
　　　　　　東京グルメレポート
とん久
立地：東京都新宿区高田馬場1-26-5 Ｆ・Ｉビル B1F

料理：とんかつ

予算：2000～2999

食べログ：3.57

＜とん久＞

1971年の創業以来、とん久は「毎日でも食べられるようなとんかつ」を目指し、日々とんか

つと向き合っています。とん久が厳選した『プレミアムポーク』特選銘柄豚 林SPF（都知事

賞受賞）を使用している。生まれがよく、育ちもよく。肉、脂肪ともに極上な豚肉で、肉の

キメ細かさ、柔らかさが特徴です。むっちりと目のつんだロース芯(赤肉)は美しい鮮紅色。真

っ白で適度に締り、粘りのある脂肪身。

使用されている『林SPF(無菌豚)』は旨味が濃厚で、もちもちとした食感と豚本来の香り豊か

で上品な甘みが味わえるのが特徴です。毎朝、品川食肉市場で競り落とされています。



店内は20人ほどのお客さんで20分ほど待って

から入ることができました。

今回頼んだのは特選ロース定食とヒレカツ定食

です。特選ロース定食は銘柄豚の林SFPを使用

しています。

特選ロース定食は脂の乗りがとても良く、

柔らかさもあり、パクパク食べられてしまう

くらい美味しいです。分厚くもあるので食べ応え

もあり、良かったです！特製ブレンドソースの

味付けもあり、ご飯がめっちゃ進みました！

ご飯とキャベツはそれぞれ一回ずつおかわりが

無料になっていました！

〈総評〉

個人的に林SFPを使用したトンカツが脂も厚みも

あって美味しかった。

値段はちょっと高めなのでちょっと良い

とんかつを食べたい時などに食べると最高だと

思いました！
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