
うなぎ醤油「鰻能ばんのう」
うま味調味料



会社概要

☆株式会社あつみ
本社工場:愛知県豊橋市柳生町４４
TEL0532-45-7272FAX0532-48-0512
☆下関工場:山口県下関市彦島西山町５丁目４－６
TEL083-267-5759FAX083-267-0373
設立 昭和２４年２月１８日
創業 昭和４３年８月１日
従業員数３０名
決算期 年１回３月
営業目的:水産物加工販売
資本金 １千２百万円



うなぎ加工



鰻醤油「鰻能」の誕生経緯と
SDGｓ ゴール達成

 平成25年 鰻が絶滅危惧種ⅠB類に指定される。(絶滅危惧ⅠＡ類ほどではないが、近い将 来における野生での絶滅の危険性が高い 種)

 平成26年 弊社では、年間１０ｔ近い鰻の頭が廃棄されている。絶滅危惧種ⅠBに指定され、廃棄していた頭の商
品化に向けうなぎ割烹一愼、料理⾧と共にメニュー開発を始める。

目標 SDGｓ Ｎｏ１２持続可能な消費と生産パターンを確保する
 令和２年５月（株）海みらい研究所が廃棄している頭から魚醤油の開発を提案。イチビキ（株）開発部と3社で開
発を始める。

目標 SDGs No17 パートナーシップで目標を達成しよう
 令和３年３月 商品化成功。三社共同で商品発表会を開催。
 令和３年 愛知のふるさと食品コンテスト
愛知県知事賞受賞

 令和３年 全国優良ふるさと食品中央コンクール
農林水産大臣賞受賞

SDGｓ Ｎｏ１２持続可能な消費と生産パターンを確保する ゴール達成
SDGｓ Ｎｏ１７  パートナーシップで目標を達成しよう ゴール達成



鰻醤油「鰻能」の特徴

 一般的なナンプラーに比べると、

「風味はおだやか。色は淡い。」
 うなぎとの相性良い。蒲焼・白焼きにも使える。
 バター、オリーブオイル、卵との相性抜群。
 和食、洋食、中華にも使える。

あつみホームページ
レシピー集にアクセス



調味料としてコラボ商品開発




令和４年度 愛知のふるさと食
品コンテスト

「最優秀賞受賞」

令和４年度優良ふるさと食品中
央コンクール

「農林水産省大臣官房
長賞」

令和５年地元「寿がき
や」とコラボして台湾ラー
メン風キムチを開発。

合資会社壼屋（豊橋市）

鰻醤油鰻能とバターでご飯
に味付け、鰻のたれにも鰻
醤油を混ぜ鰻弁当を豊橋駅
や催事で販売中








