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貴重な水産資源を次世代へつなげる 
魚食文化継承のために小売りができること 



アジェンダ 

①海の恵みを守り、育てるため認証商品を食卓へ 
 「水産物のグローバル認証商品をアジア初、2006年 
から販売開始 
 
②環境プラスおいしさで、認証商品をより身近に 
 「プライベートブランド(PB)としての商品開発 
 
③水産資源持続活動をスタンダードに 
 「認証商品専門売場【フィシュバトン】の設置」 
 
④お客さまへの啓蒙活動と反響 
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イオン サスティナビリティ 基本方針 
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イオンが目指す持続可能な社会 全体図 
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イオンの代表的な取組みとSDGs 

これまでイオンが実施してきた色々な取り組みをSDGs17の目標 
に当てはめると⇒万遍なくさまざまな形で社会貢献を実施 

折鶴ぽち袋 

地域エコシステム 

セーフウォーター 
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イオン サスティナビリティ 商品調達方針 

2017年4月19日 
公表 
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イオン持続可能な調達原則 

持続可能な商品の販売 

トレーサビリティの確立 

違法な取引の排除 

定期的なリスク評価 

イオン持続可能な調達原則・水産物調達方針 

 
 

 水産物の持続可能な調達のための組織                    

アセスメント会議 持続可能な調達推進委員会 

イオン水産物調達方針 

GSSI 
ベース 

完全養殖 
拡大 

FIP 
支援 

国際条約 
遵守 

IUU 
排除 

人権労働 
課題 

無関与品 

リスク 
評価 改善 定量的 

評価 推進組織 トレー 
サビリティ 

トレース 
バック 

行動規範
宣言遵守 

MSC・
ASC拡大 
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サスティナブルシーフード構成比向上へ 
（構成比：20％） 

イオン サスティナビリティ 水産部門計画 
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世界の水産物の資源状況 

過剰利用・資源枯渇+満限利用業況の資源を合わせれば85％ 
適正・低レベルは、15％程度しかない 
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取り組み 
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・資源には限界がある 

 

●枯渇性資源 

 石油資源、鉱物資源 

●再生産資源 

 耕地適地、水産資源 

 

⇒再生資源は崩壊しないように管理している限
り永続的に生産物は、提供維持される。 

  持続させるためには管理が必要 
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環境プラス おいしさで認証商品をより身近に 
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2014年 販売開始 奄美生まれごちそうまぐろ  
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築地の卸のトップの方々をお招きしての試食会 
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築地 すしざんまい本陣にて、築地市場関係者を招いて試食会を実施 

まぐろの専門家の方々にも、“味”“品質”について高評価を頂きま
した 



越谷レイクタウン店 

売場展開 例 
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商品例 

○2014 年「トップバリュ ASC 認証生アトランティックサーモン」 
水揚げから店頭まで冷凍せず、フレッシュな状態でお客さまにお届

けしている。北極圏のサーモン、かつ５㎏以上の魚に限定し、色目（サ

ーモンカラーチャート 27 以上）美味しさ（脂質 20％以上）で違いを

明確にした。 
 
○2017 年 3 月 アジア初「トップバリュＭＳＣ認証さば」 
さばならではのジューシーな味わいを楽しんでいただくことにこだ

わり、一般的なものより大ぶりで脂がのったさばを短時間で凍結し

高い鮮度に保ち、健康に配慮し塩分をおさえたうす塩味に仕上げ、さ

まざまな用途の料理メニューに使えるようにした。 
 
○2017 年 5 月 「トップバリュ白身魚のふっくら蒲焼」 
環境月間に先駆け、うなぎ資源枯渇が問題となる中で、蒲焼という日

本ならではの魚料理を身近に楽しんでいただこうと開発。イオン直

輸入の ASC 認証ベトナム産パンガシウスを、加熱蒸気でふっくらと

蒸し上げて  オリーブオイルで皮面を香ばしく焼き上げることで、

「蒲焼」の食感と香りを実現。パンガシウスに合わせたイオンオリジ

ナルのタレも開発し、味わいを深めることに取り組んだ。メディアに

多く取り上げられ、水産資源の枯渇という社会問題の提起につなが

った。 17 



商品例 

○2017 年 7 月 世界初「トップバリュＭＳＣ認証からふとししゃ

も」 
丸々と大きく脂がのった魚体で、特に体に占める卵の割合を示す卵

率は、一般的なからふとししゃもが 15％なのに対して、20％超と食

べ応えのある商品に仕上げた。また、日本大学の協力で、学生考案レ

シピの提案など、異業種でも認証の盛り上げに取り組んでいる。 
 
 
 
 
 
 
 
 

日本大学ビジネス学科の学生が考案したししゃものレシピ     
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21 Copyright (C) 2016 ÆON Co., Ltd.  All Rights Reserved. 
 

お客さまへの “安心” のお届け 
全てはお客さまのために 

“安心”のお届け 
年1度の第三者のチェッ

ク 
 

“国際基準” 

生産者から売り場まで 
 

“トレーサビリ
ティ” 

安心の可視化 
“エコラベル” 
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認知 納得 購買 

 
水産物資源
の枯渇状況 
 

 
活動内容へ
の共感 
 

買い物中でエ
コ活動ができ
るという 
「気づき」 

未来の子供たちに魚食文化を引き継ぐ為に 

- 22 - 
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フィシュバトン の設置 

 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

イオンスタオルユーカリが丘（千葉県）      
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

イオンスタイル板橋前野町（東京都）               イオンスタイル碑文谷（東京都） 

 
＜認証商品拡大のための課題＞ 
2016 年の MSC の認知度は日本では「見たことがある」15％、「何度もみたことある」３％と世界平均の 37％
から比べるとかなりの差があり、まだまだ日本では認証商品の認知度は低い。ロゴマークの商品を販売してい

るだけでは伝わらない、「認知」から「理解」まで結びつけることが最重要課題だった。 
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2015 年 11 月に認証商品のみを集めた専門売場「フィッシュバトン」コーナーを東京都のイオンスタイル板橋

前野町に設置。同コーナーは、認証商品の認知度向上と「なぜ今その活動を支援することが必要なのか」とい

う理解をしてもらうために、認証商品のみを集めたもの。おいしさの理由や特徴とともに「貴重な水産物であ

る魚」というバトンを次世代につなげようというメッセージを発信している。啓蒙を主目的とした「フィッシ

ュバトン」の設置は、刺身や焼き魚といった食べ方によるコーナーづくりが一般的なスーパーにおいて、小売

業界、メディアの大きな関心を集めた。2017 年 9 月現在で全国 61 店舗において「フィッシュバトン」コーナ

ーを設置している。 
 
＊「フィッシュバトン」とは未来の子供たちに大事な魚の資源をつなぐ（バトンする）意味を込めています。 

フィシュバトン の設置 
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ＳＤＧｓは、地球規模での取り組みに 年々指数が上昇 



イオンが、ＢＳ朝日 30分 ジャック 
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イオンが、ＢＳ朝日 30分 を買う 
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ヴィクトリア皇太子 イオンスタイル碑文谷視察 

この取り組みは、国内のみならず両認証が浸透している海外から大きな注目を集めている。本年 4 月ＳＤＧｓ

（持続可能な開発目標：2015 年国連サミットで採択された 2030 年までの国際目標）を推進するスウェーデ

ンのヴィクトリア皇太子来日時には、海洋資源の持続可能性に関する知見を広げたいとの要望でイオンの「フ

ィシュバトン」コーナーをご視察。売場に込めた想いや取引先さまと協力して取り組みを進めていることや、

売場づくりなどに大きな興味・関心を寄せていただいた。 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

2017 年 4 月 19 日 イオンスタイル碑文谷にて、フィシュバトンコーナーを視察されるヴィクトリア皇太子 
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トップバリュ  
Fish Deli おさかな惣菜シリーズ 

ステップ ザ 魚ばなれ 
お客さまの 変化に 合わせる 
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和食メニュー5年前のＴＩ値(食卓出現率)を100%とした時のトレンド 

Fish Deli おさかな惣菜シリーズ 
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2013年度 2014年度 2015年度 2016年度 2017年度 

01.主食 02.汁物 03.主菜 04.副菜 

近年、和食の食卓出現率は低下傾向にあります 

魚を食べるのはお刺身・ 焼
き魚・煮魚と「和食」が中心。 
その和食が近年食卓に上が
らなくなってきている。 
2013年の食卓出現率を
100％とした時の「和食」の
食卓出現率変化をみると、
主食・汁物・主菜・副菜まで
全て減少傾向にある。 



 

Fish Deli おさかな惣菜シリーズ 
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和食の代表食材である魚介類は摂取量が減少へ 
食用魚介類及び肉類の１人１年当たり消費量（純食料） 

とたんぱく質の１人１日当たり消費量の推移 
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kg/人年 
摂取量 

2001年ピーク 
40.2g/人 

2016年 
24.6g/人 

2016年 
31.6g/人 

肉類 

魚介類 

ピーク時から 
４割減！ 

肉と魚 
が逆転 

和食の代表食材である魚介類の摂取量は 
50歳以上が多く、50歳以下は摂取量が少ない 
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魚介類を食べるのが減った理由ベスト１０ 

魚介類の摂取量増減には理由があります 

Fish Deli おさかな惣菜シリーズ 
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減った, 38% 変わらない, 32% 増えた, 30% 
0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%

10% 

10% 

11% 

16% 

19% 

20% 

23% 

27% 

32% 

43% 

0% 20% 40% 60%

食べにくいと感じるようになったから 

子どもが嫌いだから 

家族 （大人） が嫌いだから 

鮮度が悪くなりやすく、保存しにく… 

ボリュームのあるおかずが作りづらい… 

料理の際の臭いや煙が気になるから 

生ゴミの処理等片付けが面倒だから 

鮮度や品質の良い魚介類が … 

調理が難しい ・ 面倒だから 

価格が高く なったと感じるから 

16% 

20% 

22% 

24% 

30% 

30% 

41% 

44% 

65% 

71% 

0% 20% 40% 60%

バラエティに富んでいると感じるから 

地域の特色を感じることが … 

お酒によく合うから 

食べやすいと感じるように … 

家族 （大人） が好きだから 

ご飯と合うと思うようになったから 

季節感や旬を楽しめると … 

鮮度や品質の良い魚介類が … 

おいしいと思うようになったから 

健康に気を遣うようになったから 

価格が高い・調理が難しい・面倒 健康に良いと思う・おいしいと思うから 

魚介類を食べるのが増えた理由ベスト１０ 



 

レトルト魚介 経年食卓機会別TI値(食卓出現率) レトルト魚介 経年TI値(食卓出現率) 

和食の代表食材である魚のレトルト製品が食卓に登場 

Fish Deli おさかな惣菜シリーズ 
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出典：調査会社_株式会社アットテーブル(DNP資本95%) 分析期間：2013/4/1~2018/3/31 食卓機会：1日計 対象世帯：主婦世帯 
材料名：レトルトの魚介料理 [レトルトの魚介の和風煮（八幡巻き等）／レトルトの魚介の照り焼き・塩焼き・つけ焼き／レトルトの魚介のクリーム煮／レトルトのその他の魚介料理】 
※レトルト魚の蒲焼き（うなぎの蒲焼き等）を除く 
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2013年度 2014年度 2015年度 2016年度 2017年度 
0.00

0.20

0.40

0.60

0.80

1.00

1.20

1.40

2013年度 2014年度 2015年度 2016年度 2017年度 

朝食 昼食 夕食 弁当 

  2013年度 2014年度 2015年度 2016年度 2017年度 
全体 0.18 0.27 0.41 0.45 0.53 
２０代 0.35 0.46 0.06 0.82 0.85 
３０代 0.15 0.14 0.15 0.17 0.31 
４０代 0.17 0.26 0.30 0.53 0.40 
５０代 0.25 0.46 0.74 0.61 0.73 
６０代以上 0.09 0.20 0.84 0.45 0.86 

  2013年度 2014年度 2015年度 2016年度 2017年度 

朝食 0.09 0.06 0.20 0.07 0.25 

昼食 0.12 0.08 0.15 0.24 0.22 

夕食 0.52 0.88 1.08 1.24 1.29 

弁当 0.09 0.18 0.67 1.09 1.21 

経年で 
伸長 

夕食 
お弁当 
が伸長 



 

Fish Deli おさかな惣菜シリーズ 
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和食の中の「魚食」は、素材から調理するのではなく、 
“一人から”でも“簡単”に“手軽な価格”で購入するのが
当たり前になってきます 

和食の食卓出現率は 
近年低下傾向にありま
す 

魚介類を食べるのが減っ
た人と増えた人の意見を
聞くと、魚介類をもっと生
活者に利用して頂けるヒ
ントが見えてきました 

和食の代表食材である
魚介レトルト製品が食
卓に登場し、成長し始め
ています 

和食の代表食材である
魚介類は摂取量が減少
にあります 



 

魚介類を食べるのが減った理由ベスト１０ 

“骨”も“不満”も取り除いた！おさかな惣菜シリーズ 

Fish Deli おさかな惣菜シリーズ 
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“骨取り” 

“１人前からの 
  小容量パック” 

“レンジや湯煎で 
   加温調理” 

“豊富な種類で 
  選べるおいしさ” 10% 

10% 

11% 

16% 

19% 

20% 

23% 

27% 

32% 

43% 

0% 20% 40% 60%

食べにくいと感じるようになったから 

子どもが嫌いだから 

家族 （大人） が嫌いだから 

鮮度が悪くなりやすく、保存しにくいか
ら 

ボリュームのあるおかずが作りづらいか
ら 

料理の際の臭いや煙が気になるから 

生ゴミの処理等片付けが面倒だから 

鮮度や品質の良い魚介類が 
入手しにくくなったと感じるから 

調理が難しい ・ 面倒だから 

価格が高く なったと感じるから 負の理由を取り除き、 
魚食がより身近な 
存在になるよう 
開発。 
 
便利さだけでなく、 
豊富な種類で 
選べるおいしさを 
追求。 



 

おさかな惣菜シリーズ   3つのおいしさ 

Fish Deli おさかな惣菜シリーズ 
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Fish Deli おさかな惣菜シリーズ 
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世界の海から“持続可能な漁業”で漁獲された 
MSC認証、ASC認証の原料を厳選し使用しています。 

「つなぐ」おいしさ 

ＭＳＣ認証のお魚 
 
天然魚に対する認証です。
年間の漁獲量を決めて、
好漁期を選んで漁獲され
た、環境に配慮し、品質
も非常に高いお魚です。 

ＡＳＣ認証のお魚 
 
養殖魚に対する認証です。
餌を工夫することで、海
を汚さず小魚の消費を抑
えるなど、環境・社会に
さまざまな形で配慮して
います。 



 

魚食文化を残すために、私たちができること 

Fish Deli おさかな惣菜シリーズ 
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和食の中の「魚食」は、素材から調理するのではなく、“一人か
ら”でも“簡単”に“手軽な価格”で購入するのが当たり前になっ
てきます。 

ライフスタイルの 
変化に対応する 

小容量のパックで豊富なメニューを提供することで、ご家族の
献立を考えやすくなり、魚が食卓に上がりやすくなります。 

家族で食べられる 
魚惣菜を開発する 

リピートしたい味に 
仕上げる 

家庭で魚を食べる 
習慣を定着させる 

それぞれがお気に入りのおさかな惣菜を見つけて、おすすめした
り分け合ったりして、魚のおいしさをご家族でシェアできるように
なります。 

子どもの頃から色んな種類の魚を食べる習慣がつけば、大人に
なってからも魚が食卓に上がるようになり、魚食文化を将来へ
とつないでいける循環になります。 
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結語 

＜ ２００６年に取り組みを開始して ＞ 
 
認識いただけるまで、１０年かかった。 
   ・お客さま：何のことかわからないし、必要性も感じない！ 
   ・取引先さま：本気なのか？となかなか信じてもらえなかった 
   ・自社従業員：売上にならないし、取扱いをしたくない。 
 
 
 
現在は、さまざまな活動で認知され水産の売上の１８年度は10％を超える 
   ・お客さま：子供がこれが良いというので、未来の子供の世代 
    のためにも認証商品を買いたい。 
   ・取引先さま：イオンは本気、商売にもなる 
   ・自社従業員：売上にもなるし、取り扱うことで誇りを感じる 
 
 消費者に理解していただくには時間と忍耐が必要だった。 

車輪が回り始め消費者の理解は高まってきた。 
 

⇒消費者と直接接する場を持つ小売業の重要な役割 

根気 顧客ニーズへの対応 
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