MINISTERIO DA EDUCACAO

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
FARROUPILHA

CAMPUS SAO BORJA

CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM GASTRONOMIA

FERNANDA SAYURI OKADA

COMUNIDADE NIKKEI E SUA CULINARIA : UM ESTUDO DE CASO EM DOURADOS -
MS

Artigo apresentado como requisito parcial
para aprovacio na disciplina de TCC 1, do
Curso Superior de Tecnologia em
Gastronomia, do Instituto  Federal
Farroupilha — Campus Sao Borja.

Orientadora: Prof.Esp.Giovanna Nascimento Vincenti

SAO BORJA

2025



MINISTERIO DA EDUCACAO

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
FARROUPILHA - CAMPUS SAO BORJA

A orientadora, Professora Esp. Giovanna Nascimento Vincenti e a
aluna Fernanda Sayuri Okada, abaixo assinados, certificam-se do teor do
Artigo produzido na disciplina de TCC I, do Curso Superior de Tecnologia

em Gastronomia, do Instituto Federal Farroupilha.

Como requisito parcial para aprovacio na disciplina de Trabalho de Conclusio de

Curso 1.

Forohs*. Pk

Fernanda Sayuri Okada

)
G/
. | . . .
Prof. Esp. Giovanna Nascimento Vincenti

SAO BORJA
2025



RESUMO: A culinéria nikkei se moldou durante os anos de imigragdoo japonesa no Brasil
para dar a continuidade de sua cultura e tradicdo onde foi inevitdvel adaptagdes de seus
insumos. O respectivo objetivo deste estudo de caso ¢ perceber a evolugdo e adaptagcdes
feitas pela comunidade nikkei no Brasil, a fim de preservar a sua identidade gastronomica e
preservar sua cultura em outro pais. Foi realizada uma pesquisa bibliografica sobre o tema e
realizado um estudo de caso com 7 representantes da comunidade Nikkei da cidade de
Dourados- MS a partir de um questionario elaborado no Google forms e enviado aos
participantes. O resultado obtido foi que apesar de atualmente os insumos sejam mais faceis
de encontrar e consequentemente chegar mais proximos aos preparos tradicionais, a
qualidade, o sabor e aspectos vao sempre deixar a desejar, as adaptacdes sdo poucos
conhecidas pela comunidade, apenas reconhecendo adaptagdes voltadas para o paladar
ocidental . Concluindo que a qualidade dos insumos ofertados tém baixa qualidade,
ressaltando que a culindria japonesa vivida no brasil ¢ uma transformagdo da cultura
tradicional e a troca de culturas entre seus descendentes e os brasileiros, resultando assim na

cultura Nikkei ou nipo - brasileira .
Palavras-chave: Nikkeis , culinaria japonesa, adaptagoes .

INTRODUCAO

No dia 18/06/1908, chegou ao Brasil, no Porto de Santos, o navio Kasato Maru trazendo as
primeiras 165 familias japonesas que vislumbraram o sonho de uma vida melhor ( Da Silva et
al.,2011). Atualmente, cerca de dois milhdes de descendentes japoneses vivem no Brasil,
representando a maior comunidade nikkei — japoneses ou descendentes de japoneses que
vivem fora do Japao — do mundo ( Nakano, 2023). Em Dourados , Mato Grosso do Sul,
encontra-se a terceira maior comunidade japonesa do Brasil, o municipio recebeu as
primeiras familias japonesas por volta do ano de 1953, por um acordo entre os governos do
Brasil e do Japao, aregido de Dourados era conhecida, desde muito tempo, por possuir “bons
ares e terra feértil”’( Matsumoto; Bueno, 2015). Propaganda disseminada sobre as terras de
Dourados para os imigrantes , rumores de terras maravilhosas e seus milagres de
prosperidade, porém ao chegarem se depararam com dareas precarias e muita decepcdo

(Iwamoto ; Sarat, 2023).



Pode-se perceber a gastronomia como um dos campos mais representativos da cultura de um
pais na medida em que ela representa a alma do povo. A gastronomia tipica apresenta
elementos fundamentais sobre determinado grupo étnico, no qual a alimentacao manifesta um
modo de pensar e um estilo de existéncia, o ato de comer revela ndo s6 aquilo que se come,a
pratica gastrondmica apresenta identidades culturais e traz informagdes sobre a organizagado e
a estrutura do grupo social, os ingredientes e insumos utilizados reporta a Histéria da
comunidade em estudo, as invasdes sofridas na terra natal, a colonizagdo, a cultura praticada,
o clima, o solo, enfim revela as memorias do povo (Da Silva; Soares 2024).

Pesquisar sobre a culinaria tradicional japonesa na comunidade de Dourados, MS,é
importante para entender como a gastronomia pode atuar como um elemento central na
preservacao cultural, mesmo em meio a um contexto de adaptagcdo e transformagdo. Essa
analise ndo apenas resgata a historia dos primeiros imigrantes japoneses na regido, mas
também lanca luz sobre os processos de mudanga e preservacao de identidade que ocorrem
através da alimentagdo,relembrando a culinaria tradicional.

De acordo com Da Silva et al.(2011), a culinaria tradicional japonesa em meio a
comunidade Nikkei se torna uma identidade tinica por meio das trocas culturais, sendo
inevitdvel adaptacdes e transformacdes. Da Silva; Soares (2024), aponta que o saber fazer
gastrondmico pode ser entendido como patrimonio imaterial a comegar pelo seu carater
intangivel, praticado de formas diferentes, distintas, ainda que possuidor de elementos
comuns.

O presente trabalho visa perceber a evolucdo da culinéria japonesa ao longo do tempo
bem como as adaptacdes adotadas pelos imigrantes na tentativa de manter e preservar a sua
identidade gastrondmica em outro pais a partir da abordagem da emigragdo da comunidade
japonesa e seus descendentes no Brasil especificamente na regido de Dourados no estado de
Mato Grosso do Sul com foco na culinaria Nikkei.

A partir dessas percepcdes objetiva-se compreender as mudangas adotadas pela
comunidade Nikkei para dar continuidade a culinaria tradicional japonesa, percebendo a
evolucdo da culinéaria japonesa ao longo do tempo bem como as adaptacdes feitas pela
comunidade Nipo- brasileira a fim de preservar sua identidade gastronOmica, e assim,
contribuir para difusdo da gastronomia japonesa tradicional.

O artigo esta organizado em referencial tedrico, metodologia, resultado e discussao,

conclusdo e referéncias.



REFERENCIAL TEORICO

Atualmente, cerca de 2,5 milhdes de descendentes japoneses vivem no Brasil,
representando a maior comunidade nikkei — japoneses ou descendentes de japoneses que
vivem fora do Japdo — do mundo (Embaixada do Japao no Brasil,2025).

O fluxo migratorio entre Japao e Brasil teve inicio a partir de momentos historicos e
econOmicos destes paises, ligados as importantes mudangas politicas da virada do século XIX
ao século XX, No Brasil existia escassez de mao de obra nas lavouras cafeeiras, e no Japao
havia a crise econdmica e social ( Nakano, 2023).

Este processo de imigracao divide-se em trés periodos.O Primeiro de 1908 a 1924,
onde navio foi desembarcado no Porto de Santos em S3o Paulo,o segundo de 1924 a 1941
onde a imigracao aumentou em decorréncia do subsidio de custos de transporte pelo governo
japonés e o Brasil precisou limitar a imigragdo, e, o terceiro de 1952 a 1973 houve a
imigracao em massa, em todas vertentes possiveis para imigra¢cdo no Brasil (Suzuki, 1995).

Bonatti (2020) relata que a imigracdo japonesa veio ndo s6 como solucdo para
substituir a mao de obra escrava , mas também para evolucao da sociedade e do pais, apesar
que no contexto da emigragdo japonesa foi a solugdo para a superlotacdo , a fome, a baixa
empregabilidade, além da inser¢do no economia mundial.

De acordo com Nakano ( 2023) a imigracdo seria de por curto periodo, porém a
estadia se tornou definitiva apds os imigrantes perceberem que poderiam evoluir no Brasil ao
invés de recomegar novamente na terra natal.

A imigracdo japonesa em Dourados-MS comegou entre 1940 a 1959, durante a
marcha para o Oeste, politica de Vargas implantada para expansdo e ocupacdo de areas
criando colonias agricolas( Inagaki, 2002). Muitos imigrantes € migrantes se interessaram por
essa regido, garantindo terras para 10 mil familias, dentre elas os japoneses, nordestinos,
mineiros, paulistas, gatchos e imigrantes de diversos paises (Oliveira, 1999 apud
Iwamoto;Sarat, 2023).

Iwamoto e Sarat (2023) notam que a grande vinda dos imigrantes japoneses para a
regido de Dourados se deve pelos rumores que as terras tinham. Com diferentes grupos
multietarios e de diferentes geragdes na regido a comunidade se preocupa com a educagdo e
a continuacdo dos valores culturais trazidos, introduzindo escolas japonesas na regido de

Dourados em 1990(Iwamoto ;Koichi, 2021).



Clube niponico de Dourados foi fundado em 1953 , no intuito de reunir imigrantes e
seus descendentes para dar continuidade a sua cultura e tradi¢des ( Iwamoto, 2023). Uma das
atividades efetuadas pelo clube ¢ a danca tradicional normalmente apresentadas em datas
comemorativas além da linguagem nativa para melhor comunicacdo entre os mais velhos (
Iwamoto; Sarat , 2016).Outras atividades feitas sdo: praticas esportivas de baseball,karaoké,
taiko( aulas instrumental de tambor), gete ball kai ( parecido com golfe )( Kawahara, 2021).

A culinéria tradicional japonesa ( washoku) foi considerada como Patrimonio Cultural
Intangivel da Humanidade pela UNESCO em 2013(Japan House, 2019). Conforme Da Silva
et al. (2011), a cultura de um grupo étnico ¢ transmitida de geragdo a geragdo, € no caso da
gastronomia, ndo ¢ diferente, ainda que o paladar dos imigrantes japoneses tenha demorado a
se adaptar ao cardapio brasileiro, mesmo apos alguns anos da imigracao, os pratos servidos
nas casas dos imigrantes tentavam reproduzir a alimentacdo a moda japonesa, a0 mesmo
tempo em que se assimilava os temperos brasileiros.

A culinéria japonesa foi fortemente influenciada pelo budismo e movimento Zen, um
fator marcante no desenvolvimento dessa culindria foi o surgimento do Budismo, no século
VI, ocorreram nos séculos posteriores a introdu¢do do Budismo no Japao, leis e decretos
imperiais que eliminaram gradualmente o uso de diversos tipos de carne animal e aves na
alimentacdo, o que impactou fortemente na tradi¢do culinaria do pais (Ribeiro,2024). A
culinaria japonesa estruturou-se em refei¢des saudaveis, constituidas no que podemos chamar
de triade da gastronomia japonesa: o arroz, o peixe e as verduras (Da Silva ef al.,2011). O
confucionismo, uma filosofia chinesa, também influenciou na alimentacao e na harmonia dos
ingredientes ( Ocada,2002). Houve também, introducdo de ingredientes como o fofu e o
shoyu,e a criagdo de diferentes tipos de banquetes ( Ribeiro, 2024).

A refeicdo tradicional japonesa ¢ dividida em dois grupos: o prato principal, chamado
de Gohan ou meshi que ¢ o arroz cozido sem tempero, € o grupo dos acompanhamentos,
denominado “okazu”, verduras e peixes temperados, principalmente, com shoyu ou misso (Da
Silva et al.,2011). De acordo com Da Silva ef al. (2011) , o arroz tornou-se o alimento mais
importante por volta de 2.500 a.C quando a sociedade tornou-se agricola. A introdugdo do
arroz no Japao tem muitas teorias, a mais comum ¢ pela introdu¢do da China pela Coreia,
para o Japao ( Kameda 2019). O arroz ¢ o prato principal porque ¢ um carboidrato que
fornece minerais, como célcio, fosforo, potdssio e ferro, e vitaminas principalmente, do
complexo B. A categoria coadjuvante, okazu, tem a fungdo de estimular o apetite e de atenuar

o sabor do arroz (Da Silva ef al.,2011).



Dentro da cultura japonesa ha uma filosofia, a gastronomia também possui a chamada
“arte da culinaria sem arte” onde dentro da culinéria japonesa ndo deveria haver interferéncia
de tecnologias no preparo do alimento, preferencialmente, sendo este consumido o mais
proximo do natural possivel. O exemplo mais fidedigno dessa “arte culindria sem arte” € o
sashimi que ¢ um prato extremamente simples, consumido cru e com shoyu (Da Silva et
al.,2011). O estilo de alimentagdo foi estabelecido no periodo Nara com alimentos basicos e
acompanhamento, ou seja, ichiju-sansai ( uma sopa e trés acompanhamentos) refeicdes que
continham pouca gordura animal, saudavel,balanceada e que continha muito umami ( Japan
house,2019). Da Silva et al.(2011) reforca ainda que dentro desse idedrio de ““arte culinaria
sem arte”, “o ideal de cozinhar ¢ ndo cozinhar” e a estética da comida japonesa também
segue essa filosofia “sem arte”. Os alimentos devem ser servidos de tal forma, que as técnicas
utilizadas ndo aparegam. Por esse motivo, buscam valorizar suas formas e cores naturais e
percebe-se a preocupacdo com uma estrutura assimétrica e a valorizagao da sazonalidade.

O sushi o prato mais conhecido no mundo em sua versdo mais antiga o arroz era
fermentado junto com peixes e carnes para dar o gosto azedo , temperado com sal, a versao
atual s6 foi ser desenvolvida no século XIX na regido de Edo a atual Toquio ( Ribeiro,2024).
O macarrdo japonés mais antigo foi introduzido pela China (Japan House, 2020).No preparo
dos alimentos, a culindria japonesa permanece muito tradicional, principalmente, quanto ao
uso de condimentos artificiais, aromas fortes como o alho, a pimenta e a gordura, seja ela
animal ou vegetal (Da Silva et al.,2011).

O consumo de carne s voltou a ser praticado, em 1868, com um governo moderno
para o Japao que até entdo vivia num sistema de economia agricola (Da Silva ef al.,2011). A
partir das abertura dos portos do Japdo ocorreu a troca de técnicas culinarias como as frituras
de frutos do mar e vegetais , temperos e entdo o consumo da carne vermelha (Ribeiro , 2024).
Com a introdu¢do da proteina da carne na culindria, a dieta nutricional dos japoneses
alcangou um equilibrio ideal (Da Silva et al.,2011).

Da Silva et al.(2011) cita dois exemplares da abertura gastrondmica da influéncia
européia sdo o desenvolvimento de pratos tipicos como Sukiyaki e o Tonkatsu: o primeiro é
de origem bovina e o segundo suina, no entanto, eram pratos para serem consumidos fora de
casa, pois no cotidiano familiar a culinaria tradicional permanecia. No século XX surge o
kare raisu, um ensopado feito com a especiaria indiana curry ( Embaixada do Japdo no

Brasil, 2012).



Em suma, as refei¢cdes japonesas preparadas tradicionalmente incluem o arroz, sopa
de misso, e o picles ( tsukemono), ja o acompanhamento pode variar de regido para regido
como vegetais cozidos, tofu, peixe grelhado,sashimis,carne,frango ou porco ( Embaixada do
Japao no Brasil, 2012).

Muitos imigrantes de variadas origens apos chegar ao Brasil, adaptaram suas
receitas com diferentes insumos . Os imigrantes japoneses também adaptaram e produziram
suas versoes de pratos e insumos tradicionais, para manter a cultura e suas tradi¢des (Da Silva
et al.,2011).

Nishikido( 2018) fez um levantamento de dados na regido do Amazonas
descrevendo as adaptagdes feitas :

[...] o shoyu ( molho de soja) feito a base de tucupi[..], [...]missé ( pasta
de soja)feita com “feijao de praia™[...],[...],kinpira gobo(refogado de bardana- uma
erva, cuja raizes sdo comestiveis, e as folhas, usadas em saladas)[...],[...] A
banana]...]serviu para fazer a pasta base para o tsukemono [...] ,[...]os peixes de rios
, fez se sashimi, kamaboko (massa de peixe) e o feijdo verde ou feijdo de metro
[...]Jcomo recheio de makizushi ( sushi enrolado)[...],[...] os imigrantes elaboram o
dango , espécie de bolinho, como substituto do pao[...].

Yamaguchi (2008) expde adaptagdes como o dashi ( tempero feito de peixe Bonito)
feito com sardinhas secas e salgadas, sashimis de peixe branco e também Hana umé(
conserva de hibiscus ) criada para substituir o wumeboshi ( ameixa em conserva)

(Yshida;Amaral, 2018).

METODOLOGIA

Este estudo caracteriza-se como um estudo de caso com abordagem
predominantemente qualitativa, focando na compreensdo das influéncias culturais e
gastrondmicas da imigragdo japonesa na cidade de Dourados-MS, com énfase na comunidade
Nikkei local. Dados da pesquisa aborda também caracteristicas quantitativas através de
graficos de simples frequéncia. A pesquisa foi estruturada em duas etapas principais:
levantamento bibliografico e coleta de dados junto aos membros da comunidade.

Na etapa inicial, foi realizada uma pesquisa bibliografica para contextualizar o tema,
abrangendo a imigracdo japonesa no Brasil e em Dourados-MS, a culinaria japonesa
tradicional e a gastronomia Nikkei. As fontes consultadas incluiram bases de dados como
SciELO e Google Académico, além de sites institucionais, como o da Embaixada do Japao no
Brasil e IBGE, e fontes ndo académicas, como jornais online, blogs de culindria asiatica

traduzidos pelo Google Tradutor e busca em e-books do Google Livros.



As palavras-chave utilizadas nas buscas foram: “imigragdo japonesa no Brasil”,
“imigragao japonesa no MS”, “culindria japonesa”, “gastronomia Nikkei” e “Nikkeis MS”.

Os resultados das buscas foram analisados qualitativamente, priorizando artigos,
livros e materiais que trouxessem contribui¢des relevantes ao tema. Foram selecionados
apenas os materiais que abordassem de forma significativa os aspectos historicos, culturais e
gastrondmicos.

Na segunda etapa, buscou-se identificar membros da comunidade Nikkei em
Dourados-MS, utilizando o suporte da  Associacdo Cultural Nipo-Brasileira
Sul-Mato-Grossense de Dourados. A comunicacdo com os membros foi feita via telefone e
redes sociais, como Instagram e WhatsApp, foi identificada nove pessoas, sendo 7
representantes da associag@o cultural nipo brasileira sul matogrossense e 10 nipo-brasileiros
que residiam em Dourados sem nenhum vinculo com a associacdo, o convite foi enviado
para participacdo na pesquisa. Apesar da limitagdo no numero de respostas, 7 participantes
aceitaram contribuir para a pesquisa.

A coleta de dados foi realizada por meio de um questionario elaborado no Google
Forms, que continha um Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE) e 10
perguntas descritivas e objetivas. As perguntas foram adaptadas com termos acessiveis e
amplamente utilizados pela comunidade Nikkei, visando maior clareza e identificagao.

Os dados coletados foram analisados qualitativamente, considerando as narrativas,
percepgdes e informacdes compartilhadas pelos membros da comunidade. Essa abordagem
buscou compreender as interagdes entre as praticas culturais e gastrondmicas da comunidade
Nikkei em Dourados-MS, para que se pudesse atingir os objetivos deste estudo.As 10

questdes abordadas estdo apresentadas no Quadro 1.

Quadro 1- Questionario enviado pelo Google Forms.

N° | Pergunta Tipo

1 Sua familia ¢ originaria de qual regido do Nihon (Japao )? Descritiva
2 | Qual geragao vocé pertence ? Objetiva
3 | Vocé reside em que bairro de Dourados? Descritiva
4 | Na sua tradi¢@o familiar é habitual consumir preparos japoneses tipicos? Objetiva
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5 | Quais preparos japoneses mais consumidos pela sua familia ? De trés exemplos do dia a dia , 3 de Descritiva

datas comemorativas e 3 raramente

6 | Voceé tem facilidade em encontrar insumos (ingredientes ) da culinaria japonesa no Brasil, ou precisa | Descritiva

fazer adaptacGes desses insumos?

7 | Quais ingredientes da gastronomia japonesa tradicional ndo sdo encontrados no Brasil? Descritiva

8 | Vocé tem conhecimento de preparos que precisam ser adaptados com ingredientes locais ? Se sim Descritiva
quais ?

9 | Como esse conhecimento foi passado para sua geragdo? Descritiva

10 | Qual a sua percepg@o em relago as adaptagodes feitas nos preparos da culinaria japonesa? Descritiva

Fonte: Elaborada pela autora (2025)

RESULTADOS E DISCUSSAO

A percepcdo da regido do Nihon ( Japao) que os imigrantes vieram se faz necessaria
uma vez que o consumo de certos pratos e ingredientes varia de regido para regido diante
disso, a pergunta numero 1 do questiondrio enviado referia-se a qual regido origindria a
familia do entrevistado pertencia. Foram obtidas respostas variadas, no entanto os

entrevistados mencionaram nomes de provincias ndo de regides expostas na Figura 1.

Figura 1: A Regido Do Nihon ( Japio ) Que Os Entrevistados Pertencem

Regiao do Nihon que os entrevistados pertecem
7 respostas

@ Okinawa e kyushi
@ Tohoku
Kansai
@ Chibu
@ Hokkaido
@ Chugoku
@ Shikoku
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Fonte: Elaborado pela autora (2025)

Foram observadas algumas regides parecidas, entre elas trés respostas de kyushii e
Okinawa, duas respostas com duas regioes sendo elas Tohoku e Kansai, uma resposta de
Chitbu e uma de Hokkaido. Representada na Figura 1. Entre os entrevistados, a maior regiao
encontrada foi a de Kyushii e Okinawa. Freitas (2002) confirma que os okinawanos foram os
que mais tiveram contribuicdo em numero migracional no Brasil para Sao paulo SP.

Ao buscar dados para o estudo em paginas na internet, foi encontrado no sistema de
busca do “ Museu Historico da Imigracao Japonesa no Brasil”, onde a busca foi delimitada
por navios (aproximadamente de 36 navios), durante os principais periodos de imigragdo,
descartando os navios que por sua maioria ndo constava a chegada, ou nenhum passageiro
que desembarcou no Brasil, ou que sua chegada foi entre os periodos. Com o resultado de
desembarcados foram definidas as principais regides: Kyushii € Okinawa, Chugoku,Tohoku,
Shikoku e Hokkaido. Muto e Aragon(2015) também notam as principais regides de origem
dos imigrantes japoneses : regido de Kyushii (28,1% dos imigrantes), Chugoku (13,5%) e de
Tohoku (11,6%).

A regido de Okinawa ¢ conhecida pela cultura UCHINANCHU ( cultura tipica de
Okinawa e que se deriva do reino de Uchiha) que teve muita influéncia chinesa, marcando
assim uma diferenga cultural das outras regides do Japdo. E a culindria foi muito
influenciada, o uso de vegetais subtropicais da regido , plantas medicinais e carne de porco
muito utilizados pelos OKINAWANOS, destacando o prato Soba ( Gomes ;et al, 2012) .

Gomes, et al.,2012, reforga também as crengas ao se consumir o sobd um prato
muito tipico de Okinawa ( prato feito de macarrao,caldo, proteina e condimentos) consumido
no ano novo para atrair dinheiro e longevidade, o prato ficou muito conhecido na cidade de
Campo Grande MS. O blog japonés Okifun (2022) descreve as caracteristicas principais da
culinaria da regido de Okinawa sendo muito influenciada também pela América e Estados
Unidos no periodo pos-guerra, o alto consumo de carnes vermelhas enlatadas, baixo consumo
de peixes, ingredientes consumidos pela regido : Goya ( pepino amargo), quiabo, rakkyo(
alho chinés) , shikwasa ( tipo um limao), abacaxi, manga, banana e pitaya .

A Regido de Kyushu é citada junto da regido de Okinawa, pois sdo duas ilhas que
fazem parte do Japao . O blog da organizagdo de turismo de Kyushii (2017) destaca alguns
preparos que sdo tradicionais como o [amen (macarrdo ), hot pots( ensopados), mochi (
bolinho de arroz glutinoso)recheados de anko (pasta de feijdo azuki) e pétalas de flor de

ameixa, além do saqué( bebida alcoolica) feita de cevada oita (cevada produzida na regido).
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O sistema de busca da Instituicdo Educacional Japonesa Shokuiku (2018) descreve
sobre a culindria local de Tohoku, caracterizado por suas conservas( iburigakko- rabanete em
conserva ; hatahata sushi de peixe, arroz e algas conservadas no sal; ), devido seu clima frio,
o consumo de muitos pratos ensopados, priorizando pratos que ndo desperdicam muitos
alimentos: Panela junsai (ensopado de frango, raiz de bardana, cogumelos, tofu e vagem),
morcego salgueiro( sopa de bolinhos de trigo sarraceno que tem formato de salgueiro),
kozuyu (prato feito de fofu, cenouras, cogumelos,entre outros), batatas cozidas, hittsumi (sopa
com macarrdo feito de trigo,carne e vegetais), panela quente kiritanpo (ensopado de frango,
cheiro verde, cogumelos e misso ), sopa de biscoito de arroz.

O sistema de busca da Instituicdo Educacional Japonesa Shokuiku (2018) deixa claro
que a culindria tradicional de Kansai ou Kinki é conhecida pela sua variedade de superficies
que ajudam a produzir mais variedade de insumos locais, pratos como sushi prensado,tofu
(queijo vegetal) de gergelim e conservas, mehari sushiyama (bolinho de arroz com mostarda).
Diferentes de outras regides seu solo e fértil o que favorece a diversificagdo de insumos,
temperos para omeletes sdo sempre mais doces, temperos leves sdo muito usados ( como
dashi feito de sal, ou de peixes bonito), seus pratos elegantes, uso do shoyu (molho de soja)
claro ( For your life, 2020).

A coluna do sistema de busca Uohatsu (2023) descreve a Culindaria tradicional de
Chubu diferente para cada provincia/prefeitura mais ao norte ndo se consome tanto vegetais
nem carne , consumido missoshiro ( sopa de misso )de vegetais de aspectos claro, provincias
proximas a regido de Tohoku a culinéria era mais valorizada. Uma visao geral que da regido
sdo os pratos simples de sopa de misso com legumes e carnes . Outros pratos destacados:
sushi de nabo, peixe em conserva de farelo de arroz(cavala Heshiko), sopa de bukkake ( usa
se raiz de bardana, konnyaku, tofu frito), kurikinto kurikinto( doce de castanha portuguesa),
sukiyaki hirikuzi( ensopados de carne bovina ou de frango) (Instituicao Educacional Japonesa
Shokuiku, 2018).

A cultura alimentar de Hokkaido e a combinacdo de todos os tipos de culturas
alimentares incluindo a tradicional, onde habitantes de todas as regides do Japdo se
concentram em recriar as proprias cidades natal, pratos principais: /momochi ( bolinho de
batatas), panela quente de ishikari( ensopado), chanchan de salmdo grelhado( chachan-
onomatopeia para o barulho da espatula raspando na frigideira), sampeijiru (ensopado de
peixe salgado e legumes) ,lamen (macarrdo ), curry( prato indiano adaptado para o paladar

japongs), porco e frutos do mar (Horei, 2022).



Figura 2 - Mapa da Regiiao do Japao

Hokkaido

Tohoku

Chubu Kanto

Chugoku Kansai

Shikoku
Kyushu

-

*
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Fonte: JapanMap360° (2025)
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De acordo com a pergunta numero 2 do questionario, percebe-se que a maioria dos

entrevistados sdao Nissei, ou seja, pertencem a segunda geragao ( filhos da primeira geracao,

onde a primeira geragdo ¢ proveniente do Japao), e os outros entrevistados sdo da terceira

geracdo ou seja Sansei ( filhos da segunda geragao). Conforme a Figura 2.

Figura 3: Geracao De Imigrantes Dos Entrevistados.

2. A qual geragdo vocé pertence?
7 respostas

@ Issei
@ Nissei
Sansei
@ Yonsei
@ Outro
@ Nisei

Fonte: Elaborado pela autora (2025)

Nocente (2024) explica melhor as posi¢des e geragdes que a comunidade japonesa

impOs no brasil para descendentes e imigrantes:
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“O Issei se caracteriza como a primeira geragdo, ou seja imigrantes originais que
chegaram ao Brasil.[...] nisseis sdo os filhos dos imigrantes, a primeira geragao
nascida em solo brasileiro.[...] sanseis, netos de japoneses, que possuem uma

relacdo completamente distinta com o Japdo.”

Na questdo 3 do questiondrio foi perguntado sobre o bairro que os entrevistados
residiam na cidade de Dourados. As respostas foram variadas e percebe-se que eles residem
entre os bairros Jardim Caramuru, Jardim Climax,Jardim Marilia, Jardim Paulista , Parque
Alvorada e Centro.

Na questdo 4 do questionario, perguntou-se sobre o consumo ¢ os habitos de preparo
japoneses tipicos, exposto na Figura 3.

Figura 4: O consumo de preparos tipicos japoneses pelas familias dos entrevistados.

4. Na sua tradicao familiar é habitual consumir preparos japoneses tipicos ?

7 respostas

@ Sim, todos os dias

@ Sim, somente em em datas
comemorativas

Sim, de vez em quando
@ N3o, ndo costumo consumir

Fonte: Elaborada pela Autora (2025)

Constatou-se que entre os entrevistados o consumo de preparos japoneses € apenas
consumido em datas comemorativas pelos Nikkeis. A questdo 5 consistia na descri¢ao desses
preparos, a fim entender os preparos mais consumidos, e aqueles consumidos somente em
datas comemorativas. As preparacdes mais citadas pelos entrevistados foram : o arroz
japonés preparado de forma tradicional apenas com agua para seu cozimento sem nenhum
tipo de tempero(Gohan), tofu (queijo vegetal) , gobo (raiz de bardana), conservas como shoga
(conserva de gengibre), tsukemono( pode ser feito de qualquer alimento ) , takuan (conserva
de nabo), sunomono( feito de pepino ), ensopados como o nishime (preparado com flor de

[Otus, raiz de bardana, inhame e cenoura) e o sukiyaki (feito com carne vermelha,verduras
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normalmente folhosos, tofu ) , produtos fermentados como o natto (soja fermentada) e misso
(pasta de soja fermentada).

Os preparos consumidos em datas comemorativas sdo: o sushi e as variagdes
(makizushi- arroz enrolado no nori, recheado normalmente com cenoura, shiitake, shoga,
pepino, omelete, massa de peixe tipo kamaboko e o inarizushi- Sushi de tofu frito), além de
ozooni (sopa de missé com mochi) e mochi (bolinho de arroz glutinoso), pratos de macarrao
como o Yakisoba (macarrdo, cenoura, cebola, brocolis, couve flor,repolho, temperado com
shoyu, agucar, 6leo de gergelim torrado) e o Soba ( prato feito de macarrao,caldo, proteina e
condimentos). Ressalta-se que as preparacdes tradicionais das regides condizem com as
respostas enviadas.

A questdo 6 e 7 do questiondrio perguntava a sobre ao acesso aos insumos japoneses,
Na questdo 6 a maioria dos entrevistados respondeu que tem muita facilidade de encontrar
insumos ,porém a questdo sete revelou a dificuldade em encontrar insumos mais tradicionais
como cita um dos entrevistados : “[...] Mas no brasil eu consegui encontrar uma marca de
umeboshi (ameixa japonesa em conserva)importado, outros molhos especificos e que ndo sdo
populares na culinaria japonesa ,0 matcha também ¢ um pouco dificil de encontrar na forma
de saquinho de cha, sua versdao em p6 geralmente vem uma quantidade muito pouca, além de
que muitas vezes estd misturado com varias coisas”.

Constata-se que ¢ dificil encontrar variedade e qualidade de produtos importados
japoneses ou em produtos japoneses produzidos e distribuidos por marcas brasileiras.

Na questdo 8, ao perguntar se os entrevistados tinham conhecimento dos preparos
japoneses que precisavam ser adaptados com ingredientes locais, foi afirmado que os pratos
tradicionais ndo precisam ser adaptados com ingredientes locais, apenas uma preparagao foi
discutida o Hana Ume (conserva de hibiscus ), foi criado como substituto do Umeboshi

(conserva de ameixas japonesas)(Yshida;Amaral, 2018).

Na questdo 9, a respeito da forma como adquiriram os conhecimentos sobre a
culindria japonesa, os insumos ¢ as formas de adaptd-los , a maioria dos participantes
responderam que muitos dos costumes foram passados de geracdo para geracdo, apenas um
dos entrevistados respondeu que os conhecimentos obtidos provém da internet. Silva e Soares
(2011) ressalta a importancia do registro dos saberes, das tradicdes e adaptacdes dos
imigrantes, para o reconhecimento e a valorizagdo das contribui¢des para a diversidade

cultural no Brasil.
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Ao perguntar aos participantes sobre a sua percep¢do em relagdo as adaptacdes feitas
nos preparos da culindria Japonesa no Brasil, (Questdao 10) percebeu-se contrariedade ao que
foi respondido na questdo 8 onde eles afirmaram ndo haver adaptagdes, pois nas respostas
mencionam as percepcoes de pratos comercializados nos estabelecimentos de culinéria
japonesa no Brasil, que sdo adaptagdes para o paladar brasileiro/ ocidental , também foi
relatado pelos entrevistados que os simpatizantes da culindria japonesa ndo conhecem o seu
verdadeiro sabor, isso demonstra que a comunidade Nikkei ndo conhece ou reconhece os

pratos que foram adaptados pela primeira geragao.

CONCLUSOES E CONSIDERACOES FINAIS

Foi possivel compreender que os insumos tradicionais atualmente podem ser
facilmente encontrados na cidade de Dourados, porém a qualidade dos produtos ofertados
ndo sdo muito altas, produtos mais dificeis de serem encontrados sdo ofertados por apenas
uma marca, que normalmente ndo possui qualidade. Apesar do pouco conhecimento dos
entrevistados sobre as adaptacdes que foram feitas de pratos tradicionais , podemos ressaltar
que a culinaria nikkei é muito diferente da culindria japonesa, pela troca de saberes entre as
geracdes de descendentes e a troca de culturas com a comunidade brasileira .

A culinaria japonesa ¢ reconhecida no Brasil por sua grande adaptacao para o
consumo totalmente voltado para o publico Ocidental, onde ¢ consumida e vista como a
culindria tradicional apenas dando essa visibilidade para o sushi , porém ao longo do tempo
foi muito modificado, até perdendo o conceito base da alimentacdo tradicional, pois a escolha
de cada ingrediente ¢ vista e definida de forma que o prato seja o mais equilibrado
nutricionalmente , essas modificagdes excessivas podem perder o valor do prato como cultura
e a ma representatividade dela.

Concluindo que as adaptagdes foram necessarias para a manutengdo da cultura
japonesa na comunidade Nipo- brasileira que se formou ao longo dos anos de imigragao ,
mesmo que ndo sejam fiéis a cultura tradicional. Muitas familias ainda consomem com
frequéncia a culinaria Nipo- brasileira .

Esse estudo de caso buscou compreender sobre a culinaria japonesa sob a otica da
culinaria da comunidade nikkei enquanto cultura difundida na cidade de Dourados e o quanto

ela se distancia da tradi¢do original. Identificando que os insumos tradicionais se diferem em
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detalhes pequenos do que sao ofertados no Brasil, por marcas brasileiras a diferenga aumenta,
enquanto produtos importados suas caracteristicas sdo mais proximas ao originais, em
questdo de insumos frescos sdo mais dificeis normalmente ofertados em épocas do ano que
sa0 mais consumidos, porém nem sempre com qualidade, como exemplo da flor de I6tus e o
broto de bambu apesar desses ingredientes serem vistos na culindria chinesa, ¢ muito
consumido pela culindria japonesa que foi influenciada pela China.

Sugestdo do tema para novas pesquisas para uma busca mais aprofundada sobre
adaptagdes da comunidade Nikkei ao longo do tempo da imigracao japonesa que ultrapassa

seus 100 anos de imigracao.
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