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夢
の
ス
リ
ラ
ン
カ
編 

そ
の
34「
カ
リ
フ
ラ
ワ
ー
の
テ
ン
パ
ー
ド
」

令
和
に
入
っ
て
5
回
目
の
新
年
を
迎
え
ま
す
ね
。
1
年
の

抱
負
を
胸
に
心
の
高
ま
り
を
感
じ
つ
つ
も
、
厳
し
い
寒
さ
に

身
が
引
き
締
ま
る
よ
う
に
感
じ
る
時
期
で
も
あ
り
ま
す
。
さ

ま
ざ
ま
な
体
調
不
良
も
懸
念
さ
れ
る
季
節
で
す
が
、
旬
の
食

材
を
取
り
入
れ
な
が
ら
健
康
維
持
を
心
掛
け
て
い
き
た
い

で
す
ね
。
今
回
は
そ
ん
な
旬
の
野
菜
の
中
か
ら
、
加
熱
で
も

壊
れ
に
く
い
ビ
タ
ミ
ン
Ｃ
を
含
み
、
免
疫
力
向
上
な
ど

の
効
果
も
期
待
で
き
る
カ
リ
フ
ラ
ワ
ー
を
メ
イ
ン
に
使

い
、
日
々
の
食
卓
の
常
備
菜
や
お
つ
ま
み
、
お
弁
当

な
ど
幅
広
く
使
え
る
ス
パ
イ
ス
料
理
を
紹
介
し
た

い
と
思
い
ま
す
。
で
は
早
速
作
っ
て
い
き
ま
す
ね
。

❶
野
菜
類
を
下
拵
え
し
ま
す
。
カ
リ
フ
ラ
ワ
ー
１

株（
４
０
０
ｇ
）を
小
房
に
分
け
て
一
口
大
に
カ
ッ

ト
し
、
玉
ね
ぎ
１
／
２
個
（
１
０
０
ｇ
）
は
繊
維

を
断
つ
方
向
で
２
等
分
し
た
後
繊
維
に
沿
っ
て

千
切
り
に
し
、
に
ん
に
く
と
生
姜
は
各
小
さ
じ

１
ず
つ
す
り
お
ろ
し
て
混
ぜ
て
お
き
、
青
唐
辛

子
は
小
口
切
り
に
し
、
フ
レ
ッ
シ
ュ
カ
レ
ー
リ
ー

フ
は
枝
か
ら
葉
を
外
し
て
お
く
（
青
唐
辛
子
や

カ
レ
ー
リ
ー
フ
は
手
元
に
な
い
場
合
は
省
い
て
も

可
）。
ジ
ャ
ガ
イ
モ
２
個
（
約
２
０
０
ｇ
）
の
皮

を
剥
い
て
食
べ
や
す
い
大
き
さ
の
く
し
形
に
切
り
、

５
分
ほ
ど
水
に
漬
け
て
か
ら
水
気
を
切
っ
て
お
き
、

ト
マ
ト
１
／
２
個
（
１
０
０
ｇ
）
は
細
か
く
刻
ん
で

お
く
。

❷
ス
パ
イ
ス
と
調
味
料
を
用
意
し
ま
す
。
材
料
が
す
べ
て

入
る
大
き
さ
の
フ
ラ
イ
パ
ン
に
植
物
油
大
さ
じ
２
と
マ
ス

タ
ー
ド
シ
ー
ド
小
さ
じ
１
を
入
れ
て
コ
ン
ロ
の
上
に
待
機

さ
せ
て
お
く
。
ほ
か
に
小
皿
を
３
つ
用
意
し
、
１
皿
目
Ⓐ
に

は
赤
唐
辛
子
１
本
、
ク
ロ
ー
ブ
３
粒
、
セ
イ
ロ
ン
シ
ナ
モ
ン

１
／
３
本
を
ざ
っ
く
り
裂
い
た
も
の
、
２
皿
目
Ⓑ
に
は
塩
小

さ
じ
１
／
２
、
タ
ー
メ
リ
ッ
ク
パ
ウ
ダ
ー
小
さ
じ
１
／
２
を

入
れ
て
混
ぜ
合
わ
せ
た
も
の
、
３
皿
目
Ⓒ
に
は
塩
小
さ
じ

１
／
２
、
赤
唐
辛
子
パ
ウ
ダ
ー
小
さ
じ
１
／
４
、
コ
リ
ア

ン
ダ
ー
パ
ウ
ダ
ー
１
／
２
、
ク
ミ
ン
シ
ー
ド
パ
ウ
ダ
ー
小

さ
じ
１
を
混
ぜ
た
も
の
を
混
ぜ
て
置
い
て
お
く
。

❸
②
の
フ
ラ
イ
パ
ン
を
中
火
で
加
熱
し
、
マ
ス
タ
ー

ド
シ
ー
ド
が
パ
チ
パ
チ
と
は
じ
け
始
め
た
ら
ふ

た
を
し
、
は
じ
け
る
音
が
収
ま
っ
て
き
た
ら

小
皿
Ⓐ
の
ス
パ
イ
ス
を
加
え
、
ス
パ
イ
ス

の
香
り
が
た
っ
た
ら
玉
ね
ぎ
を
加
え
て

う
っ
す
ら
と
色
づ
く
ま
で
炒
め
る
。

❹
に
ん
に
く
と
生
姜
、
青
唐
辛
子
、

カ
レ
ー
リ
ー
フ
を
加
え
、
香
り
が
立
っ

た
ら
ジ
ャ
ガ
イ
モ
を
加
え
て
炒
め
、

全
体
に
ま
ん
べ
ん
な
く
油
が
回
っ
た

ら
小
皿
Ⓑ
の
中
身
を
加
え
て
具
材
全

体
に
馴
染
ま
せ
て
ト
マ
ト
も
加
え
、

全
体
に
ト
マ
ト
が
行
き
渡
っ
て
崩
れ

始
め
た
ら
、
弱
火
に
し
て
ふ
た
を
し
、

ジ
ャ
ガ
イ
モ
に
７
割
程
度
火
が
通
る

ま
で
６
～
７
分
、
時
々
混
ぜ
つ
つ
蒸

し
煮
す
る
。焦
げ
付
き
そ
う
な
場
合
は
、

植
物
油
を
少
量
足
し
て
混
ぜ
て
調
整
し

て
く
だ
さ
い
。

❺
Ⓒ
の
小
皿
の
中
身
と
カ
リ
フ
ラ
ワ
ー
を

加
え
て
全
体
を
混
ぜ
な
が
ら
炒
め
、
再
度
ふ

た
を
し
て
引
き
続
き
弱
火
の
ま
ま
４
～
５
分
、

カ
リ
フ
ラ
ワ
ー
に
程
良
い
食
感
を
残
し
つ
つ
火
が

通
る
ま
で
加
熱
し
、
味
を
み
て
足
り
な
い
よ
う
な
ら
塩
少

量
で
調
整
し
て
出
来
上
が
り
で
す
。

カ
リ
フ
ラ
ワ
ー
に
ま
と
っ
た
ジ
ャ
ガ
イ
モ
や
玉
ね
ぎ
な

ど
の
野
菜
も
ス
パ
イ
ス
と
相
ま
っ
て
お
い
し
さ
を
高
め
、
箸

が
進
む
１
品
で
す
。
ぜ
ひ
作
っ
て
み
て
く
だ
さ
い
。


