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WU DOU FU WAN ZI
SEJAR T

2 J& f F (doufu wanzi) secara umum adalah “tahu bulat-
bulat” atau tahu digumpalkan menjadi bola, sering Kkali
digoreng, dimasak dalam kuah, atau sebagai bagian dari
makanan vegetarian/sekitar kuil.

2HHAF (doufuwanzi) HAHEE “BEE2E” 2 BT ,
ERTHE. ABBIEAZE/FREMN—3 5.

DoOufu wanzi (doufu wanzi) tongchang zhi “yuan xing
doufu” huoO doufu wanzi, changyong yu you zha, tang zhu
hu0 zuOwei sushi/simiao can de yibufen.
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Penggunaan tahu sebagai makanan vegetarian telah ada sejak
lama di Tiongkok, dan tradisi makanan kuil yang berbasis tahu

dan bahan nabati sangat mapan.

QR AFEATEAFEANME |, DL2FMEYE b A
At 0 55 Jm B W 7 g B IR T A D

DOufu zuOweéi sushi zai zhonggud yduzhe yoOujil de lishi, yi
doufu hé zhiwu shicai wei jichU de simiao shiwu chuantong yé
yI génshéndigu.
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HOU FU WAN ZI

>

lILOSOIF

Dalam konteks Wutai Shan (£ & W, Gunung Wutai), “2 B £
disebut sebagai salah satu makanan khas. Menurut sumber lokal,
warga setempat menggunakan air pegunungan atau mata air (3R JK),
tahu segar, bahan seperti bubuk lada bunga (f%.iitl i) dalam adonan
tahu, lalu dibentuk bola, digoreng dalam minyak (misalnya minyak
biji lobak / %  ;#) hingga warnanya kemerahan.

AhEW, “SFLT WAL GULNEREERZ —. B4
ZHHCE , L A BILOKE RO, #HeF 2, wiilin Fi R,
e Fmn , ReEMALT , Hil (WF W) MFEMI. Zai
wutaishan, “doufu wanzi” bei chéng wei wutaishan de tese
shipin zhT yI. Ju dangdi zlliao jizai, dangdi rén yong shanshui huo
quanshul, xXinxian doufu, huajido fén déng peiliao, hé chéng doufu
miantuan, ranhou cud chéngwanzi, yong you (ru caizi you) zha
zhl wéi hong.
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lILOSOIF

Makanan ini terkait dengan tradisi vegetarian Buddhis di sekitar
kuil-kuil Gunung Wutai. Karena Gunung Wutai adalah tempat suci
Buddha, banyak makanan vegetarian ( “% 7 ” ) yang diproduksi
dalam komunitas kuil, untuk pemuja, peziarah, dan acara
ritual/seremonial.

XfPEMERLE LS mBERBEMHBREEERAX. BTRE WL
EHEX , FRMHEXSHEFFLZEERE ( “FF ) , HiE.
AXEMSFPINX/ KB FHER.

Zhé zhOng shiwu yu wutaishan simiao qun zhOuwéi de fojiao
sushi chuantdng youguan. Youyu wutaishan shi féjiao shengdi,
simiao sheqU hul zhizuO xUdud sushi ( “su zhai” ), gong xintu,
chaosheng zhé hé ge zhong yishi/qgingdian huddong shiyong.
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WU TAI SHAKN DOU FU WAR ZI
BIEAIN

1. Tahu putih segar — 500 gram
2. Wortel parut halus — 1 buah kecil (opsional, untuk

1. H#¥ 8 28 - 5007% Xmxian bai doufu — 500 ké

2. 818 b 22 1R (0ol , T IEAER) HAludbo sT - 1gén (ké xudn, yong
yU zEéngtian sécai)

warna) .= - 2R (B4 F /X E R , R E 0 E F 9B i)
_ _ _ N Xidomaifén — 2 tangchi (hud hongshu fén/yumi dianfén, rugud nin xihuan
3. Tepung terigu — 2 sdm (atau tepung ubi / maizena jika géng qingdan de banbén)
ingin lebih ringan) . AP I
e e : 4. BE -1 (WRB=EVIEF EMHK) Jidan - 1 gé (rdgud nin xihuan féi
4. Telur ayam - 1 butir (jika ingin versi non-vegan) stishi banbén)
5. Garam - %2 sdt N
= A 1 A 1
6. Lada putih bubuk — % sdt b= U R
7. Bubuk bunga lada / Sichuan pepper powder ({2l i) — 6. E #MLiH — %% BEBAi hujido fén — % chachi
secukupnya i 7. iy — & 2 Huajido fén — shiliang
8. Daun bawang cincang — 1 batang
9. Minyak goreng (minyak sayur / minyak biji lobak) - 8. & & T — 1iRXiang cong sui — 1 gén
secukupnya untuk menggoreng o. & Bl B/ W) - i 8 Shiydng you (zhiwliybu/cai zi yu) —

ENT
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WU TAI SHAKN DOU FU WAR ZI
CARA MEMBUAT

1. Hancurkan tahu hingga lembut

%2 ISR e 3. Aduk rata sampai adonan bisa dipulung. Jika terlalu
Jiang doufu ddo sui zhi rudn 1an lembek, tambahkan sedikit tepung lagi.
JE o R 2 3 0T DL PR AR o SR i ] KR, ol L),
fil— 53 o i

2. Masukkan wortel parut, daun bawang, garam, lada

putih, bubuk bunga lada, tepung, dan telur. Chongfen jiaoban zhl miantuan keyl rOu nié chengxing.

RUguO miantuan tai ruan, ke€yi zai jia yidian mianféen.
MAEFRPSRS . &, . B, Ak, ik

i s

Jiaru mo sul de hUludbo, cOng, yan, bai hujiao fén, hujiao

fén, mianfén hé jidan.
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WU TAI SHAN BDOU BU WAN ZI
CARA MEMBUAT

4. Ambil satu sendok adonan, bentuk bulat-bulat kira-kira
sebesar bakso sedang.

H)— A1 ], 0 38 A 35 A0 B PR AL RO BY BKLK
QU yI shao miantuan, jiang qi ni€ chéng zhongdéng
daxiao de rOu wan daxiao de gilUzhuang.

5. Panaskan minyak hingga suhu sedang (sekitar 160—
170°C).

R H AR ZE H R (£7160-170°C) .
Jiang you jiare zhi zhong huo (yué 160-170°C).

6. Goreng bola tahu sampai berwarna kuning keemasan
atau agak kemerahan.

NERLMELHEENIS TR,
Jiang doufu wan jian zhi jin huangse huo 1Ué dai hongse.

7. Angkat, tiriskan minyak.
R, HE L.
Tiqi, paichd jTyOu.
8. Taruh 3 bola di satu piring
=12 B AR T .
Jiang san gé doufu qiu fang zai panzi shang.

9. Siapkan bumbu yang sudah dibuat

fE & 47 E il 55 1A
ZhUnbéi hao yi zhi hdo de xiangliao.
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JISHA

SEIARAE

Jishan Mahua adalah camilan tradisional asal Kabupaten Jishan,
Provinsi Shanxi, Tiongkok, yang sudah ada sejak masa Dinasti
Sui (sekitar abad ke-6 Masehi). Makanan ini dibuat dari adonan
tepung yang dipilin seperti tali, lalu digoreng hingga berwarna
keemasan dan renyah. Pada masa Dinasti Tang, Mahua disebut-
sebut pernah disajikan di istana kerajaan sebagai kudapan
bangsawan.

gl ERATPEHLUAE S LERNE S Mz , Hf L o8
MEMRFH (ometttsd) | B & HimHEREEIK , BFE
SEBMMmA., BRERE MY EEERIER S,
Jishan mahua shi yuan zi zhonggud shanxi shéng jishan xian de
chuantong xidochl, qi lishi k& zhulsu zhi sui chdo (yué
gongyuan 6 shiji). Mahua shi yong miantuan cud chéng shéng
zhuang, yOu zha zhi jinhuang sdcul ér chéng. Jushud
tangdaishi, mahua céng shi gdbngting guizu de dianxm.




JISHAN MAHUA

SEIARAE

Selama berabad-abad, Mahua menjadi bagian penting dari budaya kuliner
rakyat Shanxi, dengan resep dan teknik yang diwariskan turun-temurun. Di
Jishan sendiri, bengkel tradisional seperti “Zhaoshi Four-flavor Workshop”
telah menjaga cara pembuatan aslinya selama hampir dua abad. Kini, Jishan
Mahua diakui sebagai warisan budaya takbenda daerah Shanxi, dan
kelezatannya telah dikenal hingga ke luar Tiongkok sebagai simbol cita rasa
klasik dari dataran utara.

AL K, it —BEUAIXE XA TR —3 5 , HEE R Mk Zz TR
HfE. EWWLH , B “BammfEy” IFEREEED , AR L0 k—EfF
FERGPFERZE. WS, BILWHEERILEALEIEMRE T MR ™ , H XDk
o i E A, XChdE T T R B E R AT

Ji gé shiji yilai, mahua yizhi shi shanxi yinshi wénhua buké hud qué de yibufen, qi
peifang hé jiyi dai dai xiangchuan. Zai j1 shan shi, xiang “zhao shi si wei zuofang”
zhéyang de chuantdng zuofang, jin liang geé shiji yilai yizhi baochizhe yuanshi de
zhizu0 fangfa. RUjin, jT shan mahua yi bei réending wei shanxi féi wuzhi wénhua
yichan, gqi méiwei yé yuan b0 haiwai, chéngwéi béifang pingyuan de jingdian
xiangzhéng.
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MIARIUA

FILOSOF

Adonan Mahua yang dipilin dan saling terjalin erat melambangkan
persatuan, keharmonisan, dan ikatan antar manusia — baik dalam
keluarga maupun komunitas. Setiap pilinan yang berpadu tanpa
terputus juga dianggap menggambarkan keteguhan dan ketekunan,
karena untuk menghasilkan bentuk yang indah dan tidak patah
dibutuhkan kesabaran serta keterampilan tinggi.

ZE R, Hih g mwmE RAEER S, ML R A5 A ZIBIH)
A —— TR BAXREAS L EELX S, F 254 (9§ /9 H
et KRB R GEMF N, B AGAE bk ik T B IEIRS 2
L RS TR

Jinmi bianzhl, nilqd de mahua miantuan xiangzhéngzhe tuanjié,
héxié yiji rén yu rén zhl jian de niuddai——wulun shi zai jiating
néibu hishi zai shéqd néibu. M&i yi 14 bu jianduan de nitl wén yé
daibidozhuO jianding hé yill, yinwei zhizuO0 chd ruci yOumei
wanzhéng de xingzhuang xUyao naixin hé jigiao.
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FILOSOF

Selain itu, warna keemasan Mahua setelah digoreng sering diartikan
sebagai simbol kemakmuran dan keberuntungan, terutama saat
disajikan pada perayaan atau tahun baru. Teksturnya yang renyah
namun tidak berminyak mencerminkan keseimbangan hidup:
kekuatan dalam kelembutan, kesederhanaan dalam keindahan.

AN, PR A EERNBEFERUAERMF M RAL , THELA
XU E ZhEHh AF BRI & BT, B BROYE T A SRR B, KRBT 4R
BT B EEE W, B ERE RN .

Ciwai, zha mahua jinhuang de se€zé chang bei shi wéi fanrdng hé
hdao yun de xiangzhéng, yOuqi shi zai gqingzhu huddong huo
xInnian qijian shiyong shi. Ta sUcul ér bu yOuni de koOugan,
tixianle shénghud de pinghéng: Jianrén zhOng yuncang rouneéen,
jilanyué zhOng yuncang meili.
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JISHAN MAHUA

BAEAN
1.)h & - 1000 5%

1. Tepung terigu — 1000 gram 2. TEEE —12%
2.Ragi kering — 12 gram 3.0 T - 1252

3.Baking powder — 12 gram 4. AP E - 30050

4. Gula putih — 300 gram - = i
- _ I "
5.Minyak goreng — secukupnya untuk menggoreng S.EHM -1EE (HTmIF)

6.Air — 500 gram 6.JK - 5005
Xidomaifén — 1000 ké
yue — 12 tian
zhishdo 12 ge yue
bai shatang — 300 ke
shiyong you — miantido (yong yu jian zha)
shui- 500 ke
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JISHARN MARUA
CARA MEMBUAT

1. Campurkan tepung terigu, ragi kering, dan baking

powder ; aduk rata. 3. Masukkan larutan gula-air-minya ke campuran tepung
1o mig. TEEMEITR RS ; B, tadi, uleni hingga terbentuk adonan elastis dan biarkan

Jiang mianfén, gan jiaomu hé pao dafén hunhé; jiaoban “mengembang” sedikit.

YRR W WEOK 78 RN R R A 1R R A
2. Panaskan air sedikit untuk melarutkan gula, kemudian M, R mm s — T .
masukkan minyak, dan aduk hingga rata. Jiang tangshui ybu rongye jiaru mianfén hunhéwu
BEOKFER 0 = A F , RIE A CGH I E )G zhong, rOu nié chéng yoOu tanxing de miantuan, rdnhou
Jiang shuil shaowéi jiareé zhi tang rongji€é, ranhoOu jiaru rang miantuan shaowéi faxiao yixia.

yOu bing jidoban zhi shun hua.
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JISHARN MARUA
CARA MEMBUAT

5. Panaskan minyak di suhu sedang, goreng hingga
keemasan dan renyah.

ORI GH , IF E £ B EOR

Zhong huo jiare you, zha zhi jimhudng slcui

4. Setelah adonan siap, bagi menjadi potongan kecil,
gulung menjadi strip panjang, lalu bentuk menjadi twist.

miE&EFE , KESBOMNR | BRKSE , Rig 8RR
ik,
Miantuan zhunbei hao hou, jiang qi fen chéng xiao kuai,
gan chéng chang tido, ranhoOu nié chéng mahua zhuang.
6. Angkat, tiriskan minyak, biarkan dingin sebelum
disajikan.

H, Wt , 22500 & H.
QUcha, 1i gan yoOu, 1éngque hou ji ké shiyong.
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R
Kie xile mim
Thank you
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