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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
（

☎
7
7

−
8
4
2
5
）

ま
で

。
広
報
や
な
が
わ 久き

ゅ
う
ま間
が
ゆ
く
No.22

ア
サ
ヒ
醸
造
（
株
）

　

皆
さ
ん
、
明
け
ま
し
て
お
め
で
と

う
ご
ざ
い
ま
す
。
企
業
支
援
相
談

員
の
久
間
で
す
。
今
回
紹
介
す
る

企
業
は
、
味み

そ噌
や
醤し

ょ
う
ゆ油
の
製
造
販

売
を
行
う
ア
サ
ヒ
醸
造（
株
）で
す
。

　

明
治
43
年
、
も
と
も
と
米
問
屋

を
営
ん
で
い
た
同
社
は
、
取
り

扱
っ
て
い
た
米
を
使
い
、
味
噌
や

醤
油
作
り
を
始
め
ま
し
た
。
そ
の

後
、
昭
和
４
年
に
髙
口
商
店
と
し

て
法
人
化
。
昭
和
37
年
に
、
ア

サ
ヒ
醸
造
（
株
）
に
改
名
し
ま
す
。

現
在
は
、
本
社
の
他
に
、
福
岡
市

と
北
九
州
市
に
営
業
所
を
構
え
ま

す
。

　

同
社
の
味
噌
は
、
主
原
料
の
大

豆
に
米
麹
を
混
ぜ
て
発
酵
さ
せ
た

「
米
味
噌
」、
麦
麹
を
使
っ
た
「
麦

味
噌
」
な
ど
、
17
種
類
も
あ
り
ま

す
が
、
一
番
の
主
力
商
品
は
「
合

わ
せ
味
噌
」。
米
麹
の
甘
み
と
麦

麹
の
コ
ク
と
香
り
を
合
わ
せ
持

ち
、
大
豆
を
独
特
の
製
法
で
蒸
し

上
げ
て
う
ま
味
を
凝
縮
。
平
成
26

年
度
の
全
国
味
噌
鑑
評
会
で
、
最

高
位
の
農
林
水
産
大
臣
賞
を
受
賞

し
た
自
慢
の
一
品
で
す
。

　

ま
た
醤
油
は
、
県
内
の
醤
油

メ
ー
カ
ー
が
加
入
す
る
県
醤
油
醸

造
組
合
か
ら
、
大
豆
と
小
麦
と
食

塩
水
を
混
ぜ
て
発
酵
さ
せ
た
「
生き

揚あ
げ

」
を
購
入
。
こ
れ
に
自
社
独
自

の
甘
み
や
う
ま
味
成
分
な
ど
を
加

え
商
品
に
し
て
い
ま
す
。
業
務
用

を
含
め
、
さ
ま
ざ
ま
な
用
途
に
合

わ
せ
た
味
を
作
り
出
す
同
社
の
商

品
は
50
品
目
以
上
。
そ
の
中
の「
こ

い
く
ち
し
ょ
う
ゆ
本
醸
造
」
は
、

今
年
度
の
日
本
醤
油
協
会
主
催
の

品
評
会
で
、
食
料
産
業
局
長
賞
を

受
賞
す
る
な
ど
、
同
社
の
商
品
は
、

高
い
評
価
を
得
て
い
ま
す
。

　

同
社
は
新
商
品
開
発
に
も
積
極

的
。
26
年
度
に
は
九
州
産
の
原
料

に
こ
だ
わ
り
、
添
加
物
を
使
わ

ず
、
う
ま
味
や
甘
味
を
麹
の
力
だ

け
で
引
き
出
し
た
商
品
「
ま
ろ
や

か
し
ょ
う
ゆ
」
を
、
九
州
産
業
大

学
や
福
岡
県
工
業
技
術
セ
ン
タ
ー

な
ど
５
機
関
と
の
産
官
学
連
携
に

よ
っ
て
開
発
し
ま
し
た
。

　

同
社
の
代
表
取
締
役
社
長
の
髙

口
福
美
さ
ん
は
、「
味
噌
と
醤
油

を
作
る
技
術
を
生
か
し
、
消
費
者

の
目
線
に
合
っ
た
商
品
作
り
に
力

を
入
れ
た
い
」
と
語
り
ま
し
た
。

～
久
間
の
ひ
と
こ
と
～

　

麹
を
使
っ
た
発
酵
食
品
は
、
そ

の
日
の
温
度
や
湿
度
に
よ
っ
て
出

来
上
が
り
に
大
き
な
違
い
が
出
る

と
の
こ
と
。
工
場
内
に
あ
る
研
究

室
で
は
、
毎
日
成
分
分
析
を
行
っ

て
い
て
、
そ
の
徹
底
し
た
品
質
管

理
体
制
に
感
心
し
ま
し
た
。

【
問
】
市
商
工
振
興
課
企
業
誘
致
・

ベ
ン
チ
ャ
ー
支
援
係
（
☎
77
・
８

７
６
２
）

コ
ラ
ム
・
企
業
支
援
相
談
員
の
企
業
探
訪
記

～
数
々
の
賞
に
輝
く

　
１
０
０
年
以
上
続
く
発
酵
食
品
づ
く
り
～

1圧力釜を使って蒸し上げた大豆と
麹、塩を混ぜ合わせて仕込む。1～
6か月発酵させ味噌にする2熟成が
終わった味噌を包装して製品に3「生
揚」に、甘味やうまみ成分を加えた後、
熱を加えることで発酵を止め、醤油
が完成4なまこ壁の土蔵作りが目を
引く本社事務所

【事業者情報】
●所在地＝出来町 24
　☎ 73・2135
●資本金＝
　2000 万円
●代表取締役社長
　＝髙口福美
●従業員＝
　37 人
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