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【棒パンづくり】 
１ 準備物（１人分） 

 
 
 
 
 
 
 
 
２ 作り方 

手 順 指導の流れ 時 間 留意点・コツ 
生地作り (1)ナイロン袋に小麦粉、ドライイー

スト、砂糖、食塩、サラダ油を入

れて粉がよく混じるように振る。

(2)水を４０ｃｃ入れて袋の上から

おにぎりを作るようにこねる。 
(3)机（床）の上で生地をつぶすよう

に手のひらで押す。 
(4)袋の中で生地がまとまるように

こねていく。 
(5)水を１０ｃｃ入れさらにこねる。

 

２０分 ○粉がこぼれない

ように、袋の口を

閉じる。 
○生地の様子を見

て残りの水を加

える。５０ｃｃ以

上は水を入れな

いこと。 
 

発 酵 袋の口を結び、ボールに 35～36 度

のぬるま湯を入れて、生地の入った

袋を浸す。 
 
発酵は生地の入ったナイロン袋をポ

ケットに入れておいてもＯＫです。

４５分 ○温度が下がった

ときはお湯を足

して温度が下が

らないようにす

る。40 度以上に

なるとイースト

菌が死んでしま

う。 
炭おこし 
 

発酵の時間を使って炭をおこす。 
 
 

１５分 ○火が落ち着くま

では、パンを焼か

ない。 
生地の巻き付

け 
 

竹の棒の先端に３０ｃｍのアルミホ

イルを巻き付ける。 
アルミホイルの上から、生地を巻き

付けていく。（厚さを均等に） 

１０分 ○アルミホイルが

落ちないように

先端を竹の先に

押し込む 
パン焼き 遠火でじっくりと、竹の棒をまわし

ながらまんべんなくパンを焼く。 
１５分 ○BBQ 用のコンロ

では一度に４本

を焼くのが限度。

 

○小麦粉（強力粉）１００ｇ    ○ドライイースト ２ｇ（小さじ半分） 
○砂糖 １５ｇ          ○食塩 ２ｇ（小さじ半分） 
○水（ぬるま湯がよい）５０ｃｃ  ○サラダ油 小さじ１杯 
○打ち粉少し（薄力粉でもよい）   ○竹の棒 １本              
○アルミホイル          ○炭用コンロと炭 
○軍手               ○ナイロン袋（280mm×410mm 厚さ 0.03mm）


