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株式会社

2021年度
愛知のふるさと食品
コンテスト

最優秀賞（知事賞）受賞記念企画
　　　「鰻能」　プレゼント！　　

応募期間　３月10日（木）～3月31日（木）
応募方法　メール又は郵送／プレゼント送付のための連絡先（名前、住所、電話番号、メールアドレス）
応募送付先　メールの場合／present@atsumi-unagi.jp  or  URL／ http://www.atsumi-unagi.jp　
　　　　　　　　　　　　　　タイトル・「鰻能」農林大臣賞受賞記念
　　　　　郵　送の場合／株式会社あつみ　「鰻能」農林大臣賞受賞記念係 〒441-8041 愛知県豊橋市柳生町44番地
　　　　　

令和3年度「優良ふるさと食品中央コンクール」

農林水産大臣賞
受賞記念
「鰻能」
プレゼント！

すでにご使用された方も初めての方もこの機会に是非万能調味料 うなぎ魚醤「鰻能（ばんのう）」をお試しください。

◀優良ふるさと
　食品中央コンクール
　農林水産大臣賞の
　賞状を掲げる
　（株）あつみ
　久保田社長

製造者／ 販売サイト／

イメ　ージキャラク ター

「とうしょー君」▶

鰻ナンプラー
鰻能（ばんのう）▶

商品名称／鰻能（ばんのう）　
原 材 料／鰻、食塩、アルコール
価格（税別）／ 800円 /本（90ml）　
商品特徴／通常では利用されない鰻の頭部を発 酵させた「日本初の鰻の魚醤 (鰻ナン プラー )」
　　　　　で、全国的にも例のない未 利用資源を活用した商品です。旨味は 強いが、色は淡く、
　　　　　香り穏やかでクセ がなく、様々な料理の味付けに「ばん のう」に使える万能調味料です。
●(株) 海みらい研究所の発案、イチ ビキ (株) の発酵技術、(株) あつみ の原料提供による 3社共同開発で、
　日 本で初めて鰻の頭を発酵させる技術を 確立しました。
●商品名「鰻能」とイメージキャラク ター「とうしょー君」は、地元東三河 の高校生から募集し、
　1,470 通　の応募 から決定しました。

おかげ様をもちましてこの度
「令和3年度優良ふるさと食品中央コンクール」において

非常に高い評価をいただき、農林水産大臣賞　を受賞致しました。
日頃からご愛顧いただいております皆様へ

感謝の気持ちを込めてご応募いただいた方に抽選で
農林水産大臣賞受賞商品『鰻能（ばんのう）』を5名様にプレゼントいたします。

※当選者の発表は商品の発送をもってかえさせていただきます。


