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Nota editoriale
Titolo originale: 豆腐百珍余録, Tōfu Hyakuchin Yoroku Prima
edizione: 1784 Traduzione italiana: realizzata direttamente sulla
trascrizione collaborativa di Minna de Honkoku. A cura di: Stefano
Guglielmetti

Lo Yoroku ripubblica un testo orientale intitolato Tōka-shū come
seguito dei due Tōfu Hyakuchin. L'originale non numera le ricette: la
numerazione 1–40 di questa edizione è editoriale e segue l'ordine del
libro, da Aoyagi-dōfu a Yuboshi-dōfu. La breve voce Hatsure-yuki,
collocata subito dopo la quarantesima ricetta, è presentata come
aggiunta.

Il testo è tradotto come documento storico, senza conversioni
arbitrarie né integrazioni moderne. Misure indicative: 1 sun ≈ 3,03
cm; 1 bu ≈ 3,03 mm; 1 gō ≈ 180 ml; 1 shō ≈ 1,8 l. Una chō indica un
panetto di tofu di dimensioni storiche variabili.
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豆腐百珍余録 — Le quaranta preparazioni

1. 青柳豆腐 — Aoyagi-dōfu
Elimina l'acqua dal tofu e pestalo bene con edamame. Aggiungi poca
polvere di kuzu, stendi il composto in uno strato su carta, appoggia un
sottile bastoncino di bambù e arrotola partendo dal lato corto; quindi
lessa. Anche tagliandolo molto sottile, il tofu resta ben unito.

Se non ci sono edamame, usa un colorante verde ottenuto pestando
verdure, lessando il liquido e raccogliendo la parte che affiora. La
ricetta riesce anche senza colore. Il musubi-dōfu si ottiene annodando
questa preparazione.

2. 菖蒲豆腐 — Shōbu-dōfu
Taglia il tofu in forma quadrata e arrostiscilo su tutti e quattro i lati:
appoggialo su spiedini di bambù verde e voltalo più volte su fuoco
non troppo forte. Cuocilo poi accuratamente in sake invecchiato e
aggiungi salsa di soia. Servi con una crema filtrata, eventualmente
zuccherata secondo gusto.

3. 駿河豆腐 — Suruga-dōfu
Cuoci il Genji-dōfu così com'è e coprilo con igname passato. Non
prolungare la cottura, altrimenti il rivestimento di kuzu si stacca.

Il Genji-dōfu è tofu ben scolato, rivestito di kuzu e fritto. Il Fuji-no-ne
usa invece sottile tofu grigliato ordinario, coperto di igname passato.

4. 秋の山 — Aki no yama
Scola e pesta bene il tofu. Condisci hatsutake, matsutake, maitake,
shimeji o altri funghi, incorporali, pressa il composto in una cassetta,
cuoci accuratamente al vapore e affetta. Servi su kuzu addensato con
mizu-wasabi.
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Per il mizu-wasabi, taglia il wasabi trasversalmente, immergilo in
acqua bollente e lascialo raffreddare in un recipiente ben chiuso,
senza disperdere il vapore.

5. 麩の焼豆腐 — Fu-no-yaki dōfu
Scola e pesta il tofu, unisci poco kuzu e farina, stendi in una padella e
cuoci; ripiega dai quattro lati. All'interno metti ingredienti stagionali
già conditi, oppure solo kuzu addensato.

Per lo Shino-maki dōfu aggiungi fuki cotto aromaticamente e radice di
loto in lunghi bastoncini, arrotola e affetta; spolvera di kuzu la
giuntura e cuoci al vapore.

6. 湊田楽 — Minato dengaku
Scola e pesta bene il tofu, stendilo sottile su un foglio di nori, taglia e
friggi. Arrostisci poi con salsa di soia al sanshō. Si può applicare nello
stesso modo all'iwatake.

7. 柚豆腐 — Yuzu-dōfu
Scola e pesta il tofu, racchiudivi ingredienti già preparati, forma palle
e friggile. Taglia una calotta come il coperchio di uno yuzu, scava
l'interno, versa un misto di sake e salsa di soia e arrostisci su un
piattino di terracotta.

Quando c'è yuzu fresco usa il succo; altrimenti salsa di soia
aromatizzata con scorza secca ammollata. Lo Shiratama-dōfu è la
versione non fritta: si sala leggermente, si avvolge nella carta, si cuoce
al vapore e si serve con kuzu.

8. 蒲鉾豆腐 — Kamaboko-dōfu
Scola bene il tofu, mescolalo con igname di Tsukushi grattugiato e
poca farina. Dagli forma di kamaboko su una tavoletta e arrostisci,
preferibilmente con salsa di soia alla senape.
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Lo hanpen-dōfu usa lo stesso impasto, ma viene cotto al vapore in
tazze o piattini anziché arrostito.

9. 松風豆腐 — Matsukaze-dōfu
Scola il tofu e fallo bollire a lungo in sake invecchiato. Quando prende
colore, aggiungi igname di Tsukushi e kuzu, stendilo sottile come un
matsukaze e arrostiscilo in padella o su tavola; cospargi di senape. Si
possono aggiungere zucchero e sale tostato. Ungi sempre la superficie
di cottura.

10. ふわふわ — Fuwafuwa
Scola il tofu, coloralo con cartamo e mescolalo con nagaimo
grattugiato e poco kuzu. Immergilo in acqua bollente; poi cuocilo
bene nel sake e aggiungi salsa di soia.

11. 寄せ豆腐 — Yose-dōfu
Scola e sminuzza bene un panetto. Fallo ridurre con cinque gō di sake
molto invecchiato, poi aggiungi tre gō di salsa di soia e poco zucchero;
riduci ancora, pressa in una padella già unta e calda e cuoci coperto
usando solo il calore residuo ai lati. Per due panetti raddoppia i
liquidi.

Taglia a piacere e servi con una salsa yamakawa o all'aceto di noci, ma
è buono anche senza. La preparazione è detta anche kisei-dōfu.

12. 鯨豆腐 — Kujira-dōfu
Pesta finemente sesamo nero con poca farina e stendilo sull'alga nori.
Copri con uno strato alto di tofu scolato e pestato, affetta sottile e
friggi; poco kuzu nel tofu migliora la tenuta.

Il Nishiki-dōfu usa la stessa struttura a strati, colorata con cartamo,
verde vegetale e kombu per il nero; si avvolge in tela e si cuoce al
vapore.
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13. 霰豆腐 — Arare-dōfu
Taglia il tofu a dadi medi e scuotilo energicamente in un setaccio per
arrotondare gli spigoli. Cuocilo brevemente nel sake invecchiato,
aggiungi salsa di soia e riduci completamente: non deve restare
liquido. Rivestilo di igname passato.

14. 吹寄せ — Fukiyose
Prepara il tofu come nella ricetta precedente e rivestilo di nori o
aonori ridotta in polvere finissima.

15. 朧月 — Oborozuki
Prepara i dadi arrotondati come per l'Arare-dōfu. Fai addensare sake
invecchiato con zucchero e poco sale tostato, saltavi brevemente il
tofu e comprimilo in un grosso tubo di bambù dalla parete
assottigliata. Immergi per poco in acqua bollente, estrai e affetta.

Per l'Iso-dōfu usa allo stesso modo il tofu rivestito di aonori della
ricetta precedente.

16. 吉野豆腐 — Yoshino-dōfu
Avvolgi il tofu in un panno e strizzalo molto bene. Riducilo
brevemente nel sake invecchiato, aggiungi salsa di soia e continua
finché diventa asciutto e granuloso come riso tostato. Se conserva
umidità, strizzalo più volte.

Il Kasumi-dōfu viene invece tolto quando ha ancora liquido, pressato
in una cassetta, scolato e affettato solo al servizio: deve mantenere la
forma senza diventare pesante.
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17. 鼈甲豆腐 — Bekkō-dōfu
Sciogli agar in sake e salsa di soia, filtra e aggiungi poco zucchero.
Prima che raffreddi, inserisci tofu tagliato in forme decorative. Per il
verde usa germogli di daikon o le prime foglie di ginsai.

18. 薄凍 — Usugōri
Cuoci accuratamente agar con sale tostato, filtra e aggiungi poco
zucchero bianco. Inserisci tofu tagliato a fiore, prima sobbollito in
acqua salata e poi brevemente con sake invecchiato.

19. 寒石豆腐 — Kanseki-dōfu
Cuoci a lungo un panetto intero in acqua salata, spezzalo con le mani,
coloralo con cartamo e cuocilo molto bene nel sake di sette anni.
Riducilo poi con salsa di soia aromatizzata agli shiitake, senza lasciare
liquido. Completa con aonori, kikurage a fili o pepe.

Lo Kōri-dōfu si prepara analogamente, ma cuoce solo in acqua salata
per circa mezz'ora; se servito come sashimi, può essere colorato e va
raffreddato in acqua.

20. 松皮豆腐 — Matsukawa-dōfu
Mescola al tofu kikurage a fili, noci o altri ingredienti stagionali già
conditi. Forma pezzi della dimensione desiderata, avvolgili nella
carta, friggi e affetta.

Un'altra preparazione con lo stesso nome è tofu scolato e pestato con
poco kuzu, steso sottile su una tavola, ben arrostito sui due lati e
tagliato in quadrati di quattro o cinque bu. Lo stesso impasto serve per
il tofu arrostito su quattro lati e per l'hachihai-dōfu.
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21. 霙豆腐 — Mizore-dōfu
Scola e pesta il tofu, incorpora senape pestata, forma palline, rivestile
di kuzu e friggile.

22. 軽目豆腐 — Karume-dōfu
Scola il tofu, taglialo a blocchi e friggilo in olio buono. Elimina la
crosta, cuoci l'interno nel sake invecchiato e aggiungi salsa di soia.
Per servirlo col kuzu non renderlo troppo saporito; il kuzu può essere
lavorato con mizu-wasabi. Si possono aggiungere fagioli, noci, igname
o castagne passate.

Il Chakin-dōfu usa la crosta rimossa come involucro per shiitake
interi e altri ingredienti conditi, chiuso a sacchetto con kanpyō.
Tagliato a fili prende il nome di kinshi.

23. 山吹豆腐 — Yamabuki-dōfu
Sminuzza il tofu, lessalo a lungo in acqua colorata con cartamo, con
sale tostato e poco sake; avvolgilo in un panno e strizzalo molto bene.
Servilo sopra il Teika-dōfu cotto nel sake e regolato con salsa di soia.

Il Teika-dōfu è una lunga barra di tofu, rifilata, arrostita sui quattro
lati e affettata. L'Heike-dōfu è analogo ma fritto. Per il Tōfu-meshi il
tofu si lessa solo col sale, senza sake, e si unisce al riso cotto; può
restare bianco o essere avvolto in foglia di loto e cotto al vapore per
profumarlo.

24. 羽二重豆腐 — Habutae-dōfu
È il normale tofu tagliato a foglietti. Per ottenere una grana finissima,
capovolgi insieme recipiente e coperchio mentre il tofu riposa, così
l'acqua scola.
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25. 摘入豆腐 — Tsumiire-dōfu
Pesta bene il tofu con poca polvere di kuzu, stendilo su una tavola e,
sollevandolo a piccoli pezzi con il coltello, fallo cadere direttamente
nell'acqua bollente.

26. 小倉豆腐 — Ogura-dōfu
Usa l'impasto della ricetta precedente. Racchiudi azuki cotti nello
zucchero con poco sale tostato, avvolgi nella carta formando una sfera
e cuoci al vapore. Puoi avvolgere anche con kuzu addensato o servirlo
con una salsa di kuzu.

27. 粽豆腐 — Chimaki-dōfu
È un piccolo tsuto-dōfu: avvolgilo in forma allungata, assottiglia le
due estremità e lessa.

28. 春日野 — Kasugano
Prepara sottili fette di tofu grigliato. Durante la cottura spennella una
miscela di sale tostato, poco zucchero e poco sanshō. Pesta edamame,
stemperali con salsa di soia bollente e versa la crema sul tofu come
una salsa di kuzu.

29. 簾豆腐 — Sudare-dōfu
Cuoci un panetto intero nel sake, regola con sale tostato e pestalo
finemente. Stendilo in più strati su fogli di kombu verde piatto,
applica un leggero peso e cuoci al vapore; affetta. Cuoci prima il
kombu in sake e salsa di soia, lavalo bene e cospargilo con poco kuzu
fra gli strati.

Il sudare-dōfu ordinario viene lessato stretto in una stuoietta di
bambù. Per l'Uzumaki si arrotola il kombu; si possono anche inserire
due o tre pieghe di kombu nel kamaboko-dōfu e affettare.
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30. 竹輪豆腐 — Chikuwa-dōfu
Pesta il tofu, applicalo intorno a una sottile canna di bambù, avvolgi
nella carta e cuoci in acqua salata.

31. 茶碗蒸し — Chawanmushi
Pesta bene la senape, uniscila al tofu e stempera con un brodo di
irizake e salsa di soia. Versa sopra ingredienti già conditi in una
ciotola e cuoci al vapore. Per imitare l'uovo colora il tofu con cartamo;
si può aggiungere un poco di igname di Tsukushi.

32. 豆腐鮓 — Tōfu-zushi
Scola il tofu, affettalo e cuocilo per più di un'ora in acqua salata con
shiitake e poco sake, finché diventa sodo. Scolalo perfettamente.
Pesta sesamo bianco, uniscilo a sake e salsa di soia; setaccia okara,
falla asciugare in padella, incorpora la salsa, immergivi il tofu e metti
un peso per breve tempo.

Si possono aggiungere noci. Se si usa riso, sala meno il tofu e condisci
il riso con aceto. Anche taro e nagaimo conditi possono essere usati in
un sushi di okara.

33. 薄雪 — Usuyuki
Scola e pesta il tofu, condiscilo con sale tostato e poco zucchero,
stendilo sottilissimo sulla yuba larga e asciuga su un braciere basso.
Spruzza prima la yuba con sake e salsa di soia. Applica un lieve peso
quando il tofu forma la prima pellicola.

In una variante il tofu è condito con senape e salsa di soia e la yuba
resta naturale. Modella prima dell'essiccazione: il risultato deve
ricordare un cracker.
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34. 海苔軽目 — Nori-karume
Prepara il tofu come per l'Usuyuki, stendilo su nori in dischi grandi
come cracker e asciuga. Quando forma una pellicola puoi arrotolarlo
dalla parte corta, avvolgerlo nella carta e tostarlo, anche con senape.

Un'altra versione mescola al tofu igname di Tsukushi, kuwai o
nagaimo e sale; arrotola come un norimaki, cuoci su tavola a fuoco
dolce e affetta.

35. 湯葉巻豆腐 — Yuba-maki dōfu
Spennella una yuba larga con salsa di soia, cospargila interamente di
nori polverizzata, aggiungi uno strato di tofu scolato e pestato,
arrotola stretto e cuoci al vapore. Se si serve col kuzu, non occorre
condire il tofu.

36. 八重一重 — Yae-hitoe
Taglia il tofu a blocchi, arrostiscilo sui quattro lati e cuocilo a lungo
nel sake invecchiato; aggiungi poca salsa di soia e acqua di kombu
finché prende colore. Coprilo di kuzu condito e poi avvolgilo in un
secondo strato di kuzu bianco, denso ma morbido, con poco
zucchero, steso su una tavola e raffreddato sull'acqua.

Il testo descrive anche Tsutsumi-oboro, con tofu più grande e colorato
al cartamo; Usu-hana, tofu a fiore leggermente zuccherato, salato e
tinto di rosa; e Usu-midori, il cui involucro di kuzu contiene aonori.
Poiché si raffreddano prima del servizio, vanno avvolti nella carta e
tenuti al vapore.

37. 唐砧 — Kara-kinuta
Prepara il tofu come l'Arare-dōfu, rivestilo di igname grattugiato e
friggi. Una variante riveste shōro saltati con tofu pestato e poco kuzu,
poi frigge; può invece essere cotta al vapore e arrostita come dengaku
o con salsa di soia al pepe.
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38. 半挺豆腐 — Hanchō-dōfu
Prepara come l'Imadegawa-dōfu e copri con miso allo zenzero
addolcito con zucchero. Si può fare anche con tofu al sesamo,
ottenuto pestando sesamo spellato con tofu e cuocendo al vapore.

39. 思案豆腐 — Shian-dōfu
Scola e sminuzza il tofu, aggiungi poco kuzu e poca farina. Lessa noci
nel sale, pestale bene e incorporale. Forma un cilindro della
grandezza di un rotolo di yuba, cuoci accuratamente al vapore, affetta
e prepara come dengaku. Troppa farina peggiora il risultato.

Il Kurage-maki stende lo stesso impasto sulla medusa, arrotola e
cuoce al vapore. Si può usare anche alga sagara-wakame,
preferibilmente friggendo il rotolo.

40. 柚干豆腐 — Yuboshi-dōfu
Scola e pesta il tofu; incorpora senape, sesamo o altri aromi in
polvere. Stemperalo molto sodo con sake e salsa di soia, riducilo in
padella, aggiungi sesamo o matsutake a fili e riempi uno yuzu
svuotato. Cuoci brevemente al vapore e affetta. Usa ingredienti
stagionali già conditi. Si può anche preparare come uno yuzu-miso e
servire senza affettare.
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Aggiunta dopo la quarantesima ricetta

はつれ雪 — Hatsure-yuki
Prepara il tofu come per l'Arare-dōfu e rivestilo di farina di castagne.

Subito dopo, il libro elenca senza procedimento numerose
preparazioni già note o circolanti: Shirakawa-dōfu, Awayuki,
Unohana-dōfu, Rikyū-dōfu, Uzumi-dōfu, Arai-dōfu, Sobakiri-dōfu,
Tsuto-dōfu, Kawarake-yaki, Nanzenji, Shikishi-giri, Gion-dōfu,
Chasen-dōfu, Ito-dōfu, Ebira dengaku, Koban-dōfu, Jibu-dōfu,
Hachihai, Ayu-yaki dōfu e Kara-dōfu. Il testo si interrompe mentre
osserva che esistono ancora molti altri nomi, spesso riferiti a
preparazioni diffuse.

Nota sulla traduzione
La traduzione è stata condotta direttamente sulla trascrizione
giapponese del testimone digitalizzato. Il testo è più ellittico dei primi
due volumi: molte istruzioni presuppongono tecniche già note e
alcune grafie sono instabili. Le letture romanizzate hanno funzione
identificativa; le varianti descritte sotto una voce sono state
conservate nello stesso punto, senza trasformarle in ricette numerate
autonome.
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