
労働保険の手続きを委託し
事務負担を軽減！

労働保険の加入手続きはお任せください！

ご利用企業の声

労働保険は労災保険と雇用保険を総称したもので、労働者を１人でも雇っている事業主は、原則労働
保険に加入しなければなりません。しかし労働保険には、保険料の申告・納付や労働者の採用・退職
時の届出等の様々な手続きがあり、事業者の大きな負担となりがちです。
当所では、厚生労働大臣の許可を受けた「労働保険事務組合」として、事業主の皆さんに代わり、
これらの事務処理を行い、業務負担の軽減をサポートしています。
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本件に関するお問い合わせ／商業振興グループ　TEL： 092-441-2169

利用前はどんなことに困っていましたか？

福商の事務組合を選んだ決め手は何でしたか？

社内転職者の移籍に伴う労務手続きが複雑だったため、当初は知人の社労士
への委託を検討していました。しかし顧問契約料が高額だったため、自社で対応
するか、他の社労士を探すか悩んでいました。知り合いの法人への相談など、時間
をかけて探しましたが、条件に合う専門家が見つからず難航していました。

委託先の選定に悩んでいた時、以前別の商工会議所に労務代行をお願いした
ことを思い出しました。そこで、福岡商工会議所へ相談したところ、サポートが
手厚く、委託料も低廉で、これなら当社でも無理なく利用できると感じ、依頼を
決めました。

利用してみて、どんなことが役に立ちましたか？
福岡商工会議所の事務組合を利用して助かったのは、複雑な労務手続きを安心
して任せられたことです。
特に、慣れない労働保険の新規加入や社内転職者の移籍手続きは、調査や
書類作成に多くの時間を要し、日々の業務に大きな負担となっていました。
利用開始後は、必要な手続きを丁寧かつ迅速に進めていただきました。迷い
やすい点も分かりやすくじっくり説明してもらえたため、安心して本来の業務に
集中できるようになりました。
また、委託料が低コストであることも大きな魅力で、小規模事業所でも無理
なく利用できました。

ドリームホープ博多の森
〈就労継続支援A型〉
事業内容：障がい福祉事業
福岡県福岡市博多区
東月隈4-7-1-1
TEL：080-4315-2189
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「煮魚少年」という
店名に込められた想い

18歳で割烹の世界に入り、料理人として経験を積んできました。いつかは独立するだろうとの思いの中、
自分が目指す形を考えたとき、祖父母が営んでいた定食屋の記憶がよみがえり、日常に寄り添う料理を
作りたいと思うようになりました。昔は魚が苦手だった私でも感動した“おいしい煮魚”を、次の世代にも
届けたい。その想いが、煮魚少年の原点です。
３月末には、「博多うまかもん市」に出店しますので、ぜひお越しください��

食堂煮魚少年
住所：福岡市博多区住吉2-6-32

リファレンス住吉1階
営業時間：昼11:30～15:30

夜17:00～22:00
定休日：不定休

今回は、魚嫌いだった店主が煮魚定食で
魅力を伝える「食堂煮魚少年」さんにやって
きました。

魚が嫌いな子供たちに
骨まで美味しい煮魚を

Vol.113

18歳で日本料理の割烹へ入り、料理
人として腕を磨いてきた店主の田中さ
ん。日本料理といえば、端正な盛り付け
で、繊細な味付けの食材を少しずつ嗜
むものというイメージですが、そんな世
界に身を置きつつも、田中さんは「日本
料理の一つである魚料理を気取らずに
白米と一緒に食べられる場を提供した
い」という想いを抱いていました。です
が、実は田中さんは幼い頃、「生臭い・
骨が面倒」という理由から、魚料理の中
でも煮魚が大の苦手だったそう。転機
となったのは、修業先で出合った鯛の
あら炊き。プロの火入れによって生まれ
る澄んだ旨みと香りに、これまでの苦手
意識が一気に覆されたといいます。の
ちに田中さんは、福岡魚市場と外食の
共同プロジェクトで日本人の「魚離れ」
を調査した際、かつての自分と同じ理由
で魚を敬遠する家庭が多いことを知り
ます。「ならば、自分と同じような煮魚が
嫌いな子どもにも、骨を気にせず食べ
られる煮魚を届け、魚の魅力を知っても
らいたい」。そんな気持ちを込めて「煮
魚少年」というお店が生まれました。

看板メニューのサバには、脂のりの
良いものを厳選。味の決め手は、宇美
町の老舗醤油蔵と共同開発したオリジ
ナル醤油。濃口ベースの醤油に再び大
豆や麹を加えて熟成させた二段仕込
みの醤油を使い、2日かけて煮込むこと
で、味はしみしみ骨までホロホロに仕
上がります。口に運べば、脂をまとった
身がほろりとほどけ、艶やかな煮汁が
白米を誘います。他にも煮付け・甘酢
煮・おろし煮など、季節によって様々な
煮魚を楽しめます。
また、HPではお店の味を家庭でも再現

できるよう田中さん監修のレシピを公開。
さらに、スタッフ発案のキッチンカーで
は「鯖煮サンド」など、煮魚をファストフー
ド感覚で楽しめる商品も展開していま
す。博多駅では弁当・惣菜も販売され、
自宅でも気軽に味わえると好評です。
「いずれはスタッフが煮魚少年とい
う名前を背負って独立し、暖簾を広げ
ていけたら」と語る田中さん。魚をおか
ずに熱々の白米を頬張るという、最高
にシンプルな喜びを、「食堂煮魚少年」
で味わってみませんか？

ホームページは
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食堂煮魚少年

店主 田中 亮さん

骨まで美味しい煮魚で
白米を頬張る幸せを

会議所NEWSの編集担当が
街で見つけた“よかもん”をご紹介
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