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Nota editoriale
Autore originale: 醒狂道人何必醇, Seikyōdōjin Kahitsujun Titolo
originale: 豆腐百珍, Tōfu Hyakuchin Prima edizione: Osaka, 1782
Traduzione italiana: realizzata sulle due trascrizioni collaborative di
Minna de Honkoku degli esemplari della Tokyo Gakugei University e
della National Diet Library. A cura di: Stefano Guglielmetti

Questa è una traduzione di studio, il più possibile fedele al testo
originale. Comprende le cento ricette e il materiale storico-letterario
che le segue nell'edizione del 1782. Non è un adattamento moderno:
quantità, utensili, ingredienti e procedimenti sono quelli descritti nel
libro. Il testo spesso presuppone conoscenze che all'epoca erano
comuni e, in alcuni casi, rimanda ad altre ricette. Quando l'originale
riporta soltanto il nome di una preparazione, senza istruzioni, ciò
viene indicato esplicitamente.

Le misure storiche sono lasciate nel testo quando una conversione
moderna sarebbe incerta. Indicativamente: 1 sun ≈ 3,03 cm; 1 bu ≈
3,03 mm; 1 gō ≈ 180 ml; 1 shō ≈ 1,8 l. Una chō o chōme indica un
panetto di tofu, ma dimensioni e peso non coincidevano con quelli
attuali.
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I. 尋常品 — Jinjōhin, preparazioni comuni

I. 尋常品 — Jinjōhin, preparazioni
comuni
Ricette 1–26

1. 木の芽田楽 — Kinome dengaku
Riempi una grande bacinella di acqua calda e, tenendo il tofu
immerso, taglialo e infilzalo sugli spiedini. In questo modo anche un
tofu molto morbido non rischia di cadere. Toglilo dall'acqua e mettilo
immediatamente sul fuoco.

Per la copertura usa miso e germogli di sanshō, naturalmente. È
particolarmente buono aggiungendo al miso circa due parti su dieci di
amazake denso e pestando bene il tutto. Non bisogna però eccedere,
altrimenti diventa troppo dolce.

Il libro descrive poi un apposito braciere da dengaku, lungo poco più
di due shaku, stretto e profondo circa due sun, inserito in una vasca di
legno piena d'acqua. Suggerisce di prepararne due e sostituire l'acqua
quando si scalda, perché l'acqua calda riduce il vigore del fuoco.
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2. 雉子焼田楽 — Kijiyaki dengaku
Arrostisci il tofu finché assume un colore dorato simile alla pelle della
volpe. Servilo con una coppetta di salsa di soia nikaeshi non diluita e
yuzu grattugiato.

3. あらかね豆腐 — Arakane dōfu
Strizza molto bene il tofu e sbriciolalo con le mani. Saltalo senza olio,
insaporendolo con sake, sale e salsa di soia. Completa con sanshō
macinato.

4. むすび豆腐 — Musubi dōfu, tofu annodato
Taglia il tofu in strisce sottili e immergile nell'aceto, quindi annodale
nella forma desiderata. Quando i nodi sono ben fatti, mettili
nell'acqua per eliminare il sapore dell'aceto. Condisci a piacere.

5. ハンペン豆腐 — Hanpen dōfu
Grattugia molto finemente il nagaimo. Strizza il tofu e pestalo insieme
al nagaimo in parti uguali. Forma delle sfere, avvolgile in carta di
Mino e lessale. Questa preparazione è detta anche shiratama dōfu,
tofu a pallina bianca.

6. 高津湯豆腐 — Kōzu yudōfu
Usa tofu kinugoshi. Scaldalo nell'acqua, coprilo con una salsa calda
addensata con kuzu e accompagnalo con senape. È chiamato anche
Nanzenji dōfu.

Il testo ricorda che nel recinto del santuario di Kōzu, a Osaka,
esistevano tre o quattro botteghe specializzate e che il tofu prodotto
davanti al santuario era considerato il migliore del Giappone.
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7. 草の八杯豆腐 — Sō no hachihai dōfu, versione semplice
Taglia il tofu come grossi udon. Cuocilo con salsa di soia, sake e sale,
usando un poco di kuzu come addensante nascosto. Servi con daikon
grattugiato. La versione formale è la ricetta 81.

8. 草のケンチン — Sō no kenchin, versione semplice
La preparazione è spiegata sotto la ricetta 77. Nella versione semplice
gli ingredienti del ripieno vengono saltati nell'olio, mescolati con tofu
pestato, avvolti in yuba cruda senza friggerla e quindi cotti e
insaporiti con salsa di soia, sake e sale.

9. 霰豆腐 — Arare dōfu
Pressa bene il tofu, taglialo a cubetti molto piccoli e fallo ruotare in un
cestello per smussarne gli angoli. Friggilo rapidamente e condiscilo a
piacere. Una versione con pezzi leggermente più grandi è chiamata
shōro dōfu.

10. 雷豆腐 — Kaminari dōfu, tofu “tuono”
Scalda olio di sesamo, sbriciola il tofu con le mani e gettalo nell'olio.
Aggiungi immediatamente salsa di soia nella quantità necessaria.
Completa con cipollotto tagliato grossolanamente, daikon e wasabi
grattugiati oppure sanshō macinato.

È detto anche Nankin dōfu. Se il tofu viene prima strizzato molto
bene, è chiamato anche Ōbaku dōfu, Kenporo dōfu o Ingen dōfu.

Il testo fornisce inoltre una variante chiamata kudaki dōfu: strizza e
sbriciola il tofu, trita finemente una quantità uguale di verdure verdi;
scalda molto bene l'olio, aggiungi prima il tofu e poi le verdure,
mescolando continuamente, e condisci con salsa di soia. Per dieci
panetti di tofu sono indicati poco più di due gō d'olio.
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11. 再炙田楽 — Futatabi dengaku
La preparazione è descritta sotto la ricetta 79: tofu grigliato, insaporito
con salsa di soia, lasciato asciugare, poi ricoperto di miso e grigliato
una seconda volta. È essenziale non cuocerlo eccessivamente in
nessuna delle due fasi.

12. 凍豆腐 — Kōri dōfu, tofu congelato
Taglia un panetto in circa otto pezzi, disponili in un cestello e versaci
sopra acqua bollente. Esponili all'aperto per una notte di gelo intenso.
Il giorno seguente cuocili nuovamente nell'acqua finché si
ammorbidiscono e galleggiano. Scolali, sottoponili a una leggera
pressione, rimettili nel cestello ed esponili al sole per diversi giorni.

È consigliato aggiungere all'acqua di bollitura una bacca di gardenia
spezzata, per prevenire in seguito i danni degli insetti. Il tofu deve
essere esposto al gelo dopo mezzanotte, non nelle prime ore della
sera. È chiamato anche Kōya dōfu.

13. 速成凍豆腐 — Haya-gōri dōfu
Procedi come nella ricetta precedente, ma dopo una sola notte di gelo
utilizza direttamente il tofu il giorno seguente, senza essiccarlo per
più giorni.

14. すり流し豆腐 — Surinagashi dōfu
Pesta molto bene il tofu, aggiungi polvere di kuzu e continua a
pestare. Versa il composto, passandolo attraverso un setaccio, in una
zuppa di miso.
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15. 押し豆腐 — Oshi dōfu, tofu pressato
Avvolgi il tofu in un panno, disponilo su una tavola inclinata e applica
un peso sufficiente a eliminare bene l'acqua senza schiacciarlo. Fallo
sobbollire in parti uguali di salsa di soia non diluita, sake e sale,
lasciandolo impregnare. Taglialo trasversalmente a fette.

16. 金砂豆腐 — Sunago dōfu, tofu “sabbia dorata”
Strizza molto bene il tofu e pestalo finemente. Aggiungi albume come
legante, stendilo su una tavola e distribuisci sopra del tuorlo d'uovo
sodo sbriciolato, facendolo aderire come granelli di sabbia. Cuoci al
vapore e taglia in piccoli quadrati simili a foglietti di carta.

17. ぶっかけ饂飩豆腐 — Bukkake udon dōfu
Taglia il tofu in strisce più larghe e piatte rispetto alla ricetta 100.
Scaldalo con lo stesso procedimento dell'udon di tofu, scolalo e
disponilo nel piatto. Versa direttamente salsa di soia nikaeshi e
aggiungi katsuobushi, daikon grattugiato, cipollotto tagliato
grossolanamente e peperoncino in polvere. È la versione semplice
dell'udon di tofu.

Il testo aggiunge una variante, chirimen dōfu: taglia il tofu come nella
ricetta 100, mettilo in una ciotola di Nara, cuocilo al vapore nella
ciotola e servilo con salsa al kuzu e wasabi grattugiato.

18. 敷味噌豆腐 — Shikimiso dōfu
Scalda bene una ciotola. Stendi sul fondo del miso caldo al wasabi,
aggiungi katsuobushi e disponi sopra, con un mestolo a rete, tofu
morbido scaldato al punto giusto. La preparazione del miso al wasabi
è spiegata nella ricetta 82.
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19. 飛龍頭 — Hiryōzu
Strizza il tofu, pestalo molto bene e aggiungi polvere di kuzu come
legante. Per il ripieno usa sottili fili di gobō con la buccia, gingko,
kikurage e semi di canapa. Nei pezzi piccoli aggiungi anche un solo
ingrediente fra castagna arrostita e kuwai.

Salta prima il ripieno nell'olio, aggiungendo i semi di canapa alla fine.
Avvolgilo nel tofu formando pezzi della grandezza desiderata e
friggili. È particolarmente buono ricoprendoli prima con farina di
frumento.

Servi con irizake e wasabi grattugiato, oppure con una salsa bianca
all'aceto e fili di wasabi. In alternativa trasformali in dengaku,
coprendoli di miso verde e semi di papavero. La preparazione è
chiamata anche tōfu-ken.

20. 濃醤 — Kokushō
Taglia un panetto in circa quattro pezzi e servine uno per ciotola. Il
katsuobushi deve essere aggiunto alla fine, non bollito fin dall'inizio.
Al momento di servire metti sanshō macinato e sopra un mucchietto
abbondante di katsuobushi.

21. ふわふわ豆腐 — Fuwafuwa dōfu
Mescola in parti uguali uovo e tofu, pestando accuratamente. Cuoci
come un fuwafuwa, ottenendo una massa soffice, e spolvera con
pepe. Il sapore non differisce dal fuwafuwa di sole uova, perciò il
libro lo raccomanda a chi desidera fare economia.

22. 松重ね豆腐 — Matsugasane dōfu
Stendi della Suizenji nori. Pesta il tofu, lega con albume e stendine
sopra uno strato dello stesso spessore dell'alga. Cuoci al vapore,
condisci e taglia nella forma desiderata.
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23. 梨子豆腐 — Nashi dōfu
Arrostisci verdure verdi essiccate e riducile in polvere finissima.
Mescolale con tofu pestato, forma pezzi della grandezza desiderata,
avvolgili in un panno e lessali. Condisci a piacere.

24. 墨染豆腐 — Sumizome dōfu, tofu “tinto d'inchiostro”
Arrostisci molto bene il kombu, riducilo in polvere e usalo al posto
delle verdure nella preparazione della ricetta 23.

25. 豆乳 — Yose dōfu
Prendi una quantità adeguata di tofu morbido o oboro dōfu, avvolgila
in carta di Mino e scaldala nell'acqua.

26. 鶏卵様 — Tamago dōfu, tofu “a forma d'uovo”
Strizza bene il tofu, aggiungi kuzu come legante e pestalo fino a
ottenere un composto piuttosto sodo. Pela una carota buona e priva di
cuore, lasciandola intera e cilindrica, quindi cuocila finché diventa
molto morbida. Avvolgila nel tofu pestato, poi nella guaina di bambù,
lega il rotolo, lessalo e taglialo trasversalmente. Al posto della carota
si può usare una patata dolce.
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II. 通品 — Tsūhin, preparazioni note

II. 通品 — Tsūhin, preparazioni
note
Ricette 27–36

Per queste dieci preparazioni l'autore riporta soltanto i nomi: erano
considerate così conosciute da non richiedere spiegazioni.

27. 炙豆腐 — Yaki dōfu
Tofu grigliato. Nessun procedimento nell'originale.

28. 油煠豆腐 — Age dōfu
Tofu fritto. Nessun procedimento nell'originale.

29. 軟豆腐 — Oboro dōfu
Tofu morbido, oboro. Nessun procedimento nell'originale.

30. 絹ごし豆腐 — Kinugoshi dōfu
Tofu setoso. Nessun procedimento nell'originale.
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31. 油煠田楽 — Age dengaku
Dengaku di tofu fritto. Nessun procedimento nell'originale.

32. 玳瑁環 — Chikuwa dōfu
Tofu a forma di chikuwa. Nessun procedimento nell'originale.

33. 青菽乳 — Aomame dōfu
Tofu di soia verde. Nessun procedimento nell'originale.

34. やっこ豆腐 — Yakko dōfu
Tofu tagliato e servito nello stile yakko. Nessun procedimento
nell'originale.

35. 葛田楽 — Kuzu dengaku, detto anche Gion dōfu
Nessun procedimento nell'originale.

36. 赤味噌の敷味噌豆腐 — Akamiso no shikimiso dōfu
Versione dello shikimiso dōfu preparata con miso rosso. Nessun
procedimento nell'originale.
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III. 佳品 — Kahin, preparazioni pregevoli

III. 佳品 — Kahin, preparazioni
pregevoli
Ricette 37–56

37. なじみ豆腐 — Najimi dōfu
Pesta molto bene del miso bianco di prima qualità e diluiscilo con
sake fino a una consistenza mediamente fluida. Taglia il tofu nella
misura opportuna e lascialo immerso per poco più di un'ora. Cuoci
poi tutto insieme a fuoco medio, né forte né debole. Accompagna con
cipollotto tagliato grossolanamente, peperoncino verde e daikon
grattugiato. È adatto un piatto da miso con beccuccio.

38. 苞豆腐 — Tsuto dōfu
Strizza bene il tofu e pestalo con amazake. Dagli la forma di un
bastone, avvolgilo in una stuoietta di bambù, cuocilo al vapore e
taglialo trasversalmente.
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39. 今出川豆腐 — Imadegawa dōfu
Fodera la pentola con kombu e cuoci il tofu in brodo di katsuobushi,
sake e sale. A metà cottura aggiungi salsa di soia, regola il sapore e
addensa leggermente con kuzu. Servi nelle ciotole e cospargi con noci
sminuzzate.

40. 一種の黄檗豆腐 — Una varietà di Ōbaku dōfu
Mescola salsa di soia leggera, sake e sale e porta a forte bollore. In
un'altra pentola porta a temperatura abbondante olio. Taglia il tofu in
grandi dadi piatti, mettilo in un cestello metallico e immergilo
nell'olio, scuotendolo due o tre volte. Trasferiscilo immediatamente
nella pentola con la salsa e cuocilo al punto giusto.

Secondo un'altra versione, viene chiamato Ōbaku dōfu anche il tofu
ben strizzato e preparato come il kaminari dōfu della ricetta 10.

41. 青海豆腐 — Seigai dōfu
Cuoci delicatamente in acqua addensata con kuzu delle cucchiaiate di
tofu setoso. Prepara separatamente salsa di soia nikaeshi non diluita.
Al momento di servire aggiungila nella ciotola, quindi copri con
aonori tostato, ridotto in polvere finissima e setacciato.

42. 浅茅田楽 — Asaji dengaku
Griglia il tofu spennellandolo con salsa di soia leggera. Ricoprilo con
miso alla prugna e distribuisci fittamente semi di papavero tostati.

43. 海胆田楽 — Uni dengaku
Stempera l'uni con sake fino alla consistenza appropriata e usalo
come copertura, procedendo come per un normale dengaku. Il testo
considera migliore l'uni di Tsushima e Hirado, seguito da quello di
Aikawa, nell'Echizen.
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44. 雲かけ豆腐 — Kumokake dōfu
Taglia il tofu nella misura desiderata, infarinalo con farina di riso
glutinoso esposta al freddo invernale e cuocilo al vapore. Coprilo con
miso al wasabi, preparato come nella ricetta 82.

45. 線麺豆腐 — Senmen dōfu
Pesta e filtra molto bene il tofu, aggiungendo albume come legante.
Stendi carta di Mino su una tavola e, usando il coltello, spalma il tofu
in uno strato sottile e uniforme. Versaci attraverso acqua in piena
ebollizione. Immergi poi nell'acqua, solleva il foglio e taglia il tofu in
fili sottilissimi.

46. 稭豆腐 — Shibe dōfu
Prepara lo stesso impasto sottile della ricetta 45, ma invece di
scottarlo con acqua bollente fallo cuocere, rivoltandolo, in una
padella piatta.

47. 薯蕷かけ豆腐 — Imokake dōfu
Grattugia lo yamaimo e pestalo molto bene. Prepara un brodo di
katsuobushi con salsa di soia, leggermente saporito, e portalo a forte
bollore. Con un grande mestolo metallico introduci porzioni di patata
grattugiata; servile quando si gonfiano diventando soffici.

Prepara separatamente il tofu tagliato come nella ricetta 100 e
scaldato in acqua al kuzu. Scolalo in piccole ciotole di Nara già calde e
coprilo con lo yamaimo cotto. Le due preparazioni devono
raggiungere il punto di cottura contemporaneamente, perciò il testo
consiglia due cuochi. Completa con pepe macinato oppure,
preferibilmente, aonori finissimo.
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48. 碎き豆腐 — Kudaki dōfu
La preparazione è descritta nella ricetta 10: tofu strizzato e sbriciolato,
saltato in olio con una quantità uguale di verdure verdi tritate e
condito con salsa di soia.

49. 備後豆腐 — Bingo dōfu
Griglia leggermente il tofu e cuocilo usando soltanto sake. Al
momento di servire regola il sapore con salsa di soia e completa con
katsuobushi e daikon grattugiato. È considerato la versione semplice
dell'Oribe dōfu, presentato nel seguito del libro.

50. 小竹葉豆腐 — Ozasa dōfu
Sbriciola con le mani del tofu appena grigliato, condiscilo con salsa di
soia e legalo con uovo. Cospargi con sanshō macinato.

51. 引きずり豆腐 — Hikizuri dōfu
Taglia il tofu e scaldalo in acqua addensata con kuzu. Sollevalo con un
mestolo a rete e disponilo nel recipiente. Prepara un miso al wasabi
piuttosto denso e spalmalo sulla parte interna del coperchio.

Chi non conosce il piatto, sollevando il coperchio, crederà che sia
stato servito soltanto tofu: è un piccolo scherzo. Si capovolge poi il
coperchio e si trascina il tofu sul miso per mangiarlo. La densità del
miso è essenziale. Per il miso al wasabi vedi la ricetta 82.

52. うづみ豆腐 — Uzumi dōfu
Nonostante il nome, non è il tofu sepolto nella cenere calda. La
spiegazione compare dopo la ricetta 98: si copre o “seppellisce” con
riso scolato lo shikimiso dōfu della ricetta 18, il Bingo dōfu della
ricetta 49 oppure il kinome dengaku della ricetta 1.
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53. 釈迦豆腐 — Shaka dōfu
Taglia il tofu in dadi medi e falli ruotare in un cestello per
arrotondarne gli angoli. Frantuma grossolanamente il kuzu in granelli
grandi come chicchi di riso, fallo aderire al tofu e friggi il tutto così
com'è.

54. 撫子豆腐 — Nadeshiko dōfu
Prepara tofu coperto di miso verde e distribuisci sopra shoko di
yamaimo e sottilissimi fili di peperoncino.

Per lo shoko, lessa bene lo yamaimo, lascialo riposare perché perda
l'acqua e passalo attraverso un setaccio metallico. Al peperoncino
togli cuore e semi e taglialo in fili estremamente sottili.

55. 沙金豆腐 — Shakin dōfu
Friggi un panetto intero. Taglia via una faccia e svuota l'interno.
Riempilo con carne d'anatra, pezzi di orata, kikurage e gingko. Versa
uovo fino a circa sette decimi della cavità, richiudi con kombu o
kanpyō, lega e cuoci nel sake. Servi con sanshō macinato.

56. 叩き豆腐 — Tataki dōfu
Usa tofu grigliato e fukusa miso in proporzione di sette a tre. Tritali e
battili insieme accuratamente con un coltello da verdure. Forma pezzi
della misura desiderata e friggili rapidamente. Condisci a piacere.
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IV. 奇品 — Kihin, preparazioni insolite

IV. 奇品 — Kihin, preparazioni
insolite
Ricette 57–75

57. 賽蜆 — Shijimi modoki, finte vongoline
Metti sul fuoco moderato un panetto intero di tofu, senza aggiungere
acqua. Man mano che espelle liquido, raccoglilo con un cucchiaio
metallico; ripeti più volte. Proseguendo la cottura il tofu si
rapprenderà in piccoli grumi simili a vongole shijimi. Friggili
rapidamente, quindi cuocili in salsa di soia leggera come si farebbe
con le vere shijimi. Completa con sanshō verde.

58. 玲瓏豆腐 — Kōri dōfu, tofu cristallino
Fai bollire a fondo del kanten. Cuoci il tofu nel liquido del kanten,
lascia raffreddare e utilizza. Condisci a piacere.
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59. 精進の海胆田楽 — Shōjin no uni dengaku
Mescola in parti uguali kōji, mirin e salsa di soia, aggiungi
peperoncino ridotto in polvere fine e conserva il composto. Quando è
maturato, pestalo molto bene. Usalo come finto uni e prepara il
dengaku come nella ricetta 43.

60. 繭田楽 — Mayu dengaku, dengaku a bozzolo
Stendi del mochi appena pestato in sfoglie sottilissime simili a petali e
scaldale leggermente sul fuoco. Prepara un normale dengaku
ricoperto di miso al sanshō e avvolgilo completamente nella sfoglia di
mochi.

61. 蓑田楽 — Mino dengaku
Mescola nel miso un condimento piccante adatto e prepara il tofu
come un normale dengaku. Copri fittamente lo strato di miso con
scaglie di katsuobushi belle, pulite e uniformi, facendole somigliare
alle fibre di un mantello di paglia.

62. 六方焦着豆腐 — Roppō yakime dōfu
Taglia un panetto in circa quattro blocchi regolari. Elimina l'acqua e
arrostisci ciascun blocco in una padella piatta su tutti e sei i lati,
sopra, sotto e sui quattro fianchi. Ungi leggermente la padella.
Condisci a piacere.

63. 茶礼豆腐 — Sarei dōfu
Rivesti fittamente il fondo di una grande pentola bassa con foglie di
bambù. Taglia ogni panetto in circa cinque pezzi e disponili sulle
foglie senza lasciare spazi. Copri con uno spesso strato di fukusa
miso, poi aggiungi un altro strato di foglie, tofu e miso. Ripeti per due
o tre livelli e cuoci per oltre mezza giornata.
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Servi in ciotole basse con sanshō macinato, eventualmente lasciando
sotto il tofu la sua foglia di bambù.

Una versione semplice consiste nel cuocere il tofu per un'intera
giornata nel fukusa miso, pulirlo dal miso e condirlo poi nel modo
desiderato.

64. 糟入り豆腐 — Kasu-iri dōfu
Pesta bene il tofu e ammorbidiscilo con sake invecchiato. Aggiungi
ingredienti già insaporiti e cuoci. Come pesce si possono usare orata
salata, merluzzo leggermente salato o carne bianca di balena; come
volatile, oca selvatica oppure anatra. A seconda degli abbinamenti si
aggiungono castagne arrostite, kikurage e shōro fritti.

65. 賽香魚 — Ayu modoki, finto ayu
Taglia il tofu in lunghi pilastri, friggilo appena e coprilo con aceto al
tade.

66. 小倉豆腐 — Ogura dōfu
Pesta accuratamente alga nori di Asakusa insieme al tofu. Stendi il
composto su una tavola, taglialo in piccoli quadrati o corte strisce
rettangolari e condiscilo a piacere.

67. 縐紗豆腐 — Chirimen dōfu
La preparazione è descritta sotto la ricetta 17: taglia il tofu come nella
ricetta 100, mettilo in una ciotola di Nara, cuocilo al vapore e servilo
con salsa al kuzu e wasabi grattugiato.
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68. 方飛龍頭 — Kaku hiryōzu, hiryōzu quadrato
Costruisci piccole scatole sottili di legno di cedro, della grandezza
desiderata. Riempile con il composto e gli ingredienti della ricetta 19.
Immergi soltanto il fondo delle scatole in acqua bollente e cuoci bene
al vapore. Estrai il contenuto, taglialo nella misura opportuna e
friggilo rapidamente in olio di sesamo.

69. 焙豆腐 — Hōiro dōfu
Taglia a fili il tofu pressato della ricetta 15, dagli un condimento
leggero, stendilo per qualche tempo su una tavola ad asciugare e
infine seccalo su un hōiro, il braciere o vassoio usato per
l'essiccazione.

70. 鹿子豆腐 — Kanoko dōfu
Strizza il tofu e pestalo molto bene. Mescolalo con fagioli azuki cotti al
punto giusto, senza disfarsi. Forma pezzi della misura desiderata e
cuocili al vapore. La guarnizione e il condimento finale sono lasciati
al gusto del cuoco.

71. うつし豆腐 — Utsushi dōfu
Lessa nella stessa pentola un grosso trancio di orata e grandi dadi di
tofu. Togli il pesce e servi soltanto il tofu, coprendolo con zenzero
grattugiato e salsa di soia; completa con yuzu grattugiato. Il tofu ha
così assorbito il sapore dell'orata.

72. 冬至夜豆腐 — Tōjiya dōfu
Da un panetto elimina la superficie segnata dal panno e rifila i quattro
lati. Smussa poi gli angoli ottenendo una sezione ottagonale e taglia
trasversalmente fette spesse cinque o sei bu. Cuoci con sake, sale e
salsa di soia, quindi scola il liquido.
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Pesta insieme sesamo bianco e tofu bianco e versa la salsa ottenuta
sulle fette. Per prepararla si usano naturalmente anche i ritagli
prodotti sagomando l'ottagono.

La versione del Daitokuji di Murasakino usa tofu intero grigliato,
tagliato trasversalmente e cotto bene nel miso, poi ricoperto con la
stessa salsa. Era una preparazione stagionale cucinata nei templi del
complesso la sera del solstizio d'inverno.

73. 味噌漬豆腐 — Misozuke dōfu
Avvolgi nella carta di Mino il tofu pressato della ricetta 15 e lascialo
immerso nel miso per una notte. Il condimento può essere regolato
secondo il gusto.

74. 豆腐麺 — Tōfu men
Prepara il kudaki dōfu descritto nella ricetta 10, saltando in olio tofu e
verdure verdi tritate in parti uguali. Aggiungi acqua e porta a cottura.
Lessa separatamente dei sōmen lasciandoli leggermente sodi, lavali
bene e aggiungili alla pentola. Regola il sapore con salsa di soia.

75. 蓮根豆腐 — Hasu dōfu
Grattugia la radice di loto, strizza il tofu e mescolali in parti uguali.
Forma porzioni della grandezza desiderata, avvolgile in carta di Mino
e lessale.

Pesta insieme in parti uguali miso bianco e sesamo, aggiungi poco
zucchero bianco e scalda. Stendi questa salsa sul fondo del recipiente,
aggiungi un accompagnamento piccante adeguato e disponi sopra il
tofu di loto.
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V. 妙品 — Myōhin, preparazioni mirabili

V. 妙品 — Myōhin, preparazioni
mirabili
Ricette 76–93

76. 光悦豆腐 — Kōetsu dōfu
Fai bollire a lungo il sake finché perde completamente il profumo
alcolico. Elimina dal tofu la superficie segnata dal panno, taglialo in
grandi pezzi da dengaku, ricoprilo di sale e arrostiscilo finché assume
un colore dorato. Mettilo nel sake preparato e fallo cuocere.

77. 真のケンチン — Shin no kenchin
Taglia un panetto in circa dodici pezzi e friggili rapidamente. Dividi
ogni pezzo in due e taglialo sottile. Taglia a fili castagne e gobō con la
buccia; taglia finemente kikurage e fu; trita il seri, oppure verdure
verdi se il seri non è disponibile; dividi in due i gingko.

I sette ingredienti devono formare complessivamente circa uno shō.
Scalda poco più di un gō d'olio: aggiungi prima gingko, gobō e seri,
poi kikurage, fu, tofu e castagne. Rivolta ripetutamente, condisci con
salsa di soia e lascia raffreddare.
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Ammolla la yuba, stendila su una tavola e distribuisci il ripieno in uno
strato uniforme spesso quattro o cinque bu. Arrotola strettamente e
lega con kanpyō; in alternativa sigilla la giuntura con una pasta dura
di kuzu e acqua. Friggi bene il rotolo e taglialo in pezzi di sette o otto
bu. Il tofu risulta così fritto tre volte. Servi con aceto da kenchin,
ottenuto mescolando in parti uguali aceto molto forte e salsa di soia,
aggiungendo molto zenzero grattugiato e filtrando attraverso seta.

78. 交趾田楽 — Kōchi dengaku
Infilza il tofu come per un normale dengaku, spennellalo con olio di
sesamo, ricoprilo di miso al peperoncino e griglialo.

79. 阿漕田楽 — Akogi dengaku
Taglia il tofu e arrostiscilo rapidamente. Cuocilo immediatamente in
salsa di soia leggera finché si impregna, scolalo, friggilo in olio di
sesamo, quindi ricoprilo di miso e griglialo come dengaku. Completa
con yuzu grattugiato.

La variante senza olio viene spennellata e grigliata con salsa di soia,
lasciata asciugare leggermente, poi ricoperta di miso e grigliata una
seconda volta. In entrambe le versioni è fondamentale non
oltrepassare il punto di cottura.

80. 鶏卵田楽 — Tamago dengaku
Rompi le uova, aggiungi salsa di soia, poco sake e sale, quindi una
quantità minima di aceto. Mescola bene, spalma sul dengaku e griglia
finché la copertura si gonfia. Completa con semi di papavero e wasabi
grattugiato.
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81. 真の八杯豆腐 — Shin no hachihai dōfu
Usa cucchiaiate di tofu setoso. Porta a bollore sei parti d'acqua e una
parte di sake; aggiungi una parte di salsa di soia e riporta a bollore.
Introduci il tofu e cuocilo come lo yuyakko della ricetta 97. Servi con
daikon grattugiato.

82. 茶豆腐 — Cha dōfu
Per dieci panetti di tofu il testo indica una kin di tè di ottima qualità.
Prepara il tè e, quando bolle, introduci il tofu dopo aver eliminato la
superficie segnata dal panno. Cuocilo finché prende il colore del tè,
poi trasferiscilo in una seconda infusione di tè appena preparata.
Scola.

Servi con salsa di soia nikaeshi leggera, katsuobushi e fili di wasabi,
oppure con miso al wasabi. Per quest'ultimo pesta insieme miso,
sesamo bianco e noci; aggiungi il wasabi grattugiato soltanto al
momento dell'uso. È adatto anche il miso al pepe.

83. 石焼豆腐 — Ishiyaki dōfu
In origine veniva cotto sulla pietra, ma il libro propone una padella
piatta. Usa un fuoco di carbone forte e distribuisci nella padella una
quantità d'olio un poco più generosa di una semplice unzione. Taglia
il tofu in quadrati di un sun, spessi poco più di tre bu. Appena tocca la
padella deve muoversi e “danzare”; rivoltalo subito con un utensile da
uova e servilo immediatamente. Accompagna con daikon grattugiato
e salsa di soia non diluita.

84. 犂焼 — Karasuki yaki
Prepara come la ricetta 83, usando al posto della padella la punta di
un vecchissimo vomere d'aratro.
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85. 炒り豆腐 — Iri dōfu
La preparazione compare sotto la ricetta 83. Tosta e polverizza molto
finemente aonori, stendilo su un vassoio. Versa poco alla volta olio
ben caldo sull'alga, facendola rotolare e mescolandola. Scalda poi
dolcemente per qualche tempo e insaporisci con salsa di soia. Usa il
composto come accompagnamento per l'ishiyaki dōfu.

86. 煮ぬき豆腐 — Ninuki dōfu
Cuoci il tofu nel brodo di katsuobushi a fuoco di carbone moderato
per un'intera giornata, dalla mattina alla sera. Il tofu deve diventare
poroso.

87. 精進の煮ぬき豆腐 — Shōjin no ninuki dōfu
Procedi come nella ricetta precedente, ma usa brodo di kombu e
aggiungi sanshō. Il sanshō è il segreto della preparazione e il kombu
deve essere presente fin dall'inizio.

88. 骨董豆腐 — Gomoku dōfu
Incidi un panetto intero a croce fino a metà profondità, senza
separare i quattro pezzi. Cuocilo intero in acqua al kuzu e trasferiscilo
in un grande recipiente. Versa sul fondo salsa di soia nikaeshi non
diluita, come per una composizione floreale, poi copri tutta la
superficie con katsuobushi. Aggiungi nori di Hiroshima, peperoncino
e cipollotto tagliati grossolanamente e daikon grattugiato.

Porta il piatto in tavola, mescola tutto davanti agli ospiti e distribuisci
nei piattini. In estate si possono usare freddi sia tofu sia salsa. In
sostanza è una variazione elaborata dello yakko dōfu.
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89. 空蝉豆腐 — Utsusemi dōfu
Procedi inizialmente come per le finte shijimi della ricetta 57, ma
continua a eliminare l'acqua e a cuocere finché il tofu assume
l'aspetto dell'okara. Saltalo con olio di sesamo, sake, sale e salsa di
soia, come si cucina l'okara. Aggiungi uovo e carne d'orata sminuzzata
e lavora bene con un mestolo. Completa con sanshō e pinoli. È detto
anche horokabe dōfu.

90. 海老豆腐 — Ebi dōfu
Trita a coltello gamberetti crudi fino a ridurli finissimi; il testo
sconsiglia il mortaio. Pesta separatamente il tofu e mescolalo
accuratamente con i gamberetti. Aggiungi gli ingredienti usati per il
kaminari dōfu della ricetta 10, salta nell'olio e condisci. Fuori stagione
si può usare aragosta lessata e tritata.

91. 加須底羅豆腐 — Kasutera dōfu
Fai bollire sake vecchio di ottima qualità finché perde l'odore alcolico.
Immergi un panetto intero, usando abbastanza sake da coprirlo
completamente, e cuoci a fuoco moderato. Il tofu prima si gonfierà
diventando grande, poi si contrarrà fino a essere più piccolo che
all'inizio: quello è il punto di cottura.

92. 別山焼 — Bessan yaki
Lavora leggermente con le mani del riso caldo, così non si romperà
quando verrà infilzato. Forma piccole polpette, avvolgile nel miso al
pepe, infilzale e grigliale appena. Mettine due in una piccola ciotola di
Nara già calda e versaci sopra, in abbondanza, tofu-udon cotto al
punto giusto e raccolto con un mestolo a rete. “Bessan” sarebbe il
nome di un maestro zen.
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93. 包油煠豆腐 — Tsutsumi-age dōfu
Taglia il tofu nella grandezza desiderata e avvolgilo nella carta di
Mino come una piccola borsa. Stendi su una tavola uno strato di
cenere asciutta spesso quattro o cinque bu, coprilo con un panno
asciutto e poi con un foglio di carta. Disponi sopra i pacchetti di tofu e
lasciali riposare perché perdano acqua. Non strizzarli
eccessivamente, altrimenti induriscono.

Friggili nell'olio di sesamo ancora avvolti. Rimuovi la carta, cuocili in
salsa di soia leggera addensata appena con kuzu e servi con wasabi
grattugiato. Sono chiamati anche yukishiro-age, fritti bianchi come la
neve.
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VI. 絶品 — Zeppin, preparazioni supreme

VI. 絶品 — Zeppin, preparazioni
supreme
Ricette 94–100

94. 油煠ながし — Age-nagashi
Taglia il tofu nella misura desiderata e friggilo in olio di sesamo.
Trasferiscilo direttamente dalla padella in acqua per eliminare l'olio.
Porta separatamente a pieno bollore acqua addensata con kuzu,
aggiungi il tofu sgrassato e cuocilo come lo yuyakko della ricetta 97.
Copri con miso al wasabi preparato come nella ricetta 82.

95. 辣料豆腐 — Karami dōfu
Riempi abbondantemente una pentola con brodo di katsuobushi e
salsa di soia leggera. Aggiungi una quantità molto generosa di zenzero
vecchio grattugiato e cuoci per un'intera giornata.

Il passo sulle proporzioni è di interpretazione incerta nella
trascrizione: per un panetto di tofu prescrive una quantità
eccezionalmente abbondante di zenzero vecchio ben maturo,
descritta in rapporto a una manciata e a “più di dieci” unità. Il senso
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inequivocabile è che lo zenzero non debba essere usato con
parsimonia.

96. 礫田楽 — Tsubute dengaku
Taglia il tofu in quadrati larghi otto bu e spessi quattro o cinque bu.
Infilza tre pezzi su ogni spiedino e grigliali fino al colore dorato della
ricetta 2. Sfilali e mettili direttamente in una ciotola di ceramica Raku
con coperchio. Copri con miso all'aceto e senape e cospargi di semi di
papavero.

97. 湯やっこ — Yuyakko
Taglia il tofu in grandi dadi di otto o nove bu, oppure in bastoncini di
cinque o sette bu di lato e lunghi un sun e due o tre bu.

Porta l'acqua al kuzu a un bollore molto vigoroso. Aggiungi una
porzione di tofu senza coprire e osserva attentamente. Appena il tofu
comincia a muoversi e sta per venire a galla, raccoglilo e servilo. Se è
già affiorato, ha superato il punto di cottura. Il recipiente deve essere
preriscaldato.

Porta a bollore salsa di soia non diluita, aggiungi katsuobushi, poca
acqua e fai bollire nuovamente. Filtra attraverso seta e servi in una
coppetta separata con cipollotto tagliato grossolanamente, daikon
grattugiato e peperoncino in polvere.

A Kyoto questa preparazione è chiamata semplicemente yudōfu, a
Osaka yuyakko. Il libro la considera la migliore fra tutte le
preparazioni di tofu. Il metodo antico prescriveva acqua di lavaggio
del riso, ma l'autore ritiene superiore l'acqua al kuzu.
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98. 雪消飯 — Yukige meshi, riso “neve che si scioglie”
Taglia il tofu come l'udon della ricetta 100 e cuocilo come lo shin no
hachihai dōfu della ricetta 81. Mettilo in una piccola ciotola di Nara
già calda, aggiungi daikon grattugiato e copri con yutori meshi. Il
sapore sembra dissolversi come neve e, secondo il libro, questa
purezza non è inferiore al secondo posto assoluto.

Per lo yutori meshi, cuoci riso bianchissimo, versalo in acqua bollente
e rimescola. Scolalo in un cestello, rimettilo nella pentola originaria e
lascialo terminare la cottura sul calore residuo del focolare.

Quando questo riso viene disposto sopra lo shikimiso dōfu della
ricetta 18, il Bingo dōfu della ricetta 49 o il kinome dengaku della
ricetta 1, tutte queste versioni vengono chiamate uzumi dōfu, tofu
sepolto.

99. 鞍馬豆腐 — Kurama dōfu
Taglia un panetto in circa due pezzi e friggili. Togli la crosta fritta e
modella l'interno in forma rotonda. Lessalo, coprilo con miso alla
prugna e cospargilo di semi di papavero oppure di sesamo.

In alternativa cuocilo con sake, sale e salsa di soia leggera e servi con
sanshō macinato.

100. 真のうどん豆腐 — Shin no udon dōfu
Disponi affiancate due pentole e porta l'acqua di entrambe a bollore
molto vigoroso. Raccogli con un mestolo a rete il tofu tagliato in fili e
immergi mestolo e tofu nella prima pentola. È sufficiente una breve
immersione: trasferiscilo subito in un recipiente già caldo e versaci
sopra l'acqua bollente della seconda pentola.

Il tofu non viene propriamente lessato e proprio per questo il punto di
cottura è perfetto. Anche servendo decine di persone, il risultato
rimane identico dall'inizio alla fine.
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Per la salsa, fai bollire insieme uno shō di salsa di soia, tre gō di sake e
cinque gō di brodo. Servila in una coppetta separata con daikon
grattugiato, peperoncino in polvere, cipollotto tritato finemente,
scorza essiccata di agrume ridotta in polvere e nori di Asakusa. In
alternativa si può usare soltanto pepe.

Per ottenere i fili, costruisci con filo di seta una griglia simile a quella
di uno strumento per estrudere il tokoroten. Spingi il tofu attraverso
la griglia direttamente nell'acqua calda, immergendo nell'acqua anche
l'estremità dello strumento fino all'impugnatura. In questo modo si
può tagliare tofu per centinaia di persone in pochissimo tempo.

Se invece si usa un coltello usuba, taglia prima il tofu
grossolanamente nella misura appropriata. Tienilo con il palmo
sinistro e affettalo da sinistra verso destra. Quando hai completato
una serie di tagli, stringilo delicatamente tra il palmo e la lama,
capovolgilo e ricomincia. Durante il lavoro immergi continuamente
l'usuba nell'acqua. Il libro presenta questa come la tecnica generale
per tagliare il tofu; suggerisce anche di bagnare leggermente la lama
con aceto.
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Appendice storico-letteraria dell'edizione
originale
Le pagine seguenti appartengono al Tōfu Hyakuchin del 1782, ma non
contengono altre ricette. Riuniscono un racconto allegorico cinese,
nomi alternativi del tofu, tre poesie e citazioni storiche, mediche e
gastronomiche. Questa parte, non trascritta nel primo testimone
usato per l'edizione italiana, è stata recuperata dal secondo
esemplare.

豆盧子柔伝 — Biografia di Doulü Zirou
Questo testo del poeta cinese Yang Wanli, 1127–1206, è una falsa
biografia composta in stile storiografico. Il protagonista personifica il
tofu e quasi ogni nome, incarico o incidente nasconde un gioco di
parole culinario.

Doulü Zirou si chiamava Fu; Zirou era il suo nome di cortesia. La
famiglia viveva da generazioni a Waihuang. Il suo antenato Zhongshu,
quando alla fine dei Qin una grave siccità fu seguita dalla guerra,
accompagnò il re Huai di Chu come comandante incaricato delle
granaglie. Se l'esercito di Chu non soffrì la fame, fu per merito suo.
Suo padre Jie, fin da giovane, aveva preso posto fra i grandi della corte
Han nelle cerimonie delle tavole sacrificali.

Al tempo dell'imperatore Wu giunse dall'Occidente il monaco
buddhista Damo. Fu ne venne a conoscenza, andò da lui e lo prese
come maestro. Damo gli disse: «Sapresti purificare i tuoi pensieri,
liberarti di un sapere superficiale e seguirmi?» Fu si ritirò, si lavò tre
volte, cambiò veste, mise a nudo ogni asperità e aprì il proprio cuore
sincero; soltanto allora tornò dal maestro.

Damo volle mettere alla prova quanto aveva assimilato, il nuovo e
l'antico. Discusse con lui seguendo mille mutamenti e svolte. Fu
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rimase naturalmente puro: riproduceva ciò che riceveva senza
esitazione, lo accoglieva con ordine, si raccoglieva con disciplina ed
era candido come giada. Damo, molto soddisfatto, disse: «Ti sei
avvicinato a ciò che il mio maestro chiamava il sapore supremo della
crema e del latte cagliato».

Lo raccomandò quindi all'imperatore: «Ho osservato Doulü Fu, uomo
senza carica di Waihuang. È immacolato, puro e bello, indifferente ai
sapori mondani; possiede la semplicità delle antiche zuppe rituali e
del vino d'acqua. Perché Vostra Maestà non lo mette alla prova? Il
Libro delle Odi non dice forse: “Non mangia senza meritarselo”? Fu ne
è capace».

In quel momento l'imperatore era preoccupato dalle campagne di
frontiera e rispose: «Che uso potrei fare di un letterato ammuffito?»
Durante l'era Yuanding, Fu presentò tuttavia una memoria chiedendo
di seguire oltre la frontiera il marchese di Zhuzhao e il marchese di
Bowang, pur non avendo ancora una carica.

L'imperatore lo canzonò: «Vuoi seguire Zhu, oppure Bo?» Fu rispose:
«Benché io non sia degno del servizio più vicino, mi sono esercitato a
lungo fra Zhu e Bo, senza mai bruciarmi, friggere o adulare. Vorrei
poter frequentare i comandi militari: anche poche parole esposte con
chiarezza non sarebbero necessariamente prive di sapore».

L'imperatore disse: «Prima scherzavo soltanto. Ma tu sei uno studioso
dalla faccia bianca: come potrebbero i generali accettarti fra i loro
denti?» Lo nominò infine direttore della cucina imperiale.

L'imperatore era allora molto devoto ai sacrifici. Ordinò a Fu di
officiare al santuario di Baoji insieme ai celebri eruditi Gongyang Gao
e Yu Huan. Fu non aveva mai amato quei due e disse: «Sono
mangiatori di carne, gente volgare. Finiranno per contaminarmi».
Costretto a condividere con loro lo stesso piatto, se ne vergognò
profondamente.
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Poco tempo dopo l'imperatore celebrò un sacrificio a Ganquan.
Ritiratosi nel Palazzo di Bambù, allontanò carne e vino e convocò
soltanto Fu. Questi disse: «Il mio talento grossolano non merita
l'onore di essere accolto dalla bocca d'oro. Ho un amico del clan Niu
di Runan, chiamato Gu: è morbido e delizioso. Vorrei presentarlo al
mio posto». L'imperatore rispose: «Il giovane Niu sarà anche buono,
ma è troppo dolce e non incontra il mio gusto».

Quella sera Fu presentò una pietanza e l'imperatore l'accettò,
sentendosi lieto e ristorato. A metà della notte, ripensando a ciò che
aveva mangiato, avvertì un freddo intenso fra fegato e milza. Fece
chiamare Fu e gli domandò: «Le tue proposte sono state forse discusse
a lungo con gente come Jiang Ziya?» Fu rispose: «Ho appena chiamato
Ziya, ma non è ancora arrivato». L'imperatore disse: «Hai quasi
danneggiato i miei organi vitali» e lo destituì.

Convocò invece i due figli di Fu: quella stessa notte nominò il
maggiore marchese della Guardia del Calore e il minore marchese
della Guardia della Quiete. Da allora Fu non fu più chiamato.
Profondamente amareggiato e inacidito, lasciava trasparire la
tristezza nelle parole. Gongyang Gao e gli altri, ormai influenti e ostili
alla sua diversità, lo calunniarono davanti all'imperatore: «Doulü Fu è
proprio uno di quelli dei quali si dice: dove potrebbe nascondersi un
uomo simile?»

Fu prese allora una giara fra le braccia e si ritirò sul monte Chu.
Nessuno seppe come terminò la sua vita.

Lo Storico commenta: «Il clan Doulü non era illustre sotto gli Han e
cominciò a essere conosciuto soltanto sotto i Wei posteriori. Fra gli
uomini celebri dei Tang ve ne fu uno chiamato Qinwang: potrebbe
essere stato un suo discendente? È già sorprendente che Fu, ancora
vestito di bianco, abbia incontrato il favore dell'imperatore Wu. Ma
poiché avanzò grazie a un monaco buddhista, gli uomini nobili non lo
annoverano fra loro».
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Nota editoriale: il racconto gioca continuamente con la preparazione e il
consumo del tofu. Il cognome Doulü richiama dòufu; purezza, lavaggio,
perdita della pelle, coagulazione, candore, morbidezza, frittura, denti,
giara, acidità, zenzero, carne e latte sono insieme elementi narrativi e
allusioni culinarie. Anche titoli e nomi propri vengono forzati per
produrre doppi sensi. La traduzione conserva la vicenda in forma
leggibile, mentre questa nota rende esplicito il suo carattere parodico.

豆腐異名 — Altri nomi del tofu
Il testo registra sei denominazioni letterarie o storiche:

• Shūrǔ, 菽乳: latte di legumi.

• Dòurǔ, 豆乳: latte di soia; qui impiegato come nome del tofu.

• Huáinán jiāpǐn, 淮南佳品: squisitezza di Huainan.

• Xiǎozǎiyáng, 小宰羊: piccolo agnello del magistrato.

• Líqí, 黎祁: antico nome cinese del tofu.

• Fāngbì, 方璧: disco o tavoletta quadrata di giada.

詠豆腐詩 — Tre poesie sul tofu

Su Ping, dinastia Ming
La migliore è l'arte tramandata da Huainan: tolta la pelle, appare la
pura essenza. Sulla ruota della macina scorre liquido di giada; nel
bollore vorticano fiori di neve. Nella giara immersa si riflette la luna;
la lama d'oro divide una giada senza difetti. Chi può conoscere il
sapore racchiuso in essa? Soprattutto le dimore dei monaci e dei
taoisti.
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Zeng Yi, dinastia Ming
Venuto al mondo, dimora a lungo nella ciotola del buddhista; da
cento anni accompagna spesso il pasto del povero letterato. Mescolato
a sangue e carne, ritorna alla sua limpida purezza; quadrato o rotondo
secondo lo stampo, rimane sempre composto. Dalla macina sgorga
liquido di giada, come midollo dalla pietra; sotto il coltello d'argento
la giada diventa tenera come fango. Bisognerebbe cuocere la neve,
allontanando sale e soia fermentata, e offrirla alla sposa dell'eremita
del Monte Solitario.

Zhang Shao, dinastia Qing
Si filtrano perle e si macina neve, umida e finissima; raffinata in
bevanda di giada, si riveste di bianco. Uscita dallo stampo, perché
temere che la tavoletta si spezzi? tagliando la zuppa si vedono sempre
volare nuvole candide. Nel piatto di verdure si mescola abitualmente
come latte cagliato; le bacchette d'avorio a stento la sollevano, ricca
come midollo. Viene da sorridere pensando a Beiping e alla sua brama
di latte: la lama gelata non taglia questo candido cibo, e torna
indietro.

Nota editoriale: le poesie sono rese in verso libero, privilegiando le
immagini e il significato. Alcuni riferimenti conclusivi, costruiti su
citazioni e giochi eruditi, restano volutamente vicini alla formulazione
letterale.

豆腐集説 — Raccolta di testimonianze sul tofu

Dal Qingyi lu
Quando Shi Ji fu magistrato di Qingyang, visse con integrità e si
dedicò al popolo. Non potendosi permettere la carne, comprava ogni
giorno alcuni pezzi di tofu. Gli abitanti del luogo chiamavano il tofu
«piccolo agnello del magistrato». La citazione è attribuita a Tao Gu dei
Song.
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Dal Bencao gangmu
Nel libro venticinquesimo, sezione sui cereali e sulle preparazioni
fermentate, si legge che il tofu distende il centro del corpo, giova al qi,
armonizza milza e stomaco, riduce gonfiore e pienezza e fa scendere
le impurità dell'intestino crasso. Inoltre rinfresca il calore e disperde
il sangue ristagnante.

Dal Tianzhong ji e da altri repertori
Il volume quarantaseiesimo del Tianzhong ji, compilato da Chen Yao
dei Ming, riferisce la tradizione secondo cui la tecnica del tofu
avrebbe avuto origine da Huainanzi. Lo Xie Chuo shiyi, citato nel
Gezhi jingyuan, riporta la stessa notizia.

Lo Shuwu yiming shu spiega: «Shūrǔ significa tofu: si cuociono i
fagioli e se ne ricava un latte».

Dal Wuli xiaoshi
Il quinto volume cita una poesia di Zhu Xi:

Seminati i fagioli, pochi germogli sono spuntati; esaurite le forze,
anche il cuore è ormai disfatto. Avessi conosciuto prima l'arte del
principe di Huainan, seduto tranquillamente avrei guadagnato
monete come acqua di fonte.

Il testo aggiunge che il Bencao attribuisce l'invenzione del tofu a Liu
An, principe di Huainan. Consiglia di macinare un dou di soia gialla
con uno sheng di fagioli mungo, filtrare, cuocere e coagulare con
gesso. Avverte che aggiungendo una o due fettine di daikon il tofu non
si forma.

Descrive quindi tofu colorati e preparazioni affini. Il succo di erba
degli immortali mescolato a vegetali produce tofu verde, apprezzato
nella zona di Yanping. Dal succo del frutto di Ficus pumila, chiamato
«baccello di loto di pietra», con carminio si ottiene tofu rosso.
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Ghiande o castagne macinate con amido danno un tofu giallo; l'amido
di felce ne produce uno nero e il succo di konnyaku uno bruno.

Il tofu di semi di papavero si prepara come quello di sesamo: si pesta
finemente, si filtra attraverso seta per eliminare i residui, si versa in
acqua come latte di soia e si aggiunge amido di fagiolo mungo. In
alternativa si uniscono due parti di castagne intere e una di farina di
legumi, colorando a piacere. La notizia è attribuita a Fang Zhongtong
dei Qing.

Gao Shiqi, nel Tianlu shiyu, ricorda infine che il tofu è chiamato
anche líqí.

秀庵香川先生云 — Osservazioni di Kagawa Shūan
Il maestro Kagawa Shūan scrive:

«Shūrǔ è semplicemente il tofu. Sun Zuo dei Ming, giudicando poco
elegante il nome comune, lo sostituì con questo; un'altra
denominazione è “piccolo agnello del magistrato”. Si dice che
l'alimento abbia avuto origine con Liu An, principe di Huainan sotto
gli Han occidentali. Forse, all'inizio, fu prodotto solo dopo che i fagioli
erano arrivati a guastarsi e proprio per questo venne chiamato “tofu”,
fagiolo corrotto.

«Osservando ciò che fanno oggi i produttori, però, i fagioli non
vengono lasciati marcire affatto; il nome non sembra quindi
appropriato. Anticamente li si teneva a lungo in acqua, finché
sviluppavano un odore forte, poi si macinavano e si facevano
coagulare usando molta salamoia di nigari. Il tofu risultava quasi
sempre duro e poco piacevole da mangiare.

«Oggi si considera superiore la morbidezza. I fagioli vengono
ammollati solo brevemente, senza lasciare che acquistino cattivo
odore, e si usa poco nigari. Perciò il tofu è soffice e in bocca sembra
quasi sciogliersi. Quello chiamato oboro-dōfu viene semplicemente
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raccolto senza dargli una forma: in bocca sembra un liquido. Il nome
popolare viene pronunciato oboro-dōfu.

«Esistono decine di modi di prepararlo ed è ormai una verdura
quotidiana nelle case, più utile del daikon in inverno e delle
melanzane in estate. Poiché si mangia in tutte le stagioni ed è
divenuto abituale, normalmente non disturba stomaco e intestino e
non nuoce neppure ai malati.

«Se consumato in eccesso, tuttavia, gonfia il ventre ed è difficile da
digerire. Quello arrostito fino a bruciacchiarsi è particolarmente
indigesto e decisamente inadatto. I medici lo proibiscono troppo
severamente: non è necessario. Basta valutare la robustezza della
persona. Soltanto chi ha stomaco e intestino deboli ed è soggetto a
diarrea dovrebbe evitare di mangiarlo».
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Note terminologiche
• Amazake, 醴: bevanda o crema dolce ottenuta dal riso fermentato.

• Aonori, 青海苔: alga verde essiccata e polverizzata.

• Fukusa miso, 袱紗味噌: miscela di miso, normalmente ottenuta
combinando miso chiaro e scuro; la composizione poteva variare.

• Irizake, 煎り酒: condimento storico a base di sake ridotto, umeboshi
e spesso katsuobushi.

• Kuzu, 葛: amido di radice di kudzu; nel testo è usato sia per
addensare sia per modificare la trasmissione del calore durante la
cottura.

• Miso alla prugna, 梅味噌: condimento di miso e ume; non
necessariamente identico alle preparazioni moderne con questo
nome.

• Nikaeshi, 煮返し: salsa di soia riscaldata o fatta ribollire, spesso con
altri elementi, usata come base di condimento.

• Shōro, 松露: fungo ipogeo tradizionalmente apprezzato nella cucina
giapponese.

• Suizenji nori, 水前寺海苔: alga d'acqua dolce, Aphanothece sacrum.

• Yuba, 腐皮: pellicola che si forma sulla superficie del latte di soia
caldo.
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Criteri editoriali e limiti
1. La numerazione e le sei categorie seguono l'edizione del 1782.

2. Non sono state aggiunte quantità moderne dove l'originale non le
fornisce.

3. I rimandi interni sono stati risolti quando il procedimento
compare altrove nel volume.

4. Le letture fra parentesi presenti nella trascrizione sono state
utilizzate per identificare ingredienti e tecniche.

5. Le due trascrizioni sono state confrontate per distinguere varianti
grafiche ed errori di lettura. Alcuni caratteri o passi restano incerti
e una ricostruzione filologica definitiva richiederebbe la verifica
sistematica delle immagini originali.

6. Non tutte le preparazioni sono vegetariane: compaiono
katsuobushi, pesce, crostacei, anatra, balena e uova. Il termine
shōjin identifica invece esplicitamente le versioni di cucina
buddhista senza carne o pesce.

7. Per i testi cinesi dell'appendice si è privilegiata una traduzione
italiana leggibile ma aderente. Nei passi costruiti su omofonie,
allusioni classiche o termini corrotti dalla trasmissione, il doppio
senso viene segnalato senza introdurre congetture nel corpo del
testo.
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Fonti
• Minna de Honkoku, trascrizione di 豆腐百珍, ID

5AE5B73FB5715E9BD972B203229CC359, progetto gakugei, esemplare
della Tokyo Gakugei University.

• Minna de Honkoku, trascrizione di 豆腐百珍. [正編], ID
93596E37069A7F7EF5F918ED860B18BD, progetto cooking, esemplare
della National Diet Library.

• Repository yuta1984/honkoku-data, percorsi
v3/gakugei/5AE5B73FB5715E9BD972B203229CC359 e
v3/cooking/93596E37069A7F7EF5F918ED860B18BD.

• Yang Wanli, 豆盧子柔傳, in Chengzhai ji, volume 117, per il riscontro
del testo cinese incorporato nell'edizione giapponese.

• Immagini dei due esemplari, pubblico dominio.

La trascrizione di Minna de Honkoku è distribuita con licenza
Creative Commons Attribution-ShareAlike 4.0 International, CC
BY-SA 4.0. Questa traduzione derivata è fornita alle stesse condizioni.
Attribuzione consigliata: “Edizione italiana a cura di Stefano
Guglielmetti, basata sulle trascrizioni di Minna de Honkoku degli
esemplari Tokyo Gakugei University e National Diet Library, da Tōfu
Hyakuchin (1782).”
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