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グルメ内容

■幻の唐津んあら鍋（略称︓唐津んあら鍋）■⻘と⽩の唐津ん魚めし（略称︓唐津ん⿂めし）

【食 材】
魚介類は佐賀県玄海地区産（唐津ん魚）のアラ（クエ）のみを使用
＊他の⿂介を具とするのは不可
（出汁として他の⿂介を利⽤するのは可）

【提供方法】︓鍋のしめを原則提供
＊お客様の選択により提供しないことは可

【その他】
＊ 提供期間は11⽉〜1⽉
＊ 鍋のサイズに規定はなし
＊唐津ん⿂こだわりの店認定店であること

【食 材】
佐賀県玄海地区産（唐津ん魚）の⽩身魚/⻘魚
＊白身 マダイ、イサキ、ケンサキイカ、タチウオ、キジハタなど
＊⻘⿂ マアジ、ブリ、ヒラマサ、カンパチ、サワラなど

対象⿂種は別紙「「⻘と白」の⿂種⼀覧」のとおり。他の⿂種の使⽤は不可
＊お⽶・ご飯を使⽤。ご飯別盛は可とするが、ご飯の使⽤なしは不可

【提供方法】︓⽩と⻘の食材を両方使用した２⾊めし
＊白と⻘を別盛りでセット提供も可とする
＊白めし、⻘めしをそれぞれ単品で提供することも可
（店舗内で2種提供が必須 どちらか⼀方のみの提供 は不可）
＊ベースは海鮮丼のイメージだが、リゾット・手鞠寿司等、

業態に合わせたご飯の調理のアレンジは可
＊⽣⾷以外にも、揚げ、焼き、炙りなど可
（ただし⽣で提供可能な⾷材の使⽤を必須とする）

【その他】
＊通年提供
＊味変（途中で⾷べ方を変える、⻘と白で調味料や調理法を分ける等）

の要素を加える
＊唐津ん⿂こだわりの店認定店であること
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