
浮
か
べ
て
粗
熱
を
抜

き
、
容
器
に
適
量
流
し
入
れ
る
。

制作

髙倉信二

協力

東日本製菓技術
専門学校
（群馬・前橋市）

使用した塩の

解説カード
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他
に
笹
の
雫
（
食
塩
）
を
適
量
用
意
す
る
。

①②③④⑤

使用した塩の

解説カード

ミルク水羊羹

×

笹の雫

パ
ー
ト
１

塩と和菓子の

マリアージュ
　ここでは、solcoの塩の中から味わい

が違う６種類の塩を選び、まぶす、のせ

る、混ぜるなどした、和菓子の味わいに

プラスした製品を東日本製菓技術専門学

校の髙倉信二教師に提案していただいた。


