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日本全国のおいしいカレーパンを集大成した
今までになかったカレーパンのバイブル本を発売します

　株式会社芸文社 ( 所在地：東京都豊島区、代表取締役：宮崎 有史 ) は、この度、パンの魅力を発
信するパンのシリーズ本を発刊します。その第 1 弾は、「カレーパン」です。
　2017 年 7 月 18 日 ( 火 ) に「知れば知るほど面白い！！カレーパンバイブル」を発刊します。
　本書は、株式会社カレー総合研究所の代表で、カレー大學学長である井上岳久氏が、北は北海道
から南は九州まで、全国のカレーパンを食べ歩き、是非とも読者に知って欲しい作品を集めたバイ
ブル本で、これまでに類を見ない面白ムックです。

URL： http://geibunsha.co.jp/******.html
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■読めば読むほど面白い、カレーパンの魅力が隅々まで！
一番ポピュラーな揚げカレーパンだけでなく、焼きカレーパン、卵や乳製品を使わない白カレーパンなども。
形状では、丸形、ラグビーボール型、サイコロ型、スティック型、ドッグ型（サンド型）など。見るだけで
も楽しめますが、近くのお店にも立ち寄って味も確かめてみたくなります。子どもから大人まで、そして家
族みんなで、楽しみながらカレーパンの旅に出かけてみましょう。

写真上左から、元祖カレーパンの「カトレア」、新宿の「中村屋」、築地の「木村屋」のカレーパン。ともに
人気のカレーパンで、独自のこだわりが満載です。

写真上左の２つは、函館の「まるたま小屋」の焼きタイプのカレーパン。上右の２つは札幌の「ガラクパン」
のカレーパン。珍しいサンドタイプです。

今までなかった形状のステックタイプを開発した、金沢の「ワールド」の水上社長のインタビューなども掲
載しています。今やサービスエリアなどでよく見かけるカレーパンです。
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【カレーパン列伝Ⅱ】
スティック状カレーパン誕生秘話

金沢かれいぱん
元々はコーヒー豆の製造、販売業者だった会社が、

カレーパンを開発したきっかけとは？
ワールド株式会社・水上社長に聞いた！

取材・文◎名久井梨香
写真提供◎ワールド株式会社
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―
―
な
ぜ
コ
ー
ヒ
ー
屋
さ
ん
が
カ
レ
ー
パ
ン

を
販
売
し
は
じ
め
た
の
で
し
ょ
う
か
。

「
始
め
た
き
っ
か
け
は
、
父
が
祖
父
か
ら
受

け
継
い
だ
珈
琲
を
北
陸
三
県
か
ら
広
げ
よ
う

と
し
た
際
に
、
社
内
で
フ
ー
ド
コ
ー
デ
ィ

ネ
ー
ト
チ
ー
ム
を
立
ち
上
げ
、
県
外
の
顧
客

へ
珈
琲
を
含
め
た
メ
ニ
ュ
ー
提
案
を
仕
掛

け
て
お
り
ま
し
た
。
そ
の
中
に
高
速
道
路

S
A
店
舗
へ
テ
イ
ク
ア
ウ
ト
メ
ニ
ュ
ー
と

ド
リ
ン
ク
メ
ニ
ュ
ー
の
提
案
依
頼
が
あ
り
、

こ
ち
ら
か
ら
「
長
細
い
カ
レ
ー
パ
ン
っ
て
世

の
中
で
見
当
た
ら
な
い
の
で
販
売
す
る
と
面

白
い
の
で
は
!?
」と
い
う
話
か
ら
端
を
発
し
、

提
案
し
た
か
ら
に
は
責
任
を
も
っ
て
手
配
し

ろ
と
い
う
こ
と
か
ら
製
造
委
託
か
ら
自
社
工

場
を
立
ち
上
げ
今
日
に
至
り
ま
す
。」

―
―
ス
テ
ィ
ッ
ク
状
に
し
た
理
由
に
つ
い
て

教
え
て
く
だ
さ
い
。

「
元
々
の
ア
イ
デ
ア
は
仙
台
の
パ
ン
屋
さ
ん

で
販
売
し
て
い
た
油
で
揚
げ
た
少
し
細
長
い

コ
ッ
ペ
パ
ン
に
切
り
込
み
を
入
れ
て
カ
レ
ー

を
塗
っ
た
カ
レ
ー
パ
ン
で
し
た
。
せ
っ
か
く

イ
チ
か
ら
作
り
上
げ
る
の
で
あ
れ
ば
今
ま

で
に
な
い
も
の
に
仕
上
げ
よ
う
と
考
え
、
持

ち
や
す
く
食
べ
や
す
く
油
っ
ぽ
く
な
い
ス

テ
ィ
ッ
ク
状
の
カ
レ
ー
パ
ン
と
い
う
コ
ン
セ

プ
ト
で
現
在
の
形
に
な
り
ま
し
た
。」

―
―
開
発
で
の
苦
労
話
に
つ
い
て
教
え
て
く

だ
さ
い
。

「
当
初
は
パ
ン
屋
さ
ん
へ
製
造
を
委
託
し
て

い
ま
し
た
が
、
専
門
の
方
で
も
一
日
１
０
０

本
作
る
の
が
せ
い
っ
ぱ
い
で
、
仕
上
が
り
も

ツ
チ
ノ
コ
の
よ
う
な
形
の
商
品
や
破
裂
し
た

商
品
が
多
く
製
造
し
た
半
分
が
ロ
ス
の
日
も

あ
り
ま
し
た
。

　
自
社
工
場
で
製
造
し
て
い
る
現
在
で
は
、

端
か
ら
端
ま
で
カ
レ
ー
が
入
っ
た
ま
っ
す
ぐ

な
カ
レ
ー
パ
ン
を
製
造
す
る
こ
と
が
可
能
に

な
り
ま
し
た
。」

―
―
味
の
こ
だ
わ
り
に
つ
い
て
教
え
て
く
だ

さ
い
。

「
や
は
り
一
番
は
弊
社
の
商
品
は
す
べ
て
工

場
で
焼
き
上
げ
た
「
焼
き
カ
レ
ー
パ
ン
」
を

冷
凍
に
し
て
、
販
売
先
で
解
凍
し
油
で
揚
げ

る
方
法
を
と
っ
て
い
る
こ
と
で
す
。
油
で
揚

げ
る
調
理
時
間
が
１
分
強
な
の
で
サ
ク
サ
ク

の
揚
げ
た
て
を
提
供
で
き
ま
す
。
や
は
り
、

揚
げ
立
て
が
一
番
美
味
し
い
で
す
。

　
ま
た
、
中
の
カ
レ
ー
は
ビ
ー
フ
の
コ
ク
と

う
ま
味
の
あ
り
、
そ
れ
を
ド
ー
ナ
ツ
生
地
と

パ
ン
生
地
の
中
間
の
よ
う
な
生
地
を
練
り
上

げ
ス
テ
ィ
ッ
ク
状
に
包
ん
で
い
ま
す
。」

―
―
「
か
れ
い
ぱ
ん
」
の
表
記
に
し
た
理
由

を
教
え
て
く
だ
さ
い
。

「
カ
レ
ー
パ
ン
と
し
て
こ
だ
わ
っ
て
い
る
感

じ
を
出
し
た
か
っ
た
の
で
「
カ
レ
ー
パ
ン
」

で
は
な
く
「
か
れ
い
ぱ
ん
」
に
し
ま
し
た
。

ま
た
、
親
し
み
や
す
さ
が
欲
し
か
っ
た
の
で

可
愛
く
見
え
る
ひ
ら
が
な
に
し
ま
し
た
。」

誕
生
の
き
っ
か
け
は
、

高
速
道
路
サ
ー
ビ
ス
エ
リ
ア
で
の

テ
イ
ク
ア
ウ
ト
メ
ニ
ュ
ー
の

開
発
だ
っ
た
。
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現在販売されている
かれいぱんの種類は？　

かれいぱんの特徴

金沢かれいぱん
どこで食べられる？

・究極のかれいぱん
　長さ27㎝以上、重さ150g以上

・如意棒かれいぱん
　長さ29㎝以上、重さ100g以上

・金沢かれいぱん
（プレーン・黒胡麻・竹炭＆黒胡椒・

たっぷり野菜）
　長さ22㎝以上、重さ80g以上

・金沢かれいぱんミニ
　長さ13㎝以上、重さ40g以上

・レンジで簡単！プチカレーパン
　ひとくちサイズ、20g以上

・その他
全国のお客様特注品

（店舗や企業とのコラボ商品）など

現在、ブランド毎に販売先が違う
のですが、石川県内でしたら「近
江町市場」や「ひがし茶屋街」、春
限定で「兼六園内」、夏限定で「県
民プール」などになります。
家庭用では、「レンジで簡単シリー
ズ」があり、COOPの共同購入や通
販で購入できます。

とにかく長〜い！ プレーンでも22㎝！

金沢かれいぱん、右からプレーン、黒胡麻、たっぷり野菜、竹炭＆黒胡椒

レンジで簡単！ プチカレーパン

なんと…
最長

29㎝超！
こちらは

27㎝超！

金沢かれいぱん（プレーン）￥300

究極のかれいぱん　￥400

如意棒かれいぱん　￥350

ワールド株式会社
石川県金沢市横川 6-14
TEL.076-259-5710
FAX.076-259-5711



■ホテルやチェーン店のカレーパンも紹介
街のベーカリーだけでなく、ホテルやベーカリーチェーン、コンビニなどのカレーパンも紹介します。
これらにもさまざま味わいがあるので見逃せない一品です。

■自分でオリジナルのカレーパン作りも楽しめます！
油やカロリーが気になる方、そして、自分で是非作ってみたい方には、家で手軽にできるカレーパンの作り
方も紹介。自分でカレーの香辛料を工夫したり、トッピングを変えてみることで、家族でも話題となるカレー
パン作りも楽しめます。

＜ BOOK 内容＞
●知れば知るほど面白い！！アナタの知らないカレーパンの世界
●カレーパンの歴史　カトレア				    ●カレーパン図鑑　東北・北海道編
●カレーパン開発秘話　ミスタードーナツ　		  ●カレーパン図鑑　首都圏編
●カレーパン列伝Ⅰ　井上岳久氏　カレーパンを語る　	 ●カレーパン図鑑　中部編
●カレーパン列伝Ⅱ　スティックカレーパン誕生秘話　	 ●カレーパン図鑑　関西編
●カレーパンでまちおこし　東大阪カレーパン会		  ●カレーパン図鑑　九州・中国編
●カレーパン図鑑　その他　				    ●作ってみよう！　カレーパン

＜会社概要＞
会社名　： 株式会社芸文社
所在地　： 〒 170-8427　東京都豊島区東池袋 2 丁目 45 番 9 号 芸文社ビル
代表者　： 代表取締役　宮崎 有史
設立　　： 1954 年 4 月 23 日　　　　　資本金　： 3,000 万円
TEL　　 ： 03-5992-2065（代表）　　　URL　　 ： http://geibunsha.co.jp/
事業内容： 出版・広告企画・イベントおよびインターネット関連事業
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うちで手軽に、揚げないカレーパン
手早く作れて大満足のオリジナル・カレーパンレシピを、料理研究家・太田知子さんに紹介していただきました。
Cooking & Styling ／ TOMOKO OTA　Photo ／ KOJI YOKOYAMA

○材料［2 〜 3 人分］

茄子  ……………………… 中 3 コ
にんにく  ……………………… 1片
オリーブオイル  …………… 大さじ 2
バター  …………………………20g
白ワイン  ………………… 大さじ 2
クレイジーソルト  ………… 小さじ 1
カレー粉  ………………… 大さじ 2
水  ………………………… 200cc
ソース  …………………… 大さじ 1
ケチャップ  ………………… 大さじ 1
カレールー（市販）  ……… 大さじ 1
とろけるチーズ  ……………… 適量
ロールパン  ……………………6 コ

○作り方

茄子のロールカレーパン
パンくり抜いて、カレー投入！ 茄子の食感がおいしさのポイントcu

rry-pan

recipe

01

Recipes
市販のパンを使って、グルメなカレーパンをつくる

煮詰める目安は、

ヘラのあとが
残るくらい

外側から 5 ミリくらい内側に
包丁で切り込みを入れて、
穴が開かないように手で中身をくり抜く！

1. 茄子は小さめの角切りに、に
んにくはみじん切りにする。
2. フライパンにオリーブオイルと
バター、にんにく、茄子を入れ、
茄子がしんなりするまで炒めたら、
白ワイン、クレージーソルト、カレー
粉を入れ、さらに炒め合わせる。
3. 2 に水を注ぎ、ソース、ケチャッ
プ、細かく削ったカレールーの順
に加え、水気がなくなるまで煮詰
める。
4. ロールパンの上の部分を平らに
切って、本体の中身を 5 ミリ厚く

らい残してくり抜く。
5. 茄子カレーを詰めてチーズをの
せ、フタとくり抜いた中身も一緒
に、200℃のトースターでこんがり
焼き色がつくまで焼く。

  さらに手軽に！

前日の残りや市販のレトルトカ
レーを使う場合は、汁けが多いよ
うならルーを削って足し、とろみ
を強くするとよい。

フタと中身も一緒に焼こう
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○材料［2 〜 3 人分］

ドライカレー （市販または作ったもの）
………………………………… 適量
トマト  ……………………… 適量
とろけるチーズ  ……………… 適量
バター  ……………………… 適量
パン・ド・カンパーニュ

ドライカレーとトマトとチーズのカレーパン
カリッ！サクッ！！ フレッシュトマトが相性抜群のアクセントcu

rry-pan

recipe

02

カレー→トマト→チーズの順に

バターを両面に塗ると風味よく、
香ばしくなります

○作り方

1. スライスしたパン・ド・カンパー
ニュに切り込みを入れ、ドライカ
レー、刻んだトマト、チーズの順
にはさむ。
2. やわらかくしたバターを両面に
ぬり、200℃のトースターでこんが
り焼き色がつくまで焼く。
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パンの種類を食パンに変えて

太田知子 —おおた・ともこ
料理研究家・女優
武蔵野音楽大学ピアノ科卒業後、蜷川カンパ
ニーにて、数々の舞台に出演。その頃より、東京・
半蔵門のダイニングバーにて料理を担当。野菜
ソムリエ、麹マイスター資格取得。近年は舞台
は離れ、認知症の母のために介護食なども研究。
○ avex life design lab「女優女将と一杯やり
ながら作る酒肴」講師

○材料［2 〜 3 人分］

ドライカレー  ……………… 適量
トマト  ……………………… 適量
とろけるチーズ  ……………… 適量
バター  ……………………… 適量
サンドウィッチ用パン

※薄切りの食パンの耳を落として
も良い

○材料［2 〜 3 人分］

玉ねぎ  ………………………中 1コ
オリーブオイル  …………… 大さじ 2
しょうが  ……………………… 1片
にんにく  ……………………… 1片
カレー粉  ………………… 大さじ 2
クレイジーソルト  ………… 小さじ 1
乾燥バジル  ……………… 小さじ 1
水  ………………………… 800cc
固形コンソメ  ……………大 1.5 個
カレールー（市販）  ……… 大さじ 2
バター  ……………………… 適量
とろけるチーズ  ……………… 適量
クレソン  …………………… 適量
バゲット  ………………………1 本

○作り方

ドライカレーとトマトとチーズの
おつまみカレーパン

スープカレーパン

〈ドライカレーとトマトとチーズのカレーパン〉を
サクッ！っとつまめるワンハンドスタイルにアレンジ

cu
rry-pan

recipe

02+

cu
rry-pan

recipe

03

フォークの背で
パンを潰すようにして、
しっかり密着させる！

1. パンの半分にドライカレー、刻
んだトマト、チーズの順にのせる。
2. 1 を半分に畳み全体を手のひ
らで軽く押さえる。指で端を押さ
えてよく密着させてから、フォーク
の先でとめる。
3. やわらかくしたバターを両面に
ぬり、200℃のトースターでこんが
り焼き色がつくまで焼く。

○作り方

1. 玉ねぎをスライスして耐熱容器
に入れ、ラップをかけて、電子レ
ンジ（600w）に約 5 分間かける。
2. 鍋にオリーブオイルをひき、1
としょうがとにんにくのみじん切
り、カレー粉、クレイジーソルト、
乾燥バジルを入れて、焦がさない
ようにじっくり炒め合わせる。
3. 水を注ぎ、コンソメ、カレールー
を入れ温める。
4. バゲットは 3 〜 4 センチ幅に
斜め輪切りにしてバターをぬり、
チーズをのせて、200℃のトース
ターでこんがり焼き色がつくまで
焼く。
5. 器に 4 を置いて、熱々のスープ
カレーを注ぎクレソンをそえる。
好みで、素揚げした野菜（茄子、ズッ
キーニ、ヤングコーン、パプリカ
等）、パセリ、粗びき黒こしょうを
トッピングすれば味もボリューム
もワンランクアップ！

  さらに手軽に！

鍋に残った前日のカレーでつくる
のもおすすめ。その場合は適量の
カレーに水を加え、コンソメ、カ
レールーで味をととのえてスープ状
にする。炒めた玉ねぎを加えれば、
さらに美味しくなります。

カレーなる
オニオングラタン

ふんわりラップをかけて、
しんなりするまでレンジでチン

スパイスは炒めて

香りを引き出すこと バケットに熱々スープを注ぎ
フーフーしてで食べよう！
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カレードーナツ ￥220

横須賀海軍カレーパン  ￥200

シェフのカレーパン  ￥180

D O N Q ド ン ク

ポ ン パ ド ウ ル

サ ン ジ ェ ル マ ン

創業 112 周年、フランスパンを初めとした食事パンや

旬の食材を使ったパンなどが人気の DONQ。こちらの

カレーパンは、味のバランスを考え２種類のカレーを組

み合わせている。生地にもカレー粉を練り込み、どこを

食べてもカレーを感じられる味わいに仕上げている。

横浜・元町で1969年に創業したポンパドウル。この「横

須賀海軍カレーパン」は、2002年にポンパドウル横須

賀店で限定発売を開始し人気商品になり、現在ではポン

パドウル83店で発売されている。マンゴーチャツネを

使用した甘口のカレーに、フランスパンのパン粉が特徴。

1970 年、渋谷に誕生したサンジェルマンは首都圏を中

心に店舗を展開している。こちらで人気商品の一つであ

るカレーパンは、牛肉と野菜がたっぷり入ったカレー

フィリングを包み、スパイシーな味に。

チ ェ ー ン
系

全国の DONQ で販売。
※取り扱いのない店舗もございます。
［HP］donq.co.jp

全国のポンパドウルで販売。
［HP］pompadour.co.jp

首都圏のサンジェルマンブランドで販売。
［HP］saint-germain.co.jp

84

ホ テ ル
系

金 谷 ホ テ ル ベ ー カ リ ー

東 京 マ リ オ ッ ト ホ テ ル
ペ ス ト リ ー ＆ ベ ー カ リ ー G G C o .

明治初期から続く日光金谷ホテ

ル伝統の味が家庭でも楽しめ

ると人気の金谷ホテルベーカ

リー。こちらの「金谷マイルド

カレー」は、幅広い層にも合う

よう、辛さをおさえてマイルド

に仕上げたカレーをふわふわの

パン生地に包んだ焼きカレーパ

ン。また、上野松坂屋限定商

品である、「100 年カレーパン」

は、金谷ホテル伝統の『100 年

カレー』を手軽に味わえるよう

開発。とろりとしたカレールー

ととろけるチーズを包み込んで

焼き、甘さの後に辛さがわき起

こってくる独特の風味が特徴。

東京マリオットホテル　総料理

長・島田昇治氏のレシピによる

特製ビーフカレーを詰め込んだ

オリジナルカレーパン。牛肉は

ロースやヒレを使用、ニンジン、

玉ねぎ、セロリと合わせてじっ

くり煮込み、コリアンダーや

ターメリックなどのスパイスで

風味豊かなカレーに、小麦粉に

タピオカ粉を加えたモッチリし

た食感の生地を合わせている。

金谷マイルドカレー
￥210

100年カレーパン
￥200
※上野松坂屋店限定

TOKYO MARRIOTT
カレーパン　￥325

東京都品川区北品川 4-7-36
TEL.03-5488-3929
10:00 ～ 20:00
［HP］
tokyo-marriott.com

金谷マイルドカレー 100年カレーパン

「100年カレーパン」は、
上野松坂屋店のみ
「金谷マイルドカレー」は、
日光金谷ホテル、直営店等の
金谷ホテルベーカリーで販売。
［HP］
kanayahotelbakery.co.jp
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富 士 屋 ホ テ ル （ 箱 根 宮 ノ 下 ）
ベ ー カ リ ー ＆ ス イ ー ツ  P I C O T

B a k e r y  &  T a b l e  東 府 や
東 府 や  R e s o r t  &  S p a - I z u 内

伊豆最古の温泉、吉奈温泉の足

湯を愉しめるテラスを併設した

ベーカリー＆カフェ。こちらで

提供しているカレーパンは２種

類、定番の「米粉のカレードー

ナツ」は、小麦粉に米粉を加え

たパン生地に、黄身をホワイト

ソースで絡めたゆで卵と特製の

カレーが包まれ、サクサク食感

のライスクリスピーをつけて揚

げている。この店舗限定の「君

だけカレーパン」は、ホワイト

ソースを絡めたゆで卵の黄身だ

けを使用し、よりマイルドでな

めらかなカレーを楽しめる。

130 余年の歴史を受け継ぐ富士

屋ホテル。そのメインダイニン

グである「ザ・フジヤ」の人気

メニュー『ビーフカレー』の味

に限りなく近づけたルーをパン

生地に合うようにアレンジ。こ

ちらのベーカリー＆スイーツ

PICOT では、このカレーパンの

他にも約 20 種類のパンを提供

している。

君だけカレーパン
￥280

米粉のカレードーナツ
￥320

クラシックカレーパン
￥300

静岡県伊豆市吉奈 98
TEL.0558-85-1000
平日・土曜 10:00 ～ 17:00
日曜・祝日 9:30 ～ 17:00

［HP］bthjapan.com
※「米粉のカレードーナツ」
は Bakery &Table 箱 根、
Bakery &Table コ ク ー ン シ
ティ、Bakery &Table ラスカ
熱海店、赤倉観光ホテルでも
販売。

神奈川県足柄下郡箱根町
宮ノ下 359
TEL.0460-82-5541
8:30 ～ 18:00

［ H P ］ f u j i y a h o t e l . j p /
restaurant/picot

君だけカレーパン 米粉のカレードーナツ
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