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～卓越した技能者（現代の名工）～ 

令和４年度 厚生労働大臣表彰受賞者決定！ 

 
 厚生労働省では、毎年卓越した技能者（通称「現代の名工」）の表彰を実施しています。本制度

は、卓越した技能を持ち、その道で第一人者と目されている技能者を表彰するもので、昭和４２

年の創設以来、技能者の地位と技能水準の向上を図るとともに、技能の世界で活躍する職人や技

能の世界を志す若者に目標を示し、精進する機運を高めることを目的としています。 
 この度、令和４年度の被表彰者が決定し、本県からは本県推薦の５名及び事業団体推薦の１名

が表彰されることとなりましたのでお知らせします。 

 

記 

１ 被表彰者（五十音順：敬称略） 

氏 名 年齢 性別 所 属 名 職 種 名 就業地 

浅野
あ さ の

 美鈴
み す ず

 67 女 Premiēre Classe Misuzu 着付師 富加町 

宇
う

次
じ

原
はら

 清明
きよあき

 63 男 飛騨産業株式会社 木製家具・建具製造工 高山市 

大𦚰
おおわき

 房夫
ふ さ お

 71 男 レストランリリアーヌ 西洋料理調理人 可児市 

田口
た ぐ ち

 明博
あきひろ

 64 男 田口瓦店 かわらふき工 中津川市 

藤澤
ふじさわ

 隆一
りゅういち

 56 男 

ヤマザキマザックマニュファ

クチャリング株式会社 

美濃加茂製作所 第二工場 

金属加工機械組立工 美濃加茂市 

和田
わ だ

 邦彦
くにひこ

 62 男 奥飛観光開発株式会社 日本料理調理人 高山市 

※被表彰者の年齢は表彰式当日現在のものです。 

 

２ 表彰式 

   日 時：令和４年１１月１４日（月）１４時～１５時 

   場 所：リーガロイヤルホテル東京  

       (東京都新宿区戸塚町１－１０４－１９ ＴＥＬ：０３－５２８５－１１２１) 

       ※令和４年度は、前年に引き続き新型コロナウイルス感染症拡大防止のため、 

各部門を代表する２０名で執り行われます。 

本県からは藤澤隆一氏が部門別代表者として出席します。 

解 

禁 

日 

時 

ラジオ・テレビ 

インターネット 

令和４年１１月１１日（金） 

１４：００から 

新聞 
令和４年１１月１２日（土） 

朝刊から 



 

３ 被表彰者数  

   全国 １５０名  
 

４ 被表彰者の要件 

  ・きわめて優れた技能を有する者 

  ・現に表彰に係る技能を要する職業に従事している者 

  ・技能を通じて労働者の福祉の増進及び産業の発展に寄与した者 

  ・他の技能者の模範と認められる者 

 

５ 被表彰者の技能功績の概要 

氏名 

(職種名) 

技能功績の概要 

浅野
あ さ の

 美鈴
み す ず

 

(着付師) 

 着付技能を中心とした美容技能の研鑽に長年努め、特に着付帯結びにおいて、時代の変化、消

費者のニーズの多様化に合わせて、数多くの創作発表を行っている。また、各地の講習会、研修

会で講師を務め、自らの技能を継承していくとともに、その技術力・指導力で若手技術者に対し

てコンクールの指導を熱心に行い、優秀な人材を多く輩出するなど後進の指導、育成にも大いに

貢献している。 

宇
う

次
じ

原
はら

 清明
きよあき

 

(木製家具・建具製

造工) 

 特注品及び治具・試作工程、アイテムの開発に４４年にわたって携わっている。卓越・熟練し

た木工家具加工の技術・技能・知識を有しており、単一の分野における技術系の最高位の「工匠」

として、新製品の開発、既存製品の改良改善にも従事している。また、伊勢志摩サミットの会議

用大テーブルなどの製作にも従事した。 

 技能検定委員や県木工芸術スクールの講師としても活躍しており、熱意をもって後進の指導に

尽力している。 

大𦚰
おおわき

 房夫
ふ さ お

 

(西洋料理調理人) 

 昭和５８年に「オーベルジュ・ドゥ・リリアーヌ」を開業し、岐阜県の豊かな食材にこだわっ

た料理を提供する一方、技術研鑽を続け、昭和６２年に世界料理芸術祭で金メダルを獲得、平成

１３年には岐阜県知事より「ぎふの味・料理名人」の認定を受けた。 

 現在は（一社）岐阜県調理師連合会会長等の要職を担い、若手調理師の育成・技術指導や調理

師の資質向上に尽力している。また、子ども達への味覚の授業や特別支援学校生徒への西洋料理

マナー教室等を通じ、食文化の発展に寄与している。 

田口
た ぐ ち

 明博
あきひろ

 

(かわらふき工) 

 かわらふき工として長年にわたり研鑽を重ね、寺社仏閣など文化財建造物の修復を多く手掛け

た実績を持つ。瓦屋根は、時代や宗派・教派により形状が異なり、また天災の影響を受けやすい

ため、多岐にわたる知識と高い精度・堅牢な施工が追求される。氏は、特に寒冷地において、自

身の考案した「乾式棟面戸工法」により雪害による副資材の凍害劣化と結露による劣化を防ぐ事

を実現した。 

 全国技能グランプリの実技指導に尽力し、代表選手を十名輩出し優秀な成績を収めている。 

藤澤
ふじさわ

 隆一
りゅういち

 

(金属加工機械組

立工) 

 金属工作機械の組立業務に長年にわたり従事し、特に重要部品である主軸の組立・調整技能に

優れている。組立は現合（げんごう）の積み重ねを信念とし、体得した微妙な力加減や手仕上げ

で部品を限りなく零μm（マイクロメートル）の精度にすることができ、異音箇所などの官能検

査及び勘所作業の数値化を進め、工作機械の高精度・高品質化に貢献している。 

 社内における技能士会役員として社内の技能士育成と普及に努めるとともに、社外では児童・

生徒や中小企業若手技能者等へ技能を伝承している。 

和田
わ だ

 邦彦
くにひこ

 

(日本料理調理人) 

 宗和流本膳料理の技術や技能を修め継承者であり、また、古式四条御家流の師範として優れた

技能・技術を有している。朴葉宝焼きなどの岩魚を使った料理や播隆汁などを開発し、平成１０

年には飛騨地域食材活用事業・上宝発表会で、開発した料理が岳見膳の中に入り、好評を得た。 

 現在、飛騨調理技能士会の会長を務め技能試験等の斡旋に努めるほか、飛騨地域の食材を使っ

た料理講習会を開催し後進の育成に努めている。 

 


