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458 1
TAKAHASHI, Kuwako

The joy of Japanese cooking

TOKYO : Shufunotomo, 1986 -  p.  311 ; 26 cm

458 2

KONISHI, Kiyoko

Japanese cooking for health and fitness

TOKYO : Gakken, 1983 – p. 120 ; 26 cm

458 3

RICHIE, Donald

A taste of Japan

TOKYO : Kodansha International, 1982, 1992 – p. 112 ; 26 cm

458 4  *

YOSHINO, Masuo

Sushi – The delicate flavor of Japan

TOKYO : Gakken, 1986 – p. 96 ; 25 cm

458 5
YOSHIDA, Mitsukuni  SESIKO, Tsune (edited by)
Naorai – Communion of the table

TOKYO : Cosmo Public Relations Corp., 1989 – p. 133; 25 cm

458 6

ROBERTI, Valeria

Estetica della cucina giapponese

Tesi di laurea – Univ. di Bologna – A.A. 2005/2006 – p. 56 ; 29 cm

458 7
Food – Life in contemporary Japan – March 1991, Vol.1, N.1

TOKYO : Mitsubishi Corporation, 1991 – p. 56 ; 27 cm

458 8
Foodeum – 1997, vol. 35

TÔKYÔ : Foodeum Communication, 1997 – p. 50 ; 26 cm

458 9

Zusetsu Edo jidai shokuseikatsu jiten – Nihon Fûzokushi Gakkai hen
[Dizionario illustrato della vita alimentare nel periodo Edo – 

A cura della Società per la Storia delle Tradizioni Giapponesi]

TÔKYÔ : Yûsankaku, 1988 – p. 413 ; 21 cm

458 10

HIGUCHI, Seiji

Nihon shokumotsu shi – Shokuseikatsu no rekishi

[Storia del cibo in Giappone – Storia della vita alimentare]
TÔKYÔ : Shibata Shoten, 1968 – p. 269 ; 22 cm

458 11

MORIYASU, Tadasu

Wakashi
[Dolci giapponesi]

TÔKYÔ : Mainichi Shinbunsha, 1973 – p. 427 ; 21 cm

458 12

Ryôri monogatari – Genpon gendai yaku – Hirano Masaaki yaku

[Il racconto del cibo – Testo originale e traduzione moderna – Traduzione di Masaaki Hirano]

TÔKYÔ : Kyôikusha, 1988 – p. 266 ; 17 cm

458 13

“Genji monogatari to wakashi” ten

[Mostra: Il Genji monogatari e i dolci giapponesi]

TÔKYÔ : Toraya Bunko, 2003 – p. 36 ; 21 cm

458 14

Kyôto machiya gohan 100
[100 posti per mangiare nelle machiya a Kyoto]
KYÔTO : Leafmook, 2002 – p. 112 ; 26 cm

458 15

KOYANAGI, Teruichi

Tabemono bunka shi

[Sulla cultura del cibo]

TÔKYÔ : Shinjinbutsu Ôraisha, 1977 – p. 246 ; 19 cm

458 16 (1)

IWAKI, Motoko

Kyô no aji – Meisho to tabemono

[I sapori di Kyoto – Cibo e luoghi famosi]

ÔSAKA : Karaa Bukkusu, 1966 – p. 153 ; 15 cm

458 16 (2)

IWAKI, Motoko

Zoku Kyô no aji – Ajidokoro to meika
[I sapori di Kyoto (continuazione)– I luoghi del sapore e i dolci speciali]

ÔSAKA : Karaa Bukkusu, 1971 – p. 153 ; 15 cm

458 17

TSUJI, Isao

O-bentô

[Il bentô]

ÔSAKA : Hikarinokuni, 1969 – p. 96 ; 17 cm

458 18

Tokubetsu ten – Nihon no mikaku – Sushi – Gurume no rekishigaku

[Mostra speciale – Sushi : il gusto giapponese – I buongustai nella storia]

GIFU : Gifu-shi Rekishi Hakubutsukan, 1992 – p. 104 ; 28 cm

458 19

Kome to Nihon bunka – Inasaku 2500nen
[Il riso e la cultura giapponese – 2500 anni di risicoltura]

ÔSAKA : Ôsaka Ichiritsu Hakubutsukan, 1984 – p. 80 ; 25 cm

458 20

Amaraka techô, 9 – Jôtô izakaya

[Amaraka techô, 9 – Taverne di alta classe]
ÔSAKA : Kuriete Kansai, 2006 – p. 136 ; 28 cm

458 21

Shoku – Kyôto no yûwaku – Kurima, 1981, n.5
[Il cibo – Le tentazioni di Kyoto] Climat, 1981, n.5
TÔKYÔ : Climat, 1981 – p. 206 ; 27 cm

458 22

HARADA, Nobuo

Edo no ryôri shi

[Storia della cucina a Edo]

TÔKYÔ : Chûô Kôronsha, 1989 – p. 259 ; 17 cm

458 23

KÔNO, Tomomi

Tabemono to nihonjin

[I giapponesi e il cibo]

TÔKYÔ : Kôdansha, 1974 - p. 180 ; 17 cm

458 24

HAMADA, Giichirô

Edo tabemono saijiki

[Il cibo a Edo nelle quattro stagioni]

TÔKYÔ : Chûô Kôronsha, 1977 – p. 294 ; 15 cm

458 25

Illustrated Eating in Japan
TOKYO : JTB, 1997 – p. 191 ; 15 cm

458 26

HOSKING, Richard

A Dictionary of Japanese Food – Ingredients and Culture

TOKYO : Tuttle, 1996 – p. 222 ; 20 cm

458 27

Akita Saké Breweries and Their Stories

AKITA : Akita International University, 2016 – p. 168 ; 19 cm

458 28

Washoku kentei – Nyûmon hen = Textbook for the Japanese Food & Manner Proficiency Test – The Beginner's Guide

TOKYO : The Japan Education Centre for the Hotel Industry, 2015 – p. 274 ; 26 cm

458 29
Zoom Giappone (rivista) – Speciale vino

PARIS : Editions Ilyfunet, 2019 – p. 30 ; 30 cm
