ゼミ生記者別取材記事「パン工房プチハウス」
トモキ（高丘　智樹）の記事
　美味しいパンとはどういうパンなんだろうか？

パンにも、食パンからバケットからあんぱん、カレーパン、メロンパン、クロワッサン、蒸しパン、ロールパン、菓子パン、ピザパン…　挙げていくとそれこそキリがなく、人それぞれ好みや「これじゃなきゃダメ！」といったようなこだわりがあると思います。

でも、すべてのパンに共通しているのは、“焼き立てをすぐに食べる”のが一番！！ということ。

　今回取材に行ったのは、美味しいパンの共通言語である「焼き立て・揚げ立て・作り立て」の「３立て」にこだわった、登戸のパン屋さん「パン工房プチハウス」です。

　開店から20年来パン屋さんを続けてきたプチハウスさんですが、2008年11月に移転して、まだ新しいお洒落で明るい店構えが印象的。

中へ入ってみると、広くはありませんがズラリとパンが並んでおり、カウンターの奥では何人もの職人さんがせっせとパンを作り続けているのが見えます。

そして常にお客さんが代わる代わる入ってきて、プチハウスの焼き立てパンを買っていきます。

　そんな忙しい時にも関わらず、店主の大越さんの奥様は、明るい笑顔で少しはにかみながら取材に応じてくださいました。

大越さん「パンの種類は大体80種類くらいあるのかな。焼き立てを出すためにこまめに焼いているので常に全部揃うことはありませんけどね。お電話か言ってくだされば希望の時間に焼き上がるようにしますよ」
　大越さんが答えてくださっているときも、取材班の某メンバー（Ｙくん）はパンが食べたいらしく、目線がずっと焼き立てパンの方に泳いでいたので、プチハウスで人気のパンについて聞いてみました。

大越さん「ウチのパンはイーストと天然酵母が半々くらいですが、添加物は使っていません。メインの商品は“パンドミ”(フランスの食パン[\350])ですね。毎日午後に焼き上がります。あと人気なのが“ラウンドメープル”ですね」

取材班「ラウンドメープル？」

大越さん「この円筒形のやつです。断面がマーブル状になってて綺麗なんだけど…、切れてるの無いわね~。残念だけど」

　“ラウンドメープル”の断面はあきらめて、取材班が他のパンの写真を撮っていると大越さんは焼き上がりの“ラウンドメープル”をご親切にも切ってくれようとします。しかし、“ラウンドメープル”はとってもフワフワなパンで、本当に焼き立てのまだ熱いうちには上手く切れないので、「ごめんね~」と残念そうにしてくださいました。

　どうやら無料の試食のチャンスを窺っているらしいＹくんは、切ってもらえなかった“ラウンドメープル”以外のパンに狙いを移したようです。

Ｙくん「新商品とかは開発してるんですか？」

大越さん「はい、やってます。季節のものを使って作ったりしていますが、考えるのに苦労してて…。学生さんに考えてほしいですよ！　でも、焼き立て・揚げ立て・作り立ての3立てのためには、あまり種類は増やしたくないのが正直なところですね。それでもお客様との交流にもなりますし、続けています。例えば、夏ならマンゴーを使うとか、冬は抹茶にするとか」

こうして取材を続けている間にも、続々とお客さんが焼き立てパンを求めてやってきます。Ｙくんが試食をする暇もないうちに、取材終了の時間になりました。

最後に店主さんと大越さんにひとことをお願いすると、

大越さん「店主は“よろしくお願いします”だけだって。（厨房の）中の人はみんな職人だからそういうのが苦手なのよね。えっとわたしも何て言ったらいいのかしら…（少し考えて）。気軽に、楽しく、みんなに可愛がってもらえるお店になれるように、真面目に明るく頑張って、安心と美味しさを大事にしていきますので、よろしくお願いします」

　インタビューが終わると、いい匂いのする店内に耐え切れなくなった取材班は、その場ですぐにパンを購入しました。

僕が買ったのは“ラウンドマンゴー”(\260)で、人気の“ラウンドメープル”の季節限定品でした。大越さんはわざわざスライスしてくださり、近くの多摩区役所のベンチで食べました。

“ラウンドマンゴー”はとにかくフワっフワで、練りこんであるマンゴーの香りが最高です！！甘さも丁度よくて、マンゴーは薄い黄色で目立たないけど断面のマーブル模様も綺麗です。これは是非、“メープル”の方も食べてみたいなと思いました。

他の二人が買ったウインナーが入った総菜パンは、まだ温かくて、軽くてしつこくなくて、スーパーで買うのとは同じパンでも一味もふた味も違うなと思いました。

今回の取材で分かったことは、美味しいパンの共通言語“焼き立て”にこだわったプチハウスのパンを食べれば、あなたもきっと、この違いに虜になりますよ！ということ。

地域通貨「たま」を持って、一度行ってみては？

