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ヒマラヤイエティ
敬愛高校の
前です！

旭住生活サービス合同会社は、
ラムやんの店を応援しています。
※鳥焼カレー風味がGOOD

地域を支える小規模事業者等の皆さまへ

四街道市の空き店舗補助金を活用してオープン

　JR四街道駅北口からすぐの場所に、6月12日、フランス料理店「La Croix
（ラ・クロア）」がオープンしました。お店を営むのは、オーナーシェフの明石
さんと奥様のお二人です。
　今回は、四街道市の空き店舗補助金を活用して開業した事例として、お店へ
の思いや料理へのこだわり、開業までの経緯などについてお話を伺いました。

地域での創業を後押しする制度を活用して
四街道市の空き店舗補助金を活用し、長年培ってきた経験を新たな一歩につなげた明石さん。補助金による店舗改装への支援と、
創業計画から申請までの伴走支援を活用することで、理想とする店舗づくりを実現しました。
明るく落ち着いた店内で楽しめる、本格的なクラシックなフランス料理。「特別な日」だけでなく、少し贅沢な食事を楽しみたい
日にも、ぜひ一度「La Croix ラ・クロア」を訪れてみてはいかがでしょうか。

― まず、お店の名前「La Croix」について教えてください。
明石：「La Croix（ラ・クロア）」はフランス語で、「交差する」といった意味を持たせました。四街道という地名にも「街道」があります
し、この場所でいろいろな人と人が交わり、新しいつながりが生まれるようなお店になれば、という思いを込めて名付けました。
― フランス料理店を開業されたきっかけは何だったのでしょうか。
明石：以前は、西千葉のフランス料理店「シェ・レザンジュ」に長年勤務し、シェフとして調理や接客に携わっ
てきました。
　その中で、お客様から喜びの声をいただく機会も多く、この仕事の価値や必要性を強く感じていました。
勤務していたお店の閉店をきっかけに、これまで培ってきた技術や経験を生かして、四街道で地域の皆さ
んに親しまれるお店をつくりたいと思い、独立を決意しました。
― ラ・クロアの料理やお店づくりで、大切にしていることを教えてください。
明石：白を基調とした明るい店内で、時間を気にせず、ゆっくりと食事を楽しんでいただけるお店を目指しています。
　料理については、流行を追うというよりも、これまで大切にしてきたクラシックなフランス料理をしっかりと提供していきたいと考えて
います。新鮮な地元野菜を取り入れながら、料理に適した輸入食材も使い、それぞれの良さを生かしています。
　特におすすめなのは、ディナーの12,000円コースです。私がこだわって選んだフレッシュチーズなども楽しんでいただけます。
　また、「まずは気軽にフランス料理を試してみたい」という方には、オードブルとシェフ厳選のワイン１杯
を2,000円でご用意しています。記念日だけでなく、ご家族でのお食事やご友人との会食など、さまざまな
場面で利用していただけたらうれしいです。
― 開業にあたり、四街道市の空き店舗補助金を活用されています。その経緯をお聞かせください。
明石：商工会へ創業について相談した際に、空き店舗補助金を紹介していただいたのがきっかけです。
限られた開業資金の中で店舗をつくらなければならない状況でしたが、補助金を店舗の改装費に活用できた
ことで、当初思い描いていた理想に近い店舗を実現することができました。
　事業計画の作成から申請まで商工会に伴走してもらえたので、手続きについてもスムーズに進めることができました。
　開業準備では、中東情勢の変化によるナフサ不足の影響で建築資材の調達が難しくなるなど、想定外の苦労もありましたが、無事にオー
プンの日を迎えることができました。
― オープン後のお客様の反応はいかがですか。
明石：「四街道にはフランス料理店があまりなかったのでうれしい」「駅の近くで、ゆっくり食事ができるお店が
できてよかった」といった声をいただいています。少しずつリピーターのお客様も増えていますし、以前のシェ・
レザンジュに通ってくださっていたお客様が、四街道まで足を運んでくださることもあり、本当にありがたいです。
― 今後、どのようなお店にしていきたいですか。
明石：まずは地域の皆さんに受け入れていただき、長く愛されるお店にしていきたいと思っています。
　今後は、お正月向けのオードブルなど、新しい商品にも取り組んでいきたいと考えています。
　５年後、10年後には、地域の皆さんに「ラ・クロア」という店を知っていただき、記念日や大切な会食など、「いざという時にはラ・
クロアへ行こう」と思い出していただけるようなお店になっていたいです。
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