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　「受賞はうれしいが、正直自分はまだまだ。技
術の向上はもちろん、後輩の育成などすべきこと
はたくさんある」と謙虚に話す佐藤さん。
　長年にわたり同一職業に従事し、卓越した技能
で業界の振興に寄与した人を表彰する「2015年
度県卓越技能者（宮城の名工）」に選ばれました。
　24歳でヤマカノ醸造に入社。入社後は小野寺
裕
ゆう

さん（2006年「現代の名工」・厚生労働大臣表
彰を受賞）指導の下、みそ造りの奥深さに引き込
まれ技術を習得。「みそ造りは微生物という“生き
もの”を扱う繊細な仕事。気候や原料の品質など、
仕込みの条件は毎日変わる中、安定して上質なみ
そ製造が求められる。今はデータで管理している
が、いまだ試行錯誤の日々」と話します。
　佐藤さんは「1級みそ技能士」の資格を持ち、

小学校などで出前講座の講師も務めます。「食生
活の変化などで、毎朝みそ汁を飲む人は少なく
なっている。みそは日本食の万能調味料。発酵食
品には高い栄養価などがあり、その良さをもっと
多くの人に知ってもらいたい」とみその普及にも
力を入れています。
　仙台味噌は、うまみが濃厚で、長期熟成によっ
て作られる香りが特徴。ヤマカノ醸造は、色・香り・
味など優秀なものに賞が贈られる『本場仙台味噌
醤油鑑評会』で 2010 年から史上初めて 5年連
続１位を獲得しました。「受賞は作り手の励みに
なる」と笑顔で話す佐藤さん。
　今後の目標は「日本一のみそをつくること。県
ではなく全国で 1番になる」。卓越した技術とみ
そに傾ける熱い気持ちで常に高みを目指します。

▼
広
報
と
め
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全
国
広
報
コ
ン

ク
ー
ル
に
推
薦
さ
れ
ま
し
た
。

こ
れ
は
、
取
材
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協
力
い
た
だ

い
て
い
る
市
民
の
皆
さ
ん
、
印

刷
屋
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皆
さ
ん
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ど
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多
く
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人
た
ち
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が
あ
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た
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ら
こ

そ
。
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ま
し

た
。
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れ
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ら
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と
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Ｏ
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。
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及
川
）

▼
暖
か
な
日
差
し
と
風
の
ぬ
く

も
り
、
春
の
足
音
が
聞
こ
え
始

め
ま
し
た
。
３
、４
月
は
卒
業

や
入
学
、
転
勤
な
ど
い
ろ
い
ろ

な
出
会
い
と
別
れ
が
待
っ
て
い

ま
す
。
私
た
ち
は
取
材
な
ど
で

日
々
た
く
さ
ん
の
出
会
い
が
あ

り
ま
す
。
今
後
も「
一
期
一
会
」

の
気
持
ち
で
取
り
組
ん
で
い
き

た
い
と
思
い
ま
す
。（
佐
藤
）

▼
３
月
５
日
、
登
米
祝
祭
劇

場
で
開
催
さ
れ
た「
夢
フ
ェ
ス

タ
水
の
里
」の
取
材
に
行
っ
て

き
ま
し
た
。
今
回
の
題
材
は

「
登と
よ
ま米
の
秋
ま
つ
り
」。
３
４
０

年
続
く
伝
統
の
祭
り
で
、
宮
城

県
指
定
無
形
民
俗
文
化
財
に
指

定
さ
れ
て
い
ま
す
。
出
演
者
の

演
技
や
会
場
全
体
を
使
っ
た
演

出
に
感
動
し
ま
し
た
。
次
の
舞

台
も
楽
し
み
で
す
ね
。（
田
代
）

Profi le


