


1951年創業(東京都世田谷區)

創業者 星野 昌

醸造業：味噌、醬油、製造清酒為業。

一生為星野麵包種用儘心力，精研30年麵包種才完成

努力至今一直為使用者研發新品 成為日本最有人氣的酒種代表酵母



商品使用

原材料

・小麥粉

・米

・麴

・酵母

自上記的材料製成麵包種（醗酵種）



・味噌

・醬油

・清酒

・味醂

・酢

麴與酵母是日本傳統的發酵食品

櫻花 国花

麴 國菌



星野天然酵母麵包種
並行複醗酵麴

應用日本傳統的釀酒技術所製成麵包種(發酵種）

・・・小麦粉、米、酵母、麹



 柔軟彈力、保濕食感

 甜味

 諸味

（苦味、澀味、酸味、甜味、塩味、＋諸味）

五味

所謂『熟成的旨味』

是指褒揚料理職人所

製作的料理具有獨特

的香氣與豐富層次的

口感︒非常符合『酵

母製成麵包』所擁有

的風味



依麵包種的種類不同之特徴

強

淡麵包烤焙色澤

口味・香氣味

濃

弱



Petals of roses

烘烤出美味和優雅香氣的麵包



•水和

小麥粉與水的熟成、使麵包的口感「柔軟且有彈力」與濕潤度

•香氣

優雅而醇厚的氣味發酵時的芳醇香氣其特徴

•美味度

自古日本使用麴菌釀造、天然酵母麵包種於此製法釀製而成、

使原料小麥粉中的天然酵母美味度更加顯現



廣島縣福山市擁有「100萬株薔薇之都」盛名、毎年5月主辨「薔薇之祭」活

動。福山市將玫瑰選定為市花，在“100萬株玫瑰之城”宣傳下，市民對玫瑰

的喜愛程度很高。

每年5月都會舉辦以玫瑰為主題的“福山玫瑰祭”，各種各樣的活動都有來自

市內外的各方人士前來參加。此外，世界玫瑰大會將於2024年在福山市召開，

來自世界各地的玫瑰愛好者和育種家將彙聚一堂(世界玫瑰大會福山大會)。

（資料來源 福山大学生命工學部生物工學科教授 久冨泰資）



聯合攜手研究、開發、商品化・

共同達到市場普遍化、(有)星野天

然酵母麵包種公司的協助下、使

用商品的生産量産化成功。



從50種薔薇花中約自1,300株野生

酵母中成功採取分離、經實驗，最

終確認８株野生酵母適合製作薔薇

酵母的麵包。

星野天然酵母麵包種、傳統的麵包

種製作的技術驅使、反複實驗、考

量安全性，最終採用 研發 [林肯薔

薇花]可安定麵包製作的良好品質。



使用這種玫瑰酵母的麵包品種的開發、

製造、銷售方面，福山市、熊本雄夢工

房、星野天然酵母公司有著強而有力的

合作。

最重要的是，這是畢業於分子生物學研

究室的學生們的齊心接力研究下的恩賜。

同時，對持續不斷地給予有形和無形支

援的許多人表示衷心的感謝。

東京都江東區有名的東京國際展覽中心
舉行的記者招待會。

2019國際食品工業店
(東京國際會展中心)

星野玫瑰酵母麵包酵種特別展位
(東京國際展覽中心)

在福山市今町的社區之家，安布蕾拉舉
行的記者招待會





生種製作方法

温水（30℃） 麵包種500g：温水1000cc

温度計、攪拌棒（打發棒）

温水先投入

温水一邊攪拌同時倒入麵包種
少許投入、均一混合

計測捏上温度（目標２８℃） ２８℃中約２４小時
進行起種起作業



•

•

•

•

•

•

•

生種製作注意點



工 程

一般的（酵母）
直接法

一次発酵

２８℃ ６０～９０分

鬆弛

３０分

醗酵箱

６０分

攪拌 分 割 滾圓 烤焙

星野麵包種
隔夜冷蔵法 一次発酵

１８℃ １５時間

鬆弛

３０分

醗酵箱

６０～１２０分

攪拌 分 割 滾圓 烤焙

復温（麵團温度 約２４℃前後）

星野麵包種
直接法
（魯邦法）

一次発酵 鬆弛

３０分

醗酵箱

６０分

攪拌 分 割 滾圓 烤焙

魯邦（液種法）２８℃ ６小時→冷蔵

２８℃ ６０～９０分





・

・

麵包種(500g) ： 30℃温水(1000cc) = 1 ： 2

混合、28℃中24小時發酵後、4℃冷藏保管。

・

鳥越 [ 純芯 ] 高筋麵粉 100

星野薔薇天然酵母麵包種生種 ※１ 15

法國海塩 2

水 90

混合時間 L30秒（使用槳棒）

捏上温度 28℃

発酵時間 28℃ 6時間 → 冷藏（4℃）


