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■自家培養自然酵母種について

編集部　お二人はパン酵母につ
いて研究を重ねていらっしゃい

ます。今日はそのパン酵母を中

心にお話をしていただきたいと

思います。パン作りを始めたの

はいつごろでしたか

志賀　私がパン業界で働き始め
たのは約30年前からになりま

す。

編集部　5年前にオープンした
シニフィアン　シニフィエは、志

賀さんのパン作りに対するこだ

わりを集約した全く新しいブー

ランジュリーとして、消費者の方

はもちろんプロの方々の注目を

集めています。

志賀　イーストを使ったパンも作っています
が、粉、材料、窯など私がこだわり抜いたもの

を使って自分が納得できる製品のみを作って

います。自家培養自然酵母種を使ったパンは、

自分の手で何種類もの独自の酵母を作り、そ

の生地との相性を考え抜いて作り上げたもので

す。酵母菌と素材に負担をかけずにその力を

じっくりと引き出します。

編集部　志賀さんがおっしゃる“力強い食感と

湧き上がるような唯一無二の濃い旨みを出す

パン”は、そうした毎日の戦いの中から生まれ

るのですね。

志賀　酵母のことを考えると何時間もすぐ経っ
てしまいますね。今自分の手でパン酵母をお

こしながら、パン作りをしているリテイルベー

カリーはほとんどないと思っていたのですが、

田中さんはそれをやっていると聞いて驚きまし

た。しかも私より随分若いし、田中さんの存

在を知ったとき、これで私はもうあんまり頑張

らなくても大丈夫かなと思いましたよ（笑）。

編集部　田中さんの作ったパンを食べられま
したか。

志賀　うちのスタッフの一人がプレジールが
オープンしたばかりのとき買って食べたそうで

す。“自家製の自然酵母種だけで作るおいしい

パン屋さんができた”と直後に報告を受けたの

ですがまだ食べてません。今日はパンを持っ

てきて頂いたということですので楽しみです。

田中　ありがとうございます。今日は自家培養
自然酵母種のことをいろいろお聞きしたいと

思っています。

編集部　田中さんは1999年から自家培養自
然酵母種を製造してパンを作っていらっしゃい

ます。きっかけはなんですか。

田中　自家培養自然酵母種のパンは硬くて重
くて酸っぱいというのが多くの消費者の印象で

　今回は 、シニフィアン　シニフィエのオーナーシェフ志賀勝栄氏とプレジールのオーナーシェフ田中祐
治氏。特にパン酵母やパンの吸水量に対して独自の哲学を持ち、美味しいパン作りに対して科学的にあ
るいは感性を駆使して日夜追求するお二人が初対談。目指すものが同じと感じている先輩の志賀氏に 、
田中氏が、酵母 、酸味 、パンの吸水などについて、日ごろのパン作りで感じている技法･製法についての
疑問などをお聞きしたいとうことで実現した。
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