
製パン実習でレーズンたっぷりのリッチなパンを作りまし
た！クグロフ型に油を塗り、底にはアーモンドを敷き詰め
ます。卵や油脂たっぷりのリッチな生地を型に入れて発酵
させ焼き上げます。焼き上がると溶かしバターを表面に塗
り、さらに粉砂糖を振りかけます。卵やバターをたくさん
使っているのでその分香りも味も最高に美味しかったで
す！！ T.Hさん

2年生今月のおススメ
クグロフ・アンザシアン

1年生今月のおススメ
洋菓子実技試験

今月は『ビスキュイ』の実技試験がありました。講師
の先生たちの審査が入る中、とても緊張しました。ビ
スキュイは、混ぜすぎると膨らまないし、綺麗に混ざっ
ていないと生地にムラがでるなど、とても難しい実技
でした。その他にも果物の飾り方、フィルムの貼り方な
ど、覚えることがたくさんで、焦ってしまっていました。
一つ一つのポイントをきちんと覚えて、時間内に綺麗
に素早く出来るよう、今後の試験も慣れながら頑張っ
ていきたいと思います！！

O．Mさん

NJC 通信 製菓
20230６号



マジパンエコール（学生）部門に
本学からは3名が出品し、金賞と
銀賞を受賞することができました。

スポーツディ開催
製菓コース1・2年生が
3グループに分かれ、
フルーツバスケットや
バレーボールを通して
親睦を深めることが
できました。

金賞受賞できてよかったで
す。部品が上手く作れなかっ
たり、途中で壊れてしまった
りと心が折れそうになる時も
ありましたが、先生方、友達
が一緒に応援してくださった
ので完成させることが出来
ました！ありがとうございまし
た K．Hさん

「長崎県洋菓子技術コンテスト」
に出品しました！



FAながさき様のブルーベ
リー「あいあいの雫」を
使って商品開発を行いま
した。私はブルーベリー
を使ったクリームチーズ
マフィンを作りました。
クリームチーズのフィリ
ングを焼く前に入れるの
か、焼きあがってから入
れるのか、見た目をアメ
リカンなキノコ型のマ
フィンにする為にバター
をどのようにして加える
かなど、試作を通してた
くさんの工夫を重ねまし
た。今回の活動を通して、
どうしたら見た目も味も
良くなるのか、少しでも
コストを抑える為にどう
工夫するのかなどたくさ
ん考えて1つのお菓子を完
成させることができ、達
成感を感じられる企画と
なりました！当日は多く
のお客様に製品を手にし
てもらえ、とても楽し
かったです！ K.Hさん

食彩の里 よかばい相浦
「うまかもん横丁」に

参加しました！
FAながさき☓長崎短大

SDGｓコラボ企画3弾
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