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中
で
も
今
一
番
オ
ス
ス
メ
な
の
が

新
し
く
生
ま
れ
変
わ
っ
た
『
米
八
』。

「
お
に
ぎ
り
と
ど
ん
ぶ
り
に
特
化
し

た
部
分
は
そ
の
ま
ま
に
、
更
に
磨
き

を
か
け
た
味
を
楽
し
ん
で
ほ
し
い
」

と
円
舘
さ
ん
。
以
前
は
カ
ウ
ン
タ
ー

席
だ
け
だ
っ
た
が
、
こ
れ
か
ら
は
店

内
テ
ー
ブ
ル
席
で
も
楽
し
め
る
よ
う

に
な
っ
た
そ
う
。
お
米
マ
イ
ス
タ
ー

の
協
力
を
得
て
、
甘
み
、
旨
み
、
ツ

ヤ
香
り
を
吟
味
し
た
米
八
オ
リ
ジ
ナ

ル
の
ふ
っ
く
ら
ご
飯
を
使
用
。
１
個

１
個
愛
情
込
め
て
手
作
り
で
握
っ
た

お
に
ぎ
り
は
常
時
約
15
種
類
。
海
鮮

丼
は
ウ
ニ
、
イ
ク
ラ
、
帆
立
、
カ
ニ
、

平
目
、
鮪
、
サ
ー
モ
ン
な
ど
豊
富
な

鮮
魚
を
使
っ
た
20
種
類
以
上
の
海
鮮

丼
を
ラ
イ
ン
ナ
ッ
プ
！
「
こ
れ
か
ら

の
お
す
す
め
は
、
や
は
り
「
生
う
に

丼
」。
今
ま
さ
に
旬
の
濃
厚
な
味
わ

い
を
堪
能
し
て
ほ
し
い
で
す
ね
」
と

円
舘
さ
ん
。

海
の
幸
た
っ
ぷ
り
！
「
八
食
」

ら
し
く
さ
ら
に
充
実
し
た
米
八
メ

ニ
ュ
ー
、
ぜ
ひ
楽
し
ん
で
み
て
は
い

か
が
で
す
か
？

「
八
食
直
仕
入
れ
な
の
で
、
ネ
タ

の
鮮
度
と
種
類
は
ど
こ
に
も
負
け
ま

せ
ん
！
市
場
な
ら
で
は
の
海
鮮
を

存
分
に
愉
し
ん
で
ほ
し
い
」
と
話
す

の
は
、八
食
セ
ン
タ
ー
内
に
あ
る「
八

食
市
場
寿
司
」「
い
ち
ば
亭
」「
七
厘

村
」、そ
し
て
今
年
４
月
に
移
転
オ
ー

プ
ン
し
た
「
米
八
」
を
手
掛
け
る
料

理
長
、円
舘
実
さ
ん
。
軽
米
町
出
身
、

長
年
ホ
テ
ル
の
料
理
人
と
し
て
活
躍

し
、
８
年
前
か
ら
現
在
の
八
食
セ
ン

タ
ー
に
て
腕
を
振
る
っ
て
い
る
。

「『
海
の
街
・
八
戸
』に
恥
じ
な
い
味
、

八
戸
の
看
板
で
も
あ
る
「
八
食
セ
ン

タ
ー
」
に
お
越
し
い
た
だ
く
お
客
様

の
期
待
に
応
え
ら
れ
る
料
理
を
心
が

け
て
い
ま
す
」
と
話
す
円
舘
さ
ん
。

連
日
、
県
内
外
か
ら
の
観
光
客
で
賑

わ
う
店
舗
で
は
、
市
場
直
結
の
強
み

を
生
か
し
た
鮮
度
抜
群
の
メ
ニ
ュ
ー

と
郷
土
料
理
が
ズ
ラ
リ
と
並
び
ま
す
。
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Endate Minoru／ 昭和45年 2月19日生

八戸市大字河原木字
神才22-2　
八食センター味横丁
TEL.0178-28-9315

　
初
夏
に
な
る
と
八
百
屋
の
店
頭
に
は

ト
マ
ト
や
パ
プ
リ
カ
・
茄
子
・
ピ
ー
マ
ン
・

ズ
ッ
キ
ー
ニ
・
オ
ク
ラ
な
ど
赤
・
黄
・
緑

の
彩
り
豊
か
な
夏
野
菜
が
出
回
り
始
め

ま
す
。
暑
い
日
も
あ
る
と
は
い
え
、
朝

晩
の
寒
暖
差
も
大
き
く
体
調
を
崩
し
や

す
い
時
期
で
す
。そ
こ
で
ビ
タ
ミ
ン
た
っ

ぷ
り
夏
野
菜
を
手
軽
に
沢
山
食
べ
ら
れ

る
野
菜
の
焼
き
浸
し
レ
シ
ピ
を
ご
紹
介

し
ま
す
。
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【
夏
野
菜
の
焼
き
浸
し
の
レ
シ
ピ
】

①
め
ん
つ
ゆ
に
お
ろ
し
生
姜
を
加
え
、
漬

け
ダ
レ
を
作
り
ま
す
。
濃
縮
タ
イ
プ
の
つ

ゆ
を
使
用
の
際
は
希
釈
し
て
使
用
し
て
く

だ
さ
い
。
漬
け
ダ
レ
は
焼
き
上
が
っ
た
野

菜
が
ひ
た
ひ
た
に
隠
れ
る
ぐ
ら
い
の
量
を

器
に
用
意
し
ま
し
ょ
う
。
お
好
み
で
、
唐

辛
子
や
、
白
ゴ
マ
・
鰹
節
を
入
れ
て
も
美

味
し
い
で
す
。

②
夏
野
菜
は
食
べ
や
す
い
お
好
み
の
種
類

で
ア
レ
ン
ジ
は
自
由
で
す
。
カ
ッ
ト
す

る
際
は
同
じ
大
き
さ
に
カ
ッ
ト
す
る
と

盛
り
付
け
の
際
に
き
れ
い
で
食
欲
を
そ

そ
り
ま
す
。
か
ぼ
ち
ゃ
な
ど
火
が
通
り

に
く
い
野
菜
は
薄
め
に
カ
ッ
ト
す
る
の

が
ポ
イ
ン
ト
。
茄
子
は
そ
の
ま
ま
炒
め

る
と
油
を
一
気
に
吸
収
す
る
の
で
フ
ラ

イ
パ
ン
に
入
れ
る
前
に
油
を
全
体
に
絡

め
て
お
く
と
良
い
で
し
ょ
う
。

③
②
を
サ
ラ
ダ
油
も
し
く
は
胡
麻
油
を

し
い
た
フ
ラ
イ
パ
ン
で
軽
く
焦
げ
目
が

つ
く
ま
で
炒
め
ま
す
。

④
野
菜
は
焼
け
た
順
に
①
で
用
意
し
た

漬
け
ダ
レ
に
い
れ
ま
す
。
粗
熱
が
と
れ

た
ら
、
容
器
を
密
閉
し
て
冷
蔵
庫
で
１

時
間
以
上
寝
か
せ
ま
し
ょ
う
。

⑤
で
き
あ
が
っ
た
ら
、
器
に
盛
り
付
け
て

白
ゴ
マ
や
、
大
葉
、
ミ
ョ
ウ
ガ
や
ネ
ギ
を

ト
ッ
ピ
ン
グ
し
て
完
成
で
す
。

そ
の
ま
ま
食
べ
て
も
美
味
し
い
で
す
が
、

素
麺
や
パ
ス
タ
の
具
材
や
、
冷
や
し
中
華

の
具
材
に
し
て
も
美
味
し
い

で
す
よ
。
冷
蔵
庫
で

３
〜
４
日
保
存
も
で

き
る
の
で
夏
野
菜
が

手
に
入
っ
た
ら
是
非

作
っ
て
み
て
下
さ
い
。




