
Workshop 

 

自分で収穫した新鮮な野菜を使って薪窯で焼くピザ作り体験 

食から「いのち」を考えるスローフードワークショップⅡ 

 
このワークショップでは、自分で収穫した新鮮な野菜を使って薪窯で焼く、とびきりおいし

いピザを作ります。今回担当するスタッフは、那須野が原生きものネットワークの飯沼靖博

さんと、アート・ビオトープ那須の「森のコンシェルジュ」の阿久津と横塚です。いきもの

や自然に詳しいスタッフと、お話しながらピザ作りを楽しみます。 
 

 



 
二期倶楽部内のキッチンガーデンで、参加者自ら、トマト、バジル、ズッキーニ、ピーマン、

なす、ししとうなどを収穫します。 
  



 

ビニールハウスの中で、収穫したてのタマネギを選びます。 
 

 

収穫したての色鮮やかな野菜とバジルの香りに、早くも食欲をそそられます。 
 



 

収穫した野菜を洗ったら、手分けをして切っていきます。ピザに並べやすいように、できる

だけ薄く切ります。 
 

 

アルミホイルにオリーブオイルをたっぷり塗って、まあるくピザ生地を伸ばし、具を並べて

いきます。焼き上がりをイメージして、野菜をバランスよく並べていきます。 
 



 
本格的な石窯で 2,3分焼きます。 

 
木のチップを使ったコンロで仕上げをします。その名も「きりんくん」。火力が強いので、

すぐに焼き目がついていきます。 



 

表面がこんがり焼けたら出来上がりです。 
 

 

外のテーブルで焼き上がったばかりのピザを美味しく食べます。新鮮な野菜の味がします。

自分で収穫した野菜で作ったピザの味、格別です。 


