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高
校
時
代
に

「
料
理
す
る
」
こ
と
に
興
味
を

持
ち
、
18
歳
か
ら
料
理
の
道
に
進
ん
だ
蝦
名
さ

ん
。
静
岡
の
ホ
テ
ル
勤
務
時
の
上
司
か
ら
様
々

な
技
術
を
学
び
研
鑽
を
積
ん
だ
結
果
、
「
公
邸
料

理
人
」
と
し
て
ア
ル
ゼ
ン
チ
ン
の
ブ
エ
ノ
ス
ア

イ
レ
ス
市
に
赴
任
し
、
国
内
外
の
政
府
要
人
や

皇
族
、
重
役
役
員
等
へ
の
食
事
を
提
供
す
る
な

ど
、
そ
の
高
い
技
術
が
認
め
ら
れ
平
成
30
年
に

全
日
本
司
厨
士
協
会
総
本
部
ア
カ
デ
ミ
ー
銅
章

を
受
賞
、
令
和
2
年
に
は
青
森
県
卓
越
技
能
者

と
し
て
県
知
事
か
ら
表
彰
を
受
け
ま
し
た
。 

 

常
に
同
じ
味

・
状
態
を
再
現
す
る
こ
と
に
難

し
さ
を
感
じ
る

一
方
、

一
つ
の
料
理
を
仕
上
げ

る
た
め
に
食
材
・素
材
の
状
態
を
見
極
め
、
様
々

な
ア
プ
ロ
ー
チ
で
料
理
を
組
み
立
て
る
こ
と
に

や
り
が
い
を
感
じ
る
と
の
こ
と
。
ま
た
、
こ
の

仕
事
を
し
て
い
て
良
か
っ
た
と
感
じ
た
瞬
間
は

介
護
老
人
保
健
施
設
と
障
が
い
者
施
設
の
行
事

会
で
食
事
を
提
供
し
、
と
て
も
喜
ん
で
も
ら
え

た
と
き
だ
と
話
し
ま
す
。 

今
後
は

「
料
理
人
の
裾
野
を
広
げ
、
若
い
料

理
人
に
そ
の
技
術
を
伝
え
て
い
き
た
い
」
と
話

す
蝦
名
さ
ん
。 

「
匠
」
の
技
術 

が

一
人
で
も
多 

く
の
料
理
人
に 

伝
え
ら
れ
る
こ 

と
を
期
待
し
て 

い
ま
す
。 

主な受賞歴 

平成 23 年 全日本司厨士協会北部地方本部 技術功労賞 

平成 30 年 全日本司厨士協会総本部 アカデミー銅章 

令和 2 年  青森県卓越技能者表彰 

 

問い合わせ先 株式会社青い郷里
も り

 

       〒030-0961 

青森市浪打一丁目 1 番 21 号 

       TEL 017-757-8085 
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出品作品 

・県産牛もも肉のロースト 

・陸奥湾産ホタテのけんちん蒸し 

・青森サーモンと大根の 砧
きぬた

巻  など 


