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お申込み・ 
お問合わせ先 

　当センターと中小企業総合事業団で

は、「土壌汚染対策法」「PCB廃棄
物適正処理推進特別措置法」「化
学物質排出把握管理推進法」につ
いて、より深い理解と適切な対応を支

援するため、共催により講習会を開催

します。ぜひご参加ください。 

◆　講習内容　「土壌汚染対策法」「PCB廃棄物適正処理推
進特別措置法」「化学物質排出把握管理推進
法」の解説 

◆　日時・場所　10月17日（金）13:00～17:00 
 ホテルメトロポリタン盛岡ニューウィング 
 盛岡市盛岡駅前北通2-27 
◆　定　　員　100名 
◆　参加費用　無料 
◆　申込期限　10月3日（金）（定員になり次第締め切らせてい

ただきます） 

対応講習会 

開 催 の ご 案 内  

土 壌 汚 染 対 策 法  
PCB廃棄物適正処理推進特別措置法 
化学物質排出把握管理推進法 

 高度化診断課 TEL 019-621-5384　FAX 019-621-5481 
 岩手県商工労働観光部産業振興課 TEL 019-629-5546　FAX 019-629-5549
お問合わせ先 

中小企業高度化資金制度のご案内 中小企業高度化資金制度のご案内 
高度化資金とは 
●　高度化資金貸付制度は、国の施策に基づいて県が窓口
となり、中小企業総合事業団が協力して運営している
制度です。 
●　中小企業の方々が共同で事業に取り組もうとする
場合に、資金面のお手伝いをいたします。 

高度化資金の主な特色 
●　長期（最長20年）・固定金利の資金です。 
●　事業の実施にあたって、計画づくりのアドバイスとコ
ンサルティングが無料で受けられます。 
●　県が窓口となるため安心して借りられます。 
●　国の施策に基づく制度であるため、税制上の優遇措置
があります。 

高度化資金は、こんなときにご活用いただけます 

　当センターでは、中小企業高度化資金貸付を受けようとする中小企業
組合等に対して、事前助言、診断及び貸付後の事後助言を行っています。 

●　中小企業の方々が、集団で郊外の団地に移転する場合 
●　中小企業の方々が、共同でショッピングセンターを
つくったり共同で運営する工場を建設する場合 
●　中小企業の方々が、組合からリース方式により設備
を導入する場合 
●　中小企業の方々が、共同で利用する施設を設置する
場合 

●　その他、中小企業の方々が共同で事業に取り組む場
合など 

高度化資金制度は、あなたの経営戦略を支援します。 
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―お店の創業は。 
　昭和４８年にロシア料理の店としてオー

プンしました。料理の世界に入ろうと考え

たのは中学時代に見た盛岡のラーメン

の店での調理風景がきっかけでした。そ

のあざやかな作業を見て、いつしかこの

世界を志すようになりました。高校卒業後、

調理師学校で学び、東京のロシア料理

店で働いたことが現在のもとになってい

ます。その後、北上に戻り、国道４号に面

したところに店を構えました。そして駐車

場の問題などから平成１４年８月に現在

の場所に移りました。 

 

―当時、ロシア料理というのは珍しかっ
たのでは。 
　確かに北上市にはなかったですね。

ですが、ロシア料理そのものが意外に素

朴なもの――違う言い方をすれば土臭

さとでもいうのでしょうか。そういう派手さ

がないことから、すんなりと受け入れても

らえたような気がします。むしろロシア料

理をやっているということで、「ロシアを支

持する店」というイデオロギー的な誤解

が絶えないことが大変でした。 

 

―オープン当時からチーズケーキは
メニューにあったのですか。 
　いえ、最初はありませんでした。そもそ

も当時はチーズケーキそのものが珍しい

時代でした。ケーキといえばバタークリー

ムがまだまだ主役で、生クリームといえば

高級感がありました。 

　私のチーズケーキとの出合いは東京

のロシア料理店で働いていたときのこと

です。当時の先輩料理人が作っている

のを見て「ああ、こんなケーキもあるのか」

と驚かされたものです。食事の後のデザー

トを用意したいと考えていたとき思い出し

てメニューに載せたのが始まりです。 

 

―それがいつの間にか看板メニュー
になったわけですね。 
　いわゆる「新しもの好き」という人たち

が広めてくれました。最初は珍しがって

食べていただいたのが、いつの間にか「こ

の日に行くからチーズケーキを用意して

おいてほしい」という予約が入るようになっ

てきたんです。そのうちにテイクアウトを

始め、徐 に々あちこちに知っていただくよ

うになりました。 

　さらに、本などで取りあげてもらったり

したことで全国から注文が入るようになり

ました。現在はインターネット通販も受け

付けています。 

 

―具体的にどのようなチーズケーキ
をお作りですか。 
　ベークドタイプのチーズケーキです。よ

くレア・チーズケーキと間違われるのです

が、独自の製法でしっかり焼き上げてい

ます。ミディアム・エージング（熟成）が濃

厚で口溶けのよい味わいを生んでいる

のだと思います。大きさは５号（１５cm）、

６号（１８cm）、７号（２１cm）の３種類です。 

　料理ではボルシチ、ピロシキ、つぼ焼き

などが定番メニューで、最近ではチーズ

をたっぷり使ったロールキャベツも人気

になっています。 

5年先、10年先も愛される 
チーズケーキ作りのために 

有限会社トロイカ代表の
高橋正さん。午前の早い時
間にもかかわらず、チーズ
ケーキを求めるお客さん
が相次いだ。 

5年先、10年先も愛される 
チーズケーキ作りのために 

【北上市】 
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