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お年寄りを「信者」にする「現代の一心太助」のアナログ双方向サービス

「最近、沼津から直送の魚屋さんが閉店しておいしい魚に飢えています」川崎市の川嶋さん（60代）。「関さばなど普段なかなか手に入らないお魚で、しかも下処理してあるので本当に重宝しています」国立市の蛭川さん（80代）。多くの食品メーカーの産地偽造による「食の不安」から、産直の商品が再び見直されている。特に、有機野菜をメインにした宅配サービスの規模は大きく広がってきている。そんな中、生の魚は養殖と見分けがつきにくく、仕入・流通・加工が難しいため、なかなか宅配ビジネスに乗らなかった。

そんな中、旬の水揚げ情報を毎週、ＦＡＸの手書きでお客様にお知らせし、商品を発送するサービスが出てきた。空輸で全国各地の朝とれ鮮魚、築地に集まる旬食材を取り寄せ、築地の加工処理センターより家庭向けに小分け・発送している。お客様は自宅にいながらにして「全国各地の旬魚を手間かけずに」食べられるので、普段の食事で使うことが多い（半数が月3度以上注文している）。

さらに、毎週の築地の様子や産地の情報を店長の手書きでお知らせする「築地新聞」も大変好評だ。お客様より「美味しかった」「今度は○○を紹介して」とメール感覚でＦＡＸを送り返してくる。この情報のやり取りが、お客様を信者にしている。現在、双方向のコミュニケーションツールといえば、インターネットが主流であるが、家にパソコンがない方や使い方が分からないお年寄りにとってＦＡＸは大変便利。

商品を企画している森坂は「一時期、魚の産直が急激に伸びたのですが、家庭用になじまなかった。これを現代の食事情に合わせて、アレンジしてお届けしています」とのこと。食への不安が高まり、ヘルシーで安全を望む現代の傾向に非常にマッチした商品であると断言する。

とは言え、「家庭内での調理時間が極端に増えるわけではありません。材料となる魚の下処理を弊社で行うことで、家庭での生ゴミを減らし、より簡単に調理できるというメリットは大きいと思います。また、若い世代の方にも魚料理を安心して行ってもらえるようにレシピも付けています。」お客様は、30代、60代以上と二つの大きな層になっており、「小さいお子様に、天然のお魚を食べさせたいというお母さん」「昔、地魚をよく食べていたシルバー世代の夫婦」の方が多いと分析。

市場や小売業もこの動きに敏感になってきている。大都魚類の石川部長は「今まで魚市場は魚を集めるだけだったが、今後は最終消費者との会話の中で、ご家庭で使いやすい鮮魚加工を進めていかなくてはならい」。　　また八王子で展開する酒小売チェーン「ジャックル浦島屋」でもお店を活用した告知も積極的に展開する。

森坂氏は次のようなトピックにくわしく、魚食文化発展のために快く取材に応じています。

· シルバーマーケットの食卓事情と空飛ぶサカナお客様の購買状況・声

· 市場や魚屋も知らない、鮮魚宅配サービスを行うための3つのポイント

· 鮮魚をめぐる前浜（漁獲地）、産地市場、市場市場の流通状況
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