
フーガス　オ　ゾリーブ

【中種】
フランスパン専用粉…………………………30％
パン酵母（インスタントイースト赤）…２・５％
水………………………………………………30％

【本捏】
中種……………………………………………全量

フランスパン専用粉…………………………70％
モルト…………………………………………４％
パン酵母（インスタントドライイースト赤）
　　　　　　　　　　　……………………４％
食塩……………………………………………２％
水………………………………………………36％
オリーブ（半割）……………………………30％

　葉っぱの形＝フーガスと日本では定着していますが、そのルーツはかなり古くローマ時代まで遡ります。
ローマのパン職人は薄く伸ばしたパン生地の端っこを、窯の温度を測るために灰の下に入れその焼け具合
で温度を調整していたそうです。名前の由来もラテン語で「窯の灰の下で焼いたパン」から来ており、現
代のような葉っぱの形のフーガスは南フランスのプロヴァンス地方が発祥とされています。因みにイタリ
アではフォカッチャという名前で定着しています。祖先が同じでもそれぞれの地域で根付き進化して今に
伝わっています。
　つまりフーガスは葉っぱの形のパンを指すものでは無くて、リーンな生地で作った薄く伸ばして焼いた
直焼きパンというのが定義ですね。切れ目を入れることで、デザイン性が出る事とパン全体に均一に火が
通り焼き時間を短縮する事が可能で、結果表面はカリカリ、中はもっちり食感になっています。今回紹介
するのはオリーブをたっぷり練り込んだフーガス「フーガス　オ　ゾリーブ」です。

【中種工程】
《ミキシング》手捏ね
《生地捏上温度》30℃
《発酵》（18℃／ 75％）約１２０分

【工程】オリーブ
《ミキシング》１速約５分↓１速混ざるまで
《生地捏上温度》25℃
《フロアータイム》（27℃／ 78％）50Ｐ 50
《分割》２００ｇ
《ベンチタイム》約 20分
《成形》50㎝程度の大きさに薄く伸ばす。
《ホイロ》（28℃／ 80％）…………約 30分
　切れ目を入れて葉っぱの形にして粉をふるって
《焼成》上火２４０℃
　　　 下火２３０℃……約 12分
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