
ＦＭぐんまと当協会の共同制作番組

～群馬の明日をひらく～～群馬の明日をひらく～
平成26年１月９日（第10回）放送

　当協会は、今年度より、FMぐんまと共同制作番組を毎月1回放送しています。創業・起業の応
援をメインテーマとし、群馬発の大企業のトップインタビューを中心に構成しています。
　放送内容は、当月報に掲載するほか、当協会のホームページでも公開いたします。

●プロローグ
　新年になって早くも１週間が過ぎました。皆さ

ん、いかがお過ごしでしょうか。ご案内役の奈良

のりえです。

　さて、新年の夢や抱負などを話す機会の多い時

期ですが、今年はどんな夢を追いかけますか。

「チャレンジ・ザ・ドリーム」は、今年も夢への

挑戦をテーマにお送りしていきます。今年もどう

ぞよろしくお願いいたします。番組では、毎回大

企業トップへのインタビューなどを、およそ１時

間にわたってお伝えしていますが、今日のトップ

インタビューは、ブライダルやレストランなどの

事業を展開する、株式会社レストランスワンの萩

原康充社長です。教会と迎賓館を併設したブライ

ダル施設、シャロンゴスペルチャーチ高崎＆ザ・

ジョージアンハウス1997などにより、ブライダ

ル業界で人気と注目を集める一方、現代仏蘭西料

理の朔詩舎や、県庁31階の欧州料理のレストラ

ンなど、本格的な料理と本物志向のインテリアを

そろえたレストランを展開しています。また、こ

のほかにも、パーティのケータリングサービスや

イベントのプロデュースも手掛けているスワング

ループですが、スタートは1960年代、前橋市内

にオープンした食堂でした。それがブライダルに

進出して成功し、事業を拡大させていきました。

萩原社長に事業の軌跡や成功のポイントなどにつ

いて、たっぷりとお話を伺っていきます。

●トップインタビュー

株式会社レストランスワン
 萩原康充社長
̶̶̶株式会社レストランスワンの萩原康充社長

にFMぐんまのスタジオにお越しいただきました。

よろしくお願いします。

（萩原社長）よろしくお願いしますね。

【スワン創設までの道のり】

̶̶̶萩原社長は前橋工業高校のご出身というこ

となんですが、1950年代の半ばに高校生活を送

られていたそうですけど、どんな生徒だったんで

すか。

（萩原社長）ちょっと背伸びして、非常に好奇心

が強かったし、絶対人に負けないという負けん気

の強さ。それから非常に流行に敏感でしたね。だ

から、どっちかというと、軟派と硬派と両方持っ

た不可思議な高校生。

̶̶̶ほお。

（萩原社長）当時は映画が、日本映画会社が６社

あって、ハリウッド映画、イタリア映画、それか

らフランス映画などがどんどん入ってきていて、

毎週、本当に２本、３本見ていましたから、もう

完全な映画少年でしたね。で、本当のクラブ活動

【プログラム】

●トップインタビュー

　株式会社レストランスワン

 萩原康充社長

●頑張る企業紹介コーナー

　株式会社スタイルブレッド

◎アナウンサー　奈良のりえ
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というのは、僕は山岳部にいたんですね。

̶̶̶山岳部？

（萩原社長）はい。で、この山岳部にいたのが、

たぶん、今の私の経営者としての心身をつくって

くれた、体も心もつくってくれたのかなと思うん

ですよ。

̶̶̶高校を卒業して就職したのが、映画館を十

数館運営していた会社、こちらに入社をしたそう

ですね。

（萩原社長）まあ営業職ということで入ったんで

すけど、営業職って何をするって、時にはビラ張

りにのりの缶を持ってまちを歩いたり、ポスター

を貼ったり、時には仮装をして宣伝のためにサン

ドイッチマン絡みのことをやったり。あのころ、

満杯の映画館で客席に入れないお客さまたち、立

見のお客さまたちを後ろから押すという、押し役

をやったり。

̶̶̶すごいですね。

（萩原社長）でも楽しくてしょうがなかったですね。

それはなぜって、タダで映画が見られる。全ての

映画が見られるから。

̶̶̶本当に映画がお好きだったんですね。やっ

ぱり夢を仕事にしたっていう部分もあったので

しょうか。

（萩原社長）そうですね。まあ、それもありますし、

この会社の社長が非常に姿勢の厳しい人でして、

決めたことは方向をしっかりと定めて隙間を与え

ない。ものを体で示せるような教育を受けました

ので、もし、この人との出合いがなかったら、た

ぶん僕の生き方は変わっていたかもしれません。

̶̶̶人生で大切なことを、その時代にたっぷり

と学ばれて、ベースがつくられていったというこ

とですね。

（萩原社長）そうですね。ただ、そこで一つ、やっ

ぱりどんな素晴らしい設備であっても、どんな素

晴らしい産業であっても、時の流れには変えられ

ない。やっぱり映画がだんだん、だんだんテレビ

の普及に押されてきて、映画が斜陽化していくん

ですね。その姿を目の当たりに見てきました。い

かに物事は次の準備が必要であるかということを、

心の隅に教えられましたね。それで、そのうち映

画会社のほうも、将来を考えて、飲食業をオープ

ンしたという。そこで飲食会社をつくったところ

を、私もそこの飲食会社のほうで仕事をさせても

らっていったというのが、その次の物語につな

がってくるところなんです。

【ドラマチック・ウエディングの誕生】

̶̶̶そうなんです。1965年にこの、今お話し

いただいた映画館を経営していた会社の社長の妹

さんが食堂スワンをオープンする際に、スワンに

入社したそうですね。

（萩原社長）そうなんですよ。今は亡き、山﨑秀

冠先生なんですけれども。

̶̶̶料理研究家の。

（萩原社長）料理研究家ですね。それと、教育者

でもありましたし。その山﨑秀冠先生が私のほう

に「どうだ、やってみないか」っていう話でお誘

いを受けて、私はこのスワンを引き受けて。

̶̶̶はい。食堂スワンは前橋市大手町の県庁の

近くにありました群馬県婦人青少年センターの中

にオープンしたそうなんですけれども、滑り出し

というのはいかがでしたか。

（萩原社長）1970年に起こった万博以降、だんだ

ん外食産業という言葉が出てきたんですけれども、

アメリカ系のフランチャイズチェーンがどんどん

日本へフランチャイズを組んでくるという時代で

すから、これは食堂とかレストランというのは大

変厳しいなと。しかも会館の中の食堂ですから、

これを何とかするといっても、まあ範囲が決まっ

ているだろうなということをちょっと考えて、今、

その場所で与えられたもので、何かいいヒントは

ないだろうかというふうに試行錯誤したんです

ね。

̶̶̶その中から、何が生み出されていきました

か、試行錯誤して。

（萩原社長）その婦人会活動の中に、新生活で婦

人会の会長さんが婚姻届の承認をするという、そ

ういうふうな儀式的なものが、結婚式として活動

が始まっていましたから。

̶̶̶いわゆる人前結婚式の……

（萩原社長）人前結婚式ですね。誓約結婚式とか、

人前結婚式ですね。そんなことにちょっと気を留

めたときに、「そうか、結婚式、披露宴を少し力を

入れることなんだろうな」と思って、その当時で

も、当然披露宴をやってはいたんですけれども、
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映画を見終わった感動を受けた人たちの帰る姿を

見たときに、「そうだよ、結婚式ももっともっと感

動を与える必要があるよな」っていうふうに感じ

たんですね。それで、この世代って何なんだろう

と思ったんですよ。戦争をまたいで、戦争後の子

どもたち。一番なんか自分で楽しさのつくり方も

知らない。ただ、与えられたものを与えられたよ

うに行動を起こしているという。まあ、結婚式も

かつてそうだったわけですから。親とか親戚の動

きで結婚式を挙げていたという時代だったもので

すから、もっと楽しくすることを僕らが教えてあ

げればいいんじゃないかなと。それで、「そうだ、

少し映画づくりのときに欠かせなかった光とか影

とか、音をつくって、披露宴の進行に演出を取り

入れたらどうなんだろうか」っていうので、かな

り早い時期にキャンドルサービスとか、花束とか、

今で言う相合傘とか、いろんなドラマ的な要素を

取り入れて、起承転結のある物語を結婚式の中で

つくる提案をしていったのですね。そこで、僕が

今まで夢見ていた映画の仕事に一番近い仕事に、

自分が感動を受けて、自分が好きになるような、

愛してしまった、それが今までずっと続いている

ような人生じゃないですか。

̶̶̶その当時、社長がドラマチック・ウエディ

ングをキーワードにいたしまして、本当に華やか

な演出を幾つも幾つも提案なさいましたよね。そ

の中の一つが、ドライアイスを使った結婚式の演

出ということで、実は萩原社長が日本で初めて

行ったそうですね、これも。

（萩原社長）まさに僕が始めたのが最初です。婦

人青少年センターの中で行っていたウエディング

の中で、まあ、ちょこちょこっと始めてみたんで

すけれども、その後に群馬建設会館というのが

1973年にできまして、そこがワンフロアのとこ

ろで舞台が付いているというので、そこのウエ

ディングを担当させてくれという話をお願い申し

上げて、舞台付きの中に、本当のドラマチック・

ウエディングをつくりたいと思っていたんです

ね。

̶̶̶ええ。

（萩原社長）非常に初歩的なことだったんですけ

れども、容器の中にドライアイスを入れて、熱湯

を入れて気化させて、要するにガスをつくる。こ

れは映画の手法でも舞台の手法でもあるんですけ

れども、それを取り入れて緞帳を閉めておいて、

そこにいっぱいためておいて、開けて新郎新婦が

入場するとかっていう演出をやりましたね。これ

はもう本当に一大センセーションを起こしまし

た。

̶̶̶そうですよねえ。

（萩原社長）そこに笑い話が一つあります。

̶̶̶何ですか。

（萩原社長）実はそんなことをやってるうちに、

セミナーや何かで僕が講師をするようなことが

あって、演出の講師をやりました。そのときに、

僕がドライアイスの話をしましたら、業界は一笑

されました。

̶̶̶えっ。

（萩原社長）ドライアイスは、その反対の葬のほ

うで使うものだって。

̶̶̶お葬式で。

（萩原社長）はい。

̶̶̶ずいぶん……

（萩原社長）だから発想ってそうなのかなと。こ

だわりがあるときには、新しいものが生まれない。

そこで、こだわりを捨てたところに新しいものが

生まれるのであって、このドライアイスがなかっ

たら、今の株式会社レストランスワンはなかった

というふうに断言できます。そのぐらいドライア

イスのスワンは多くの利用者を得たわけですね。

̶̶̶はい。このようにしてドラマチック・ウエ

ディングで成功を収めたスワンですが、その後、

方向転換を図ります。そうした様子についても

伺っていきますが、その前に、ここで１曲お送り

しましょう。萩原社長の思い出の曲です。どのよ

うな曲を選んでいただきましたか。

（萩原社長）『マイ・ウェイ』なんですね。これは

バブルのころ、商工会議所会館でクリスマス・

ディナーショーをやりまして、勝新太郎さんがま

だ生前のときに、最後のエンディングを『マイ・

ウェイ』で取ったんですけど、そのとき、「一緒に

歌え」っていうことを約束にしてディナーショー

をやった勝さんとの思い出もあります。今日は僕

の大好きなジプシー・キングスのエキゾティック

な『マイ・ウェイ』をお願いします。

̶̶̶はい、わかりました。スワン、萩原社長の
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思い出の１曲です。ジプシー・キングスで『マ

イ・ウェイ』。

【教会ウェディング】

̶̶̶さて、萩原社長は、ドラマチック・ウエディ

ングでブライダル業界で成功を収めたわけですが、

その後、1990年には、結婚式場としては日本で

初めての独立型の教会となる、シャロンゴスペル

チャーチ前橋を建立と、新たな挑戦をされていま

す。大きな転換点になったと思うんですけれども、

なぜ教会、シャロンゴスペルチャーチ前橋を建て

ようと思ったのでしょうか。

（萩原社長）1978年に前橋商工会議所会館の中に

ブライダルをする施設を会議所がおつくりになっ

て、私どもがマック・スクエア スワンとしてオー

プンしました。もうまさにこの時代はブライダル

業界の過当競争が始まっていました。いろんな互

助会系の結婚式場をやるとか、公共施設等々もか

なりブライダルに力を入れてきて、大戦争時代が

ここで起こったわけです。外部を見ますと、もう

80年代ぐらいからハワイの海外ウエディングが

始まっておりましたが、私もたまたま違う仕事で

行ってハワイの教会へ立ち寄って、教会ウエディ

ングの素晴らしさも肌で感じていました。そんな

状況下において、忘れもしないのはやっぱり、英

国のチャールズ皇太子とダイアナのセントポール

大寺院での結婚式ですね。もうあのことはもう、

私たちのその後の展開にはものすごい力にもなっ

たし、重点的なものになりました。

̶̶̶そのぐらい大きな影響力があった結婚式

だったということですね。

（萩原社長）そうですね。このころの時代になり

ますと、かつての団塊の人と違って、もっと自分

たちが自分らしさを表現できるようになってきて

いますよね。個性もしっかりと打ち出せるし、も

のの思いも表現できるし。これはお仕着せの時代

は終わったなと思ったんですね。それでドラマ

チック・ウエディングもあそこまで過当になって

きて訳のわからないことが業界他社で行われてい

る中で、これをやっていたら業界そのものが駄目

になるだろうということもありました。で、群馬

から結婚業界の新しいスピリットを送り込んで

いったというのは私の自負なんですけれども、ま

た新しいものを何か生みたいという心がうずうず

と出てきたんですね。私たちはそのドラマチッ

ク・ウエディングをやめようというのを私の決断

にして、a wedding for your styleっていって、

パーソナルなウエディングをつくっていこうと。

その人その人なりの考え方のウエディングをつ

くっていくという、個性を大切にしたウエディン

グをつくろうということを当面やっていたわけな

んです。

̶̶̶ええ。

（萩原社長）そんなことをやっていまして、私も

現場第一線主義なんです。一番忙しい店に自ら

立って、お客さまの声の中に「教会で結婚式をや

りたい」、こんな声をずっと聞いておりました。

まあ、これは何とかしなきゃならないなと。それ

はこちらに置いておいて、もう一つは、将来、は

たして結婚式はどう変わっていくんだろうという

ことと一緒に、人口構造ピラミッドなんかを調べ

てみると、今後のブライダルの数の減少がスピー

ド化してくるなということもありましたので、企

業としても、ブライダルはもちろんやるにしても、

ブライダルの中の内部をもう少しクオリティを上

げなきゃならないだろうと。特に食の部分のクオ

リティアップをしていかなきゃならないだろう。

時はちょうどバブル時代でしたから、東京を中心

にヌーベルキュイジーヌといって、新しいフラン

ス料理の流れがきていました。

̶̶̶ええ。

（萩原社長）まあ、群馬でフランス料理をやりた

いなあと。フランス料理をやって、スワンのレベ

ルを変えていくということもすごく重要だろうな

と。そんな考え方から、フランス料理のお店をつ

くりたいと。もう一方、私のほうでちょっと観光

的なことのお手伝いもしていたものですから、な
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かなか萩原朔太郎を一般の方が触れるところもな

い、知らないっていう話も聞いていました。これ、

雑学がものをつくっていくっていう典型的な例か

と思うんですけれども、「旅上」という詩なんです

ね。「ふらんすへ行きたしと思へどもふらんすは

あまりにも遠し　せめては新しき背広をきて　き

ままなる旅にいでてみん」。かつて朔太郎はフラ

ンスを夢見ていた。だったら、フランス料理と朔

太郎の出合いの店をつくったらどんなことでいく

んだろうといって、お嬢さまであります、今は亡

き萩原葉子さんのところに協力していただいて、

いろんなコレクションをしたりして、あの朔詩舎

というのができ上がったんですね。そこにまた物

語が生まれてくるんです。ヴィクトリア王朝時代

のアンティークな家具のコレクションを始めまし

た。当然、国内もそうですし、海外も行って、そ

れで今の朔詩舎にアンティークな家具があるんで

すけれども。そのときに得た知識の一つが、ヨー

ロッパの教会とクリスチャンたちの数の減少。例

えばイギリスの場合には、18世紀、19世紀、世

界の７つの海を制したというあのイギリスも経済

力が弱まっていて、その教会を維持するというこ

と、なかなか難しいという話を聞きました。まあ、

そんなことから、アンティークとかコレクターた

ちを通じて、何か教会をこちらに移すことはでき

ないだろうかといった話が、シャロンゴスペル

チャーチの内装、パネル、建具、ベンチ、パイプ

オルガンなどを移設する話になって、日本で最初

の試みとして1990年にシャロンゴスペルチャー

チ前橋が誕生したわけです。ただ、ものはつくれ

るけれども、その精神というものがあると思うの

で、まず私自身はクリスチャンじゃないですね。

まずはクリスチャンの心を持とうと思って、私は

日曜礼拝に通って、教会の在り方と教会について

しっかりと学ばせていただきました。それで、しっ

かりとした牧師先生をお迎えして、教会機能を

しっかりとしながら、本物の教会の中で結婚式を

してあげるということの重要さを教えられました。

したがって、あそこには主任牧師と、専属聖歌隊

と、オルガニストを置いて、前橋の教会が歴史を

つないでいったわけですね。

̶̶̶建物を再現しただけでなくて、心も提供す

るというような感じなんでしょうかね。

（萩原社長）重要なことだと思いますね。

̶̶̶そして、シャロンゴスペルチャーチ前橋の

７年後に、高崎市内に今度は教会と迎賓館を併設

したシャロンゴスペルチャーチ高崎＆ザ・ジョー

ジアンハウス1997を建設しましたが、これはど

んなお考えだったんですか。

（萩原社長）イギリスに行く機会もあって、素晴

らしいもてなしの世界、ホスピタリティの世界を

目の当たりに体験をして、「ああ、いい教会があっ

たとしても、今度はいいパーティをつくることっ

て必要だな」と思ったんですね。それはなぜイギ

リスかというと、ブライダルというのは、もとも

とはヴィクトリア女王が結婚したときに新しい近

代ウエディングが始まったわけですから、ウエ

ディングの歴史でもあるわけですし、英国とブラ

イダルというのは切り離せない事実なんですね。

英国にこだわって、もっと生活の一つとして残る

結婚式をつくっていきたいということがきっかけ

です。英国の建物をつくる、できればマナーハウ

スをつくりたいと思ったんですね。要するに、貴

族が自分の領土に建てた家なんですけれども、こ

れをつくりたいと思ったんですね。

̶̶̶ヴィクトリア時代の生活をテーマにして建

築をされたということでしょうか。

（萩原社長）そうですね。その中に、単なる器だ

けじゃなくて、英国の文化、シェークスピアに始

まる文学の文化もありますし、食器の文化もあり

ますし、音楽も、いろんな部分で、全ての生活が

見えるような展示とかしながら、ミュージアム的

な要素も取り入れて、英国人が見ても英国だとい

う建物をつくったのが、あのザ・ジョージアンハ

ウス1997です。

̶̶̶今までスワンの萩原社長がなさってきたド

ラマチック・ウエディングからガラッと変わって、

例えばご媒酌人を置かないとか、いろいろな提案

をされていましたよね。

（萩原社長）ええ、これがもう何と言っても僕の

勇気があったことですし、日本の結婚式を変えた

かなって、本当に過言ではなくて思います。従来

であった結婚式場の在り方っていうものが、はた

してどこまでその生活の中で特別な日になるの

かっていうのが非常にクエスチョンだったもので

すから、その特別な日にするためのいろんなソフ
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ト的な展開をしたわけですね。従来私が喜んで

やっていた演出、それから張りぼてのケーキので

かいのをつくってみたり、高砂の席があって、高

いところから新郎新婦がお客さまを見下ろすとい

うようなしぐさがあってみたり、仲人さんが、大

変だと思いますけど、長い時間あの席にいて、２

人も緊張したまま披露宴が終わってしまうという、

本来の祝賀の仕方でないやり方。乾杯前に長いあ

いさつをして、その前に出ている料理が冷めて、

ぬるくなったおかんした日本酒を飲むような世界

だったわけですから、それらの習慣を一切やめて、

お客さまが来れば食前酒を楽しむという、本来の

アペリティ、食前酒で心を休ませながら、楽しま

せながらパーティに入っていくという、先出しの

料理を食べながらお二人を招く。新郎新婦の紹介

は司会者が紹介するとか、こういうしぐさを一斉

に取らせて、今までやってきた自分がよしとした

ものを全てそこでなしという形を、ジョージアン

ハウスは思い切って取ったんですね。いろんな抵

抗はありましたけれども、最終的には今、世の中

の流れはそこにきています。

̶̶̶この転換するというのが、また大変だった

のではと思うんですが、その辺の迷いはなかった

ですか。

（萩原社長）人は教会をつくるときも、「何でスワ

ンが教会？」。ドライアイスも、先ほど話したよ

うに「ドライアイスはそういうふうに使うんじゃ

ない」。新しいものって考えるものっていうのは、

大体７割が反対するものが、僕は新しいものだと

思っているんですよ。

̶̶̶７割の反対。

（萩原社長）いいねっていうものは、誰しもやる

もので、成功するものじゃないって考えているん

ですね。その反対したものを形にするときは、倍

のエネルギーが必要なんですけど、そりゃ倍のエ

ネルギーを充てればいいわけで、それは成功に結

びつくということだと思うんです。

【少子化の時代を迎えて】

̶̶̶ブライダル業界を取り巻く環境の変化、本

当にスピードがありますよね。この変化のような

ものというのは、やはりすごく感じられましたか。

（萩原社長）それはもう感じましたね。かつてス

ワンができたときは、なんと群馬県内で婚姻届が

１万5,000組あったんですね。

̶̶̶うーん、ピーク時ですね。

（萩原社長）ピーク時ですね。そして少子化現象

が始まり始めて、1990年に前橋に教会をつくっ

たころは、既に１万組から１万1,000組ぐらいに

なっているんですね。これが将来どうなるのかと

いうと、おそらく10年後の2024年のときには、

6,000件ぐらいだと思うんですよ。この中に業界

は非常に厳しいサバイバル競争をやっているって

いうことじゃないですか。私たちは、結婚式場の

競争は単なる商業主義競争をやってはいけないか

なと思っています。教会そのものは、やっぱり永

遠のものでなきゃならないし、いつでも帰って、

お客さまが懐かしむ、それはもう古く伝統を持っ

ているヨーロッパ国々では当然のことなんです。

ただ、そう言いながらも私たちは、会社としては

これから策を取っていかなければなりません。

トップを取っているのはもちろんブライダルです。

これはもうセンターをしっかり取って、全体を眺

めていくんですけれども、しかしそれにこだわっ

ているだけでは、たぶん企業戦略はうまくいかな

いと思っています。少しクオリティの高いレスト

ランの、各国料理の取り上げということで、いろ

んなレストランの名前を取りながらやっておりま

す。おかげさまでレストランも大変好評なレスト

ランが非常に多くて、レストランからブライダル

を生むこともありますし、ブライダルからレスト

ザ・ジョージアンハウス1997
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ランの集客もあるという相互関係をつくってます

ね。それと、より多く集まるのは、やっぱりウエ

ディングで集まってくる人たちをどう宴会に結び

つけるか、パーティに結びつけるかという、これ、

すごく重要なことでして、本来来ないような人も、

ウエディングにはお呼ばれをしてくるという、お

客さまがお客さまに宣伝してくれるという、そう

いう役目を果たすのがブライダルです。

̶̶̶はい。

（萩原社長）したがって、それで宴会、パーティ

の部門も強化させる。それともう一つは、外で今

多くの行事が行われます。いろんなイベントも行

われます。それらを含めて、料理を表に出すとい

う、無制限のキャパシティの中に料理を運ぶには

大変好調なスワンパーティサービスですけれども、

そのケータリングサービスであるとか、デリバ

リーサービス、これらのブライダル、レストラン、

パーティ、ケータリングという４本の柱を主にし

ながら、今後のスワンは戦略を練っていきたいし、

現業、ブライダルだけに頼る業界の中で、スワン

はスワンらしい戦略を練っています。

【経営理念と今後の展望】

̶̶̶萩原社長は初め映画館の会社に就職したく

らいですから、もちろん趣味は映画観賞ですか。

（萩原社長）いやあ、それは違うんですね。私の

人生の生き方なんですけれども、あまり過去のこ

とにとらわれないんですね。切り替えを早くして

いって、今必要なことに取り組んでいる、趣味も

含めてそうなんですけど、そういう生き方なんで

す。だから、強いて趣味っていうことになると、

料理とか、ワインとか、アンティークを集めてみ

たり、見てみたり、これが趣味かな。でもね、本

当の趣味はたぶん、年間幾日も休まないで仕事を

している自分の趣味って、仕事です。

̶̶̶確かにお休みしているというイメージがな

いぐらい、いつも飛び回って、お忙しくなさって

いますけれども、経営で特に心がけていることは

どんなことでしょう。

（萩原社長）そうですね、経営の中盤から一つの

テーマを掲げました。夢とロマンのアーティスト。

で、決してビジネスではなくて、アーティスト。

人に感動させるっていう部分のアーティストです。

うれしいことがあったら、スワン。楽しいことが

あったら、スワン。何かあったら、スワンという

イメージをずっと持ち続けられる、そんな会社で

いたいということを経営の基本にはしているわけ

ですね。それともう一つは、ウエディングセレモ

ニーもそうですし、パーティも、料理も、真実に、

あるいは真実にごく近いものを提供しよう。当然

のことながら、私たちのサービス業はホスピタリ

ティのあふれるものをやらなきゃならないし、人

が期待していたことをやっていても、きっとお客

さまの満足度は十分でないと思います。私はよく

社員に言うんですけど、「期待してきた以上のこと

をやるから感動が生まれるんだよ」って。必ず、

今この人が、今このお客さまが、今ここでやって

いるパーティが、何か特別な部分をつくるには何

をするのか。たぶんお客さまが予期しないことを、

俗っぽく言うとサプライズ、そんな簡単な言葉で

はなく、もっと心の中に何かを感じるものをつく

るという、こういうことをできるようになろうや。

また、していっているつもりなんですね。そこに

スワンの信用みたいなものがあります。私たちの

サービス業っていうのは、やっぱり時の流れに価

値観を、思い出をつくらなきゃいけないって、熱

くいつも語っているんです。なかなかそうもいか

ないですけれども、やっぱり人が人をもてなす、

これはサービス業の基本。一歩前に出る。だから

ジョージアンハウスはそうですね、特に「いらっ

しゃいませ」という言葉を禁じています。

̶̶̶あ、そう……

（萩原社長）これは1997年にできたときに禁じ

ました。あれは、「入っていいですか」「どうぞ、入っ

てください」が「いらっしゃいませ」なんですね。

「いらっしゃいませ」には返す言葉はないんです。

外国へ行くと、「グッド・モーニング」でしたり、

「グッド・アフタヌーン」かもしれない、入って

きます。イタリアへ行けば、「チャオ」で入ってく

るかもしれません。「ボンジョルノ」「ボンジュー

ル」で入ってくるかもしれません。そういうこと

かと思うんですね。で、やっぱりサービス業は全

てを取って五感を感じさせなければサービス業で

ないような気がするんです。はたしてうまくいく

かどうかわかりませんけれども、心がけているこ

とって聞かれれば、たぶんそこかなと、こう思い
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ますね。

̶̶̶イギリスからアンティークを収集して、教

会や迎賓館を建設する様子を伺っていますと、情

熱的な一面、それが先に来るんですけれども、大

きな絵を描きながらも、とても細かいところまで

目を配っていらっしゃるんですね。

（萩原社長）ええ、社員は大変ですよね、きっとね。

こんな社長の下にいるっていうのは。

̶̶̶いえいえ。今後はどんな夢を描いているん

ですか。

（萩原社長）地域に私たちスワンは育てられてい

るということを忘れちゃいけないと思っているん

ですね。

̶̶̶地域の皆さんとともに。

（萩原社長）そうですね、はい。地域に育てられ

たスワンですから、地域の中で、より必要な会社

になることだと思うんですよ。食っていうのは、

ある程度地域性のレベルを表現する一つですので、

私たちの会社スワンが食のレベルを上げることに

よって、地域が賛美されますよね。郷土の食のリー

ダー的なものになっていくっていうのが、もしか

すれば夢でもあり、これから何やりますかという

答えかと思います。ただ、奈良さん、一つ、僕ね、

夢とか本当の計画って、残念ながら、人の前で話

すことはしないんです。経営戦略はそっと自分の

心の中に置いて、出すときはスピードを上げて一

瞬にしてその計画を表面に出して。来るぞ、来る

ぞという部分に感動はしないですね。「来ちゃっ

た」というときに、感動はあるんですね。

̶̶̶極秘ですか。

（萩原社長）極秘が私の一つのやり方です。それ

が私のマイ・ウェイです。

【起業家や若者へのメッセージ】

̶̶̶それでは、ここであらためて、起業を目指

す人や若者へのメッセージの意味も含めてお話し

いただければと思うのですが、事業を行っていく

中で大切にしていることやお考えを教えていただ

けますか。

（萩原社長）私のやってきたことっていうのは、

こんなちっちゃな、わずか資本金1,000万円の会

社を、この業界ではメジャーにしているっていう

こともあります。その中で皆さんにもしお伝えす

ることができるという生意気な言葉で言えば、こ

んなことがあるかなと思うんです。一つは、私は

全て、物事を創造したというふうに考えています。

違う人たちはそれを模倣していますけれども、模

倣は創造を超えることはできない。創造したもの

には勝てないんだと感じます。で、創造はどうし

てできるかというと、やっぱり雑学を身に付けて、

どんなものを見ても、何かあったら、一つのメモ

を取るとかしながら、これが何かに生きるかとい

うふうに、多角的にものを見るということが一つ

です。そして、ものを創造するというポイントは

想像です。

̶̶̶クリエイションとイマジネーションの意

味？

（萩原社長）そう、そういう意味ですね。そして、

そのときに生きるという、過ぎたことじゃない、

そのときにどうするか。今は長期計画を組んでも、

これだけ世の中の流れが早く、グローバル化され

た中で、はたして本当に長期計画ってあるのかな。

今は求められた時間とか、与えられた時間を倍に

使うことだと思うんです。24時間を48時間に使

えるかどうかなんですね。それが何時間に使える

かっていうのは、それはスピードだと思うんです

よ。そのスピードを持つという。そして３つ目は、

心で体を動かすというのが、僕がよく言うんです

けど、心がエネルギッシュに情熱的にやると、多

少疲れた体も動くなというのが、私は今まで体験

しています。心が廃れてしまってはいけないんで

す。これは東京オリンピックがちょうど私たちの

スタートにやや近いところですけれども、そのと

きにレスリングで群馬県からメダルを取った人が

いますけど、それを育てたある体育指導者が私に現代仏蘭西料理「朔詩舎」
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こんなことを言いました。言葉はちょっと汚いん

ですけれども、「金のある人は金を出せ。頭のよい

人は知恵を出せ。何にもないやつは汗を出せ」っ

て言われました。私の中に今でもインパクトで

残っている言葉です。ただひたすらに知恵と汗を

出して、お金がなくても知恵と汗で物事はできた

という、それの私なんかはいい例かなと、ただそ

れだけです。

̶̶̶これからもスピード感あふれる経営戦略、

そして想像と情熱をもって、新たな時代を切り開

いていっていただければというふうに私も思って

おります。「チャレンジ・ザ・ドリーム」、今日の

トップインタビューは、株式会社レストランスワ

ンの萩原康充社長でした。さあ、それでは思い出

の曲をもう１曲、お願いできますでしょうか。

（萩原社長）高校時代大好きだったエルビス・プ

レスリー、その彼が、私の教会ができてから、ずっ

と教会で歌っている『アメイジンググレイス』と

いう讃美歌なんですけれども、それをプレスリー

が歌っていて、バックにゴスペルコーラスが付い

ているという、『アメイジンググレイス』なんです

けど、ぜひお願いしたいかなと思います。

̶̶̶はい、エルビス・プレスリーで『アメイジ

ンググレイス』。萩原社長、あらためましてどう

もありがとうございました。

（萩原社長）ありがとう、いい時間をありがとう。

●頑張る企業紹介コーナー
株式会社スタイルブレッド

　「チャレンジ・ザ・ドリーム～群馬の明日をひ

らく～」、後半は、ユニークな企業や、急成長企

業などへの訪問インタビューです。今日ご紹介す

るのは、パンの製造販売を行っている桐生市の株

式会社スタイルブレッドです。スタイルブレッド

は、明治時代から４代続く老舗ベーカリーなんで

すが、料理に合うように研究したこだわりのパン

づくりと、冷凍して出荷する冷凍パンの手法で好

評を得ていて、名前を挙げればすぐわかるような

都内の高級ホテルをはじめ、全国850以上のホテ

ル・レストランで食べられています。また、フラ

ンスの航空会社、エール・フランスのエグゼク

ティブクラスの機内食にも採用されています。高

級ホテル・レストランでも提供されているこだわ

りのパンづくりの様子や、まちのベーカリーが全

国のホテル・レストランにパンを卸すまでになっ

た経緯など、田中知社長にお話を伺ってきました。

　私は今、桐生市広沢町にあるスタイルブレッド

のパン工場、アルチザンファクトリーに来ていま

す。田中社長、どうぞ今日はよろしくお願いいた

します。

（田中社長）よろしくお願いいたします。

̶̶̶工場名のアルチザンって、フランス語の職

人の意味なんですか。

（田中社長）そうですね。職人技をパンで実現す

るっていう意味合いを込めまして、アルチザン

ファクトリーという名を付けました。

̶̶̶工場の、まさに今つくっているという内部

に私、お邪魔させていただきました。こちらでは、

どのぐらいのパンを製造しているんですか。

（田中社長）生地種類で約10種類程度、製品バラ

エティで約40種類程度をつくっています。

̶̶̶１日の製造量はどのくらいですか。

（田中社長）５万個から７万個ぐらいの間で推移

しています。

̶̶̶５万個から７万個ですか。

（田中社長）はい。

̶̶̶まずはどのような工程からになりますか。

（田中社長）まずは仕込みから見ていただきます。

粉と水と酵母菌を混ぜ合わせる作業です。

̶̶̶大きなボールの中に、機械によって均一に、

今、生地が混ぜられているわけですけれども、生

地をつくっている機械の近くに大きなタンクのよ

うなものがあるんですが、これは一体何ですか。

（田中社長）はい、天然酵母を製造している機械

です。

̶̶̶パンというと、イースト菌をイメージする

んですけれども、そうではなくて、天然酵母を使っ

ているんですか。

（田中社長）はい、そうです。イースト菌は単一

の酵母なんですけれども、天然酵母はいろいろな

菌の集まりですから、いろいろな風味が醸し出せ

て、おいしいパンに仕上がります。

̶̶̶なるほど、それがスタイルブレッドのパン

の特徴の一つでもあるわけですね。
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（田中社長）はい、大きな特徴の一つです。

̶̶̶さあ、仕込みの工程を見せていただきまし

たけれども、この後はどのような流れになってい

きますか。

（田中社長）仕込んだ生地を分割します。

̶̶̶機械を通った生地が、長いおもちみたいな

感じになっておりまして、それをカットしていま

すけれども、最終的には人の手によってしっかり

と測って、そして一つ一つ丁寧に並べられていま

す。一つ奥の部屋に入ってきました。田中社長、

ずいぶんひんやりしていますけれども、ここは何

度ぐらいで管理されているんですか。

（田中社長）約４度です。先ほど分割した生地を、

約18時間から20時間、長時間熟成をさせます。

̶̶̶そんなに冷やす必要があるんでしょうか。

（田中社長）みそとかしょうゆとかは寒仕込みが

おいしいと言われるんですけれども、あれは冷た

い季節に仕込むことによって、寒い温度帯でしか

活性しない酵母菌が働くからなんですけれども、

パンも同じように酵母菌ですので、低温で働く菌

の活性を促しています。

̶̶̶次は田中社長、どんな工程になりますか。

（田中社長）成形作業ですね。

̶̶̶今までは機械が主流となっていましたが、

ここはやはり、もう人間の手が必要となってきま

すね。

（田中社長）そうですね。ここは外せないポイン

トでして、手成形をすることによって、そのとき

の生地の状態を確認しながら、一つ一つ手で成形

していきます。

̶̶̶同じ大きさのものをたくさんつくるという

のは、これは大変ですね。

（田中社長）そうですね。社内で教育プログラム

をつくりまして、手成形ができる作業レベルまで

達した人が、ここで作業をするという形になって

います。

̶̶̶さあ、続いて、もう一つ別の部屋に入って

きました。こちらは暖かい部屋ですね、田中社長。

（田中社長）パンを二次発酵させる部屋でして、

温度は28度、湿度は80パーセントに保たれてい

ます。

̶̶̶何となくほのかにアルコールの香りという

んでしょうか、ほろ酔い気分になりそうですが。

（田中社長）育てた酵母をここで最終発酵させま

すので、酵母の働きが活発になっている様子がア

ルコール臭で確認できます。

̶̶̶手のひらに載るくらいのサイズのパンです

が、これが時間を追うごとに変わっていくんです

か。

（田中社長）はい、約1.5倍程度の膨らみになって、

その後、オーブンに入ります。

̶̶̶巨大オーブンが並んでいます。こちらは何

種類かのオーブンがあるんですか。

（田中社長）約２種類のオーブンでパンを焼き上

げています。１種類のほうのオーブンは、本格的

フランスパンをつくるために石釜タイプの炉床を

用意して、直でパンに熱を通します。もう一方の

オーブンは、瞬間的に熱風をかけますので、ふっ

くら柔らかいパンに仕上がります。

̶̶̶エレベーターで今、２階に上がってきまし

た。いや、大きなフリーザーがありますね。

（田中社長）はい、一度、常温帯に戻したパンを

急速冷凍させます。氷点下まで一気に持っていき

ます。

̶̶̶では、こちらから出てきたパンというのは、

もうカチカチに凍っているわけですか。

（田中社長）はい、そうです。この出てきたとこ

ろから、一気に袋詰めを終了させます。

̶̶̶ここからはオフィスに移動してお話を伺っ

ていきます。スタイルブレッドは明治時代に桐生

製パン所としてスタートした老舗ベーカリーで、

田中社長が４代目ということですが、田中社長、

今お幾つですか。

（田中社長）45歳になります。

̶̶̶お子さんのころから、将来はお店を継ぐと

考えていたんですか。
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（田中社長）はい、そうですね。私、４代目なん

ですけれども、子どものときから自営業でして、

１階が店舗、２階が住まいっていう環境で育って、

パンに囲まれた環境で育っていましたので、継ぐ

ことが自然な流れとしてきました。

̶̶̶社長を継がれたのは何歳のときですか。

（田中社長）自営業に入ったのは22歳のときなん

ですけれども、社長になったのは35歳のときで

す。

̶̶̶振り返ってみて会社の様子っていうのは、

やっぱりずいぶん変わってきましたか。

（田中社長）はい、私が会社に入ったときは、売

店が２店舗で、本店が１店舗、従業員で約８名程

度いましたかね。そういうところで家業のほうを

継ぎ始めました。

̶̶̶で、現在は何人いらっしゃるんですか。

（田中社長）従業員数としては、アルバイトを混

ぜて190名です。

̶̶̶スタイルブレッドは料理に合うように研究

したこだわりのパンづくりと、冷凍して出荷する

冷凍パンという２つの大きな特徴をお持ちなんで

すけれども、これ、手掛け始めたのは、どちらが

先になるんですか。

（田中社長）はい、まず料理に合わせるパンづく

りから手掛けていましたね。約20年ぐらい前に

地元のフランス料理屋さんのオーナーさんと一緒

に、ミシュラン食べ比べの旅じゃないですけれど

も、そんなところに連れていっていただいて、そ

のときに出合ったパンが、本当に今つくっている

パンが近いものなんですけれども、ベーカリーで

食べられるパンよりも、フランス料理に合わせた

パンという形で、天然酵母でしっかりとつくって

長時間熟成させて、お料理に合うようなパンに出

合ったのが衝撃でして、自分の職人魂っていうん

ですかね、そういうところに触発されまして、約

10年間ぐらいはずっともう、工場にこもってっ

て言うんですかね、厨房にこもって、フランスパ

ンづくり、天然酵母づくりっていうところをずっ

と研究していましたね。

̶̶̶これはある意味、大きな方向転換になった

と思うんですが、そこでの、例えばお父さまのご

意見であったり、会社の皆さんのご意見というの

はいかがでしたか。

（田中社長）はい、私がその旅を終えて、すぐにやっ

ぱりフランスパンをつくる専用のオーブンを親に

頼み込んで入れてくれっていうことで、オーブン

を入れてもらいまして、恵まれた環境の中で、パ

ンづくりのほうはこだわりが出るようなものが、

環境が整ったのかなあなんていうふうに思います。

父親のほうはもう、好きにやれっていう形で。

̶̶̶そうですか。それにしても、フランス旅行

から、視察旅行から帰ってきて、すぐさま決断を

したっていうのが、相当にやっぱり衝撃だったと

いうことでしょうか。

（田中社長）そうですね。やはりそれまでは普通に、

ただパンをつくればいいんじゃないか、代を継げ

ばいいんじゃないかっていう漠然とした思いであ

りましたけれども、このようなパンをつくりたい、

こんなパンをつくりたい、こんなパンを食べても

らいたいという意思みたいなものは、そのときに

築いたような気もします、今から振り返ると。

̶̶̶一番のご苦労された部分というのは、どこ

でしょうか。

（田中社長）フランスパンを、自分がつくれる量

だけをつくるっていうことではなくって、大量に

つくるっていうことがありましたから、職人をそ

ろえなければパンがつくれないっていう環境はコ

ストがかかってしまいますので、パンづくりを標

準化するために、全て明文化しまして、細かい作

業、約100ぐらいあるんですけれども、それを全

部体系化をしました。それで、そのパート、パー

トだったらば、誰がつくってもパンができるよう

に、作業の標準化っていうんですかね、そこの部

分が一番苦労したところですかね。

̶̶̶はい。その後、どのぐらいしてから、今度

は冷凍パンに着眼をされたんですか。

（田中社長）20代の前半にフランスの旅に行って

パンづくりには衝撃を受けたんですけれども、な

かなか自分の店舗では、そのようなパンというの

が一生懸命つくっても売れない時期がずっとあり

ましたので、もっともっと食べてほしい、もっと

もっと売れてほしいというのが本音のところだっ

たんですけれども、30歳になったときぐらいで

すかね、アメリカのほうに視察旅行に行った際に、

視察先のパン工場が、私たちのこだわり以上に製

法にこだわったパンを、急速冷凍させて、全米の
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高級ホテル・レストラン、高級スーパーに納める

るビジネスモデルに出合ったんですよね。それま

では冷凍パンっていうのは、ちょっと二級品です

とか、駄物ですとか、そんなようなイメージがあっ

たんですけれども、その工場のオーナーに冷凍パ

ンのことを聞いてみたら、「冷凍パンがまずいのは、

おいしいパンをつくってないからまずいんだ」と。

「おいしいパンをつくれば、冷凍によって味が損

なわれることがない」っていうことを聞きまして、

目からうろこが落ちまして。これだったらば、自

分が今こだわってつくっているパンを、いろんな

ホテルだとかレストランに使ってもらえるんじゃ

ないのかなというところで、意気揚々と帰ってき

まして、それからは冷凍技術の開発に着手しまし

た。

̶̶̶販路を拡大させるというのは、これはどの

ように行っていったんですか。

（田中社長）まずは北関東ですね。群馬県、埼玉県、

栃木県、茨城県、もしくは新潟県というような一

般的なホテル・レストランを回って、このパンを

食べてくれっていうようなことを言ったんですけ

れども、あまりにも本格的すぎて、ここは東京じゃ

ないから、こんなパンは必要ないよって言われる

んですよね。

̶̶̶あっ、そうなんですか。

（田中社長）ええ。じゃあ東京だったら売れるの

かな。それまでは北関東で地盤をつくってから、

最終的には東京だとか、そういう全国に乗り込み

たいなという思いがあったんですけれども、まず

は東京の一番高級なところに持っていけば、もし

かしたら売れるんじゃないかと思って、売りたい

先リストをつくって、その売りたい先リストって

いうのは、お料理が高い順番からリストをつくっ

ていきましたので、約１万円以上、２万円、３万

円のお料理を出すところを100件リストをつくり

まして、そこに全部、うちのパンのカタログとサ

ンプルを送って、「このパンを食べて、もしよけれ

ばお話を伺いたい」っていうような営業をかけま

した。

̶̶̶まさにてっぺんのお店から攻めていったわ

けですか。

（田中社長）そうですね。はい。

̶̶̶反響はいかがでした？

（田中社長）非常によくて、そこから少し波に乗

れたかなと。立ち上げた月の売上が、月額で２万

円でしたので。

̶̶̶２万円……

（田中社長）はい、このビジネスが。それでサン

プルを送った送料だけで８万円でしたので。

̶̶̶思いっきり赤字ですね。

（田中社長）もう思いっきり、ほとんど赤字の状

態から始めて、ここで売れないと、もう来月、生

活できないぞというようなところから、急激に注

文が入りだしましたので、そこからは今までずっ

と拡大、拡大できています。

̶̶̶まあ何でもそうなんでしょうけれども、そ

の１つ目、火がつくまで、どこまでこらえられる

かっていうのが、先が見えないわけですものねえ。

（田中社長）そうですね。必ずこれは必要とされ

るという思いだけで、もうその売れない時期って

いうのはやっていましたので。

̶̶̶絶対にこのパンは、わかる人にはわかって

もらえるという自信があったわけですね。

（田中社長）そこについては、結構自信がありま

したね。

̶̶̶ちなみに、成功と失敗で、割合でいくとど

のぐらいですか。

（田中社長）すぐ思ったら動くほうなので、それ

を勘案すると、やはり７割ぐらいは失敗なんじゃ

ないかなと。

̶̶̶その失敗を重ねていって、成功に結びつけ

るときのパッションというか、情熱ですかね、ど

ういうことを信条にしてやっていらっしゃるんで

すか。

（田中社長）まず、トライ&エラーを早く早く繰

り返すということで、失敗するんだったら、早め
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ＦＭぐんまと当協会の共同制作番組

チャレンジ・ザ・ドリーム
～群馬の明日をひらく～
【３月の放送のお知らせ】

平成26年３月６日（木）12:00～12:55

再放送　 ３月８日（土）  8:00～  8:55

ぜひお聞きください！

にエラーをしたほうがいいと思いますので。後々

のエラーは経営に響きますので、まず動いて、小

さなところから始めて、試行錯誤っていうんです

かね。トライ＆エラーを繰り返しながら、微調整

を繰り返すことによって成功につながっていきま

すので、失敗の数は多いですけど、諦めずに進ん

でいくと、いつかは成功するのかなというところ

ですかね。

̶̶̶今後の事業展開としては、どんなことをお

考えですか。

（田中社長）はい、今、ホテル・レストランで食

事パンとして使われているんですけれども、私自

身もそうなんですけど、夕食でパンをあまり食べ

る機会が、自宅ではないなと思うんですよ。なぜ

夕食でここまで食べられないのかなというところ

では、食べる機会をつくることをパン業界のほう

がしてこなかったのかなあというふうに今は思っ

ています。パンが月に一度でも並ぶような食文化

をつくっていきたいなあと。そのときに、もしか

したら冷凍パンというのが、その食文化を担うブ

レークスルーになるのではないかななんていうふ

うには思っています。一生懸命、ちょっとシチュー

をつくりましたっていうときに、冷凍庫からパン

をちょっと取り出して、温めるだけで、大切に、

一生懸命つくったお料理と合うおいしいパンがそ

こで食べられれば、非常にライフスタイルが豊か

になるっていうんですかね。パンを通じて上質な

時間をつくり、パンを通じて心のぜいたくをつく

るっていう私たちの理念でもありますから、もっ

ともっと普通の食卓に、パンを夕食まで入れたい

なという思いがあります。

̶̶̶今日は焼いたパンをご用意していただいた

んですけれども、これは田中社長、冷凍パンを焼

いたものですか。

（田中社長）はい、そうです。リベイクと言いま

して、冷凍パンを常温に戻して焼き直したもので

す。

̶̶̶今、本当に焼き立てというような、もうそ

んなイメージですよね。じゃあ、早速頂いてもよ

ろしいでしょうか。

（田中社長）はい。

̶̶̶はい。パリッパリです。ちょっと一口頂き

ますね。冷凍してもこんなにパリッとしていて、

もちっとした食感というのが再現されるものなん

ですね。

（田中社長）そうですね。つくる工程で、最高の

ものを焼き上げれば、冷凍が品質を落とすわけで

はありませんので、冷凍保存が利くようなパンに

なります。

̶̶̶夕食にスタイルブレッドのパンが並ぶ日、

楽しみにしております。今日は田中知社長、本当

にどうもありがとうございました。

（田中社長）ありがとうございます。

●エピローグ
　夢への挑戦をテーマに、明日へ向かって走って

いる人を応援する番組「チャレンジ・ザ・ドリー

ム」。今日のトップインタビューは、ブライダル

やレストランなどの事業を展開する株式会社レス

トランスワンの萩原康充社長にお話を伺いました。

また後半は、こだわりのパンづくりと冷凍パンの

手法で好評を得ている、桐生市の株式会社スタイ

ルブレッドへの訪問インタビューをお送りしまし

た。トップインタビューの模様は、ポッドキャス

ト配信も行っていますので、FMぐんまホーム

ページの「チャレンジ・ザ・ドリーム」のサイト

をご覧ください。

　「チャレンジ・ザ・ドリーム～群馬の明日をひ

らく～」、この番組は「頑張るあなたを応援しま

す！群馬県信用保証協会」の提供でお送りしまし

た。ご案内役は、私、奈良のりえでした。
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