
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1.   



 

福岡では、河豚のことを「ふぐ」と濁らずに、「ふく」と呼びます。 
呼び名についてはいろいろな説がありますが、ふぐ（不遇）より、 

ふく（福）のほうがめでたくてハッピーになれそうではないですか。 

  

 さて、まずは目の前の新鮮なふく刺しを葱にくるくると巻いて、みよし自家製のぽん

酢をつけてお口へ。するとふくの上品な旨味が口中へパーッとひろがり、幸せが体中を

かけめぐります。 思わず「旨い！」 

            

 いよいよ、ここでひれ酒の登場。香ばしいふくひれの風味ひれ酒をお楽しみ下さい。 

あまりの美味しさに、飲み過ぎないように注意！  

 次にコラーゲンたっぷりのふく皮です。こりこりとした歯ざわりと、ふく刺しとは違

ったぷりぷり感が口中にひろがって、これはもう最高に幸せ。 

       

 充分にふく刺しとふく皮を堪能したら、いよいよふくちりです。さっぱりとした中に

もふくの旨味が溶け込み、いくらでも食べられそうです。あまりの美味しさについつい

箸が進み、お腹がいっぱいになってしまいます。 

 そして最後に究極のふく雑炊。ふくちりでお腹一杯になった筈なのに、不思議と食べ

られるのです。冬はやっぱり『ふく料理』に限りますね！ 


