
自然の恵みをいただく「食」の企業として、
持続可能な社会に向けて。

ＳＤＧｓの取り組み



天然魚プロジェクト

天然魚加工センター

丸ごと一船買い

漁業創生への取り組み

　漁港で獲れる魚を直接買い付け、独自のルートで配送することで、新鮮な国産天然魚をよ
り安く、よりおいしい寿司ネタとして提供するとともに、天然魚の有効活用や低利用魚の高
付加価値化など、漁業者の方々と様々な取り組みを行うことで、漁業者の方々の収入安定化
を図り、共存共栄を目指す取り組みです。

　定置網にかかった国産天然魚を年間契約で丸ごと
買い取る「一船買い」にも取り組んでいます。定置
網には、品質が良く、おいしいにもかかわらずあま
り知られていなかったり、市場に出回らない魚もか
かります。こうした魚は比較的安価で取引されるこ
とが多いのですが、漁業者の方々の収入の安定につ
ながればと、市場では値がつかない様々な魚も買い
取っています。

　天然魚プロジェクトを推進していく上で欠かせな
いのが、自社の国産天然魚用加工センターです。全
国の漁港から集まる年間約 1,500 トンの国産天然魚
を 365 日、24 時間体制で加工し、全国の店舗へ出
荷しています。産地直送の国産天然魚を、より安定
的に新鮮でおいしく提供することを可能にしました。
大きさや形状など多種多様な魚に対応することがで
きます。

漁業創生への取り組み



天然魚 魚育プロジェクト

さかな100％プロジェクト

漁業創生への取り組み

　国産天然魚の骨やアラなど食べられない部位を養殖魚の飼料の一部として活用。獲れた魚
を余すことなく 100％使い切る取り組みです。寿司ネタに加工するだけでなく、すり身とし
てねり天やコロッケなどに活用。
また、魚の約 40％にあたる骨や
アラといった食べられない部位
を養殖魚のエサの一部として活
用することで生まれた、画期的
な魚が業界初の「循環フィッシ
ュ」です。また、魚粉を農業用
肥料として、お米やみかんを協
力農家に育てていただく取り組
みも進めています。

　一船買いを進めるにあたり、課題だったのが未成魚の有効活用でした。一船買いの定置網
には、未成魚も一緒にかかってしまうため、すり身にして、ねり天やコロッケなどの材料に
するなど有効活用していますが、用途としては限られています。そこで取り組んでいるのが、
天然の未成魚を人
工の生けすで育て
る「畜養」です。
1年から 1年半ほ
どかけて育て、寿
司ネタとして出荷
することを目指し
ています。



オーガニックはまち
日本初！国際的基準の「オーガニック水産物」として認証
　くら寿司が手掛けた「オーガニックはまち」
が、日本で初めて、国際的基準のオーガニッ
ク水産物としての認証を取得しました。店舗
でのお寿司としての提供に加え、当社初の試
みとなる、「卸売」も視野に入れています。

　近年、オーガニック食品への需要が国内外
で高まっている中、株式会社オーガニック認
定機構（略称：ＯＣＯ）が、国内や各国の管
理基準を基に「有機水産養殖及び加工」とい
う新規格を策定。独立行政法人農林水産消費
安全技術センター（略称 :ＦＡＭＩＣ）に設
立された認定センターが、このＯＣＯの新規
格の認証業務に対して、国際的基準に準拠し
ていると 2021 年 3月に正式に認定。

　これにより、日本の水産養殖においても、
第三者機関から世界的な基準で、審査認証さ
れることが可能になりました。「オーガニッ
クはまち」は、この審査を初めてクリアした
ことで、国際的基準を満たした日本初のオー
ガニックフィッシュとして認証を取得しまし
た。当社は 2018 年からこの研究開発に取り
組み、飼料製造・漁場での養殖・製品加工ま
での生産プロセスおよびトレーサビリティに
おいても国際的基準で養殖しています。

　今後くら寿司は店舗運営だけでなく、養殖
事業への注力を通じて、「食の安心安全」や「漁
業創生」の実現に努めてまいります。

漁業創生への取り組み



オーガニックはまちの品質

HACCPシステム

➀飼料製造
【基準】有機水産飼料の使用

③加工管理
【基準】 ＨＡＣＣＰシステムに基づく管理体制の徹底

②育成環境
【基準】定期的な水質の調査、投薬や給餌の記録管理

緩衝地帯を設け非有機水産物との明確な分離

原料受入 下処理 冷却 箱詰 出荷加熱 包装

重要管理
ポイント

（温度管理）

重要管理
ポイント

（異物検出）

漁業創生への取り組み

　オーガニックフィッシュであることを認証する「有機水産養殖及び加工」とは、①飼料製造、
②育成環境、③加工管理の 3つの観点から対象養殖魚を審査します。また、継続して基準を満
たしていることを確認するために、毎年審査が行われます。くら寿司の「オーガニックはまち」
もこの厳格な審査をクリアしたことで認証を取得することができました。

　原料の加工から飼料製造までの過程で、化学合成された飼料添加物及び薬

剤を使用せず、飼料総重のうち有機比重は 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非有機素材が 15％以下の必要があります。

また、海洋飼料素材としてＩＵＵ（違法・無報告・無規制）漁業以外で漁獲

した天然魚や、加工作業の中で発生する副産物を使用する必要があります。

　餌やり、投薬などの全ての飼育活動の記録化と、養殖網ごとの密を避けた

環境で育てることで、養殖魚にストレスを与えない飼育環境を維持する必要

があります。また、オーガニックと以外の養殖網を、80m 以上空けること

で接触を防ぐ必要があります。

　ＨＡＣＣＰは、食品の製造・出荷の工程で、どの段階で微生物や異物混入

が起きやすいかという危害をあらかじめ予測・分析し、被害を未然に防ぐシ

ステムです。このシステムに基づいた管理体制と安全確認の徹底をする必要

があります。



漁業創生への取り組み

障がい者雇用の促進への取り組み

漁業の担い手確保を支援

働きがいも経済成長も

　「さかな 100% プロジェクト」から誕生した「循環フィッシュ」の収益の一部を、全国漁業
就業者確保育成センターに寄付することで、新たな漁業者確保のために還元するというもの
です。私たちが魚を食べることができるのは、漁業に携わる皆様がいてくれるからこそ。減
少と高齢化が進む漁業の担い手確保の一助となればと考えています。

　障がい者が働きやすい環境づくりに積極的に取り
組む一方、職場実習の受け入れにも力を注いでいま
す。その取り組みが評価され、大阪府が実施する「平
成 29 年度大阪府障がい者雇用貢献企業顕彰制度」
において、弊社が「ハートフル企業教育貢献賞 ( 知
事表彰 )」を受賞しました。



環境保全への取り組み

世界初！紙カプセル

バイオマスビニール袋

ＭＹお箸キャンペーン
　くら寿司では、「今すぐできる、エコにいいこと」
を合言葉としＭＹお箸を持ってきていただいたお客
様お 1 人様につき 10 円値引きをしております。く
ら寿司は、お客様と一緒に環境問題に取り組みたい
と考えています。

　お持ち帰り商品用の袋は、再生可能な環境にやさ
しい素材を使用しています。サトウキビやトウモロ
コシ等の植物成分を原料の一部に活用した「バイオ
マスプラスチック」を 25％配合しており、マイクロ
プラスチックの削減に加え、二酸化炭素の排出量の
削減効果が期待されます。

　お寿司 5 皿で 1 回遊ぶことができ、オリジナルの
ゲームに当たるとガチャ玉に入った景品をプレゼン
トする「ビッくらポン！」。このガチャ玉を、世界初
となるＰＩＭ（Pulp Injection Molding） 技術を用い
た紙カプセルを使用した環境にやさしい素材にする
取り組みを進めています。試験導入しているこの紙
カプセルは、燃やしても有害物質が発生せず、リサ
イクル利用も可能となります。



古き時代より受け継がれた精神を大切にしてこの社会と環境を守り、

次世代へと継承していくこと。それは、すべての企業に与えられた責任です。

すべての人の希望を “みらい” へとつなぐために。

くら寿司だからこそ成し遂げられる多彩な取り組みを進めてまいります。

～ すべての人へあかるい未来とうつくしい環境を ～


