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酢豚は、下味をつけた豚肉に衣をつけて揚げ、甘酢あん 

をからませた中華料理です。その起源は「豚肉の酢漬けのから揚げ」で、

もともと中国では「古滷肉（クールーロウ）」などと呼ばれていました。 

また、日本では、豚肉の代わりに鶏肉を使った「酢鶏」も存在します。 
 

味付けに使われる「お酢」は、お肉を柔らかくしたり、料理をさっぱり

させると同時に、クエン酸や酢酸などの栄養素が豊富なため、疲労回復・

ダイエット・整腸作用など、多くの健康効果があります。 
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下ごしらえでも、

しっかりと中心温

度を計測し、火が

完全に通ったこと

を確認していま

す。 

酢豚は、下味した豚肉・

じゃが芋をタイミング

よく揚げておく必要が

あります。一度で揚げる

のではなく、回数多く分

けて調理するため、行程

の多い献立です。 


