
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  他にも滋味深い「パン・ド・カンパーニュ」はライ麦や全粒粉を配合し、天然酵母でじっくり発酵

させた田舎パンです。熟成したチーズ、濃厚なボルドーワインとの相性は抜群です。 

 旅が終わっても、ふとした瞬間に思い出すあの通りの角にあるパン屋さんの香り。 

 演奏会の感動と共に、パンの香りにも誘われて、さあご一緒に！心はもうパリの街角！ 
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秋のパリ、黄金色の幸せを求めて 

 Bonjour！憧れの街パリ！皆様待ち遠しい日々をお過ごしではないですか？今回私は皆様に 

音楽の話ではなく、パンの話をさせて頂きますね！食いしん坊さん集まれ！ 

  落ち葉が舞うパリの朝。少し肌寒い空気の中で、焼き立てのパンが放つ温かな香りは格別です。

フランスの法律が守り続ける「伝統」の価値に触れてみるのはいかがでしょう？ 

 最初に何といっても「バゲット・トラディション」です。化学添加物を一切使わず小麦・塩・水・

酵母のみ、数日かけて低温熟成させた生地は、外はカリッと香ばしく、中はクリーム色で艶や

かな大きな気泡が躍ります。これこそが噛むほどに広がる穀物の甘みの証です。 

次は「クロワッサン」ですね。生地とバターの幾重にも折り重ねられた生地が、オーブンの

中で花開くように膨らみます。最高級のバターがもたらす香りと手作業が生み出す繊細な層

の食感。外はサクサク中はしっとりとした多層構造は芸術品の様です。 

 他にも滋味深い「パン・ド・カンパーニュ」はライ麦や全粒粉を配合し、天然酵母でじっくり発

行させた田舎パンです。熟成したチーズ、濃厚なボルドーワインとの相性は抜群です。 

 旅が終わっても、ふとした瞬間に思い出すあの通りの角にあるパン屋さんの香り。 

 演奏会の感動と共に、パンの香りにも誘われて、さあご一緒に！心はもうパリの街角！ 

 

＊第６回練習は６月２７日(土)１３：３０～ 集会ホール←(6/28 の変更！） ⑦7/11（土）13:30 コア H ⑧8/23（日）13:30 市民文化会館（午前中サマーレッスン）⑨9/6（日）17:30 結団式 （ホテルメトロポリタン高崎） ⑩10 月 10 日（土）出発                  

                                


