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豚

（と
ん
）
カ
ツ
の
つ
く
り
方

に
は
、
大
量
の
油
の
中
で
泳
が
せ

る
よ
う
に
し
て
揚
げ
る
方
法
と
、

少
量
の
油
で
焼
く
よ
う
に
し
て
火

を
通
し
て
い
く
や
り
方
と
の
、
ふ

た
つ
の
方
法
が
あ
る
。

「大
量
の
油
の
中
で
」
と
い
う

方
法
の
場
合
、
肉
の
う
ま
味
の

一

部
は
、
実
は
、
い

っ
た
ん
油
の
中

に
逃
げ
出
し
て
し
ま
う
。

そ
れ
で
も
、
豚
カ
ツ
専
門
店
な

ど
の
よ
う
に
、
毎
日
、
連
続
し
て

揚
げ
て
い
く
場
合
は
、
そ
の
、
肉

の
う
ま
味
の
溶
け
出
し
た
油
で
次

々
と
揚
げ
て
い
く
わ
け
だ
か
ら
、

そ
れ
で
問
題
は
な

い
わ
け

で
あ

る
。こ

れ
に
対
し
て
、
後
者
の
、
「
少

量
の
油
で
」
と
い
う
方
法
の
場
合

は
、
油
を
そ
の
都
度
、
ほ
と
ん
ど

吉
田
　
清
彦

◇36◇

( L)

使
い
切

っ
て
し
ま
う
の

で
、
う
ま
味
が
逃
げ
出

す
と
い
う
心
配
を
す
る

必
要
が
な
い
。

し
た
が

っ
て
、
普
通
、
た
ま
に

し
か
豚
カ
ツ
を

つ
く
ら
な
い
家
庭

で
は
、
後
者
の
や
り
方
の
ほ
う
が

お
い
し
く
つ
く
れ
る
と
い
う
こ
と

に
な
る
。

そ
れ
に
、
使

っ
た
あ
と
の
油
の

処
理
と
か
管
理
を
考
え
な
く
て
い

い
の
も
好
都
合
で
あ
る
。

①

　

．〓
「

豚
肉
は
片
面
か
両
面
を
軽

く
塩

・
こ
し
よ
う
す
る
。

で
は
、

「少
量
の
油
で
焼
く
よ

う
に
火
を
通
し
て
い
く
」
豚
カ
ツ

の
つ
く
り
方
を
詳
し
く
説
明
し
て

「少

量

の
油
」
を
使

い
　
　
くや
ね

市ヽ蒼

晉

焼
く
よ
う
に
火
を
通
す
　
　
凛ぃぃヶ一等破い却』一嗣

駄
が
出
る
の
で
、
も
し
ミ
キ
サ
ー

い
こ
う
。　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
と
が
で
き
る
。　
　
　
　
　
　
　
　
　
が
ぁ
れ
ば
、
食
パ
ン
を
二
つ
角
に

ま
ず
、
豚
カ
ツ
用
の
豚

ロ
ー
ス
　
　
っ
ぎ
に
、
肉
た
た
き
で
た
た
い
　
切

っ
て
ミ
キ
サ
ー
に
か
け
る
と
、

肉

（
一
枚
百
二
十
１
百
五
十
杉
く
　

て
肉
を
柔
ら
か
く
す
る
。
肉
た
た
　
簡
単
に
生
パ
ン
粉
を
作
る
こ
と
が

ら
い
）
に
軽
く
塩

。
こ
し
ょ
う
し
、
　

き
の
代
わ
り
に
、
ビ
ー
ル
や
コ
ー
　
で
き
る
。

脂
身
と
赤
身
の
境
目
あ
た
り
に
鎖

　
ラ
の
瓶
を
使

っ
て
も
よ
い
。
ま
た
、
　
　
溶
き
卵
は
、
卵
を
ほ
ぐ
し
た
だ

状
に
見
え
る
筋
を
五
―
六
カ
所
、
　

包
丁
の
背
中
で
斜
め
格
子
状
に
た
　
け
の
も
の
で
も
い
い
し
、
牛
乳
を

優言i:][富:l]lit
切る。
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前
回
は
、
豚
肉
を
た
た
い
て
、

衣
を
つ
け
る
と
こ
ろ
ま
で
説
明
し

た
。
今
回
は
、
そ
れ
を
焼
い
て
い

く
わ
け
で
あ
る
。

ま
ず
、
フ
ラ
イ
パ
ン
を
熱
く
し

て
、
サ
ラ
ダ
油

（
一
人
前
大
さ
じ

二
杯
）
を
入
れ
、
衣
を

つ
け
た
肉

を
並
べ
る
。
そ
し
て
、
中
火
で
焼

い
て
い
く
。

フ
ラ
イ
パ
ン
を
火
に
か
け
て
い

る
時
間
は
、
全
体
で
も
せ
い
ぜ
い

五
分
た
ら
ず
だ
が
、
慣
れ
る
ま
で

は
、
こ
の
間
の
火
加
減
が
少
々
難

し
い
。
火
が
強
い
と
す
ぐ
に
焦
げ

る
し
、
火
が
弱
い
と
油
臭
い
仕
上

が
り
と
な
る
。

そ
こ
で
、
ポ
イ
ン
ト
を
お
教
え

す
る
と
、
火
加
減
の
調
整
は
、
肉

の
周
り
で
跳
ね
て
い
る
油
の
音
を吉

田
　
清
彦
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跳
ね
て
い
る
油
の
音
を

参
考
に
火
加
減
を
調
整

参
考
に
す
る
と
よ
い
。

ま
ず
、
肉
の
周
り
で

は
じ
け
て
い
る
油
が
バ

チ
バ
チ
バ
チ
と
、
軽
く
、
小
気
味

よ
い
音
を
立
て
て
い
れ
ば
、
ち
ょ

う
ど
よ
い
火
加
減
で
あ
る
。

火
が
強
い
と
い
油
の
温
度
が
上

が

っ
て
煙
が
出
る
の
で
、
そ
の
と

き
は
、
火
を
弱
め
る
と
と
も
に
、

フ
ラ
イ
パ
ン
を
い

っ
た
ん
火
か
ら

遠
ぎ
け
て
、
煙
が
出
な
く
な
る
の

を
待

っ
て
か
ら
火
に
戻
す
。

火
が
弱
い
と
、
温
度
が
下
が

っ

て
、
油
の
音
が
シ

ュ
ワ
シ

ュ
ワ
と

い

っ
た
感
じ
に
弱
く
な

っ
て
い

く
。
そ
の
と
き
は
、
い

っ
た
ん
火

で
き
あ
が
り
だ
が
、
必
ず
、
い

っ

を
強
め
て
、
再
び
バ
チ
バ
チ
と
音

た
ん
肉
の
中
央
部
を
縦
に
包
丁
で

が
し
だ
す
の
を
待

つ
。
　
　
　
　
　
切

っ
て
み
て
、
し
ん
ま
で
火
が
通

そ
う
こ
う
し
て
い
く
う
ち
に
肉
　
っ
て
い
る

こ
と
を
確

か
め
て
か

に
火
が
通

っ
て
い
く
の
で
、
カ
ツ

りヽ
、
縦
に
五
～
六
枚
に
切

っ
て
、

の
横
腹
を
見
て
、
下
の
ほ
う
が
薄

皿
に
盛
り

つ
け
る
。

く
キ
ツ
ネ
色
に
な

っ
て
い
た
ら
、
　

　

豚

（と
ん
）
カ
ツ
に
か
け
る
ソ

一
度
持
ち
上
げ
て
焼
け
具
合
を
確

―
ス
は
、
市
販
の
も
の
で
か
ま
わ

手
な
べ
に
ウ
ス
タ
ー
ソ
ー
ス
と

ト
マ
ト
ケ
チ
ャ
ッ
プ
を
、
半
々
盆

人
前
で
、
大
さ
じ
二
杯
―
三
十

ｃｃ

く
ら
い
ず
つ
）
か
四
対
六
の
割
合

で
入
れ
て
火
に
か
け
、
塩
、
こ
し
ょ

う

。
ナ
ツ
メ
グ
を
少
量
振
り
入
れ

る
。
途
中
、
ス
プ
Ｌ
ン
な
ど
で
軽
く

か
き
混
ぜ
な
が
ら
、
弱
火
で
十
分

ば
か
り
煮
つ
づ
け
て
、
水
気
を
多

少
飛
ば
し
て
か
ら
火
を
止
め
る
。

火
の
止
め
際
に
レ
モ
ン
の
輪
切

フライバンを熱くして、
油を入れ、衣をつけた肉
を中人で焼いていく。

＼  )ヽ

カツの横腹を見て、下のほ

:ダ馨碁翌号を建み雹嵯継
かめてから裏返す。

④
ウスター
ソースとトマ
トケチヤップ
を半々にあわせ
て豚カツソースをつくる。


