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中田さんがパ

ン作りの道に

入ったのは、フ

ランス料理店でパ

ン部門の担当になったことがきっかけ

だった。なかなか思うように焼けない

ことに悩み「本当においしいパンを知り

たい！」と単身ヨーロッパへ渡り、フラン

スからドイツへとパンを求めて歩き回っ

た。やがて種類

が豊富でむっ

ちりと身の詰

まったドイツパ

ンの魅力に引

かれ、本場ド

イツでの修行

を決意したと

いう。中田さんが特に注目したのが「ス

ペルト小麦」のパン。スペルト小麦とは

古代穀物の一種で、日本での知名度は

低いが、ドイツでは病気の治療に利用

されるほど栄養価が

高く、食物繊維も

豊富とされる。

ナッツのような

風味とかみしめ

るほど深い味わい

のパンが焼けるのが

特徴だ。中田さんはスペルト小麦のパ

ンを日本に紹介したいと考えた。

パン修行の費用

を貯めるため帰

国し、京都のパ

ン工房で働き始

めたころ、中田

さんの決意を後

押しする出会い

があった。それ

はふと手にした本に紹介されていた「石

窯会研究所」の竹下晃朗さんだった。竹

下さんの研究に興味を持った中田さんは

思い切って電話をかけ、石窯や小麦の製

粉技術などについて詳しく勉強させても

らうことになった。

働きながら勉強を続け、３年後の2005（平

成17）年に再びドイツへ。南ドイツのニュ

ルンベルグ近郊の村に滞在し、言葉や文

化の違いに戸惑いながらも350年以上

続く老舗のパン屋やオーガニック

専門店でパン作りを学んだ。

帰国した中田さんが日野町に大

地堂をオープンしたのは昨年12月のこと。

自宅の蔵を改造した店舗でパン作りに

励む毎日が始まった。

「小麦を挽く時の温度を低く押さえれば

風味が増します。また、挽きたての粉を

使うと、口に入れた時の甘みが違いま

す」と中田さん。電動の石臼を手回しに

近い速度に調整し、１日かけてゆっくりと

小麦を挽く。日によって変わる小麦粉

の状態を見極めながら、石窯での焼き

加減を調整する。神経を使う細かい作

業の連続だが「思い通りに焼き上がった

時は最高にうれしい」と笑顔がこぼれた。

中田さんはパン作りの一方、専業農家を

営む敬一郎さんと、日本初のスペルト

小麦の栽培に精を出す。これは小麦を

育てるところからパン作りをしたいという

思いからだ。中田さんのドイツ仕込みの

パンには、熱い思いが込められている。

　　　　　　　　　　　　　　（取材・高井）
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