
2023年10月31日
SAKANA&JAPAN FESTIVAL実行委員会
発見！ふくしまお魚まつり実行委員会

全国各地の魚介グルメが大集合する「SAKANA&JAPAN FESTIVAL2023（魚ジャパンフェ
ス） in お台場」（主催・SAKANA&JAPAN FESTIVAL実行委員会）が2023年11月23日(木・祝
日)～26日(日)の４日間、東京都江東区のお台場青海地区特設会場で開催されます。東日本大震
災からの復興応援を目的に、「常磐もの」と呼ばれる福島の魚介を使った料理が味わえる「発
見！ふくしまお魚まつり」（主催・発見！ふくしまお魚まつり実行委員会）を同時開催。さらに、
北海道・三陸エリアの厳選した魚介料理を集めた「食べて応援！ニッポンの幸」エリア（特別協
力・発見！ふくしまお魚まつり実行委員会）も設けます。累計来場者が150万人を超える日本最
大級の魚介グルメフェスがさらにパワーアップします！
公式ホームページ（https://37sakana.jp/sjfesodaiba/）

日本最大級の魚介グルメフェスがお台場で初開催！

SAKANA&JAPAN FESTIVAL2023
魚ジャパンフェス in お台場

同時開催
発見！ふくしまお魚まつり＆

「食べて応援！ニッポンの幸」エリア
マグロ、ノドグロ、サーモン、カキ、ホタテ、ウニ

出店ブース・メニュー決定!!
2023年11月23日（木・祝日）～26日（日）

東京都江東区・お台場青海地区特設会場

イベントのポイント

◎全国各地の旬で新鮮な魚介が大集合
マグロ、ノドグロ、カニ、カキ、ウニ、イクラなどの旬で新鮮な魚介が大集合。海鮮丼や漁師飯、
鍋料理、海鮮ラーメン、海鮮パエリアなど和洋中の魚介グルメが楽しめます。

◎「常磐もの」を食べて福島を応援
ノドグロやヒラメ、アナゴ、サンマ、アンコウなど「常磐もの」と呼ばれる福島の魚介を使った
絶品魚介料理をご用意しました。

◎北海道＆三陸地域の魚介料理を厳選
北海道・三陸地域の応援を目的に、ホタテやアワビ、サーモンなど、厳選した地元の魚介料理が
味わえるエリアを開設しました。

https://37sakana.jp/sjfesodaiba/


注目のトピックス

北海道、青森、宮城のホタテ料理が大集合
たくさん食べて応援しよう！

北海道、青森、宮城のホタテ
料理が味わえるブースが多数出
店します。殻付きの浜焼きやバ
ター醤油焼き、串焼き、海鮮丼、
ホタテバーガーなどバラエティ
豊かな料理をご用意。中国によ
る日本の水産物の輸入禁止の影
響を受けているホタテをたくさ
ん食べて応援してください。

とれたて！さばきたて！常磐ものヒラメ丼
福島県富岡町ブースで初日に100食を無料提供！

福島県富岡町のブースでは初日に、富岡漁港所属の漁師さんがイベント直前に獲った常磐も
のヒラメを地元から直送。会場のキッチンカーで板前がさばいて、海鮮丼にして、100食を無
料で提供します。とれたてさばきたてのピチピチの常磐ものヒラメをお楽しみください。

福島県葛尾村の〝HANERU（はねる）エビ〟
ふくしま全部のせ丼に仲間入り！

「発見！ふくしまお魚まつり」の目玉メニューであるノドグロやヒラメ、アナゴなど福島各
地の魚介を贅沢に盛った「ふくしま全部のせ丼」に、福島県葛尾（かつらお）村に設立された
「HANERU（はねる）葛尾」（松延紀至社長）が養殖した生エビが仲間入りします。同社は、
福島の復興に貢献しようと、国内最大級のバナメイエビ養殖場を目指して2022年に創業しま
した。人工海水を浄化・循環させる養殖技術により、臭みもなく生でもおいしく食べられます。
プリップリの食感の生エビをぜひ味わってみてください。



全国津々浦々の魚介グルメが大集合！
魚ジャパンフェス

天然！アラスカ産紅鮭の
こぼれいくら丼

＜アラスカシーフード
マーケティング協会＆

極洋＞

今が旬！各地のカキを食べ比べ

焼きかき
＜能登かき
木村功商店＞

能登七尾湾の栄養豊富
な海で育った能登カキ
を採れたての新鮮なま
ま、その場で蒸し焼き
にし提供します。

※写真はイメージです。

魚介グルメの王道！旬で新鮮な海鮮丼が勢ぞろい！

能登かきガンガン焼き
＜三次水産能登牡蠣

養殖場＞
10月から水揚げが始まっ
た初物の能登カキを缶で
蒸し焼きにする漁師流の
〝ガンガン焼き〟で。

〝紅子〟とも呼ばれる紅
鮭のイクラをご用意。ル
ビー色に輝く、コクのあ
る濃厚な味わいととろけ
る食感を体験しよう。

広島県産焼きかき
＜瀬戸内かき
海鮮食堂＞

広島県産のプリプリのカ
キを、殻付きの焼きカキ
でご提供。本場の味をお
楽しみください！広島に
も食べに来てください！

本まぐろの大とろ入り
三色丼

＜豊洲かんぺい会＞
来場者の目の前で解体し
た、さばきたての超新鮮
な本マグロの味わいは格
別。大トロ、中トロ、赤
身を思う存分食べ比べ！

北海道まるごと
海鮮丼

＜北海道海鮮食堂
まるや＞

北海道産のホタテ、イク
ラ、エビに加え、サーモ
ン、カニ、ウニを盛り付
けました。北海道が丸ご
と味わえる贅沢な海鮮丼
です。

とろサーモンいくら丼
＜はなの丼＞

脂の乗り切ったプリプリ
のとろサーモンと北海道
産のイクラを使用した極
上の海鮮親子丼です。

うにかにまみれ肉寿司
＜フィッシュ＆

ミートマン金獅子＞
ウニとカニをたっぷりの
せた道産牛肉の贅沢握り。
道産の山わさび昆布醤油
をそえて。肉とウニの風
味が絶妙にマッチ！

生えびユッケ丼
＜海のパルフェ＞

ぷりぷり赤エビ、生卵、
特製ユッケダレの三味一
体の旨さを是非お召し上
がりください。

松坂牛肉いくら丼
＜肉海喰う＞

松阪牛のA5、A4ランク
最高級品質の黒毛和牛
と北海道産イクラが合
体した最高級の海鮮と
肉のコラボ丼です。

北海道鹿部町産
たらこ弁当

＜祐一郎商店＞
北海道鹿部町産のタラコを
豪快に１本乗せてご提供。
新球場エスコンフィールド
北海道でも大人気の逸品が
お台場に登場！

日本海 焼きかき
＜マルナカ食品＞

日本海は佐渡沖のカ
キを蒸して焼き上げ
ます。身が引き締ま
り、プリプリのカキ
を是非！日本海の旨
味が詰まってます！



全国津々浦々の魚介グルメが大集合！
魚ジャパンフェス

地元自慢の漁師飯や郷土料理、温かい鍋料理も充実！

バラエティー豊か！ オフィシャルビールはパーフェクトサントリービール

※写真はイメージです。

あゆ塩焼き
＜火処＞

炭火で外はパリッ、中は

フワッ！地元新潟産にこ

だわった鮎を絶妙な火加

減で焼き上げた。丸かじ

りで食べてみて！

かにみそ甲羅焼き
＜鳥兼＞

鳥取県産の紅ズワイガ
ニのミソと身を甲羅に
入れて、炭火でじっく
りと焼き上げました。
冬の日本海の濃厚な味
覚を味わって！

痛風鍋
＜痛風屋＞

厳選された「カキ」「白
子」「あん肝」を贅沢に
使用した味噌ベースのお
鍋。痛風になっても食べ
たい冬の味覚を是非とも
味わってみてください。

越後新潟
天然ノドグロ塩焼き
＜マルナカ食品＞

越後新潟の天然ノドグ
ロをじっくり炭火で焼
き上げます。白身のト
ロと呼ばれるノドグロ
の本来の味わいをお楽
しみください。

伊勢海老濃厚みそ鍋
＜海女小屋食堂＞

伊勢エビの頭を丸ごと１
尾分使い、濃厚なエビミ
ソが溶け込んだ味噌鍋。
器から頭が飛び出したイ
ンパクトは抜群で、イン
スタ映え間違いなし！

魚ジャパンフェス
全国津々浦々の魚介グルメが大集合！

かに甲羅焼き
＜ばかうまや＞

カニ甲羅の中に、カニ
ほぐし、カニ棒、カニ
味噌を入れたカニを思
う存分、ふんだんに味
わえる一品。

日本海
あんこう肝鍋

＜マルナカ食品＞
〝海のフォアグラ〟と称
されるあん肝を贅沢に
使った一品。宮城県産の
味噌と野菜を合わせ、体
の芯からポカポカに。

北海道稚内産ほた
て殻焼き

＜なごみ庭＞
最北端の地で育った大
粒のホタテを炭焼きに
てご提供。甘味たっぷ
りのホタテに秘伝のた
れを絡めた絶品をご堪
能ください！

あさりしらす
焼きそば

＜SOSYURAN＞
バター醤油味の和風焼き
そば。食欲をそそる磯の
香りが効いたアサリとシ
ラスをたっぷり焼きそば
の上に乗せました。

特選ハラミステーキ
～うにを添えて～
＜ココロ焦がれ＞

旨味の濃いハラミを焼き
上げ、自家製ダレと焼い
たウニを添えてます。ハ
ラミの旨味とウニの甘味
が最高のステーキ！！

特大海老シュウマイ
＜魯園菜館＞

ジューシーな豚肉に大ぶ
りのエビがゴロっと入り、
海鮮のうま味が効いた、
コク深く上品な味わいの
シュウマイです。

パーフェクト
サントリービール
＜サントリー＞

「ザ・プレミアム・モル
ツ」で培ってきた醸造技術
やノウハウを結集し「本格
ビールのうまさ」と「糖質
ゼロ」の両立を実現。魚介
料理との相性も抜群！



発見！ふくしまお魚まつり
「常磐もの」を食べて福島を応援しよう！

＜かに船・ふくしま海鮮丼ブース＞

ノドグロ＆はねる生エビ
入りふくしま
全部のせ丼

ノドグロ、ヒラメ、アナゴ、

メイプルサーモン、ネギトロ

に、生エビが新たに仲間入り。

福島各地の自慢の魚介を贅沢

にてんこ盛り！

ノドグロ炙りと
ヒラメ漬け丼

白身のトロと呼ばれる幻
の高級魚ノドグロと「常
磐もの」の代表格ヒラメ
が夢の競演！ノドグロは
皮付きで炙りにヒラメは
漬けで。

小名浜海星高校
福島丸マグロ丼

いわきの小名浜海星高校
の生徒たちが練習船「福
島丸」で獲ってきたマグ
ロを、お刺し身とネギト
ロで贅沢に。

メイプルサーモンと
ヒラメの紅白丼

阿武隈川の清流で丹精込
めて育てられた「メイプ
ルサーモン」と、白身の
女王ヒラメを鮮やかな丼
に。福島の海と山の恵み
を感じてください。

常磐もの極み握り
＜東京すし和食調理

専門学校＞
新鮮な「常磐もの」のネ
タを生徒たちがライブ感
たっぷりのキッチンカー
で握り、ご提供。日頃の
鍛錬の成果を披露！

うに貝焼き
＜かに船＞

貝殻にウニを山盛りに
して蒸し焼きにした福
島・いわきの郷土料理。
ウニの香ばしい風味と
甘みが口いっぱいに。

福島牛ステーキの
ウニとイクラのせ

＜かに船＞
肉と魚介がコラボレー
ション。福島が誇るブ
ランド肉のステーキに
ウニとイクラを贅沢に
トッピング。

さんまの塩焼き
＜小名浜さんま＞

旬のサンマを定番の塩焼
きで。いわきの小名浜漁
港に水揚げされた大ぶり
で脂ののったサンマを厳
選調達しました。

さんまのポーポー
焼き

＜小名浜さんま＞
サンマのすり身にミソ
と薬味を混ぜて団子に
した小名浜の漁師飯。
船上の漁師が炭火で焼
くと脂が滴り落ち、
ポーポーと音をたてた
のが由来。

※イクラ、ウニ、ホッキ貝（一部）に福島県産以外の食材を使用しています。 ※写真はイメージです 。

ほっき飯
＜大川魚店＞

大粒で甘みの濃いホッ
キ貝の身を混ぜ込み、
貝のゆで汁でご飯を炊
き込み、プリプリの身
をのせた浜通り地方の
自慢の郷土料理です。

常磐ものアンコウ
パエリア

＜エルトラゴン＞
東京・虎ノ門の人気パエ
リア店シェフが冬の味覚
のアンコウを食材に考案
したオリジナルメニュー。
直径1. 5メートルの巨大
鍋で最大200人前を調理
します。

常磐産伊勢エビ
のテルミドール
＜ピアシス＞

福島で水揚げ急増中の高級
食材、伊勢エビをフランス
料理の定番に。ホワイト
ソースとアメリカンソース
の両方が楽しめます。



※写真はイメージです。

発見！ふくしまお魚まつり

常磐煮干し熟成醤油

中華そば
＜麺処ひろ田製粉所＞

常磐沖で獲れた金頭の煮
干しをベースに福島の天
然醸造熟成しょうゆを合
わせてコクのあるスープ
に。麺、チャーシューに
も、福島の食材を使用し
た福島尽くしの一杯。

常磐もの海鮮
トムヤムクンスープ
＜トムボーイ＞

独特の酸味と辛味が融
合したトムヤムスープ
に、「常磐もの」のア
ンコウとほっき貝の濃
い旨味がマッチ。

福島の地酒
飲みくらべセット
＜福島県酒造
協同組合＞

新酒鑑評会で金賞受賞数
日本一に9回連続で輝い
た福島の地酒を好みで選
んで飲み比べ。福島の魚
介との相性は抜群！

メルロ2021
＜吾妻山麓醸造所＞

プルーンやカ
シス、オレン
ジピールなど
の果実とリコ
リス、ドライ
トマト、バニ
ラなどの凝縮
された味わい
を感じる重厚
な赤ワインで
す。

「食べて応援！ニッポンの幸」エリア
北海道・三陸の魚介を厳選！

活〆海峡サーモン丼
＜北彩漁業生産組合＞
冬の津軽海峡の荒波と冷た
い海水で育った海峡サーモ
ンは身が引き締まり、上質
な脂がのっていて後味も
サッパリ。活〆したお刺し
身をご賞味ください。

北海道活ホタテ
＜ハルキッチン＞
大粒でプリプリの活ホ
タテを北海道から直送
し、殻付きのまま焼き
上げました。北海道を
代表する地ビールと一
緒にご堪能ください。

焼ホタテ
＜JR東日本青森商業
開発×青森県漁連＞

緑豊かな山林からミネラ
ル豊富な湧水が流れ込む
陸奥湾で育まれたホタテ
は旨味タップリ。東北新
幹線を利用した「はこ
ビュン」で直送します。

岩手・釜石直送
あわびの浜焼き

＜和海味処 ふう鈴＞
三陸・岩手の漁師直営の和
食店が初出店。11、12月
にしか漁ができない岩手の
鮑は三陸の山々からの栄養
を取り込んだワカメやコン
ブを餌とし旨味タップリ！

鯨竜田揚げ
＜木の屋石巻水産＞

日本有数の捕鯨基地の宮
城・石巻からクジラを知り
尽くした水産会社が出店。
しょうゆ、みりん、生姜だ
けで味付けした昔ながらの
鯨竜田揚げはビールにも
ピッタリ！

宮城県石巻市産
ホタテクリーム
コロッケバーガー
＜Bon Quish＞

ホタテの貝柱を贅沢に使
用。和洋中３種類のソー
スをお選びいただけます。
ボリューム満点のホタテ
バーガーをどうぞ！

北海道産煮つぶ
＜美瑛なごみの

森厨房＞
「こんなに大きなツブは
見たことない！」といわ
れる迫力あるツブをじっ
くり煮込んでご提供。や
わらかな食感もお楽しみ
ください！

スルメイカ味醂干し
＜石巻魚市場買受人
協同組合青年部＞

三陸産の新鮮なスルメイ
カを手間暇をかけて味醂
干しに。干したことでイ
カの旨味が凝縮し後味の
引く甘辛い風味がお酒や
ご飯にピッタリです！



発見！ふくしまお魚まつり
「常磐もの」を食べてふくしまを応援しよう！

SAKANA&JAPAN FESTIVAL（魚ジャパンフェス）
全国各地の魚介＆ご当地グルメが大集合！

魚ジャパンフェスは、四方を海に囲まれた日本の大切な食文化で、栄養豊富な「魚食」の活性
化を目的に開催している日本最大級の魚介グルメフェスティバルです。マグロやノドグロ、サー
モン、サンマ、ウニ、カニ、イクラなど海の幸が大集合。旬で新鮮な魚介を使った海鮮丼、全国
各地に伝わる漁師飯や郷土料理のほか、海鮮ラーメンや海鮮パエリアなど和洋中の魚介グルメが
味わえます。毎年２月に東京・代々木公園で、３月に大阪で開催。お台場では初開催となります。
毎年11月に東京・日比谷公園で開催していた「ジャパン フィッシャーマンズ フェスティバ
ル」を同公園の再開発に伴い、会場を変更し名称も改め、新たなスタートを切ります。2023年
２月の代々木公園でのフェスには、４日間で過去最高となる20万人が来場しました。

親潮と黒潮がぶつかる福島県沖の海域は、「常磐もの」と呼ばれるおいしい魚介類の宝庫で
す。「発見！ふくしまお魚まつり」は東日本大震災からの復興応援を目的に開催。ノドグロや
ヒラメなど福島各地の旬で新鮮な魚介を使った海鮮丼のほか、うに貝焼きやさんまのポーポー
焼き、ほっき飯などの郷土料理、パエリアやラーメン、エスニック料理などをご用意。福島の
地酒やワインも一緒にお楽しみいただけます。

食べて応援！ニッポンの幸エリア
北海道・三陸の魚介料理を厳選

「発見！ふくしまお魚まつり」と連携し、北海
道・三陸地域の厳選した魚介料理を集めた「食べ
て応援！ニッポンの幸」エリアを設けます。中国
が日本の水産物を輸入禁止とした影響が広がるな
か、日本を代表する豊かな漁場である北海道・三
陸地域の海の幸のおいしさを発信し、国内消費を
盛り上げていきます。

※「発見！ふくしま」は、福島県産品のおいしさや魅力を伝えることを目的に、東京電力
ホールディングスが取り組んでいる活動です。



開催概要

名 称
SAKANA&JAPAN FESTIVAL2023
（魚ジャパンフェス）in お台場

発見！ふくしまお魚まつり

主 催
SAKANA&JAPAN FESTIVAL
実行委員会

発見！ふくしまお魚まつり実行委員会

後 援 水産庁 復興庁／経済産業省／福島県

開催日時

2023年11月23日（木・祝日） 午前10時～午後８時
24日（金） 午前10時～午後８時
25日（土） 午前10時～午後８時
26日（日） 午前10時～午後６時

※営業時間は予定

会 場 東京都江東区のお台場青海地区P区画特設会場

開催趣旨
全国各地の魚介料理を提供する食フェスを通じ魚食の活性化を図るとともに、
地域の発展に貢献する

総店舗数 約80ブース

来場者数
見込み

約15万～20万人

入 場 料 無料／飲食代は別途

会場内の
購入方法

現金または電子マネー（Suica、PASMOなど）

公式ＨＰ https://37sakana.jp/sjfesodaiba/

会場は約１万7000平方メートルの広大な敷地面積
を持ち、「肉フェス」や「オクトーバーフェス
ト」などさまざまなイベントが行われている注目
エリア。「ゆりかもめ」の台場駅と東京国際ク
ルーズターミナル駅、りんかい線の東京テレポー
ト駅など、各方面からのアクセスは抜群。ダイ
バーシティ、アクアシティお台場などの大規模商
業施設やフジテレビなどがあり、いつも多くの人
でにぎわっています。

日比谷公園から注目エリアのお台場へ


