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薪窯で焼いたごつごつした
パンに魅せられ

　稲垣さんは、大学生時代にパ
ン屋の工場などでアルバイトを
経験。自家製パンを提供してい
るティールームで働いた際、初め
てルヴァン（自家製パン酵母）か
らつくるパンにふれ、パンへの
興味が増していったそう。そんな
ときに知り合ったフランス人の友
人の兄が、ノルマンディー地方で
農業とパンづくりを行っていると
知り、2000年5月に渡仏した。
　フランスの地方には、小麦の
栽培から製粉、パンづくりまで

を行う“ペイザン・ブーランジェ”
（農家のパン職人の意味）がい
る。稲垣さんは3年ほど、こうし
た農家に住み込んで“農家のパ
ン”づくりを学んだ。「薪窯で焼
いたごつごつしたパンが、かっこ
よく見えたんです。村を移るた
びに、その村で一番のおいしい
パンをつくるおじいちゃんやお
ばあちゃんを探して会いに行きま
した」。
　2003年から11年間、全国で
26店舗を展開する「ル・グルニ
エ・ア・パン」に勤務。CAP（パ
ン職人国家免許）を取得し、パ
ンだけでなくパティスリーのシェ

フも 務 めた。
2014年に独立
開業をめざし
て退社。物件
を探していると
き、友人の料
理人から紹介
されたのが「テ
ロワール・ダヴ
ニール」のオー
ナーの一人、サ
ミュエル・ナオンさんだった。
　同社は、パリ2区のニル通り
に、生鮮食品や乳製品などを扱
う食料品店、魚屋、食肉店の3
つの店を構え、食材はすべて小

　有名レストランやビストロ御用達の食材店「テロワー
ル・ダヴニール」が2015年12月、「ブーランジェリー・
デュ・ニル」をオープンした。共同経営者として同店
を運営しているのが、日本人ブーランジェの稲垣信也
さん。フランスの農家や伝統的なブーランジェリーで
の経験を生かして、“農家のパン”を提案。フランス
国内で栽培されている古代小麦を使って、昔ながらの
パンのおいしさを伝えている。

パリ2区に日本人が経営する
 “農家のパン屋”

オーナーシェフの稲垣信也さん

木とレンガの素朴な店内に 、パンやヴィエノワズリーや
焼き菓子、タルトなどが並ぶ

黄色いひさしが目印。ニル通りは 、「テロワール・ダヴニール」のほか、
有名なレストランやカフェが並ぶ “グルメ通り”

レストラン向けの
半粒粉パンを製
作中の稲垣さん
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