
　
先
号
と
同
じ
書
き
出
し
に
な
り
ま
す

が
、
コ
ー
ヒ
ー
は
「
種
実
を
焼
き
、
砕
い

た
も
の
に
お
湯
を
通
し
た
飲
み
物
」
で

す
。も
と
も
と
植
物
の「
種
」で
あ
る
コ
ー

ヒ
ー
豆
。
緑
白
色
を
し
た
木
の
種
は
、
焼

か
れ
る
事
で
は
じ
め
て
わ
れ
わ
れ
の
よ

く
知
っ
て
い
る
、
焦
げ
茶
色
を
し
た
「
豆
」

と
呼
ば
れ
る
食
品
に
変
わ
り
ま
す
。

　
想
像
し
て
み
て
く
だ
さ
い
。
焦
げ
茶
色

を
し
た
あ
の
「
コ
ー
ヒ
ー
豆
」
が
、
そ
の

ま
ま
木
に
成
っ
て
い
る…

そ
の
よ
う
な

迷
信
を
信
じ
る
人
は
少
な
く
な
り
ま
し

た
が
、
世
間
で
お
そ
る
お
そ
る
言
わ
れ
る

の
が
、
コ
ー
ヒ
ー
は
産
地
に
よ
っ
て
味
が

決
ま
る
の
で
は
な
い
か
と
い
う
話
で
す
。

　
誤
解
を
恐
れ
ず
に
言
え
ば
、
コ
ー
ヒ
ー

の
味
は
、
産
地
に
よ
っ
て
決
ま
る
も
の
と

は
言
え
ま
せ
ん
。
も
ち
ろ
ん
素
材
と
し
て

「
原
産
地
」
が
あ
り
、
そ
の
土
地
土
地
に

気
候
風
土
が
あ
る
以
上
、
生
産
国
に
よ
っ

て
決
ま
っ
て
く
る
キ
ャ
ラ
ク
タ
ー
と
い
う

も
の
は
存
在
し
ま
す
。
私
個
人
の
話
を
す

れ
ば
、
ま
ず
は
国
ご
と
に
と
て
も
緩
や
か

に
存
在
す
る
味
わ
い
の
差
異
を
理
解
す
る

事
は
、
コ
ー
ヒ
ー
の
知
識
と
し
て
入
り
口

に
近
い
何
か
の
場
所
に
立
つ
事
で
あ
り
、

そ
こ
か
ら
勉
強
を
は
じ
め
る
よ
り
他
な
い

の
で
は
な
い
か
と
い
う
気
持
ち
が
あ
り
ま

す
。

　
し
か
し
、
そ
れ
で
も
味
の
違
い
を
決
め

る
要
素
の
み
を
取
り
出
し
て
言
う
の
で

あ
れ
ば
、
産
地
以
上
に
は
っ
き
り
と
影
響

力
が
あ
る
の
が
、
焙
煎
と
い
う
工
程
で
あ

る
こ
と
に
疑
い
は
な
い
と
い
え
ま
す
。

コ
ー
ヒ
ー
は
あ
く
ま
で
作
り
た
て
の
料

理
に
近
い
も
の
で
あ
り
、
焙
煎
（
焼
く
）

と
い
う
調
理
工
程
を
経
て
は
じ
め
て
、
わ

れ
わ
れ
の
前
に
食
品
と
し
て
姿
を
現
わ

す
の
で
す
。

　
調
理
工
程
を
経
た
食
品
で
あ
る
以
上
、

味
の
嗜
好
は
火
の
通
り
方
に
も
ろ
に
左
右

さ
れ
ま
す
。
あ
ま
り
良
い
例
え
で
は
な
い

か
も
し
れ
ま
せ
ん
が
、
コ
ー
ヒ
ー
を
め
ぐ

る
言
説
の
様
々
な
解
答
に
援
用
で
き
る
内

容
な
の
で
お
付
き
合
い
く
だ
さ
い
。
例
え

ば
、鰹（
カ
ツ
オ
）と
い
う
魚
が
あ
り
ま
す
。

同
じ
魚
で
も
、
火
の
通
り
方
で
、
鰹
の
タ

タ
キ
↓
焼
き
鰹
↓
鰹
節
（
カ
ツ
オ
ブ
シ
）

へ
と
、
そ
れ
ぞ
れ
に
ま
っ
た
く
違
う
変
化

を
し
ま
す
。
コ
ー
ヒ
ー
も
焙
煎
に
よ
っ
て

浅
煎
↓
深
煎
へ
と
、
火
の
通
り
方
、
生
の

部
分
の
残
り
方
で
、
鰹
の
タ
タ
キ
か
ら
カ

ツ
オ
ブ
シ
に
ま
で
変
わ
る
く
ら
い
に
味
わ

い
が
分
化
し
て
い
き
ま
す
。
た
と
え
ば
酸

味
の
あ
る
コ
ー
ヒ
ー
を
求
め
る
方
に
中
深

煎
り
の
コ
ー
ヒ
ー
が
供
さ
れ
る
の
は
、
刺

身
ら
し
さ
を
求
め
る
人
に
焼
き
魚
が
供
さ

れ
て
い
る
よ
う
な
お
そ
れ
が
あ
り
、
そ
し

て
火
の
通
り
方
は
、
大
き
く
保
存
期
間
な

ど
に
も
影
響
し
ま
す
。
刺
身
と
鰹
節
で
保

存
方
法
や
期
間
が
ま
っ
た
く
異
な
る
よ
う

に
は
、
わ
れ
わ
れ
は
コ
ー
ヒ
ー
を
捉
え
て

い
ま
せ
ん
。
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コ
ー
ヒ
ー
に
焙
煎
は
欠
か
せ
な
い
も
の

で
す
。
産
地
が
ど
こ
で
、
こ
う
い
う
味
わ

い
が
あ
る
。そ
の
事
は
し
か
し
、本
来「
そ

の
焙
煎
度
合
だ
か
ら
」
と
い
う
事
実
と
不

可
分
な
も
の
で
す
。
こ
の
産
地
の
豆
が
、

こ
の
焙
煎
度
合
で
あ
る
か
ら
こ
そ
こ
の
味

が
す
る
。
コ
ー
ヒ
ー
の
好
み
を
ジ
ャ
ン
ル

で
捉
え
る
に
は
、
世
界
地
図
の
地
域
の
み

な
ら
ず
そ
れ
が
ど
の
よ
う
な
火
の
通
り
方

を
し
て
い
る
か
、
つ
ま
り
ど
の
よ
う
な
焙

煎
度
合
で
あ
る
か
を
あ
た
ま
の
中
に
理
解

す
る
事
が
必
要
不
可
欠
で
す
。
単
純
な
農

産
物
が
そ
の
ま
ま
口
に
さ
れ
る
訳
で
は
な

い
こ
の
飲
み
物
。
複
雑
で
あ
り
な
が
ら
と

て
も
深
い
、
知
れ
ば
知
る
ほ
ど
不
思
議
な

奥
行
き
と
広
が
り
が
あ
る
の
で
す
。

▲焼き分けられるコーヒー豆

▲ドイツ製プロバット焙煎機

焙
煎
度
合
に
よ
る

コ
ー
ヒ
ー
の
味
の
違
い
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