По Токио едут грузовики, в кузове которых – тщательно закрытые контейнеры. Грузовики едут в ликвидационный пункт, где их содержимое будет полностью уничтожено. Что там – бомбы, готовые вот-вот взорваться, смертоносные бактерии или внуки Годзиллы? Наверное, вы очень удивитесь, узнав, что в контейнерах - просто замороженные рыбьи внутренности и плавники.  

Однако все не так просто. Эти внутренности и плавники принадлежат рыбе-шару, больше известной в Японии как рыба фугу. Эта рыба смертельно ядовита. В 60-х годах 176 бездомных японцев дружно отправились на тот свет, полакомившись из мусорного бачка с останками фугу. Тогда и был создан центральный пункт по ликвидации отравляющих веществ, который делает относительно безопасной жизнь уличных гурманов. А чтобы обезопасить гурманов в ресторанах, власти Японии ввели обязательное лицензирование на приготовление фугу. Для того чтобы получить такую лицензию, повар должен два года проработать в ресторане, где готовят фугу, и сдать практический экзамен. Если экзаменаторы остаются в живых, попробовав приготовленную на экзамен рыбку, повар получает лицензию.

За свои 54 года Цутому Мацуи лишил жизни тысячи…  К счастью, речь идет  о рыбах-шарах. Господин Мацуи – специалист по приготовлению фугу. Каждое утро он покупает рыбу на рынке, который находится напротив его ресторана. Этот рыбный рынок - один из самых больших в мире. Ежедневно здесь продается около 1.200 тонн рыбы стоимостью 11 миллионов евро. Самой лучшей – и самой дорогой – считается тигровая фуга. Она может стоить и 80 евро. Фугу поменьше стоят дешевле. Они выращены на специальной ферме, и ценятся не так высоко, как тигровые, чья родина – море.   

Цутому Мацуи выбирает несколько фугу – как мертвых, так и еще живых. Рыба должна  быть максимально свежей. Лучше всего, если ее сердце еще бьется. Взвесив заказ господина Мацуи, продавец покрывает еще живую рыбу толстым слоем льда. Если фугу не заморозить, яд из ее внутренних частей быстро отравит всю рыбу. 
Яд рыбы-шара называется тетродотоксин. Двух грамм достаточно, чтобы убить человека. Если не повезло, то минут через 10 минут после знакомства с убийственным деликатесом человек начинает ощущать жжение и зуд на языке и губах. Это ощущение распространяется к пальцам и зубам, дыхание и сердцебиение сбиваются, тело парализует. Если движение крови и дыхание быстро не возобновить медикаментами, человек погибнет в течение трёх-восьми часов. По словам Цутому Мацуи  такое может произойти только в том случае, если рыбу готовит нелицензированный специалист.
Когда неудачливый лакомка попадает в больницу, полиция начинает расследование, чтобы найти виновника отравления. Во избежание неприятностей, владельцы ресторанов, в которых нет своего лицензированного специалиста, обращаются в центральный ликвидационный пункт, где они могут получить уже безвредную фугу.


Закупив рыбу, Цутому Мацуи возвращается в свой ресторан. И вот тут-то и начинается самое интересное.  Разделка. Маленьких детей и членов общества защиты животных просьба убрать от экранов.  Повар начинает разделывать рыбу, когда та еще  жива. Ему необходимо действовать в строгой последовательности, чтобы правильно отделить ядовитые части рыбы от неядовитых. Он быстро удаляет плавники, челюсть, кожу и добирается до внутренних органов. Вы ожидали, что где-нибудь здесь найдется емкость с черепом и надписью «Смертельный яд»? Что ж, это почти так и есть. Во внутренних органах фугу находится наибольшее количество ядовитого вещества. Кровь и глаза рыбы также его содержат. А вот мускулы и жир можно есть. 

Несмотря на опасность, фугу считается в Японии популярнейшим деликатесом. Побывать в Японии и не попробовать фугу – все равно, что вернуться из Парижа, не увидев Эйфелевой башни. Кстати, несчастных случаев, связанных с отравлением фугу, в Японии происходит около пяти в год. Шансы отравиться шавермой у нас гораздо более велики.  Но пять – это все-таки не ноль. Так что каждый должен решить сам, хочет ли он испытать на своей шкуре, насколько благосклонна к нему Фортуна.
