
食卓を変える新しいブレッド

NEW CLASSIC
BREAD

2025 SPRING ISSUE

進化し続ける
アメリカンペイストリー
私たちが思い描くNEW CLASSIC BREADの試みは、
まだまだこれからです。
ブレッドだけでなく、クラッシュチョコレートマフィンや
スコーンなどの愛され続ける定番まで。
レシピづくりの日々は、今も続いています。

上段左：クラッシュチョコレートマフィン／￥420（税
込 ¥453）　上段左から2番目：ブルーベリーマフィン／
￥450（税込 ¥486）　上段左から3番目：プレーンマフィ
ン／￥320（税込 ¥346）　中段左：ホームメイドスコーン／
￥320（税込 ¥346）　中段左から2番目：ホエイミルクビ
スケット／￥300（税込 ¥324）

オフィシャルサイトをはじめ、各種メディアで
ブランドの新商品やイベント、レシピなどの
お得な情報を発信しております。

FOLLOW US APPSNSWEB

※表示価格は消費税8%を含む税込価格です。（イートインご利用の場合、10%の消費税です。）
※2025年4月1日時点の価格です。



食卓のまんなかにブレッドを。
朝食はもちろん、ランチにも、ディナーにも。
バターやジャムはもちろん、チーズやペーストとも。
そのままでも、いろいろなフードやドリンクとの
ペアリングをたのしんでも。
すべてをつなぎ受け止める、食卓のまんなかにある、
そんな新しいブレッドを焼き上げていきます。
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北海道産の最強力粉「ゆめちから」と茨城県産強力粉
「ゆめかおり」、全粒粉「ゆめかおり」、そして少量のもち
きび（雑穀）をブレンド。酸味を抑え、日本人が本能的
に好む「お米の甘み」に近い小麦の甘みと旨み・口どけ
の良さを全面的に引き出した、親しみのあるブレッド。

すべての物語のはじまりは、
2種のカントリーブレッド。
さまざまな小麦の持つ風味、
発酵がもたらす深い味わいをたのしめる、
日々の暮らしを底上げしてくれる、
ふたつのシグネチャーブレッドが生まれました。

北海道産小麦を外皮のみ取り除き、石臼引きしたミネラ
ル分の高い「ホクシン」、ライ麦、茨城県産「ゆめかおり」
全粒粉のブレンドに、マルチシリアル（オーツ麦、アマニ、
麦芽紛、小麦ブラン）を加えた生地を長時間低温発酵
の後、焼き上げました。

カントリーブレッド ホワイト／ホール ¥1,000（税込 ¥1,080）　ハーフ
¥550（税込 ¥594）

カントリーブレッド ブラウン／ホール ¥1,200（税込 ¥1,296）　ハーフ
¥650（税込 ¥702）
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Whiteはチーズともベストマッチ！なかでも、ミルクの風
味とクセの少ない味わいのフレッシュチーズをたっぷりと
のせ、凝縮された旨みのセミドライトマト、オリーブオイル
をたらしたオープンサンドを。シンプルながらも美しく、
特別感のある味わいです。

Whiteととろけあう
ミルキーなフレッシュチーズ
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ほのかな甘みと旨みで、そのままでも、
さまざまな食材と合わせてもたのしめる、
Food Friendlyなテーブルブレッド。

カントリーブレッドをたのしむ

フレッシュなケールをさわやかな味わいに仕立てたサ
ラダ、 夏野菜と濃厚なトマトソースのラタトゥイユ……
おいしいソースもあますことなく、ふだんの料理に寄り
添ってくれるのがWhiteの懐の深さ。テーブルブレッドと
して、食卓にいつも。

どんなデリ惣菜とも
親しく寄り添ってくれる
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左：ラタトゥイユ by DEAN & DELUCA／100g ￥580（税込 ¥626）
右：ケールとキヌアのサラダ レモンドレッシング by DEAN & 
DELUCA／100g ￥760（税込 ¥821）

左：ストラッチャテッラ by GOOD CHEESE LABORATORY／
200g ￥1,200（税込 ¥1,296）　右：イタリアンフルーツトマトのオイル
漬け by DEAN & DELUCA／￥1,800（税込 ¥1,944）

※ストラッチャテッラは、チーズ工房併設の「GOOD CHEESE GOOD BAKE 
碑文谷」でご購入いただけます。

左：ハンガリー産コムハニー アカシア by DEAN & DELUCA／200g ￥1,600（税込 ¥1,728）
右：まいにちのジャム オレンジとシトラスミックス by DEAN & DELUCA／¥950（税込 ¥1,026） 

朝食にいただくジャムやペーストと相性のいいWhite。生のオレンジを丸
かじりしたようなジャムも、そのフレッシュで繊細な味わいを邪魔すること
なく、口溶けのいいブレッドと調和を奏でます。さらにお好みで、やさしい
甘みのコムハニーをとろり。

豊潤な香りのする
小麦と果実のコンビネーション1
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Brownは、いろんな具材を組み合わせたサンドイッチのブレッドとして
おあつらえ。たとえば白かびチーズとポークパテ、彩りとしてコルニッ
ションとキャロットラペを添えて。チーズとブレッド、どちらも発酵由来
の相乗効果で輪郭がぐっと際立ちます。

とりどり具材のサンドイッチに
ベターなブレッド選びを2
左：放牧豚のテリーヌ ド カンパーニュ by DEAN & DELUCA／￥1,100（税込 ¥1,188）
右：コバン by 広内エゾリスの谷チーズ／￥1,250（税込 ¥1,350）

ピーナッツバターなどの濃厚なペーストは、Brownの味
わいと好相性。さらにメープルシロップ特有の風味は、
香ばしい皮目と素晴らしいペアリング。アクセントとして
ブルーベリーなどのフレッシュなフルーツを散らせば、
パーフェクトな一品の完成です。

濃厚なコクと自然な甘みが
Brownの可能性を引き上げて
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左：ピーナッツバター粒あり by HAPPY NUTS DAY／110g ￥1,600
（税込 ¥1,728）　右：メープルシロップ アンバー by EMICOTT／50ml 
￥900（税込 ¥972）

香ばしさやほのかに立つ酸味が、ワインのよき相棒となってくれるBrown。
しっかりとした塩味と旨みのある生ハムやサラミを合わせることで、より複
雑で深い味わいに。さらにバターの油脂がふたつをつなげ、この上なく美
しいマリアージュとなるでしょう。

香ばしく酸味のあるBrownを
お酒のおつまみとして1
上：オラッチェバター by DEAN & DELUCA／￥750（税込 ¥810）　下：短角牛ブレザオラ by 
ELEZO／100g ￥2,600（税込 ¥2,808）　サラミ フェンネル by ふくどめ小牧場／100g ￥1,500
（税込 ¥1,620）

余韻の長い香ばしさとコクの深さ、
ライ麦と発酵種由来のかすかな酸味が特徴。
合わせる食材の味わいを引き立たせるブレッド。

カントリーブレッドをたのしむ
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あなたと未来のために焼き上げる、
DEAN & DELUCAのネクストブレッド。

NEW
CLASSIC
BREAD

ABOUT

　いつの日かたわわに実る、作物の種を蒔く
ように。先人からの知恵や技をリスペクトしな
がら、確かなバトンを未来へ渡していけるよう
に。国や大小を問わず、さまざまな食のつくり
手と手をとりあいながら、より豊かな食のたのし
みをつくりあげていく。DEAN & DELUCA
が一歩一歩、取り組んでいく未来へのものづく
り、 その幕あけとしてお届けするのが、 「NEW 
CLASSIC BREAD」です。
　ヨーロッパにルーツを持つブレッドですが、日
本は異なる文脈を持つ、ユニークな進化を遂げ
てきました。主食ではなく間食として、またひとつ
で完結する、手軽なフィンガーフードとして。日本
ならではの“パンカルチャー”が育まれています。
　一方で、ガストロノミー（美食）のカルチャーも、
胸ときめかせるスピードで進化しています。当た
り前に国境を超え、素材の産地にこよなく熱い眼
差しを向けるシェフたち。その個がつながり、広
がり、食のかたちと意識が変わろうとしています。
　そんななか、DEAN & DELUCAとして届け
たい、新しいブレッドとはなんだろう。模索してい
た頃、あるひとりの女性と出会いました。
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　そうしたJenとのかかわりを続けていくうちに、
DEAN & DELUCAがこれから志していきたいブ
レッドのかたちが、徐々にあぶり出されてきました。
　まずはローカル。つくり手の姿勢と息吹が感じ
られる、日本の小麦をできる限り使うこと。次に
ナチュラル。ちゃんと生きている天然の酵母を、
できる限り使ってつくること。さらにクラフト。機
械にたよりすぎず、ひとりひとりの職人の手によっ
て粉をこね、かたちにし、焼き上げること。そして

デイリー。それらの上質なブレッドが日常的に手
に入る。いつでも、どのようなシーンでも食卓のま
んなかにある、そんな環境をつくること。いずれ
新しい文化として根付くまで。
　Jenが私たちに残してくれたのは、「Happy 
cooking!」の精神。たのしんでつくる人たちが、
おいしいものを生む。その明るいマインドに職人
たちもまた大きな刺激を受け、ブレッドづくりに
生かしていきます。

IN
SPIR

A
T
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N

サンフランシスコの
カルチャーと思考を糧にして。

ローカル、ナチュラル、クラフト、デイリー。
浮かび上がった4つのヒント。

サンフランシスコのTartine Bakeryの元ディレクター。現在 
は、執筆活動やプライベートクラスなどを行いながら、自身
の店舗開業に向けて準備中。 彼女が最も大切にしているこ
とのひとつに、コミュニティ形成がある。農家、製粉所、地域
など、かかわるコミュニティと信頼関係を築き、その関係性
を発展させることで良いものを生み出していく。

ジェニファー・レイサム（Jen）

　彼女の名はJen。世界のブレッドのシーンに大
きな影響をもたらした、サンフランシスコのベー
カリー「Tartine Bakery」のディレクターを務めて
いたJenとは、知人の紹介で出会いました。見上
げれば広がるカリフォルニアの空のように、明るく
澄み切った人柄、屈託のないウェルカムマインド、
そしてブレッドに対するとめどなき情熱にほださ
れ、NEW CLASSIC BREADのプロジェクトを、
チームとして一緒に取り組むことが実現しました。
　深くかかわるほどに感じるのは、Jenの潔いほ
どのオープンさでした。Tartine Bakeryもまた
ヨーロッパの先人に学び、新たなブレッドをアメ
リカで花開かせ、根付かせたお店。そんな当時
の経験、のみならず。選んできた素材や、あみ出
したレシピ、そこから得られた思考を惜しみな
くシェアしてくれました。また彼女がDEAN & 

DELUCAのために 酵母を起こしてくれたのは、 
よろこびとおどろきを隠せませんでした。
　とりわけJenが愛し、育てることに熱意を抱く
のは小麦でした。「あれは私がTartine Bakery
でパンを焼き始めて、5年ほど経った頃のことで
す。ある日、ボスのChadが近づいてきて、粉を見
せたんです。それはグレインロバーツという製粉
所による挽きたての小麦で『これをすぐにパンに
しないといけないんだ』と言うんです。『ただ自分
は忙しくてできないから、Jenがやってくれない
か』そう頼まれ、私はさっそく焼いてみました。そ
してカットして食べてみると、こんなにもおいしい
ブレッドがあるなんて！と、目が見開かれる思い
がしたんです。それはたとえるなら、鉛筆画が油
絵になったような、モノクロ映画がテクニカラーに
なったような！大きな違いでした。それからずっ

と私は、小麦が大好き。それを育てる農家の人
も、製粉所の人も大好きになったんです」
　カリフォルニアでは、独自に育ち続けるブレッド
のカルチャーがあると言います。職人たちは、好
きな地元の農家や製粉所を選び、焼き上げたもの
を届けるときには、どこのものを使っているのか
を必ず伝える。それぞれが自分たちらしい“オウ
ンブレッド”を焼いて、小さく広める。そうしたコ
ミュニティがあまた生まれているのです。
「Chadがよく言っているのは、どんなにいいパン
をつくっても、ひとつの小さなお店だけで届けら
れる量には限りがある。だから同じような技術と
志を持つパン職人を育てていくことが大切で、や
り続けていかなければ文化にはならない」まさに
これが彼女のオープンな姿勢の、本質的な理由
でもあるのです。
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　NEW CLASSIC BREADという旗印を掲げて。
日本の食卓に心地いい風を通す、はじめの一歩
を踏み出すために。私たちが取り組みはじめて
いるのは、原材料となる小麦を、国産のものに変
えていくことでした。
　人を近くに感じる、温もりが感じられる食材
を、できるだけ選びたい。そんな気運が高まるな
か、こと小麦に関しては、まだまだ届いていない。
そうした現状があります。その理由として、茨城

県にある小麦畑に訪れた際、農家の方が私たち
に教えてくれたことを思い出しました。「小麦はお
米と違って、そのままでは食べることができない
ですから」。農家さんにとっては、製粉所があり、
ベーカリーがあって、はじめてお客さまに届けら
れる。自分たちだけでは、完結できないことがわ
かっている。だからこそ、間のかかわってくれてる
人に感謝をし、こよなく心通わせ、一緒に汗をか
ける仲間を大切にしている、というのです。
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日本のつくり手たち、
みんなでつくるひとつの輪。

　それは食卓と似ているのかもしれない、と思い
ました。一品で完結させるより、さまざまなもの
と組み合わせることで、おいしさがより増幅する。
心の近い人と同じテーブルを囲むからこそ、つく
るたのしみ、食するよろこび、そして感謝の気持
ちがより広がっていく。

　素材を愛おしく見つめ、生かし、料理そのも
のの味わいが豊かになるなか、ブレッドもまた
同じように進化させていきたい。料理が変わ
れば、ブレッドも変わる。そうすればきっと、食
卓のかたちも変わっていく。NEW CLASSIC 
BREADを通じて、より豊かな未来へのバトン
をつないでいきます。
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