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SINOSSI 

 
Sentaro gestisce una piccola panetteria che vende dorayaki - paste ripiene di una salsa 
dolce ricavata da fagioli rossi (“an”). Quando Toku, un'anziana signora, si offre di 
aiutarlo in cucina Sentaro accetta con riluttanza. Ma ben presto Toku dimostra di avere 
due mani magiche quando si tratta di preparare gli “an”. Grazie alla sua ricetta segreta, 
nel giro di poco tempo la piccola attività inizia a prosperare... E con il passare del tempo, 
Sentaro e Toku aprono i loro cuori e rivelano antiche ferite. 
 
 

NOTE DI REGIA 
 
Al culmine della fioritura i ciliegi ci ricordano della morte. Non conosco nessun altro 
albero i cui fiori sboccino in modo così spettacolare e che con altrettanta rapidità 
perdano all'improvviso tutti i petali. È questa la ragione per cui i ciliegi in fiore ci 
affascinano tanto? È per questo che ci sentiamo obbligati a vedere in essi un riflesso 
della nostra vita? 
 

Sentaro, Toku e Wakana si incontrano quando i ciliegi sono nel pieno della fioritura. I 
percorsi di queste tre persone sono molto diversi. E tuttavia le loro anime incrociano il 
loro cammino e si incontrano sullo sfondo dello stesso paesaggio. 
 

La nostra società non è sempre predisposta a lasciare che i nostri sogni divengano 
realtà. Anzi, a volte, inghiotte le nostre speranze. 
 

Dopo che apprendiamo la vera storia di Toku, che nasconde un terribile segreto, il 
racconto ci trascina in una ricerca della vera essenza di ciò che ci rende umani. Essendo 
una regista, ho l'onore e il piacere di esplorare vite diverse attraverso il cinema, come 
ho fatto in questo film. 
 

Svelando i complessi meccanismi di questa società, spero di comprendere un po' di più 
l'essenza stessa dell'esistenza. 
 

LE RICETTE DELLA SIGNORA TOKU è l'incontro di due anime che si uniscono per 
affrontare gli ostacoli della vita. Quante volte dobbiamo essere buttati a terra prima di 
poter raggiungere il paradiso? 
 

Succede che un silenzio impenetrabile ci sommerga. Eppure, la gioia che ci deriva 
dall'impegno e dal legame che sentiamo con il mondo ci permette di apprezzarne meglio 
i cambiamenti e le evoluzioni. Attraverso questo film, desidero quindi rivelare e 
sottolineare la gioia che siamo in grado di provare in questi precisi momenti. 
 

Nel corso delle nostre esistenze, ci sono momenti in cui ci capita di sentirci pieni di 
rimpianti e di disperazione e di avere voglia di arrenderci. Malgrado questo, o forse 
addirittura a causa di questo, siamo tuttavia capaci di aggrapparci alle nostre speranze e 
di continuare ad avere fiducia nel futuro. 

Naomi Kawase 
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La ricetta dei DORAYAKI 
 

 
 
Per le frittelle 
3 uova 
1 tazza di farina 
2/3 di una tazza di zucchero 
3 cucchiai di acqua 
½ cucchiano di lievito 
Olio per ungere la padella 
 
Per la crema 
1 tazza di azuki (fagioli rossi giapponesi) 
8 tazze d’acqua 
1/3 di tazza di zucchero 
 
Per preparare la crema, mettere quattro tazze d’acqua in una pentola e aggiungere gli 
azuki. Accendere il fuoco e portare a ebollizione a fiamma viva. Scolare e rimettere nella 
pentola con altre 4 tazze d’acqua e far bollire a fuoco lento per almeno un’ora. Quando 
gli azuki cominceranno a sfaldarsi, aggiungere lo zucchero, mescolando bene fino a 
ottenere una crema densa.  
 

Far freddare e procedere con le frittelle. 
 

Sbattere bene le uova e aggiungere piano la farina continuando a mescolare fino a 
ottenere un composto liscio e omogeneo. Aggiungere lo zucchero e il livieto sciolto 
nell’acqua continuando a mescolare. Ungere d’olio una padella, riscaldarla e versare due 
cucchiai di composto per ottenere delle frittelle alte mezzo centimentro e larghe una 
decina. Lasciare cuocere fino a che sulla superficie superiore non appaiono delle 
bollicine e poi girare la frittelle affinché cuocia anche dall’altra parte.  
Una volta che le frittelle si saranno raffreddate, si possono comporre i dorayaki 
spalmando l’an (la crema di fagioli) su una frittella e unendone sopra un’altra. 


