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こ
の

広
報

紙
は

、
市

公
式

サ
イ

ト
で

公
開

し
て

い
ま

す
。

音
訳

ボ
ラ

ン
テ

ィ
ア

「
オ

ル
ゴ

ー
ル

」
の

協
力

で
、

広
報

紙
を

音
訳

し
て

C
D

や
カ

セ
ッ

ト
テ

ー
プ

に
録

音
し

た
「

声
の

広
報

」
も

発
行

し
て

い
ま

す
。

詳
し

く
は

、市
企

画
課

広
報

広
聴

係
（
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ま
で

。
広
報
や
な
が
わ 久き

ゅ
う
ま間
が
ゆ
く
No.15

鶴
味
噌
醸
造
株
式
会
社

　

皆
さ
ん
、
こ
ん
に
ち
は
。
企
業

支
援
相
談
員
の
久
間
で
す
。
今
回

紹
介
す
る
企
業
は
、
百
年
以
上
に

わ
た
り
味み

そ噌
を
つ
く
り
続
け
て
い

る
鶴
味
噌
醸
造
株
式
会
社
で
す
。

　

市
を
代
表
す
る
景
観
ス
ポ
ッ
ト

で
も
あ
る
赤
レ
ン
ガ
造
り
の
３
棟

の
並
倉
は
大
正
時
代
に
作
ら
れ
た

も
の
。
今
も
現
役
で
味
噌
の
熟
成

倉
庫
と
し
て
使
わ
れ
て
い
ま
す
。

　

同
社
は
明
治
３
年
、
染
物
を
扱

う
吉
開
商
店
と
し
て
創
業
。
明
治

24
年
に
味
噌
の
醸
造
を
開
始
。
34

年
に
は
味
噌
醸
造
に
専
念
す
る
こ

と
に
な
り
、
日
露
戦
争
で
の
需
要

な
ど
に
よ
り
、
急
速
に
業
績
を
伸

ば
し
て
い
き
ま
す
。
昭
和
31
年
、

会
社
名
を
現
在
の
鶴
味
噌
醸
造
株

式
会
社
に
変
更
。
当
時
つ
く
ら
れ

て
い
た
主
力
商
品
「
鶴
味
噌
」
が
そ

の
ま
ま
会
社
名
に
な
り
ま
し
た
。

　

味
噌
は
ゆ
で
て
つ
ぶ
し
た
大
豆

に
、
麹

こ
う
じ

と
塩
を
混
ぜ
、
ゆ
っ
く
り

熟
成
さ
せ
て
作
り
ま
す
。
大
切
な

の
は
、
熟
成
時
の
温
度
管
理
。
１

か
月
か
ら
１
年
か
け
て
熟
成
さ
せ

ま
す
が
、
材
料
が
同
じ
で
も
、
熟

成
さ
せ
る
温
度
に
よ
っ
て
、
味
が

変
わ
っ
て
し
ま
い
ま
す
。
味
噌
の

製
造
作
業
は
す
べ
て
機
械
化
さ
れ

て
い
ま
す
が
（
１
日
６
ト
ン
の
味

噌
を
製
造
）、
同
じ
味
に
す
る
た

め
に
は
、
今
も
昔
も
職
人
の
経
験

に
よ
っ
て
熟
成
の
進
み
具
合
を
見

な
が
ら
、
微
妙
な
温
度
管
理
を
す

る
必
要
が
あ
り
ま
す
。

　

さ
ら
に
熟
成
が
進
む
段
階
で
、

蔵
の
中
に
い
る
乳
酸
菌
や
酵
母
菌

な
ど
い
わ
ゆ
る
「
蔵
菌
」
の
働
き

で
独
特
の
風
味
が
増
す
と
の
こ

と
。
こ
れ
は「
蔵く

ら
ぐ
せ癖
」と
も
呼
ば
れ
、

同
社
の
味
噌
の
最
終
的
な
味
の
決

め
手
に
な
る
そ
う
で
す
。

　
「
食
の
西
洋
化
が
進
み
、
味
噌

の
需
要
は
減
っ
て
い
ま
す
。
し
か

し
、
海
外
で
の
和
食
ブ
ー
ム
な
ど

か
ら
、
海
外
の
売
上
げ
は
伸
び
て

い
ま
す
」
と
話
す
の
は
、
同
社
４

代
目
社
長
の
吉
開
元
治
さ
ん
。
若

い
世
代
に
も
手
軽
に
味
噌
を
使
っ

て
も
ら
い
た
い
と
、
昨
年
、
チ
ュ
ー

ブ
入
り
の
味
噌
を
開
発
す
る
な

ど
、
新
商
品
の
開
発
も
積
極
的
で

す
。

　
「
今
後
は
通
信
販
売
な
ど
に
も

力
を
入
れ
、
若
い
人
に
も
味
噌
の

魅
力
を
知
っ
て
も
ら
い
、
日
本
の

食
文
化
と
し
て
の
味
噌
を
広
め
て

い
き
た
い
」
と
吉
開
社
長
は
抱
負

を
語
り
ま
し
た
。

～
久
間
の
ひ
と
こ
と
～

　
「
商
品
だ
け
で
な
く
、
味
噌
の

文
化
を
広
め
た
い
」
と
い
う
吉
開

社
長
の
言
葉
か
ら
は
、
明
治
創
業

の
老
舗
の
プ
ラ
イ
ド
が
感
じ
ら
れ

ま
し
た
。
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【事業者情報】
● 本社所在地＝江曲 216   

☎ 73・2166
●資本金＝ 1500 万円
●代表者＝吉開元治
● 従業員＝ 60 人

～
明
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か
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一
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く
り
続
け
て
き
た
老
舗
～

【写真左上】木造の風格ある会社正面玄関。隣には
昭和初期に造られたというなまこ壁の倉庫
【写真左下】大正時代から熟成倉庫として使われてい
る並倉の内部。約 2 トンの味噌が入る熟成器が並ぶ
【写真右上】熟成した味噌を、1 つ 1 つ丁寧に手作
業で袋やカップに詰め商品にしていく


