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　1．　フ グの 本場下関
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 はえどま　り

　山 口 県下関市 に は ，フ グ 専門 の 南風泊市場 （昭和 49 年

まで は唐戸魚市場） が あ り， 全国 の 8 割以上 を扱 っ て い

る と い わ れ る 。 こ こ で の フ グ とは ，トラ フ グ ， カ ラス
，

シ マ フ グ
，

マ フ グ の 4種 を指す。まず，こ の 4 種 に つ い

て 簡単 に 述べ る 。

鰓

ひれ 　　 　 〔瞑ひれぽ な い ｝

図 1． トラ フ グ類の 各部偉の 名as1）

　 トラ フ グ類 の 各部位 の 名称を 図 1 に 示 す 。口 は 小 さい

が ， 歯 は非常に 強い 。 うろ こ が な い の で ，身を 守 る た め

表面の 皮が 厚 く丈夫 で あ る 。 腹 ひ れは なく， 泳ぐ時は 他

の 魚とちが っ て ，背ひれ と臀 ひ れを同時 に 左右に ふ っ て ，

体を 振 らな い で 前進す る。周知 の と お リフ グ毒 （Tetro・

dotoxin＝TTX ）を体内に もち ，
　 TTX の 含有量 は，　フ

グ の 種類や部位に よ り，また ，個体や季節 に よ っ て も異

な る 。

　 トラ フ グは シ F
，

ホ ン フ グ な ど と も い う。胸 ひ れ の す

ぐ後に 白くふ ち どられ た 大きい 黒紋が あ り，臀 ひれ は 白

で 背面 と腹面 に とげが あ る 。 肉， 皮， 精巣 （シ ラ コ ）は

無 毒 （10MU 未満 ： 1kg 以 下 で は 致 死 量 に な らな い ），

肝臓，卵巣 は 強毒 （100MU 以上 1 ，000　MU 　X ’re　： 10g

か ら 100g で 致 死 量 と な る）で あ る。

　 カ ラ ス は ク ロ ，ガ
ーブ ク な ど と もい う。 ト ラ フ グと よ
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〈似 て い るが，臀 ひ れが黒 い の で 区別で きる。毒性 は ト

ラ フ グ と 同程度 と さ れ て い る 。

　 V フ グは とげがなく，なめ らか な の で ナ メ ラ な ど と も

よば れ る 。 体側中央に 黄色 の 線が あ る 。 肉 ， 精巣 （シ ラ

コ ） は 無 毒，皮 と腸 は 強毒 で あ る。肝臓，卵巣 は 猛毒

（1，000MU 以 上 ： 10g 以 下で 致死量 とな る ）。

　 シ マ フ グは サ パ フ グ ともい う。 背面と体側 に 白い 縞が

走 り，ひ れ は す べ て 鮮や か な 黄色 。 背面と腹面 に と げが

あ る 。 肉，皮 ， 精巣 （シ ラ コ ）は 無毒，腸 は 弱毒 （10

MU 以上 100　MU 未満 ： 100　g か ら 1kg で 致 死 量 とな

る）， 肝臓，卵巣 は 強毒 で あ る 。

　 フ グ の 毒 力 を 測 る 場合 は ，原則 と し て マ ウ ス 単位

（MU ） で 表わ され る 。 TTX は 成人の 最少致va量　IO
，
OOO

MU と推定 され ， 熱に 安定 な低 分 子 化合物 で あ る 。 した

が っ て ，煮沸は もち ろ ん ， 120 度の 高圧加熱に も耐 え，

焼 い て も灰に し な い と破壊 されない 。 紫外線に も安定で ，

殺菌灯を照射 し て も毒性は 失わ れな い
。 また酸に も強い

が ，
ア ル カ リに は 比較的弱 い。以 上 の よ うな 性質か ら，

普 通 の 調理 で は フ グ毒 を 無毒化す る こ とは で きない 。 ま

た ， 中毒しな い 範囲で ，毎 日 フ グ毒 を 擬取 して も ，
フ グ

毒 に た い す る抵抗性や免疫性を獲得す る こ とは できな い 。

最近 TTX の モ ノ ク Pt　一ナ ル 抗体が 作成 され
2＞， フ グ中

毒 の 治療に 利用す る こ と も期待 さ れ て い るが，依然 とし

て フ グ 中毒 の 根本的 な 治療法 は な い 。 な お ，
フ グ 中毒

は神経症状を 特徴 とす る中毒 で，致死率
3・の が極め て 高

い 。

　 で は TTX は ，ど の よ うに し て フ グの 体 内 に 蓄積 さ れ

るの で あ ろ うか。最近 の 研究結果
2）で は ，フ グ の 毒化 は

食物連鎖 に よ る ル ー
ト と ， 腸内 TTX 産生菌の 両者が併

存す る こ とに な る が ， 通常は TTX 産生菌 よ りも食物連

鎖 ル ート の 方 が 毒化へ の 関与 が 大 と考え られ る 。
つ ま り，

フ グ毒は まず海底の 堆積物中の 細菌 に よって つ く られ ，

（76 ）
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図 2．瀬戸内海と 日本海西 部 の トラ フ グ漁場

　 　 　（唐戸魚 市場，1981）1）
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図 3．黄海，東シ ナ 海に お ける 7 グ漁 場の 推移

　　　（唐戸魚市場，1981）1）
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　　　　　図 4．唐戸魚市場 に おけ る種 類別 の 取扱高 1）

（唐戸魚市 場，1981 に その 後 の 資料 追加 ） 白 1 ト ラ 7 グ，黒 ： カ ラ ス

（77 ）
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図 5．山 口県に お ける 年度別 トラ フ グ の 種萬生産数D

　　　（立石，1980 に その 後の 資料迫加）

デ ト リ タ ス か ら始 ま る食物連鎖 の 申で濃縮 さ れ る の で あ

ろ う
3）

と推定 され て い る。

　つ ぎに ，瀬戸内海 と 日本海西 部 の トラ フ グ 漁場 を 図 2

に ，黄海，東 シ ナ 海 に お け る フ グ 漁場 の 推移を 図 3に 示

した。現在で は ， 内海もの や近海もの の トラ フ グが減少

し，昭和 46 年以降 は黄海，東 シ ナ 海 の 外海 ト ラ フ グが

漁獲の 大半 を 占め て い る。唐戸魚市場に 水揚げされ た フ

グの 量 は，図 4 に 示 す と お り昭和 44 年度 が ピーク で

4，900 トン を 超 し た が ， そ の 後は減少し ， 現在 は 2，000

ト ン 台の 水揚量 とな っ て い る。ま た，最近 は養殖 もの が

増加傾向に あ る 。 平成 2 年度 に 南風泊市場 に 出荷 され た

養殖もの の ト ラ フ グ は ， 842 トン （4 月 N1 月の 累計）
5）

に達 して い る。山 口 県内海栽培漁業セ ン ターで は ，昭和

39 年か ら全国に 先が け て 種苗生産 を 開始，図 5 に 示す よ

う に 平成元年 に は 72 万 1 千 尾 の 種苗が 生 産 され ， 養殖

用や放流用に供され て い る 。 種苗生産は ， 3 月下旬か ら

5 月初旬に ，天然 の 産卵海域 で あ る天草諸島周辺や三 原

か ら尾道 の 漁港 で ，水揚げされた 熟卵 を も っ た 親魚を確

保す る こ とか らは じ ま る 。 採 卵量は ， 親魚 の 大 きさ に よ

っ て 20〜200 万粒 で ，受精卵 は 直 ち に 山 口 県吉敷郡秋穂

町の 山 口県内海栽培漁業 セ ン タ ーに 運 び，ふ 化器 に い れ

る 。 ふ化は 13〜15
°C で ， 約 15 日を要す る 。 ふ化直後

の 大 きさは 2．6− 2．8   で ，フ グ独特 の 姿を し て い る 。

1，000 万粒の 卵が体長 2   の 稚魚に 育つ の は ，約 70 万

匹 で あ る
T）。こ うし て 育て られた 稚魚 は ，

6 月 上 旬に 県

内の 各漁協 に 引き取 られ る 。 平成元年に 生産 され た 種苗

は ，30万 5千尾が養殖用 に ，残 りの 41万 6 千尾が山 口

78

県沿岸域へ 放流 され ，

一
部 は 黄海 に も放流さ れて い る 。

養殖場に 移 さ れ た稚魚は一般に小割網 で養殖 され，咬 み

合 い 習性 が 強い の で 成長 と と もに 移 し 替え る 。 水温が 20
°
C を こ す夏場 に 急成長 し，12 月 ごろ に 300〜400g に ま

で成長す る 。 と こ ろ が冬場は ， 餌を食べ な い の で大きく

な らな い 。翌年の 6 月に な る と，再 び 成長 が 始ま り，養

殖開始か ら 1
』
年半 に あた る 12 月に は 800g 前後に な り，

出荷され る 。
フ グの 価格 は ， 体形 の ほ か 肉質や ひ れ の 損

傷等に よっ て も大きく左右され る の で，さ らに 1年 か け

て 単価が最高とされ る L2 〜1，5kg ま で 育て る の は リ ス

．ク が 大きい 。した が っ て ，養殖 フ グは ，一
般的 に 魚体が

小ぶ りで あ る 。 山 口 県長門市仙崎漁協 は ， 全 国で も ト
ッ

プ を き っ て 昭和 49年か ら ト ラ フ グ の 養殖を 手がけて い

る 。
フ グ の 漁獲量 が伸び悩み，需要 が 増加傾向に あ るな

か で種苗放流や養殖に 期待が か け られて い る
6）

。 養殖 ト

ラ フ グの 肉質 は 天然 ト ラ フ グに 比 べ て ， 若干軟らか い が ，

一般成分分析 で は 粗脂肪や水分含量 に は 差がない との 報

告
9・1°）があ る。また ， 養殖 フ グ の 内臓は，養殖 の 条件 に

よ っ て は 毒性が ほ と ん ど な い との 報告
11・12） や養殖 トラ

フ グ は ，天然 ト ラ フ グに 比 し毒力が 弱 く， 有毒個体 の 検

出さ れ る 頻度 が 低い と の 報告
13＞ もあ る 。 将来研究が進

め ば ， 美味と い わ れ る フ グ の 肝を ， 安心 し て食べ られ る

日が 訪れ る の も，あなが ち夢 で は ない の か もしれない 。

　 とこ ろ で，なぜ，下関が フ グの 本場 として 繁栄 して い

る の で あ ろ うか 。 第
一

は ，図 2 ，図 3 に 示 す よ うに 漁場

に 近い こ と。 第二 は ， 明 治 21年に 全国に さ きが け て フ

グが解禁され，フ グ料理 の 歴史が 古い こ と。 こ れに つ い

（78 ）
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て は ， 明治 21年に 総理大臣伊藤博文が ， 赤間関市 （現

在 の 下関市）を 訪問した際に ，
フ グの 刺身を 賞味した が，

「違警罪即決令」 で 食用が禁止 され て い る こ とを 知 っ た。

伊藤は フ グの 美味 で あ る こ とを 惜 しみ ，当時 の 山 口 県令

（知事）に 対 し，「違警罪即決令」 の 「河豚を 食 う者は 拘

留科料 に 処す る」 とい う項 目を 削除す る よ うに 働きか け

た た め
， そ の 年 （明治21 年）か ら 山 口 県で は ，

フ グ を

大 っ ぴ らに 食 べ られ る よ うに な っ た
14） とい わ れ て い る。

そ の 後，明治 25 年に 警察令第 13号 で 「河豚販売 二 関 ス

ル 取締令」
15｝ が 定 め られ た 。 その 内容 は 「河豚 ハ 内臓 ヲ

除去 シ
， 洗滌 シ タ ル モ ノ ニ ア ラ サ レ ハ 販売ス ル コ トヲ 得

ス ，但除去 シ タ ル 内臓，血液等ハ ，他 ノ 魚類 ト混淆セ サ

ル 様速二取片付 ヲ為 ス ヘ シ ，若 シ 之 ヲ犯 シ タ ル 者 ハ 刑法

ee　426条 4 項 二 依 り 2 日以上 5 日以下 ノ拘留又 ・・50銭

以 上 1円 50銭以下 ノ 科料 ＝ 処 ス 」駐 あ る 。 こ うし て 明

治25年に 東京 で は ，同取締令で 指定 した方法 で 調理さ

れ た フ グに 限 り販売 と食用が，許され る よ うに な っ た 。

　 2．　フ グ食の歴史

　縄文時代の もの と推定 され る 貝 塚 か ら，フ グの 骨が 発

見 され て い るの で
， 考古学上 で は ， 日本人 の 祖先 が フ グ

を食べ は じめ た の は，縄文時代か ら で は ない か と推定 さ

れ て い る
16＞。縄文人 が フ グ毒 を どの よ うに 処理 して い た

か に つ い て は ，焼 い た り，乾燥 し た りする場合に 内臓は

焼け に くい し，乾燥しに くい の で除去して い た の で あ ろ

うな ど の よ うに 推測 されて い る。
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 ふ

　 フ グ の 記録 と し て は 平安中期の 厂倭名類聚抄」 に 「布
く

久」 と あ り， 図 6 に 示す よ うな性質が記 され て い る 。 と

こ ろ で ， わ が 国最初の フ グ食 の 取締 りは ，「文禄 ・慶長

の 役」 （1592 〜 1598年） の 際 に 豊臣秀吉に よ っ て 出 され

た 「河豚食用禁止 の 令」 だ とい わ れて い る
1）

。 江戸時代

に な る と， みそ汁 の 具に フ グを用い た フ グ 汁 （ふ くと う

汁）が広 ま っ た 。 庶民 の 代表的な フ グ料理 で あ っ た も の

と思わ れ る。ま た ，
フ グ 汁 の 材料は 図 7 の 広重作 の 「ね

ぎとふ ぐ」 に長ね ぎとフ グが描か れ て い る こ とか らも推

しは か られ る。さらに 文化 ・文政 の 頃に なる と，武士 階

級 に も フ グ を 食 べ る こ と が広 ま っ た
t6） と考 え られ る 。

その た め，フ グ中毒 に よ る死亡者 も多 く， 各藩は そ れぞ

れ r河豚食用禁止 の 掟」を 定 め た 。 長州藩 で は ，
フ グを

食 べ て 中毒 死 した 武士 に た い して は ，家禄の 没収 や 家名

断絶 と い う措置を定め て い た
1）

。 しか しなが ら，い か に

厳 しい 禁止令が出され て も ，
フ グに 対す る魅力は 断ちが

た か っ た とみ え て ，江戸で は ，フ グ を 隠語 で 「て っ ぽ う」

と称し て 珍重 した 。 明治 15年 に 政府は 　「河豚 を 食 う者

は 拘留科料 に 処す る」 とい う
一

項 員を も りこ ん だ 「違警

罪即決令」
1fi）を発布 し て 全国的 に 禁 止 し た。 し か し な が

ら，一
向に フ グ中毒の 患者数 は 減 らず，実際 に は あ ま り

ぐ

軅

鯉

魚

黒鏃 於 此 垂則 鮪鉾 水 戸 多璽按 崔

套飴 水 魚 距臣賑 王 験 上 俗 帯 是 ＊ 禹

黄 魚 よ歹譁 臣 儺 臣 董 譌 久 薫 草 食

家状 肇水 夢耳
相 字 犯 ○ 堅墾怒 和 經

憎 ・ 崔 之 星單 蹼蓋 即 本 布 京 貝・1名 云

歹N 氏 次 證 壁後 後 墾草 県及 腹 済 巌

毒豊塹或 頬 驅 八 人 脹 和 　 江 躡載 鰄
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 コ　　　　　　　 N　　 レ
賜 訊 自 本 動 諧 銘 多 姉 籠

小 者 略 畢草 訃魚 聲 塰引 之 多久 ○ 怡

獺 尺 同著 釁輩 耳字 按無 則 布 倍 下 二

友醗劉 塹食 單 故 呉 鏃 匡臣 怒 久之 總 費

大腹 逵 即 療 呼 設 都 距 字 　々 腹 名 本 衛　　　　　 ＿　　　　　　　　　　　　　　　　　ロ　ロ　　　　　　　　　　　　　　　ロ　じ
　　　　　　レ
重下 R 自 織 撫 昇惹巳 則 儼 整

神 都 織 本 無 廣 之 腹 書帳 和 一

敢 背 賦 氣 蟻 草 臨 王 卿 1 睚 騨 1陥 云

餤上
『
注 睚 魚 涌 9．鮪 説 怒　浮　敢 布 二 布

乏青 云 津 云 名 然 倭 夊 作 出 或 久 i薯久

薩
倭

鬚
聚

邑
卷
入

図 6 箋注倭名類聚抄IT）

図 ア．広重 作 「ね ぎ とふ ぐ」1fi）

効 ぎ目は なか っ た とい わ れ る 。
フ グ は それ ほ どに も，人

々 に 愛好 され た と考 え られ る。

　
一

方，フ グに 科学 の メ ス が加 え られ る よ うに な っ た の

は ， 明治 に な っ て か らで あ る 。 明治 42 年に 田 原良純博

士 に よ っ て フ グ 毒が抽出 され ，テ ト ロ ド トキ シ ン と命名
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され た 。 その 後，谷 巖博士 に よ る種類別，部位別 の 毒

性研究
1B＞

をは じ め 多数 の 研究 が続け られ て ，今 日の フ

グ中毒防止 の 科学的基礎 に な っ て い る。現在は ，厚生省

の 「フ グの 衛 生 確保 に つ い て 」
19） に よ り，

フ グ 中毒防止 の

た め の 衛生対策が講じ られて い る 。 その
一一一項に 「フ グの

処理 は，有毒部位の 確実な除去等が で きる と都道府県知

事等が 認 め る 者及 び 施設 に 限 っ て 行 う こ とj と あ る。さ

らに 無毒部分の ガ イ ドラ イ ン を別表 1 として 示 して い る 。

　3． フ グ料理

　 フ グ の 旬は 彼岸 （秋）か ら彼岸 （春）まで と い わ れ る 。

な か で も，一番寒い 頃が身が し ま っ て美味し い
。 と りわ

け ， 雪 の 降 る夜や冬 の 寒 い 宵に，酒 を酌 み 交わ しなが ら

の フ グ料理 （刺身 に は じ ま り，ち り鍋 ・
雑炊 と フ グを 素

材に し た料理 の 流れ が
一

体 とな っ て ，か も しだ さ れ る味

わ い ） は 最高 の もの で あ る。

　1） 調理上の ポ イン ト

　 フ グの 調理 は ，資格の ある 人 （ふ ぐ調理 師，ふ ぐ処 理

師，ふ ぐ包 丁 師 な ど各都道府県の 条例 に よ っ て 異 な・る）

の み が調理 で き， 決し て自己流に 調理 しな い こ とを ， 肝

に 命 じ るべ きで あ る。資格に つ い て は ， 各都道府県の 条

例で 定 め られて い る。な お ，フ グ に 関す る条例 を 制定 し

て い る の は 19都府県 （昭和 60年 12月現在）
20 ）

で あ る 。

山 口 県 の 場合 は，昭和 56年 の 　「ふ ぐの 販売及 び処理 の

規制に 関す る 条例」
1）

に 知事の 免許 （ふ ぐ処理師） を受

け な け れ ば な らな い とあ る 。
フ グ料理 の 基本は 有毒部分

を完全に 除去す る こ とで ある 。
つ ま り，

フ グ 毒が 多 く含

まれ る卵巣や肝臓 な どの 内臓類 を 取 り除 ぎ， 次 い で 流水

中で 充分洗 う。 除毒 ・水洗 い 作業 に よ り，食 べ られ る 部

分 と食べ られな い 部分 に わ け る 。 食べ られ る 部分 の 上 身

と皮類 （皮と皮下組織） は 主 に 刺身に 使わ れ ， あ らな ど

は 主 と し て 鍋 もの に 使わ れ る 。

　2） 刺 身

　フ グ料理 の 代表は 刺身で あ る 。 主 と して トラ フ グを使

うが，価格の 安 い もの で は カ ラ ス が使わ れ る。フ グ刺 と

他 の 魚の 刺身 との ちが い は，身 を 薄 く引くこ とで ある。

刺身用 に 仕上 げた 上 身は ， 木綿 の さ らし に 包み 身を しめ

る。それ を 薄 く引 くこ とに よ っ て ， あ の すば ら し い 歯 ざ

わ りとな る 。 また ，薄 く美 し く引い た 身を 通 して 絵皿 の

模様 が ，浮き上 が る よ うな芸 術的 と もい え る 独 特 の 盛 り

つ けに よ っ て ，豪華 さが か もし だ さ れ る 。 盛 り方 の 様式

に は ， 菊盛 ， 牡丹盛 ， 矢車盛 ， 孔雀盛 ， 鶴盛 ， 分鋼盛な

どが あ るが，盛 鉢 の 色 や 模様 と よ く マ
ッ チ す る よ うに 盛

る形 を 決め る。フ グ の 場合，切 り方 と盛 り方が密接 に 関

係 して い る の で ，

一人 前 に 盛 り方 が で き る よ うに な る に

は 修行がい る。ポ ン 酢 と薬味を 添 え て 供す る。ポ ン 酢 の

材料 は 橙，し ょ うゆ，酒，み りん ，昆布とか つ お 節で あ
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るが ，合 わ せ 方が 勝負どこ ろ とい わ れ る 。 下関 で は，ポ

ン 酢に は ，萩産の 橙を使う。 薬味は 下関産の わ け ぎと，

もみ じお ろ しで ある 。 淡泊な フ グの 味が ，ポ ン 酢 と薬味

で 生 か され る 。

　3） フ グちリ鍋

　刺身を と っ た 残 りの くず身，あ ら骨，精巣，皮な どの

材料 に ，季節 の 野 菜 と して 春菊 ， 自菜 ， 長 ね ぎ，生 椎茸

な ど ， そ れ に 豆腐 ， 春雨 な どを と りあわ せ る。フ グ以外

の 材料は ，こ れ とい っ た きま りは な い 。 鍋 もの に使われ

るほ とん ど の も の が 使わ れ る。だ し汁は 昆布だ しを使 う

こ とが多い
。

こ れ もポ ン 酢と薬味で 食べ る 。

　最近 は 下関 の 産地直送 ギ フ トセ
ッ トと して ，

フ グの 刺

身や ち り鍋 の 詰め 合 わ せ が人気 を 集め て い る。

　の　フ グ雑炊

　ち り鍋 の 残 り汁 に，ご飯を い れて さ っ と炊 く。 仕 上げ

に わ けぎ （あ さつ き）を い れ る 。
ご飯の か わ りに 餅を い

れ れ ば雑煮 に な る。うど ん を い れ る と煮込 み う どん に な

る。 雑炊に も ポ ン 酢を 落と し て 食べ る とまた 格別 で あ る 。

フ グ料理 の 味をきめ る橙とわけぎは，欠 か す こ との で ぎ

な い 大切 な わ き役 の 材料 で あ る 。

　 5） ひ れ酒

　背ひれ ， 胸ひ れな どを天日で 干 して お き， 炭火 で こ ん

が りと焼 く。コ
ッ プ か 湯呑み に きつ ね色 に 焼 い た ひ れ を

い れ ，熱燗に した 酒 を ひ れ の 上 か ら注 く
”。ふ た を して 酒

が薄茶色 に な る頃あい を飲む 。 芳ば しい 香 りが珍重 され

る 。

　 フ グ の フ ル コ ース として は ，前菜に 皮 の 煮 こ ご り，こ

れ は フ グ の 皮の 表面 の とげを し ご き取 っ て ， 塩 もみ して ，

熱湯 で霜降 りに す る 。 こ れをせ ん 切 りに して だ し汁 ， み

りん ，し ょ うゆ の あわ せ 汁で 煮込 む 。 とろ み が出て きた

ら流 し箱 で 冷や し か た め て ，適宜 に 切 っ て器 に 盛 る。な

ます は ，
フ グ の 皮を霜降りに し て ，細か くきざみ ，ぎゅ

うり， み ょ うが な どと酢み そ で あえ る 。 好 み に よっ て は ，

ポ ン 酢 とお ろ し 大根 で み ぞれ和えに して も よ い 。 焼ぎ物

は，お ろ した 身 の 厚み の 両面 に 交互 に 包丁 を い れ て一枚

に 開き， み りん ， 酒 ， し ょ うゆ の あ わ せ 汁 に 1 時間ほ ど

つ け ， ざる に 広げ，3 時間程度干 して か ら，さ っ と あぶ

り焼 ぎに す る 。 白子は 2〜3   の 輪切 りに し，塩 もみ し

て 水 洗 し
， 金串を 打 っ て 両 面 に 塩 を 振 っ て 焼 く。 揚 げ 物

は ，身，中骨，頭それ に 口 先を 食 べ や す い 大 きさ に 切 る。

し ょ うゆ ，酒 ，し ょ うが の 絞 り汁 を 合わ せ た汁 につ け込

む 。 汁け を き り片栗粉 を ま ぶ して ，か ら りと揚 げ る。

　また ， 加 工 晶 は フ グ茶漬け ， み りん 干 し，焼きフ グ ，

くん 製 な ど下関 の 特産晶 と し て 用途が 広 い 。加工 品 に は

高価 な ト ラ フ グは ，ほ とん ど使 わ れず，も っ ぱ ら マ フ グ
，

シ マ フ グ
，

シ ョ ウ サ イ フ グ が中心 で あ る 。 料理以外 で も
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フ グ の 身 を取 り出 し て ，皮 を ま ん丸 に ふ くら して作る フ

グ提灯は人気があ る 。

　な お，下関で は ，
フ グ を 濁 らず に 「フ ク」 と呼ぶ 。こ

れ は ，福の イ メ
ー

ジ に か けて 縁起 の よ い 魚の 意 で ある 。

　終わ りに 資料を ご提供い た だ きま した 山 口 県衛生公害

研究 セ ン タ
ー

の 熊谷　洋氏，佐伯清子氏，な らび に 山 口

県水産部水産課 に 感謝い た し ます 。 また ，有益 な ご 教示

を賜 りました 奈良女子大学遠藤金次先生に 厚くお礼申し

上げ ます。
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