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位 於 日 本 北 九 州 的 人 氣 名 店「 B a k e r y 
Sakurai」，在第三代接班人田中慎太郎老師的
帶領下，正展現出「傳統技術 × 時代革新」的
迷人姿態。

課 程 中，田 中 老 師 深 入 解 析 了 如 何 打 破 老 店 框 架，
以「生法國麵包」顛覆大眾對法國麵包的既定印象。
這款歷時三天低溫熟成的作品，成功的核心在於選
用經典的 【鐵塔法印】 麵粉。

作為日本最早開發的法國麵包專用粉，其優異的操
作 性 與 高 吸 水 率，賦 予 了 麵 團 極 佳 的 烤 焙 膨 脹 性；
在老師的精湛操刀下，不僅呈現出薄脆外皮與如雲
朵般濕潤的內層，更完美釋放了小麥特有的香甜甘
味，詮釋了高品質法國麵包的極致口感。

課程回顧

在週六日限定的「生法果水果甜甜圈」中，我們看
見了職人如何運用素材對抗生產變數。為了實現

「隨取隨炸」的高靈活度，田中老師添加

P�� 的加入，解決了冷凍麵團常見的質地劣變
問題，讓甜甜圈在油炸後依然保有「生法」系列
特有的濕潤與彈力。其穩定的技術表現，不僅
符合現代消費者追求天然的趨勢，更讓麵團在
冷凍與解凍間維持完美的組織賣相。

店 內 的 菓 子 麵 包、可 頌 與 歐 包 系 列 各 自 約 占 三
分之一。這樣的配置，來自對客群長期觀察後的
調整，平日以在地長輩與家庭為主，因此提高柔
軟、易入口的產品比例；到了週末，隨著外地與
年 輕 客 群 增 加，則 相 對 提 升 歐 包 系 列，讓 商 品
隨著客人自然變化。

老師分享店內明太子法國麵包堅持「現點現烤」。

這關鍵的�分鐘等待，不僅提供顧客加購其他產品的空檔，當熱騰騰的驚艷口感被
即時滿足，更直接轉化為高度的回購率。

這�分鐘不是等待，而是創造愉悅體驗、拉升營收的隱形推手。

在人力有限的情況下，如何穩定品質並提升效率，成為經營上的重
要課題。老師也特別強調透過選用優質麵粉、依產品特性搭配專用
粉，並適當運用改良劑，不僅能提升麵團穩定性與操作效率，也能
在減少人力負擔的同時，維持程品質地與風味的一致性。

原 料 的 選 擇，不 只 是 風 味 的 基 礎，更 是 支 撐 現 場 運 作 與 品 質 穩 定 的 關
鍵。麵 包 店 的 經 營，不 只 是 做 出 好 吃 的 產 品，更 是 在 變 動 的 條 件 中，持
續調整並回應市場的過程。



薩格歐式烘焙坊 Zeg bakery

而這間麵包店，也像是送給孩子、送給每一位客人的
一份安心禮物。

帶著��年以上的烘焙經驗，相信好吃的麵包，不一定
需 要 化 學 添 加 物、香 精 或 色 素。透 過 起 種、酵 素 與 細
緻工序等來讓每個產品都能成為口中幸福的滋味。

zeg 是寶貝孩子最喜歡的恐龍卡車。

小巧的店裡，店員忙著包裝客訂麵包，空氣中飄著剛出爐的
香氣，廚房裡的師傅們也正專注忙碌著。

從開業初期獨自一人作業，到短短兩年內已有四位師傅一
同 共 事，店 家 隨 著 業 績 成 長 逐 步 建 立 起 穩 定 分 工。但 薩 格
始 終 堅 持 我 們 的 原 則 與 初 衷「 只 做 自 己 敢 吃 也 想 吃 的 麵
包」對於原物料與製程絕不妥協。

靠著踏實理念與穩定品質累積口碑，讓客人介紹客人，成
為店鋪持續成長的重要力量。

巧克力/原味塩
可頌

原味純粹耐吃，展現麵粉本
身的穀物香；巧克力則多了
可 可 醇 厚 層 次，甜 鹹 交 織，
各有迷人風味。

極
生軟法牛 奶起 司麻吉

柔 軟 濕 潤 的 極 生 軟
法，包 入 Q 彈 麻 吉，入 口 是 牛 奶
香 與 起 司 鹹 香，咀 嚼 時 麻 吉 感
慢 慢 展 開，冷 卻 後 依 然 柔 軟 不
乾硬。

NewNew

表面可見繽紛果乾，搭配核
桃香氣，風味清爽有層次。

繽紛莓果森 林

外 觀 覆 滿 藍 莓
醬，酸 甜 鮮 明，切 開 後 藏
有cream cheeze與少許
核桃，口感紮實帶彈性。

藍莓乳酪球

麵包柔韌有嚼勁，
表面可見滿滿果乾與

乳酪，風味豐富有層次。

無

花果 乳
酪

鐵塔法印
可 廣 泛 運 用 於 歐 包、法 國
麵包、酸種等產品，是店內
常 用 且 信 賴 的 選 擇，也 能
依照季節變化延伸出不同
商品。

能幫助節省人工，賦予麵包 Q 彈
有 嚼 勁 的 口 感，同 時 保 有 柔 軟 蓬
鬆 與 良 好 保 濕 性，即 使 冷 卻 後 依
然濕潤、不易乾硬，也是師傅在製
作特定品項時的首選之一。

從 一 人 作 業 到 團 隊 分 工，從 產 品 開 發 到 原 料 選
擇，這 間 小 巧 麵 包 店 的 成 長，來 自 每 一 天 穩 定 而
細緻的累積。

堅持做好客人願意回購、家人也能安心品嚐的麵
包，正是店鋪最樸實卻也最有力量的經營核心。



帶大家走訪澀谷區5間人氣烘焙店!

近年在麵包愛好者之間備受矚目的「酸種麵包」，本篇將介紹幾間提供酸種麵包的人氣烘焙店。在
眾多麵包店林立的東京之中，澀谷不僅擁有日本最老字號的酸種麵包專門店，也可說是酸種麵包
文化的重要據點。無論是第一次想嘗試酸種麵包的人，或是已經喜愛酸種風味的麵包迷，都不妨先
從這 � 間店開始走訪。

酸種麵包是以小麥粉或黑麥粉與水混合後，透過自然
發酵培養出發酵種所製成的麵包。

又稱為酸麵種麵包(s o u r )，帶有溫和的酸香與深邃
風味，不僅適合單獨品嚐，也非常適合搭配料理。

什麼是酸種麵包?

香氣濃厚

麵體Q彈

平日一早便大排長龍的 カタネベーカリー，是東京都內屈
指可數的知名麵包店。與可頌、法國長棍並列為店內招牌
的，正是從創業當時便持續烘焙至今的酸種麵包。

店內的酸種麵包共有�種，包括使用北海道小麥製作的鄉
村麵包、用片根先生自家田地栽培的小麥製成的  Pain au 

Levain、100% 使用有機黑麥的  Seigle 100，以及  Grand 

Épeautre 等，各自展現出不同穀物風味與發酵香氣。

「剛 出 爐 時 固 然 美 味，但 放 置 一 天 後，酸 味 會 變 得 更 加 沉
穩，水分也會稍微散去，呈現出截然不同的風味。也很推薦
選擇較大的尺寸，分成幾天慢慢品嚐，感受它隨時間變化
的滋味。」質樸之中蘊含深度，風味耐人尋味、百吃不膩。這
款來自名店的傑作，值得細細品嚐。

帶有細緻酸香與複雜香氣，能享受風味變

化的鄉村麵包。

說到日本酸種麵包的先驅代表，便不能不提「ルヴァン」。自
1984年創業以來，店主幸田幹夫先生(Mikio Koda)便持續
培養、接續自家製酵母種，並將其與國產小麥一同使用於
所有麵包之中。

其中，全粒粉更是選用與店家往來數十年的農家所栽培的
小麥，每天在店內以石臼現磨，只使用香氣最為豐富的部
分，讓麵包展現出深厚而純粹的穀物風味。而最能凝縮這
間店歷史與講究的，正是堪稱店家代名詞的Campagne鄉
村麵包。由酵母帶出的獨特酸味與鮮味相互交織，隨著咀
嚼，小麥的滋味與香氣也在口中緩緩釋放。

酸種先驅所淬鍊出的唯一原點風味。

若稍微回烤，香氣與風味會更加鮮明，展現出截然不同的表情。雖是經典品項，卻擁有獨一無二的存
在感，多年來吸引許多忠實顧客指定購買，持續以深邃滋味打動每一位品嚐者。

本文網址來源｜
https://www.ozmall.co.jp/ozmagazine/article/41552/



パン屋塩見 店主塩見聡史先生，曾於沖繩 「宗像
堂」 與 「ルヴァン富ヶ谷店」 修業。店內以東京都
內少見的柴窯，烘烤使用自家製酵母種製成的麵
包，深受顧客喜愛。

其中，Campagne 鄉村麵包的麵團，融合了店內
石臼現磨的東久留米與栃木全粒粉，以及北海道
產小麥。經柴窯烘烤後，外皮如仙貝般香脆，內部
則帶有紮實而富彈性的口感，酸味也鮮明有力，
展現出樸實卻令人印象深刻的風味。

柴窯香氣與酸味交織的質樸風味。

スペルト小麦（spelt wheat / 斯佩爾特小麥）

不是特定「某一個產地」的小麥，而是
一種古代小麥品種。

由自學出身的店主獨自經營的微型麵包店 fumigrafifico。
店內酸種麵包使用自家製酵母種，以及以石臼研磨、香氣豐
富的國產小麥製作 。其特色在於乳酸風味溫和柔順，即使是
第一次嘗試酸種麵包的人，也能輕鬆入口。

品項包含經典的Campagne 鄉村麵包、100%使用有機斯佩
爾特小麥製成的麵包，以及加入巧克力、宛如蛋糕般的麵包
等，種類相當多元。

溫和乳酸香氣帶來舒心滋味。

如果有機會前往東京旅行，除了咖啡店、甜點店與名店餐廳，也別忘了
安排一趟酸種麵包巡禮。走進這�間各具特色的麵包店，或許會發現東
京最迷人的日常風景，就藏在一口麵包的香氣裡!

由 パレスホテル 打造的法式麵包店，店內以傳遞素材本身美味為核
心，推出多款使用自家製酵母種製成的麵包。這些酵母種已持續培養、
接續超過��年，為麵包帶來穩定而深厚的發酵風味。

其中招牌品項Pain de Seigle，同時使用酸種與自家製魯邦種，呈現出
帶有鮮味的酸香。外皮香氣十足，內部組織濕潤柔軟，香氣與口感之間
取得極佳平衡，是一款親切易入口，卻又帶有高級感的酸種麵包。

由主廚打造，鮮味與酸香相互交織的酸種麵包。

本文網址來源｜
https://www.ozmall.co.jp/ozmagazine/article/41552/



夏祭
香蕉船



經營不是撐下去而已，

而是找到再次成長的方法。

從困境出發，

打造可複製的

成長策略！

找出銷售瓶頸
精準分析商品賣不動的核心

原因，對症下藥。

找出銷售瓶頸
精準分析商品賣不動的核心

原因，對症下藥。

破解缺工難題
導入缺工時代的人力管理新

思維，穩定團隊。

優化行銷陣列
透過活動規劃與視覺優化，

大幅提升商品曝光度。

強升現場成交
強化現場介紹與推薦技巧，

將流量轉化為實際業績。

藤岡千穗子

想突破業績瓶頸的經營者

面對競爭，想找出差異化者

希望建立團隊與流程者

渴望讓品牌被更多人看見者

這堂課，適合的你！

台中場：�/��  (五)

台北場：�/�� (六)

活動時間：��：�� - ��：��

一起學習成長，讓事業再創高
峰！




