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片
地
さ
ん
は
16
歳
の
と
き
に
日
本

料
理
へ
の
門
を
叩
き
、
そ
し
て
73
歳

に
な
っ
た
今
も
、
こ
の
道
を
歩
み
続

け
て
い
ま
す
。

　

こ
れ
ま
で
い
く
つ
も
の
お
店
を
通

し
て
、
た
く
さ
ん
の
職
人
に
師
事
し

料
理
人
と
し
て
の
腕
を
磨
く
と
同
時

に
、
日
本
料
理
の
あ
り
方
に
つ
い
て

も
研
究
を
続
け
て
き
ま
し
た
。

　
「
日
本
料
理
と
季
節
は
密
接
な
関

係
に
あ
り
、
使
う
食
材
、
調
理
法
、

盛
り
付
け
、
あ
る
い
は
部
屋
に
飾
る

草
花
（
茶
花
）
ひ
と
つ
を
と
っ
て
も
、

す
べ
て
が
季
節
と
結
び
つ
い
て
い
ま

す
」
と
片
地
さ
ん
は
言
い
ま
す
。

　

こ
こ
で
い
う
季
節
は
春
夏
秋
冬

の
四
季
で
は
な
く
、
立
春
・
立

秋
、
冬
至
・
夏
至
な
ど
で
表
さ
れ
る

「
二
十
四
節
気
」
を
、
さ
ら
に
そ
れ

ぞ
れ
３
つ
に
分
け
た
「
七
十
二
候
」

を
指
し
て
い
ま
す
。

懐石 松浦屋 与兵衛
大田市大田町大田ロ1328-6

営業時間　11:30～14:00
　　　　　17:30～20:00

《定休日：不定休》
TEL：0854‐82‐7663

※事前に予約が必要です

　水揚げするとすぐ〆ることで、心
地よい歯ごたえと柔らかさが共存す
る地元産の新鮮な鯛。
　「小さな魚は獲れたてが、大きな
魚はすこし熟成時間を置くとおいし
い」と片地さん。魚に体温を伝える
ことなく、巧みな包丁さばきで、鯛
は椿の花へと姿を変えていきます。

日
本
料
理
の
魅
力
を
次
代
に
つ
な
げ
る

黄綬褒章の授与式にて――
片地六治郎さん（左）と妻のさよ子さん（右）

　大田町で「懐石 松浦屋 与兵衛」を営む
日本料理人の片地六治郎さんが昨年11月３
日、秋の褒章で黄綬褒章を受章されました。
　黄綬褒章は「業務に精励し衆民の模範で
ある者」に対し授与されるもの。受賞を受
け片地さんは、「大変光栄です。この名誉
に恥じることのないよう、皆さんに喜ばれ
るよう今後も精進し、おいしい料理をお出
ししたい」と話しています。

日本料理人

片地六治郎
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「
季
節
に
応
じ
た
料
理
を
お
出
し

す
る
こ
と
」。
そ
し
て
「
同
じ
料
理

を
お
客
さ
ま
に
出
さ
な
い
こ
と
。
い

つ
訪
れ
て
も
違
う
料
理
が
た
べ
ら

れ
、
お
客
さ
ま
を
飽
き
さ
せ
る
こ
と

が
な
く
、
ま
た
来
た
い
と
思
っ
て
も

ら
え
る
よ
う
な
お
も
て
な
し
を
す
る

こ
と
」
片
地
さ
ん
は
良
い
日
本
料
理

人
を
こ
う
定
義
し
て
い
ま
す
。

　

常
に
新
し
い
料
理
を
食
べ
て
も
ら

い
た
い
と
い
う
お
客
へ
の
お
も
て
な

し
の
心
と
、
料
理
に
対
す
る
信
念
か

ら
、「
与
兵
衛
」
で
は
、
１
か
月
ご

と
に
「
お
献
立
」
を
変
え
て
い
ま
す
。

遠
方
か
ら
片
地
さ
ん
の
料
理
を
楽
し

み
に
、
も
う
何
年
も
月
に
一
度
必
ず

訪
れ
る
常
連
客
も
い
る
そ
う
で
、
そ

ん
な
馴
染
み
の
お
客
さ
ん
に
対
し
て

も
、
け
っ
し
て
同
じ
料
理
を
出
す
こ

と
は
あ
り
ま
せ
ん
。

　

ま
た
、
同
じ
月
で
も
、
今
年
は
昨

年
と
は
ち
ょ
っ
と
違
う
…
…
移
り
ゆ

く
季
節
の
よ
う
に
片
地
さ
ん
の
料
理

は
千
変
万
化
し
て
い
き
ま
す
。

本
料
理
を
研
鑽
し
続
け
て
き
た
証
と

な
っ
て
い
ま
す
。

　

そ
し
て
現
在
、
こ
れ
ま
で
積
み
重

ね
て
き
た
経
験
と
知
識
を
惜
し
み
な

く
使
い
、
地
域
の
「
料
理
・
食
」
の

発
展
に
も
取
り
組
ん
で
い
ま
す
。

　

お
店
で
の
至
極
の
料
理
の
お
も
て

な
し
は
も
ち
ろ
ん
。
料
理
人
仲
間
と

石
見
銀
山
郷
土
料
理
研
究
会
を
立
ち

上
げ
、
郷
土
の
料
理
を
深
く
研
究
さ

れ
て
い
る
ほ
か
、
大
田
市
の
も
の
づ

く
り
名
人
（
※
）
と
し
て
、
後
進
の

育
成
に
努
め
た
り
、
地
元
の
子
供
た

ち
へ
の
食
育
を
行
っ
た
り
と
、
日
本

食
の
魅
力
を
次
代
に
つ
な
げ
る
た

め
、忙
し
い
毎
日
を
送
っ
て
い
ま
す
。

※
も
の
づ
く
り
名
人

　
―
―
も
の
づ
く
り
名
人
出
張
教
室

　

大
田
市
の
産
業
を
支
え
る
技

能
・
技
術
者
の
中
か
ら
特
に
優
れ

た
か
た
を
「
大
田
市
も
の
づ
く
り

名
人
」と
し
て
登
録
し
て
い
ま
す
。

　

登
録
さ
れ
た
か
た
は
技
術
・
技

能
の
継
承
、
次
代
の
担
い
手
の
育

成
に
努
め
、
学
校
や
さ
ま
ざ
ま
な

団
体
か
ら
の
要
望
に
応
じ
て
、
も

の
づ
く
り
名
人
と
し
て
出
張
教
室

を
行
っ
て
も
ら
っ
て
い
ま
す
。

　

現
在
、
片
地
さ
ん
を
含
む
11
人

を
「
も
の
づ
く
り
名
人
」
と
し
て

登
録
し
て
い
ま
す
。

　

片
地
さ
ん
は
「
現
代
の
名
工
」
や

「
全
技
連
マ
イ
ス
タ
ー
」
さ
ら
に
「
全

国
日
本
調
理
技
能
士
会
連
合
会
名
匠

師
範
」
な
ど
、
い
く
つ
も
の
称
号
を

拝
し
て
い
ま
す
。
こ
れ
ら
一
つ
ひ
と

つ
が
、
長
い
料
理
人
人
生
の
中
で
日

数
多
く
の
称
号
が

日
本
料
理
へ
の
姿
勢
の
証
し

　16歳から日本料理人として修業を重ね、平
成２年に「懐石 松浦屋 与兵衛」を開店。以
来20年以上にわたって、熟練の技に裏打ちさ
れた旬の料理を提供し、県内外から訪れるお
客の目と舌を喜ばせています。
　片地さんは「全国日本調理技能士会連合会
名匠師範」の称号のほか、その卓越した技能
から「現代の名工」に選ばれ、また大田市の
ものづくり名人にも登録されています。その
うえ、食育にも注力されており、専門調理食
育推進指導員の資格も持っておられます。

片
かた

地
じ

六
ろく

治
じ

郎
ろう

さん（73）

彩
り
鮮
や
か
に
盛
り
付
け
ら
れ
た
料
理
―
―

右
か
ら
鯛
の
椿
の
お
造
り
、
季
節
の
野
菜
の

煮
物
（
上
）、
糝
薯
（
し
ん
じ
ょ
）
の
お
吸

い
物

旬
の
素
材
の
味
を
生
か
す
こ
と

―
―
そ
し
て
、「
さ
り
げ
な
く
」

季
節
を
感
じ
て
も
ら
う
こ
と
が

日
本
料
理
に
と
っ
て
一
番
大
切

な
こ
と
で
は
な
い
で
し
ょ
う
か

熟
練
の
技
で
お
も
て
な
し


