
　

今
回
は
、
豚
肉
の
部
位
別
の
特
性
と

そ
の
部
位
を
使
っ
た
お
す
す
め
料
理
を

ご
紹
介
し
ま
す
。

　

豚
肉
は
牛
肉
ほ
ど
部
位
別
の
肉
質
に

差
が
な
い
の
で
、
調
理
法
に
よ
っ
て
部

位
を
選
ぶ
必
要
性
は
ほ
と
ん
ど
な
く
、

ど
の
部
位
も
幅
広
い
料
理
に
使
え
ま
す
。

　

公
益
社
団
法
人
日
本
食
肉
格
付
協
会

が
定
め
て
い
る
「
豚
部
分
肉
取
引
規
格
」

は
、
下
図
の
と
お
り
５
つ
の
部
位
に
分

類
し
て
い
る
の
で
、
こ
れ
に
従
っ
て
解

説
し
ま
す
。

　

肉
厚
で
赤
身
が
多
い
部
分
で
す
。
や

や
き
め
が
粗
く
、
肉
色
は
濃
い
赤
色
で

す
。
薄
切
り
・
角
切
り
・
煮
込
み
料
理

な
ど
応
用
範
囲
も
広
く
、
ひ
き
肉
と
し

て
も
最
適
な
部
位
で
す
。

　

ロ
ー
ス
特
有
の
肉
の
き
め
細
か
さ
に

加
え
、
周
辺
の
筋
肉
が
ロ
ー
ス
を
取
り

巻
き
、
独
特
の
形
状
を
し
て
い
ま
す
。

若
干
の
脂
肪
が
網
目
の
よ
う
に
な
り
、

ロ
ー
ス
に
比
べ
特
有
の
コ
ク
が
あ
り

ま
す
。

　

か
た
ロ
ー
ス
は
最
も
豚
肉
ら
し
い
代

表
的
な
部
位
で
、
ほ
と
ん
ど
の
豚
肉
料

理
に
適
し
ま
す
。

　

牛
ロ
ー
ス
は
、
肉
質
な
ど
か
ら
リ
ブ

ロ
ー
ス
、
サ
ー
ロ
イ
ン
に
分
け
て
い
ま

す
が
、
豚
肉
で
は
ほ
と
ん
ど
特
質
差
が

な
い
の
で
、
長
い
一
本
の
ま
ま
を
ロ
ー

ス
と
呼
ん
で
い
ま
す
。

　

肉
の
き
め
が
細
か
く
、
柔
ら
か
い
部
位

の
ロ
ー
ス
は
、
全
体
的
に
厚
い
皮
下
脂
肪

に
覆
わ
れ
て
い
て
、
精
肉
に
す
る
際
に
、

厚
さ
を
３㎜
～
５㎜
位
ま
で
整
形
し
ま
す
。

ロ
ー
ス
の
風
味
の
決
め
手
は
、
こ
の
脂
肪

の
持
つ
コ
ク
と
風
味
に
あ
り
ま
す
。

　

料
理
用
途
と
し
て
は
、
全
体
的
に
形

が
整
っ
て
い
る
の
で
切
り
身
に
利
用
さ

れ
ま
す
。
と
ん
か
つ
の
代
表
的
な
部
位

で
、
ポ
ー
ク
ソ
テ
ー
な
ど
に
も
適
し
て

い
ま
す
。

　

ほ
か
の
部
位
と
比
較
す
る
と
、
最
も

運
動
を
し
な
い
筋
肉
な
の
で
一
番
軟
ら

か
い
部
位
で
す
。
と
ん
か
つ
や
ソ
テ
ー

に
す
る
な
ど
、
特
別
に
軟
ら
か
い
も
の

と
し
て
人
気
が
高
い
部
位
で
す
が
、
ヒ

レ
本
体
に
は
脂
肪
が
少
な
い
た
め
、
豚

肉
の
持
つ
特
有
の
コ
ク
に
欠
け
る
傾
向

が
あ
り
ま
す
。

　

ロ
ー
ス
に
接
続
し
て
い
る
部
位
で
、

一
般
的
に“

ば
ら
“ 
と
呼
ば
れ
て
い
る

の
は“

と
も
ば
ら
“ 
の
部
分
で
す
。
別

名
「
三
枚
肉
」
と
も
呼
ば
れ
、
脂
肪
と

筋
肉
が
バ
ラ
ン
ス
よ
く
層
を
な
し
て
い

る
の
が
良
い
と
さ
れ
て
い
ま
す
。

　

肉
質
は
軟
ら
か
く
、
コ
ク
と
風
味
に

富
ん
で
い
ま
す
の
で
、
脂
肪
が
気
に
な

ら
な
け
れ
ば
、
ほ
と
ん
ど
の
豚
肉
料
理

に
適
応
し
ま
す
。
脂
肪
は
軟
ら
か
い
の

で
、
蒸
し
た
り
、
揚
げ
た
り
、
煮
込
ん

だ
り
す
る
こ
と
で
多
く
の
脂
肪
を
取
り

除
く
こ
と
が
で
き
ま
す
。

　

き
め
が
細
か
く
軟
ら
か
い
赤
身
で
、

脂
肪
が
少
な
い
の
が
特
徴
で
す
。
あ
ら

ゆ
る
豚
肉
料
理
に
利
用
す
る
こ
と
が
で

き
ま
す
。

“

う
ち
も
も
“ 
と“

そ
と
も
も
“ 

に
分
け
る
場
合
も
あ
り
、
う
ち
も
も
は

き
め
が
細
か
く
軟
ら
か
め
で
、
そ
と
も

も
は
運
動
量
の
多
い
部
分
な
の
で
き
め

が
粗
め
で
す
。
薄
切
り
・
角
切
り
・
焼

豚
用
ブ
ロ
ッ
ク
な
ど
、
利
用
範
囲
が
広

い
部
位
で
す
。

　
　
　
　
（
食
肉
の
知
識
第
３
版
よ
り
）
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