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オーガニック水産物の養殖、販売について



「食の戦前回帰」という企業コンセプトのもと、

店舗で使用する全食材に化学調味料・
人工甘味料・合成着色料・人工保存料不使用の

「四大添加物 無添加」に取り組み、

「安心安全」 で 「美味しい」 をモットーに、

回転寿司チェーン「くら寿司」を

国内外に６１１店舗、運営
※2022年8月末時点

くら寿司株式会社 事業ご紹介



くら寿司
「漁業創生に向けた取り組みについて」



日本の水産業の現状

（参考：水産庁「水産白書2020」）

＜世界の漁業生産量＞ ＜日本の漁業生産量＞

1990年

1億320万トン

2018年

2億1,209万トン

約2倍 1990年

1,105万トン

2018年

442万トン
半減

養殖業の占有率：23%

養殖業の占有率：54%



漁業就業者数の減少

（参考：水産庁「漁業就業構造等の変化」）

少子高齢化に加え、不安定な収入・労働環境の厳しさ等を背景に

漁業における「人手不足」が顕在化

22.2万人

半数以下

18.1万人

15.2万人

8.9万人

7.1万人



くら寿司の取り組み

漁業生産量の減少

不安定な収入・労働環境の厳しさ

漁業における人手不足

漁業者の皆さまとの共存共栄へ向けた

「漁業創生の取り組み」



漁業創生の取り組み事例①「一船買い」

定置網にかかった魚を
年間契約ですべて買い取り

収入の安定化＆安定的な仕入れへ



漁業創生の取り組み事例②「さかな100%プロジェクト」

漁業者さまから買わせていただいた
貴重な水産資源を100％余すことなく使い切る



漁業創生の取り組みをさらに加速

回転寿司チェーン初の水産専門会社

「KURAおさかなファーム」

自社養殖 卸売 委託養殖



KURAおさかなファーム

最新のICTやAI技術を活用した

「スマート養殖」で
労働環境の厳しさの軽減に貢献



KURAおさかなファーム

日本で初めて認証を取得した「オーガニックはまち」
自社での使用だけでなく、全国のスーパーにも販売
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有機水産養殖・加工規格認証について
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認定機関

FAMIC認定センター

認定

くら寿司

生産者

KURAおさかなファーム オーガニック

規格に基づき、
養殖しているか認証業務

認証機関

オーガニック認定機構（OCO）

規格に基づき、
養殖しているか認証業務

国際規格
ISO/IEC17065
に基づく認証業務

規格に基づき行なわれる認証業務に対して、
FAMIC認定センターが国際的基準に準拠していると認定。
※FAMIC認定センターは、規格に対してではなく、業務に対してのみ認定。
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新規格「有機水産養殖及び加工」とは

㈱オーガニック認定機構が認証した

有機水産の「日本初となる」規格

「飼料製造」⇒原料の調達や添加物の管理など
「養殖環境」⇒環境保全・飼育方法や健康管理・餌まで
「加工管理」⇒水揚げ管理、加工し、

お店に届けるまでの管理

新規格「有機水産養殖及び加工」とは
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世界的なオーガニック市場の拡大

日本で初めて「有機水産養殖及び加工」の規格認証が可能になる
これまでは「有機水産」に関する規格がなく、
自己宣言で自薦で名乗る状況だったが、
市場参入・クオリティ保持を目的に、
実現可能な範囲で規格化

新規格「有機水産養殖及び加工」策定の背景



左 有機農業をめぐる事情（農林水産省）
hhttps://www.maff.go.jp/j/council/seisaku/kazyu/r01_6/attach/pdf/index-9.pdf
右 有機農業の推進に関する基本的な方針における目標値の設定について（農林水産省）
https://www.maff.go.jp/j/council/seisaku/kazyu/r01_7/attach/pdf/index-4.pdf

国内外で拡大する「オーガニック市場」

世界的には「10兆円」規模の市場 日本国内も市場は増加傾向

（10億円）
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日本では2017年の1850億から、30年ごろには3283億円まで成長が見込まれています

今回のオーガニック水産物の規格化で国内外で評価される基準を明文化、
更なる市場の拡大の弾みになればと期待
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ＥＵ／オーストラリア/カナダの有機水産規格および
日本のJAS有機畜産物の規格をベースに作成

「有機水産養殖及び加工」規格の内容

①
飼料製造

②
養殖環境

③
加工管理

の３要素から審査
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原料調達から飼料製造までの過程において

①「使用可能な原料」は

消費者の為に持続可能な漁法で漁獲された天然の魚や

加工作業の中で発生する副産物など

②「飼料添加物」は

天然物質または化学的処理を行っていない天然物質に由来するもの

③飼料割合としては、「使用可能な原料（①）」

比重は85％以上、遺伝子組み換えや化学合成

された飼料添加物以外の食品や飼料添加物が15％以下

①「飼料製造」について
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・家畜を快適な環境下で飼養し、家畜のストレスや疾病を減らして、

生産性の向上や安全な畜産物の生産（アニマルウェルフェア）

・適正な給餌、水産試験所の指導での投薬、全ての飼育活動の記録化

・養殖網ごとの適正な「養殖密度」環境で育てることなど、

快適な環境下で飼養

・「有機」とそれ以外の養殖網間隔を、

「80m」以上空けることで接触を防ぐ

②「養殖環境」について

環境保全・水質の調査、薬剤使用管理、給餌の記録管理、
緩衝地帯を設け非有機水産物との明確な分離
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重要管理ポイントは管理手順を文書化し、

モニタリング・記録し、検証する重点的に管理

③「加工管理」について

②HACCPに基づく衛生管理

原料受 下処理
加工処
理

包装 箱詰 出荷

重要管理
ポイント
（品温）

重要管理
ポイント
（金属）

原料受
入

①有機管理
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くら寿司「オーガニックフィッシュ」開発背景
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「食料・農業・農村基本計画」を受けて、
農水産物の海外出荷額の拡大を目指す

2030年に向けた、国の方針

この大きな流れは、
くら寿司にも「チャンス」

2兆円
2025年

5兆円
2030年

0.9兆円
2020年
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水産物の輸出額は
この8年で

579億円増加

海外で評価される「日本の水産物」

億円

財務省「貿易統計」を元に農林水産省が作成



P.26

国産農水産物を取り巻く環境【農水省発表より】

・国産農水産物の輸出増加により、
生産者の活性化

・TPP、EPAなどにより、
海外から格安な農水産物の輸入増加

国内外における競争に「勝ち残る」
ためには、海外でも通用する
「高付加価値」と「品質保証」がカギに
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“魚のプロ”くら寿司が養殖業へ本格参入

「オーガニックはまち」開発の背景と戦略

世界的な
ニーズの高まり

海外でも
評価される

「JAPANブランド」へ

社是である
「食の安心安全」
「漁業創生」へ

「安心安全な魚を自分たちの手で」

食の安全安心にこだわり
【より環境にやさしく、体にもやさしいオーガニックフィッシュ】
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「オーガニックフィッシュ」養殖の狙い

・他の回転寿司にはない、「魅力的な選択肢」
・海外における「くら寿司」プレゼンスの向上
・他の事業者からの「卸商品」としての引き合い

❶ ➋
アメリカ、
台湾に続く、
積極的な

海外でのアピール

全世界的で広がる、
オーガニックブーム

の取り込み
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くら寿司「オーガニックフィッシュ」
取り組みの詳細
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飼料製造
基準を順守した餌作り

養殖環境
漁場環境の
確保と維持

｢オーガニックはまち｣実現の為の挑戦

①

②③

加工管理
有機管理と

HACCPを徹底した
加工管理
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・基準に合った、「餌の原料集め」、「製造方法」の考案

・「規格」に則り、かつ商業的にも実現可能な方法を目指し、

小ロッドで「トライ＆エラー」を繰り返す

課題と対策❶飼料製造

原料から餌化まで、基準の順守が必要
原料の仕入、精製から餌化までを担当する各社との連携が必要

課
題

「無理も共にしてくれる」

頼もしいパートナー各社の存在
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課題と対策➋養殖環境

・「オーガニックの環境に理想の漁場」探索

・「養殖に適切」「水質がきれい」

「既存の漁場と離れた」場所の確保

「既存の漁場からの隔離」と「品質」の両立
「基準」順守のため、相反する2つの要素の両立を目指す

課
題

和歌山県に養殖場を確保
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課題と対策❸加工管理

・加工を担当される丸徳水産さまに全行程の全面見直しを依頼

・くら寿司からも自社工場で培ったノウハウを共有

「有機管理」と「HACCP」を遵守するために
「原料の受入れ」から「配送」に至る全工程で「見直し」が必要

課
題

各社様との協働を通じて、見直し
全工程で「有機管理」と「HACCP」に基づく
衛生管理を徹底
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「オーガニックはまち」実現による３つの“財産”

「規定を満たす」
飼料製造

各社と協議しながら確立

「環境＆魚に優しい」
飼育方法

「より環境負荷の低い方法」
「魚にストレスを与えない環境」

「世界標準」
の加工技術

世界各国で評価される
加工技術を仕入先でも導入

他の魚種の養殖でも流用が可能



「オーガニックはまち」今後の計画

■売上予測・計画
初年度：2021年12月くら寿司店舗で50万食販売

①スーパーでの販促につなげる
②オーガニック市場拡大、ニーズの掘り起こしへ

■扱い魚種
今後、オーガニックフィッシュのシリーズとして
タイなども展開予定
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オーガニックはまち

生産計画（㌧）

くら寿司での食事体験を通して…
商品認知度を高め5年間で３倍へ
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