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Nota editoriale
Titolo originale: 豆腐百珍続編, Tōfu Hyakuchin Zokuhen Prima
edizione: 1783 Traduzione italiana: realizzata direttamente sulla
trascrizione collaborativa di Minna de Honkoku. A cura di: Stefano
Guglielmetti

Questa edizione di studio segue il testo storico senza trasformarlo in
un ricettario moderno. Le quantità, quando presenti, sono conservate
nelle unità originali; ingredienti e procedimenti impliciti non sono
integrati arbitrariamente. I rimandi al «volume precedente» si
riferiscono al Tōfu Hyakuchin del 1782. Le sette voci della sezione
Tsūhin sono semplici nomi anche nell'originale.

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
non standardizzabili.
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I. 尋常品 — Jinjōhin, preparazioni comuni

I. 尋常品 — Jinjōhin, preparazioni
comuni
Ricette 1–13

1. 御雉子豆腐 — Okiji-dōfu
Taglia un panetto in quattro fette piatte, cospargile di sale e
arrostiscile. Disponile nel recipiente e versaci sopra sake tiepido. Era
una preparazione di Capodanno della cucina di corte. In grandi
quantità si cuoceva in caldaia e si serviva con miso, col nome di
atsukabe.

2. 渦巻豆腐 — Uzumaki-dōfu
Stendi un foglio di alga di Suizenji. Pesta tofu e albume e spalma il
composto sull'alga, in uno strato spesso circa il doppio. Arrotola, lega
con strisce di kanpyō, cuoci al vapore, insaporisci e affetta. È la
versione arrotolata del tofu pressato del volume precedente.

3. 海菜巻 — Kaisai-maki
Taglia a strisce il tofu pressato, avvolgilo nell'alga di Suizenji, lega e
cuoci in un brodo condito.
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4. 鍋焼 — Nabeyaki
Cuoci con sake, sale e poca salsa di soia nagaimo, gingko spezzati, fu
fritto, kikurage, kuwai, cipollotto aperto, castagne arrostite, shōro,
nametake e kombu verde. Lega il tutto con tofu oboro e servi nella
pentola con wasabi.

5. 目川田楽 — Mekawa dengaku
Passa ripetutamente gli spiedini di tofu dal kuzu caldo al braciere,
asciugandoli senza arrostirli del tutto. Spalma di miso e servi su un
piccolo braciere. In alternativa mantienili continuamente al vapore.

6. 今宮砂田楽 — Imamiya suna-dengaku
Circonda il braciere di sabbia e piantavi obliquamente gli spiedini.
Usa un fuoco forte, ma non diretto. Il testo lo indica come il metodo
autentico di Imamiya, a Kyoto.

7. 賽加須底羅 — Kasutera-modoki
Pressa il tofu, mescolalo con il liquido filtrato dell'amazake, pesta
bene e cuoci al vapore. Condisci secondo gusto.

8. 湊豆腐 — Minato-dōfu
Vedi la variante riportata alla ricetta 84, Oribe-dōfu.

9. ぐつ煮 — Gutsu-ni
Stempera miso fukusa con sake, aggiungi il tofu fin dall'inizio e
cuocilo a lungo. Completa con sanshō.

10. 衛士田楽 — Eji dengaku
Vedi la variante della ricetta 91, Shinonome dengaku.
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11. 極楽豆腐 — Gokuraku-dōfu
Vedi la variante della ricetta 47, Azuma dengaku.

12. 夕顔豆腐 — Yūgao-dōfu
Dividi il tofu in due lastre e inseriscilo in una cornice di cedro senza
fondo. Versaci acqua bollente due o tre volte, appoggialo in poca salsa
di soia cruda ed esponilo al gelo per tre notti. Togli la cornice e affetta.

13. 観世汁 — Kanze-jiru
Metti sottili fette di tofu in una zuppa di miso di media densità e
aggiungi una salsa di sesamo. È, in sostanza, una variante di kokushō.
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II. 通品 — Tsūhin, preparazioni note

II. 通品 — Tsūhin, preparazioni
note
Ricette 14–20

In questa sezione l'originale elenca soltanto i nomi, senza procedimenti.

14. 青味噌田楽 — Aomiso dengaku
Dengaku con miso verde.

15. 山梔子はんぺん — Kuchinashi hanpen
Hanpen di tofu colorato con gardenia.

16. 青海苔はんぺん — Aonori hanpen
Hanpen di tofu colorato con aonori.

17. 筒豆腐 — Tsutsu-dōfu
Tofu formato in un tubo.

18. 掬い豆腐 — Sukui-dōfu
Tofu raccolto a cucchiaiate.
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19. 丸揚豆腐 — Maru-age dōfu
Panetto di tofu fritto intero.

20. 葛敷豆腐 — Kuzu-shiki dōfu
Tofu su un letto di kuzu. Una nota marginale cita tofu tagliato come
udon e wasabi.



豆腐百珍続編  ·  Tōfu Hyakuchin Zokuhen

8

III. 佳品 — Kahin, preparazioni pregevoli

III. 佳品 — Kahin, preparazioni
pregevoli
Ricette 21–54

21. 牡丹豆腐 — Botan-dōfu
Rifila il tofu a forma di barra, friggilo intero e taglialo in quattro.
Cuocilo in brodo di kombu con sanshō aggiunto dall'inizio e
pochissima salsa di soia. Servi in una ciotola piatta di Nara, copri con
alga di Asakusa sciolta e completa con zenzero vecchio grattugiato.

22. 御手洗田楽 — Mitarashi dengaku
Taglia a dadi medi, arrotonda gli spigoli in un cestello, infarina e
infila cinque pezzi su sottili spiedini verdi. Arrostisci spennellando
salsa di soia al sanshō e servi sullo spiedino.

23. 実盛豆腐 — Sanemori-dōfu
Affetta sottile il tofu, cuocilo in brodo leggero di salsa di soia e lascia
poco liquido. Aggiungi zenzero grattugiato e ricopri completamente di
sesamo nero macinato.
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24. 卯花豆腐 — Unohana-dōfu
Friggi rapidamente il tofu. Dopo circa un'ora fallo sobbollire con una
parte di salsa di soia, una d'acqua e tre di sake, senza lasciare brodo
nel recipiente. Cospargi di shōko, polvere di igname.

25. 山吹豆腐 — Yamabuki-dōfu
La variante della ricetta precedente usa tuorlo d'uovo sodo al posto
dello shōko.

26. 小紋豆腐 — Komon-dōfu
Pesta e filtra il tofu. Riduci in polvere finissima alga nori arrostita,
mescolala al tofu, avvolgi in un panno e lessa.

27. 小笠原豆腐 — Ogasawara-dōfu
Cuoci il tofu nel kuzu, aggiungi una guarnizione piccante e copri con
salsa di kuzu. Rivesti completamente di katsuobushi, in modo che il
kuzu non sia visibile.

28. 六条豆腐 — Rokujō-dōfu
Taglia il tofu in otto fette sottili, salalo ed essiccalo al sole estivo. Si
raschia come sostituto del katsuobushi. Il testo mette in guardia dalle
imitazioni ricavate dal tofu duro residuo della yuba, troppo ricco di
nigari. Una variante di Kōya viene asciugata sulla paglia sopra braci
miti e poi raschiata.

29. 松風豆腐 — Matsukaze-dōfu
Pesta sei parti di tofu, tre di miso fukusa, un uovo e sanshō; stempera
con sake e sale. Stendi in una teglia unta, cospargi di papavero, cuoci
e taglia come accompagnamento al sake.
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30. 横雲豆腐 — Yokogumo-dōfu
Dividi il tofu in quattro lastre, alternale con strati spessi di aonori e
pressa come nella ricetta 15 del volume precedente.

31. 氷柱豆腐 — Tsurara-dōfu
Prepara il tofu a fili della ricetta 46 del volume precedente, passalo nel
kuzu, lessalo e condiscilo.

32. 蕎麦豆腐 — Soba-dōfu
Mescola farina di soba al tofu tagliato a fili del volume precedente e
condisci come soba.

33. 鯨豆腐 — Kujira-dōfu
Pressa il tofu in una cassetta di cedro e coprilo con uno strato di tofu
mescolato a fuliggine o kombu carbonizzato. Cuoci a vapore
immergendo soltanto il fondo della cassetta, sforma, affetta e friggi
appena, senza colorire. Una variante migliore mescola sesamo
bianco, frigge il blocco intero e poi lo affetta.

34. 蒲鉾豆腐 — Kamaboko-dōfu
Pela noci ammollate e pesta sette parti di tofu con tre di noci. Forma il
composto su una tavoletta di cedro, cuoci al vapore, arrostisci
leggermente e affetta per zuppe o stufati. Se servito come stuzzichino,
condisci prima della cottura.

35. 胡桃飛龍頭 — Kurumi hiryōzu
Usa lo stesso impasto di tofu e noci, aggiungi il ripieno degli hiryōzu
del volume precedente, infarina e friggi.
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36. 伊勢豆腐 — Ise-dōfu
Pesta separatamente tofu, orata tritata e igname grattugiato; unisci
con albume, versa in una cassetta di cedro foderata di tela e lessa.
Affetta e servi in una ciotola di Nara con miso di volatile, sesamo e
sanshō. Per il miso pesta carne di volatile, anche con le ossa se
piccolo, uniscila a pari quantità di miso, stempera con sake, sale e
acqua e cuoci a lungo a fuoco dolce.

37. 胡麻豆腐 — Goma-dōfu
Pesta il sesamo con acqua, filtra e lascia depositare; elimina l'acqua,
mescola il sedimento con tofu e cuoci al vapore. Il vero goma-dōfu
senza soia è descritto nell'appendice.

38. 包豆腐 — Tsutsumi-dōfu
Dividi il tofu, scavalo, riempilo di miso alle noci e richiudi con tofu.
Avvolgi in carta di Mino, lessa e condisci. Il ripieno si prepara con
parti uguali di sesamo bianco e noci, pestati con miso.

39. 粟豆腐 — Awa-dōfu
Stendi salsa di kuzu e wasabi nel recipiente, aggiungi tofu oboro ben
scolato e ricopri fittamente di tuorlo sodo sbriciolato.

40. いら高豆腐 — Irataka-dōfu
Vedi la variante della ricetta 69.

41. 長崎けんちん — Nagasaki kenchin
Prepara il kenchin della ricetta 77 del volume precedente
aggiungendo germogli di fagiolo mungo saltati nell'olio.



豆腐百珍続編  ·  Tōfu Hyakuchin Zokuhen

12

42. 板焼豆腐 — Itayaki-dōfu
Spalma due sottili tavolette di cedro con miso piccante al fuki. Taglia
il tofu in quattro o cinque lastre e pressalo moderatamente; chiudilo
fra le tavole e cuoci a forte calore indiretto finché il legno si
abbrustolisce. Volta, togli la tavola superiore e servi su quella
inferiore. Il testo propone anche di cuocerlo su una sola tavola con
brace sopra.

43. うづみ豆腐 — Uzumi-dōfu
Avvolgi un panetto in carta di Mino e seppelliscilo nella cenere calda
di paglia per mezza giornata o una notte. Fallo poi sobbollire in parti
uguali di sake e salsa di soia e affetta. È detto anche atsuyaki. Il testo
dà varianti pressate, rotonde o fritte, fra cui l'awabi-dōfu.

44. 丸押豆腐 — Maru-oshi dōfu
È la variante rotonda e pressata descritta nella ricetta precedente.

45. 豆腐鮓 — Tōfu-zushi
Pressa il tofu in grandi rettangoli, scottalo in salsa di soia cruda e
raffredda. Condisci yuba con sake, sale e salsa di soia, stendila, copri
con riso bianco, aceto, kikurage, kuwai, zenzero all'aceto di ume e
sanshō; aggiungi il tofu, arrotola, avvolgi in guaina di bambù e pressa
per circa due ore. Affetta.

46. 松木豆腐 — Matsugi-dōfu
Unisci brodo di katsuobushi e salsa di soia, sciogli miso fukusa, porta
a bollore vivace, aggiungi il tofu e cuoci a calore moderato per mezza
giornata. Completa con sanshō e servi in un recipiente quadrato
Raku.
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47. 東田楽 — Azuma dengaku
Arrostisci il tofu, velalo di senape stemperata in acqua, asciugalo
ancora sul fuoco e ricoprilo con una glassa di kuzu. Una variante usa
farina kanzarashi e miso al sanshō. Per il Gokuraku-dōfu, pesta riso
glutinoso ammollato, spalma e arrostisci, poi servi con salsa di soia
nikaeshi cruda e wasabi.

48. 山吹豆腐 — Yamabuki-dōfu
Taglia a dadi grandi, arrotonda gli angoli, colora con gardenia e
arrostisci spennellando una leggera salsa di soia.

49. 霞豆腐 — Kasumi-dōfu
Mescola sei parti di tofu con quattro di daikon grattugiato e strizzato.
Versa a cucchiaiate in acqua bollente per far rassodare; servi con alga
di Asakusa, salsa nikaeshi cruda e peperoncino.

50. 南蛮田楽 — Nanban dengaku
Tosta e polverizza semi di canapa, kaya e sanshō, friggili nell'olio e
pestali nel miso; oppure friggi tutto insieme. Stempera con sake e sale
e usa sul dengaku.

51. 新玉豆腐 — Aratama-dōfu
Metti in una ciotola un uovo appena rassodato e intero; coprilo con
kaminari-dōfu e usa le stesse guarnizioni.

52. 霙蕎麦 — Mizore-soba
Cuoci tofu oboro in un brodo di dashi e salsa di soia più saporito del
normale. Versalo sui soba lessati, usando più tofu che pasta.
Completa con cipollotto, daikon e wasabi.
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53. 今出川豆腐 — Imadegawa-dōfu
Taglia il tofu in tre, arrostiscilo appena e cuocilo nel dashi. Scava un
lato, riempi di senape stemperata, richiudi con il pezzo tolto e servi
con una salsa leggera di kuzu.

54. 加薬黄檗豆腐 — Kayaku Ōbaku-dōfu
Prepara l'Ōbaku-dōfu del volume precedente e aggiungi kikurage già
condito, nagaimo, gingko, konnyaku fritto, fu sottile, noci, kuwai,
gobō a trucioli e sanshō.
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IV. 奇品 — Kihin, preparazioni singolari

IV. 奇品 — Kihin, preparazioni
singolari
Ricette 55–78

55. 小野田楽 — Ono dengaku
Taglia il tofu in lunghi parallelepipedi e arrostiscilo con una glassa
leggera di salsa di soia. Accompagna con una salsa d'aceto nero
ottenuta pestando sette parti di sesamo nero e tre di kombu
carbonizzato con aceto e sanshō.

56. 煮取田楽 — Nitori dengaku
Pesta parti uguali di riduzione grassa di bonito e miso bianco; usale su
un dengaku ordinario.

57. 岡本豆腐 — Okamoto-dōfu
Da un tofu molto morbido ricava una sfera, raschiando ripetutamente
gli angoli. Falla rotolare con estrema delicatezza in una padella
appena unta. Preparane più del necessario perché si rompe
facilmente. Cuoci ogni pezzo separatamente in un brodo leggero di
salsa di soia e servi con daikon.
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58. 奈良漬豆腐 — Narazuke-dōfu
Scottalo, pressalo e strofinalo con sale tostato e kuzu. Pratica un foro
nella pasta di crusca del narazuke, foderalo con un panno, inserisci il
tofu e richiudi. Estrailo tirando il panno e affetta.

59. 玉子豆腐 — Tamago-dōfu
Sbriciola e filtra il tofu; cuocilo con una parte di sake e due d'acqua
per circa tre ore su carbone, finché si raccoglie. Condisci con dashi e
salsa di soia, servi a cucchiaiate e aggiungi una guarnizione piccante.
Non è il tamago-dōfu della ricetta 26 del volume precedente.

60. 源氏豆腐 — Genji-dōfu
Taglia a dadi grandi, arrotonda e rosola facendoli rotolare in una
padella quasi senza olio. Condisci con miso rosso, senape e aceto.

61. 女郎花田楽 — Ominaeshi dengaku
Arrostisci il dengaku con salsa di soia al pepe e cospargi di miglio
cotto al vapore.

62. 菖蒲豆腐 — Ayame-dōfu
Mescola parti uguali di tofu pressato e fu crudo, avvolgi in un panno e
cuoci al vapore. Raffredda, modella, sobbolle in salsa di soia, sake e
sale e servi con miso al wasabi.

63. 紅豆腐 — Beni-dōfu
Il testo dichiara che la preparazione è segreta e non è stata trasmessa.
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64. 新豆腐 — Shin-dōfu
Sala il tofu senza aggiungere acqua. Lascialo tre ore nella stagione
calda o un giorno e una notte in quella temperata; sbriciolalo e
friggilo nell'olio come kaminari-dōfu. Servi con daikon, peperoncino e
cipollotto.

65. 乳腐 第一法 — Nyūfu, primo metodo
Pesta shirozake e kōji, con eventuale kōji rosso e sanshō. Taglia a dadi
medi tofu pressato, salalo finché il sale si scioglie e immergilo nel
composto per almeno venti giorni.

66. 乳腐 第二法 — Nyūfu, secondo metodo
Unisci moromi, poca salsa di soia e scorza fine di yuzu. Taglia a dadi
grandi il tofu pressato, salalo nella proporzione di tre o quattro gō
ogni dieci panetti, mettilo in vaso per sette o otto giorni, cuocilo a
vapore, raffreddalo e lascialo nel moromi per almeno venti giorni.

67. 乳腐 第三法 — Nyūfu, terzo metodo
Prepara il tofu salato e cotto a vapore come sopra. Disponilo a strati
con fecce di sake lavorate con poco sake e salsa di soia; in inverno
interra il recipiente. Si conserva fino all'estate seguente.

68. 小倉田楽 — Ogura dengaku
Taglia via una faccia a un pezzo di tofu fritto, coprilo di azuki interi
cotti, infilzalo e arrostiscilo con salsa di soia cruda e yuzu. La variante
di tofu fritto alla salsa di soia e pepe è detta «trota del tempio».
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69. 千歳豆腐 — Chitose-dōfu
Elimina l'impronta del panno, taglia il tofu spesso sei o sette bu e
incidilo a pigna senza separare i pezzi. Lessa e servi con miso verde e
abbondante udo grattugiato. Per l'Irataka-dōfu si praticano tagli
speciali, si cosparge di kuzu, si lascia riposare e si lessa.

70. 松の山豆腐 — Matsunoyama-dōfu
Taglia il tofu grigliato in dischi spessi circa quattro o cinque bu.
Ancora caldo, coprilo di zuppa di tororo con molto aonori. È la
versione al miso dell'imokake-dōfu del volume precedente.

71. 衣手豆腐 — Koromode-dōfu
Cuoci il tofu rapidamente congelato della ricetta 13 del volume
precedente in dashi di katsuobushi e salsa di soia. Versa sopra un
soffice composto d'uovo e completa con pepe.

72. 茶巾豆腐 — Chakin-dōfu
Mescola tofu pressato e pestato con circa un decimo di cachi secco.
Stendi sottile su carta di Mino, farcisci con miso allo zenzero e
zucchero bianco, avvolgi, lega e lessa; quindi togli la carta.

73. 鰒魚豆腐 — Awabi-dōfu
Vedi la variante della ricetta 43.
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74. 紅葉豆腐 — Momiji-dōfu
Mescola tofu ben strizzato con farina. Togli semi e cuore al
peperoncino, cuocilo nel sake per mezza giornata, taglialo a fili con
poco zenzero e incorporalo. Forma un blocco, friggilo intero, affetta e
cuoci al vapore; servi su miso fukusa caldo stemperato con acqua. Il
liquido dei peperoncini può condire un miso delicatamente piccante.
La variante sakura-dōfu aggiunge zucchero bianco e azuki Dainagon
cotti.

75. 芝蘭豆腐 — Shiran-dōfu
Pesta sesamo bianco con miso bianco. Trita finissimamente insieme
parte verde e bianca del cipollotto, unisci e stempera con ottimo sake
invecchiato. Usa circa sette parti di miso e tre di cipollotto. Cuoci il
tofu e servilo sul miso, completando con daikon grattugiato.

76. 鰻鱺様豆腐 — Unagi-modoki
Stendi alga di Asakusa su una tavola e coprila con tofu pestato con
poca farina, spesso circa tre bu. Taglia in rettangoli larghi due sun e
mezzo, friggi rapidamente in olio di sesamo, infilza e arrostisci con
salsa di soia al sanshō. L'autore osserva con ironia che imitare la carne
nella cucina vegetariana è un artificio rozzo, ma include poche
imitazioni perché gustose.

77. 紫豆腐 — Murasaki-dōfu
Strizza e pesta il tofu, incorpora foglie di shiso pestate e poco
colorante rosso. Forma e cuoci al vapore; condisci a piacere.

78. 菜花飯 — Natane-meshi
Vedi la variante della ricetta 95.
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V. 妙品 — Myōhin, preparazioni mirabili

V. 妙品 — Myōhin, preparazioni
mirabili
Ricette 79–94

79. 馬鹿煮豆腐 — Baka-ni dōfu
Per un panetto usa due shō di sake: lascialo immerso una notte e il
giorno seguente riduci il liquido in cottura. Servi con salsa di kuzu e
zenzero grattugiato, preferibilmente in una ciotola di porcellana di
Nanchino decorata a fenice.

80. 禅豆腐 — Zen-dōfu
Disponi fitto il tofu grigliato in una padella, anche a strati. Coprilo
completamente di miso fukusa e cuoci senza aggiungere acqua, a
fuoco dolce, per più di mezza giornata. Se tende ad attaccare,
aggiungi più volte poco sake, salamoia o salsa di soia leggera. Servi
insieme tofu e miso, con sanshō. È una preparazione della scuola
Sōtō, affine al sharei-dōfu del volume precedente.
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81. 合歓豆腐 — Gōkan-dōfu
Taglia tofu e mochi in fette piatte della stessa grandezza e lessali
separatamente. Sovrapponili in una ciotola piatta di Nara, versa salsa
di kuzu e completa con zenzero spremuto e katsuobushi.

82. 巌石豆腐 — Ganseki-dōfu
Strizza perfettamente il tofu. Pesta separatamente carne di quaglia e
poca polvere di kuzu, poi unisci e pesta ancora; forma pezzi e lessali.
Prepara a parte dashi e salsa di soia ben equilibrati e aggiungi una
guarnizione piccante. Si può usare anatra, ma la quaglia è ritenuta
migliore.

83. ナンチン豆腐 — Nanchin-dōfu
Taglia la parte bianca del cipollotto a pezzi di cinque bu, saltala nel
sake e condisci con salsa di soia. Spezza il tofu con le mani, aggiungilo
e cuoci. Completa con peperoncino verde tagliato grossolanamente.

84. 織部豆腐 — Oribe-dōfu
Da un panetto intero elimina l'impronta del panno e arrotonda gli
angoli, formando un cilindro. Fallo rotolare e arrostire bene in una
padella; taglialo in quattro dischi. Cuocilo per oltre mezza giornata,
sotto un coperchio interno, in molto brodo leggero di katsuobushi,
salsa di soia, sake e sale. Guarnisci con noci spezzate, myōga a fili,
wasabi a fili e alga di Asakusa.

Per il Minato-dōfu, cuoci per un giorno intero tofu grigliato in salsa di
soia e katsuobushi e, al servizio, cospargi con riso secco Dōmyōji
leggermente tostato.
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85. 厚焼豆腐 — Atsuyaki-dōfu
Ungi una padella, aggiungi tofu, poca farina, sake, sale e salsa di soia
cruda. Unisci gingko spezzati, kikurage, shōro e altri ripieni da
hiryōzu. Cuoci a calore moderato, eliminando più volte il liquido col
mestolo, finché il fondo prende appena colore. Rovescia, raschia la
parte bruciata, taglia e servi caldo. È detto anche Abe-dōfu.

86. 寧楽茶豆腐 — Naracha-dōfu
Vedi la variante della ricetta 95.

87. 豆腐粥 — Tōfu-gayu
Taglia il tofu a dadini e cuocilo in acqua di kuzu; regola con sale
tostato. Al servizio aggiungi verdura verde lessa e tritata e zenzero
spremuto. Con dadi grandi prende il nome di ushio-ni.

88. 天狗豆腐 — Tengu-dōfu
Allinea quattro pentole in ebollizione: olio di sesamo, acqua, sake e
salsa di soia. Quattro persone, una per pentola, fanno ruotare il tofu
due o tre volte in ciascun liquido e lo passano subito alla successiva.
Dall'ultima pentola va direttamente in una ciotola calda con miso al
wasabi. Il nome potrebbe derivare da tengu, «offerta trasferita», poi
corrotto in «tengu».

89. アンヘイ豆腐 — Anhei-dōfu
Metti tofu oboro in una tazzina, racchiudendo uno o due funghi shōro
al centro, e cuoci al vapore come un chawanmushi. Servi con salsa di
kuzu e wasabi grattugiato.

90. 塩豆腐 — Shio-dōfu
Vedi la variante della ricetta 96.
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91. 東雲田楽 — Shinonome dengaku
Stempera miso bianco con olio di sesamo, spalmalo sul tofu fin
dall'inizio e arrostisci facendo penetrare il calore prima che il miso
bruci. Per l'Eji dengaku, arrostisci con salsa di soia leggera e copri con
kuzu bianco caldo, preparato senza salsa di soia ma con sale tostato e
shōchū; aggiungi yuzu grattugiato.

92. 出世田楽 — Shusse dengaku
Fai aggiungere cardamomo pestato ai semi di soia durante la
macinazione, circa un ryō per cassetta di tofu. Mescola al miso circa
due parti su dieci di cannella di Cocincina in polvere. Prepara poi il
dengaku nel modo consueto. Il tofu risulta un poco duro, ma il testo
lo considera gustoso e digeribile.

93. 豆腐干 — Tōfukan
Salta il tofu pressato del volume precedente in salsa di soia leggera,
raffredda e taglia in quadrati di un sun, spessi circa tre bu. Friggi e
insaporisci di nuovo con salsa di soia. Servi con irizake e wasabi.

94. 榧子油揚豆腐 — Kaya-abura age-dōfu
Friggi il tofu in olio di kaya e condisci a piacere. Il testo ne loda
particolarmente l'aroma. Se al tofu pestato aggiungi un ripieno, formi
piccoli pezzi e li friggi nello stesso olio, ottieni lo tsuru-modoki.
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VI. 絶品 — Zeppin, preparazioni supreme

VI. 絶品 — Zeppin, preparazioni
supreme
Ricette 95–100

95. 豆腐飯 — Tōfu-meshi
Cuoci riso molto bianco, piuttosto sodo e asciutto. Mescola tofu
tagliato come l'udon della ricetta 100 del volume precedente e cuoci
nuovamente al vapore. Servi con brodo da bakuhan, daikon
grattugiato, peperoncino, parte bianca del cipollotto tritata finissima,
alga di Asakusa e polvere di scorza d'agrume.

Per il Naracha-dōfu, prepara riso al tè senza sale con riso invecchiato,
scolalo, bagnalo con tè appena infuso e cuocilo ancora a vapore sopra
altro tè. Servi in una ciotola di Nara, copri abbondantemente con tofu
oboro ben cotto e usa lo stesso brodo e le stesse guarnizioni.

Per il Natane-meshi, strizza il tofu, taglialo a dadini, coloralo bene con
gardenia, mescolalo al riso e cuoci al vapore.
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96. 三清豆腐 — Sansei-dōfu
Mescola in parti uguali succo di daikon e acqua, porta a forte
ebollizione, regola con sale tostato e aggiungi tofu oboro, cuocendolo
come lo yuyakko del volume precedente. Al servizio versa succo di
daikon crudo. Per lo Shio-dōfu usa tofu ordinario a dadi grandi nello
stesso liquido.

97. 雲井豆腐 — Kumoi-dōfu
Versa continuamente acqua bollente su tranci d'orata disposti su una
tavola, per eliminare il grasso. Taglia il tofu nella stessa misura,
arrostiscilo appena e disponilo, molto caldo, insieme al pesce in una
ciotola di Nara. Servi con salsa nikaeshi cruda e daikon grattugiato.

98. 角おぼろ — Kaku-oboro
Piatto della tavola imperiale. Il testo afferma che il procedimento è
segreto presso le scuole di cucina e ne registra soltanto il nome.

99. 掬水豆腐 — Kikumizu-dōfu
Per due panetti usa circa tre grandi pezzi di bonito semicotto, tagliati
trasversalmente e disposti fitti in una padella. Aggiungi acqua solo
fino a coprire il pesce e posa sopra il tofu intero, senza immergerlo.
Cuoci a fuoco di carbone molto forte per oltre mezza giornata,
rabboccando l'acqua senza bagnare il tofu. Elimina il bonito e servi il
tofu in brodo salato, con cipollotto e yuzu o germogli; in alternativa
con kuzu leggero e wasabi.
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100. 紅はんぺん — Beni hanpen
Strizza e pesta finemente il tofu; aggiungi circa due parti su dieci di
igname grattugiato e poca polvere di kuzu. Estrai il colore da carminio
di ottima qualità con sciroppo caldo di zucchero bianco filtrato,
riducilo a bagnomaria e incorporane quanto basta per un rosa pallido,
circa una foglia ogni due panetti. Forma e cuoci al vapore senza
eccedere, perché il colore si intensifica. Servi in una ciotola calda su
salsa di kuzu, con wasabi e poco joko d'igname.
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Appendice — 豆腐百珍附録

A1. 風流芋章魚豆腐汁 — Zuppa di taro, polpo e tofu
Taglia i tre ingredienti a dadi medi. Cuoci prima taro e polpo con
azuki, poi elimina i fagioli e trasferisci i due ingredienti nella zuppa di
miso bollente; aggiungi infine il tofu. Completa con katsuobushi,
cipollotto e peperoncino verde.

A2. 賽納豆 — Nattō-modoki
Pesta soia verde con miso; aggiungi verdura verde tritata, tofu a
dadini, scorza di yuzu e senape. La variante in brodo di dashi e miso,
con pari quantità di tofu e verdura e senape, è detta Shumisen-jiru.

A3. 鯉魚濃醤 — Kokushō di carpa
Cuoci dadi grandi di tofu fin dall'inizio con tranci di carpa, regolando
la cottura sul pesce e non sul tofu. Completa con sanshō rosso. È
adatto anche il cefalo.

A4. 能登擂豆腐 — Tofu pestato di Noto
Specialità di Tsuruhama, a Noto: invece di macinare grandi quantità
alla mola, si pesta poca soia per volta nel mortaio, ottenendo un tofu
particolarmente fine.

A5. 麻乳 — Goma-dōfu autentico
Pesta sesamo bianco, filtralo con acqua attraverso un sacchetto di
cotone e unisci kuzu di prima qualità. Elimina l'acqua, versa in uno
stampo quadrato, lascia rapprendere gradualmente, cuoci al vapore e
conserva in acqua. Proporzione: poco più di cinque gō di sesamo per
uno shō di kuzu. Si può friggere rapidamente in olio ben caldo con
zenzero, senza sake né sale, e poi condire a piacere.
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A6. 南蛮湯葉 — Nanban-yuba
Trita noci, passale nella farina, riempi strettamente un rotolo di yuba,
cuoci in salsa di soia e affetta.

A7. 関東汁 — Kantō-jiru
Porta a bollore zuppa di miso mescolata con uovo e aggiungi okara
saltata nell'olio.

A8. 合わせ餅 — Awase-mochi
Arrostisci due mochi rotondi su spiedini, accoppiali ancora infilzati e
racchiudi fra loro tofu grigliato al miso. Era una specialità delle due
case da tè di Gion, preparata come cibo stagionale il primo giorno del
sesto mese.

A9. 呉州汁 — Gosu-jiru
Arrostisci piccole sardine di Tango, elimina testa e coda, tagliale a
pezzi e mettile con cipollotto in una zuppa di miso e okara.

A10. 海苔巻きらず鮓 — Norimaki-kirazu-zushi
Bagna di aceto l'alga nori e prepara un rotolo come un makizushi,
sostituendo il riso con okara legata con uovo e condita con olio di
sesamo, sake, sale e salsa di soia. Farcisci con orata sfilacciata,
kikurage, castagna a fili e sanshō.

A11. 湯葉の白和え — Shira-ae di yuba
Taglia fine la yuba e condiscila con tofu pestato e miso ai semi di
papavero.

A12. 水仙和え — Suisen-ae
Lessa cipollotto e condiscilo in bianco con tofu, miso al papavero e
sesamo. Cospargi di sanshō.
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A13. 白和え — Shira-ae di pesce
Taglia il pesce a dadi grandi, cuocilo in acqua salata e scolalo. Pesta
sei parti di miso al sesamo bianco con quattro di tofu e condisci il
pesce.

A14. 菜饅頭 — Sai-manjū
Taglia a dadini gingko, fu, gobō, kuwai, tofu fritto e shiitake; unisci
verdure verdi tritate. Salta prima gingko, gobō e verdura, poi gli altri
ingredienti, condisci con salsa di soia e raffredda. Impasta farina con
poco sake e sale, stendila molto sottile, ritaglia dischi, forma cappelli
conici, farcisci, sigilla con acqua e cuoci al vapore. Servi con l'aceto
del kenchin.

A15. 片食 — Henshii
Usa ripieno e pasta della ricetta precedente, ma chiudi come un
piccolo fagotto e cuoci in salsa di soia. Il testo accompagna la
preparazione con un breve waka amoroso.

A16. 湯葉膾 — Namasu di yuba
Cuoci la yuba in salsa di soia, friggila e tagliala fine. Mescola in parti
uguali succo di daikon e aceto forte. Unisci la yuba alla polpa di
daikon strizzata, componi il piatto e versa la salsa sul fondo; aggiungi
zenzero a fili.

A17. 落葉から — Ochiba-kara
Salta parti uguali di okara e katsuobushi in polvere con sanshō, poco
olio di sesamo e salsa di soia. Aggiungi shiitake, gingko, castagna e fu
fritto già conditi; pressa in uno stampo da riso. È consigliato come
accompagnamento al sake.
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A18. 巾着豆腐 — Kinchaku-dōfu
Scava una melanzana, riempila di tofu pestato e due o tre ingredienti
conditi del ripieno da hiryōzu. Chiudi, friggi e sobbolle con salsa di
soia leggera, sake e poco sale.

A19. 泥鰌汁 — Zuppa di cobite
Alla zuppa di cobite aggiungi fili di tofu fritto e, come guarnizione,
cipollotto aperto o gobō a capelli bianchi.

A20. 無名の煮物 — Stufato senza nome
Cuoci tranci d'orata, tofu grigliato e shōro in dashi e poca salsa di soia.
Completa con abbondante scorza di yuzu a fili.

A21. 無名の汁 — Zuppa senza nome
Prepara un brodo limpido con miso filtrato e salsa di soia. Aggiungi
foglie tritate di verdura fermentata e tofu fritto a fili.

A22. 鮓煮 — Sushi-ni
In una grande padella alterna strati di okara spessi sei o sette bu e
sardine crude, per quattro o cinque volte. Pratica un foro centrale,
versa salsa di soia fino a livello, aggiungi sake e cuoci.

A23. デンボウ煮 — Denbō-ni
Cuoci insieme tofu bianco, uovo, iwatake e anatra, regolando con
salsa di soia. Servi come il denbō-yaki e completa con sanshō.

A24. 無名の肴 — Preparazione senza nome
Cuoci con delicatezza tofu congelato dell'inverno precedente in salsa
di soia leggera, sake e sale, lasciando abbondante brodo caldo. Copri
di katsuobushi e aggiungi wasabi a fili.
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A25. 又一品 — Orata ripiena di okara
Squama e lava una piccola orata, riempi il ventre di okara condita,
cuoci al vapore e servi con zenzero grattugiato.

A26. 浅茅鯛 — Asaji-dai
Cuoci al vapore pezzi d'orata salata per una notte, rivestili di okara
saltata nell'olio e cospargi di sanshō.

A27. 粉豆腐 — Kona-dōfu
Setaccia farina di soia, impastala, forma un cilindro e affetta. Nelle
campagne prive di tofu si aggiungeva allo zōni di Capodanno come
suo sostituto.

A28. 賽豆腐 — Tōfu-modoki
Mescola sette parti di farina di soia verde e tre di farina di frumento,
impasta con acqua bollente, stendi e taglia come udon. Lessa, scola e
servi come udon di tofu.

A29. 鮫豆腐 — Same-dōfu
Strizza il tofu, mescolalo con kuzu e pestalo; saltalo rapidamente con
olio e salsa di soia come il kaminari-dōfu. A parte salta melanzane e
versaci sopra il tofu caldo. Completa con cipollotto, peperoncino e
daikon grattugiato.

A30. 大竹輪豆腐 — Ō-chikuwa dōfu
Elimina l'impronta del panno e gli angoli da un panetto intero, forma
un cilindro, inserisci al centro un'anima tonda di legno e arrostisci
facendolo rotolare. Condisci a piacere. L'Oribe-dōfu usa lo stesso
metodo senza foro centrale.



豆腐百珍続編  ·  Tōfu Hyakuchin Zokuhen

32

A31. 一品の風呂吹き — Furofuki con tofu
Cuoci al vapore una rapa di Tennōji finché molto morbida. Coprila
abbondantemente con tofu a fili cotto in salsa di soia addensata con
kuzu e completa con sanshō. Scalda prima il recipiente.

A32. 太刀魚の焼物 — Pesce sciabola arrostito
Sfiletta un grande pesce sciabola, sala leggermente la carne e mettila
per una notte sotto peso in okara cruda appena salata. Arrostisci senza
rimuovere l'okara.

A33. 狸汁 — Tanuki-jiru
Spezza il konnyaku in bocconi, friggilo in olio di sesamo e usalo come
parte solida in una zuppa di miso e okara finemente pestata.

A34. 待兼雪花菜 — Machikane-okara
Compatta okara sul fondo del barile del miso e inserisci peperoncini
interi. Lasciala finché il miso sovrastante è consumato. Estrai e
condisci, oltre che coi peperoncini, con sanshō, kaya, semi di canapa,
sesamo bianco e scorza d'agrume. È un accompagnamento al sake.

A35. 初霜 — Hatsushimo
Prepara una zuppa di oca o anatra con seri o mizuna. Al servizio
cospargi rapidamente di okara essiccata e ridotta in polvere finissima,
prima che scompaia nel brodo.

A36. 甘露豆腐 — Kanro-dōfu
Ammolla ottimo tofu congelato e cuocilo nello zucchero più fine,
senza sale. Servilo come zuppa in una piccola ciotola di Nara,
accostandogli qualcosa di molto piccante e qualcosa di molto acetico.



豆腐百珍続編  ·  Tōfu Hyakuchin Zokuhen

33

A37. うづみ蒲焼 — Uzumi-kabayaki
Prepara okara calda saltata nell'olio e seppelliscivi subito anguilla
kabayaki o altra pietanza arrostita, coprendola del tutto. Chiudi bene:
resta calda a lungo ed è adatta al trasporto. Si possono trattare allo
stesso modo uova appena rassodate.

A38. 太平田楽 — Taihei dengaku
Prepara un enorme braciere quadrato colmo di carbone ardente.
Pianta molti spiedini di dengaku in quattro tatami nuovi, disposti
intorno al fuoco, con il tofu circa due shaku e mezzo sopra le braci. La
ricetta si chiude come augurio di pace e prosperità, con «diecimila
anni» e un haiku sul clamore degli spiedini nella primavera del regno.
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Note tecniche e miscellanea
Il volume termina con una sezione di osservazioni, non numerata
come ricette. Registra nomi alternativi dimenticati nel primo libro:
Jibu-dōfu, namazu-kuzushi, awayuki, yuki-no-shita e altri. Spiega che
il tofu tende a indurire se cuoce troppo, mentre resta morbido nel
kuzu, con il grasso del pesce o con una minima quantità di liscivia
bianca, che neutralizza il nigari.

Seguono considerazioni sul tofu come cibo sobrio, economico,
morbido e adatto agli anziani, citazioni poetiche cinesi e giapponesi,
l'origine del nome dengaku dalla danza dei monaci sui trampoli e due
metodi illustrati per tagliare il tofu in fili sottilissimi. L'annuncio
finale promette un Kō Tōfu Hyakuchin, «Ampio Tōfu Hyakuchin».

Nota sulla traduzione
La traduzione è stata condotta direttamente sulla trascrizione
giapponese del testimone digitalizzato. Le letture romanizzate
servono all'identificazione; dove il significato di un nome proprio o di
una grafia è incerto, il nome è stato conservato senza inventare una
spiegazione. Le brevi sintesi della miscellanea finale sono editoriali e
non sostituiscono le 138 preparazioni tradotte integralmente sopra.
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