
博多の初夏の風物詩

＼福岡商工会議所 会員企業限定 特別先行発売／
船乗り込み開催記念　特製「扇子」「手拭い」「Tシャツ」のご紹介

実行委員会では、船乗り込みの4年ぶりの開催を祝い、「博多人形師 中村信喬」描きおろしの初の公式グッズを数量限定で
制作しました。このたび、福岡商工会議所の会員企業限定で、公式グッズの特製「扇子」・特製「手拭い」・特製「Tシャツ」を特別
に先行発売します。開催の記念に、ぜひお求めください！

　「船乗り込み」は、歌舞伎役者がご当地到着をお披露目する歌舞伎独特の伝統行
事です。福岡では、毎年「六月博多座大歌舞伎」の公演に先立ち、歌舞伎役者たちが
キャナルシティ博多横の清流公園から博多リバレインまでの800ｍを賑やかに下り
ます。新型コロナウイルス感染症の影響で開催が見送られてきましたが、今年、4年
ぶりに開催します！

中村信喬 博多人形師 1957年福岡市に人形師中村衍涯(えんがい)（福岡県無形文化財）の長男として
生まれる。九州産業大学芸術学部美術学科彫刻専攻(木彫)卒業。京都での人形修行を経て、1980年家
業の中村人形に入る。人形作家・林駒夫(重要無形文化財保持者)、陶芸家・村田陶苑、能面師・北沢一念
に師事。2006年福岡文化賞受賞。2014年福岡市文化賞受賞。九州産業大学美術館客員教授としても
活躍。2022年福岡県無形文化財工芸技術「人形制作」保持者に認定された。

5月中旬より 商品お届け 

「船乗り込み」4年ぶりに開催！

船乗り込み実行委員会
委員長　川原 正孝
（福岡商工会議所・副会頭）

「船乗り込み」は、6月の博多座大歌舞伎公演に先立ち、東西の人気役者が「ご当地到着」をお披露目しながら博多
川を船で下る、歌舞伎ならではの伝統行事です。例年、数万人の見物の方々が集まり、博多川岸は船上の役者へ送る
拍手と声援で賑やかに彩られ、すっかり博多の初夏の風物詩として親しまれるようになりました。
近年は新型コロナウイルスの影響により催行できておりませんでしたが、博多の初夏の賑わい

を復活させるべく、4年ぶりに開催いたします。
つきましてはこの行事を成功させるとともに、これからも長く市民に親しまれる伝統行事として
定着できますよう、ご協力をお願い申し上げる次第でございます。また、復活を記念しまして数量
限定「船乗り込み縁起品」を製作する運びとなりました。博多の初夏の賑わい復活の祝いと縁起
を込めた記念品でございます。ぜひお手に取っていただけると幸いでございます。

【当日スケジュール】
13:10 乗船式典（キャナルシティ博多） ～ 13:35 乗船・出発（清流公園） ～ 13:55 口上
（川端ぜんざい広場前） ～ 14:00 下船（博多リバレイン） ～ 14:10 参拝（鏡天満宮） ～ 
14:40 式典（博多座劇場内）

船乗り込みに関するお問い合わせ / 船乗り込み実行委員会 TEL：092-263-5874
公式グッズ申込に関するお問い合わせ / 総務・人事グループ　TEL：092-441-1111
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お申し込みスケジュール

【日時】
5月31日（水）2023年度

「船乗り込み」
について

4月15日迄 申込期限
福岡商工会議所
HPからお申し込み（ ）

レンガ造りと三角屋根が特徴的な
建物を発見　 周囲には、幸せいっぱい
の香ばしい香りが漂います　1948年
の創業以来、地元の方々に長く愛され
ているシモンさん。人気の理由は「焼き
立てはもちろん、冷凍保存しても深い
味わいが楽しめる」ことです
シモンでしか味わえない美味しさの

ヒミツは、御年92歳のオーナー・平田さ
んが30年以上かけて研究を重ねた4
種類の天然酵母（米と小麦、りんご、
ビール、乳酸菌）　店頭に並ぶ約50種
類のパンは、それぞれの特徴や風味に
合う酵母が使い分けられています
そして、平田さんのパン作りのモッ

トーは「主食こそシンプルに」！現在
も、どんな食事でも合うような素材の
味を追求し続けているそうです！

シモンのロングセラー商品といえ

「主食こそシンプルに」
研究を重ねた天然酵母へのこだわり

シモンは、先代である父が1948年に「一六軒」という店名でパン屋を創業したのが始まりです。私は、戦後の沖縄や福岡で
の製パン会社勤務を経て、約50年前に継承しました。
福岡商工会議所（博多うまかもん市実行委員会）が主催する「博多うまかもん市」には、40年前の第1回から出店しており、
福岡の皆さんには長く愛していただいています。
毎日のパンづくりのほかにも、福岡市がものづくり技能職者に認定する「博多マイスター」として、そして福岡市パン組合の
理事長として、パンに関わる講演などを行っています。さらに、30年以上研究を重ねた酵母について、大学やベンチャー企業
と協力し、酵母を活用した商品開発にも挑戦しました！現在は、家庭でも手軽にパンを作り、様々な世代により親しみもって
ほしいという思いから、家庭用の調合粉を開発中です。
「シモンならではの素材を味わうパン」をぜひ一度、召し上がってみてください！

会議所NEWSの編集担当が
街で見つけた“よかもん”をご紹介

今月の
気になる

よかもん

　ソフトフランスの他にも大人気
のカレーパンなど、約50種類が
店頭に並びます！小春日和のピ
クニックのお供におススメです

92歳の現役オーナーが作る！福岡名物「ソフトフランス」

天然酵母・石窯の老舗パン屋　シモン 

オーナー　平田 健太郎さん

4月12日は、日本で初めてパンが焼かれた「パ
ン記念日」　 福岡で長く愛されるパン屋さんが
あると聞いてやってきたのは、中央区港の「天
然酵母・石窯の老舗パン屋 シモン」さん。

天然酵母・石窯の老舗パン屋　シモン本店
福岡市中央区港2-15-5
TEL：092-741-6175
営7：00～19：00
㉁第2日曜
※最新の営業日は、公式のインスタグラムからご確認ください。

公式
インスタグラム
はこちら

ば、「ソフトフランス」　 フランスパン
の概念が覆るほどのふわふわ食感が人
気な商品です！もともと農耕民で米に
慣れている日本人には、やわらかいパ
ンが受け入れられる傾向にあることか
ら、平田さんはこの商品を開発したの
だとか
さらに、平田さんは、幾度も海外を

訪れて、土地ごとの小麦の特徴や製法
を研究しており、「ソフトフランス」以外
のパンも、それぞれに合う小麦の種
類・硬さなどを細かく調整しています！
そして、あのふわふわ食感は、窯に

もヒミツが！シモンでは、平田さんが
独自に目を付けた溶岩を窯用に開発。
直焼きでしっかり水分を飛ばすこと
で、冷凍保存してもふんわりした食感
を楽しめるパンを焼けるのだとか！

ヨーロッパなどを歴訪して生み出された
名物「ソフトフランス」のヒミツ
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