
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

フォトエッセイ＃２１９ 

 

Crafts Man の 
ピザの味 

2025.10.20 
島 田 祥 生 

 

ピザ生地ができたから 
食べにおいでよ 
 
え 
ピザも作るの！！！ 
行く！行く！行く！ 

 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

彼 
こんなものも作っているんです 
 
あ そうだ 
K さんにも食べてもらおうよ 
僕が連れてくる と Mさん 
 
車で あっという間に拉致してきました 

 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

まずは 
マルゲリータ 
 
粉チーズをかける手つきが何とも 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

この電熱炉 
３００℃まで上がるそうです 
 
これでパンも焼くのでしょうね 

 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

待つことしばし 
このしばしが待ち遠しい 
 
と言いながら楽しそうな二人 

 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

あっという間に 
焼きあがりました 

 
土手もできていて見事 

 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

美味しそうですねえ 
四等分ですよ！！！ 
 

カッターを持つ手に力が入っています 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

本当にオイシソウです 
 
大きめのがいい・・・ 
なんて 
意地汚いですね 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

大きめのを頂けました 
 
これが 絶品！！！ 
あっという間に口の中に 

 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 主翼の調整を待っている胴体 

初飛行が楽しみですね 

 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

薪の柔らかな温かさ 
これははまりますね 
後ろの煉瓦の壁も彼が 
 
あ 
その道のプロでした 

 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

もう一枚 
用意してくれています 
 
今度は何でしょうね 

 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

あ 
シーフードだ！！！ 
 
イタリア語で 
何とかと言ってましたね 

 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

最後に 
これはオリーブの実かな 
 
「こっちの方が美味しいと思うよ」 
だそうです 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

炉に入れました 
後は 
暫し待つだけ 

 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

焼け具合を確認 
「もう少しだな」 
だそうです 

 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

出来上がりました 
本当に美味しそうですね 
 
簡単に拵えてしまいましたが 
簡単ではないのでしょう 

 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
K さんも 
「美味しい美味しい」とご満悦 
彼女を誘ってよかったですね 

 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

出てきました 
カプチーノ 
何とも美味しいコーヒーです 
 
今日も 
至福のひと時を頂きました 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

２０００年前から 
パン作りに使われている 
「スターター」を作っています 
 
しっかり温度管理をして 
毎日粉を入れ替えて 
種を育てています 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

彼から、便りがありました。 

また函館に行きたくなりました。 

 

発酵中のスターターがほぼ完成しま

した。 

全粒粉も取り寄せ完了、週末に焼く予

定で初飛行はお預けです。 

 

今日、余りの種を使いクラッカーを 

2 種類焼いてみました。 

右は酵母 100％でバター、ハーブ入り。 

左は小麦粉と酵母が半々、オリーブ油、

ハーブ入りですが、 

酵母 100％が気に入りました。 

 

次回は全粒粉のカンパーニュ完成し

てる筈、お楽しみに。 

 


