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Resumo: Esta investigacdo visa reconstruir e reinterpretar a historia da imigra¢do japonesa
para o Amazonas no pds-guerra, por meio dos habitos alimentares, com enfoque para a Coldnia
Bela Vista e Colonia Efigénio de Salles, do periodo que compreende entre a retomada da
imigragdo japonesa (1953) e a implantagdo da Zona Franca de Manaus (1967). Empregou-se
como método a historia oral, realizando as entrevistas como meio para coletar as informagdes.
Como fundamentacdo teorica, adotou-se os preceitos de Jacks Le Goff que alca discussdes
sobre Memoria e Historia, elementos norteadores da investigacdo. A importancia da tematica
estd atrelada ao fato de que alimentar-se para o ser humano ndo se resume apenas em saciar a
fome, mas encontra-se carregada de simbologias que culminam na identificagdo de uma etnia.
Nesse sentido, desenvolveu-se, por meio dos habitos alimentares, aspectos relativos a sociedade
e cultura dos imigrantes japoneses no Amazonas, estruturados nas praticas alimentares.
Palavras-chave: imigracdo japonesa; Amazonas; habitos alimentares; imigrantes.

Abstract: This research aims to reconstruct and reinterpret the history of Japanese
immigration to the Amazon in the post-war period, through eating habits, focusing on the
Bela Vista Colony and Efigénio de Salles Colony, the period that included the resumption
of Japanese immigration (1953) until the establishment of the Manaus Free Trade Zone
(1967). Oral history was used as method, conducting interviews as a means to collect
information. As a theoretical basis, the precepts of Jacks Le Goff were adopted, which
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raises discussions on Memory and History, guiding elements of the investigation. The
importance of the theme is linked to the fact that food for the human being is not just about
satisfying hunger, but is loaded with symbologies that culminate in the identification of an
ethnicity. In this sense, aspects related to the society and culture of Japanese immigrants in
the Amazon were developed through eating habits.

Keywords: immigration; Amazonas; eating habits.

1. Introducao

De modo geral, classifica-se a inser¢do da imigragdo japonesa para o
Amazonas no pés-guerra conforme trés categorias espaciais: Regido do Baixo
Amazonas, Colonia Bela Vista ¢ Colonia Efigénio de Salles. O pioneiro grupo,
de carater dirigida, seguiu para a Regido do Baixo Amazonas, em mar¢o de 1953,
ficando conhecido como juto imin, literalmente imigragao de juta, pois tinha como
objetivo trabalhar na produgdo de juta, nas propriedades das fazendas dos imigrantes
japoneses assentados antes da guerra. Em setembro de 1953, com administracdo
regida pelo governo federal, iniciou-se o assentamento de imigrantes japoneses
na regido denominada Coldnia Bela Vista, atualmente pertencente ao municipio
de Iranduba. A partir de novembro de 1958, grupos de imigrantes adentraram no
trecho da rodovia Manaus-Itacoatiara, sob a jurisdigdo estadual, com o intento de
desenvolver a produgdo agricola no estado.

Este estudo ird abordar tematica relacionada aos habitos alimentares dos
imigrantes, das circunstancias que compreende entre a retomada da imigracdo
japonesa (1953) e a implantacdo da Zona Franca de Manaus (1967), baseada
em relatos orais das pessoas que vivenciaram o fendmeno. A importancia da
periodizagdo esta atrelada ao fato de que os imigrantes ousaram de criatividade na
cozinha, reinventando culinarias ditas japonesas empregando ingredientes do lugar
imigrado, tendo em vista que ndo havia, na época, recursos proprios para o preparo
de iguarias tradicionais japonesas, como a soja, base para o shoyu e miso’, em
razdo de fatores como a inadequagao e aridez do solo. Além disso, mesmo havendo
recursos semelhantes, o seu uso diferia, seja no paladar e no modo de preparo, se
comparado a cultura alimentar do receptor. Tal diferenca ocasionou estranhamento,
a principio, cuja rea¢do nao foi de passividade, isto é, procuraram reinventar e
ressignificar culindrias japonesas com o que havia disponiveis, nomeando-as com
termos hibridos, tais como shoyu de tucupi, miso de feijao de praia, tsukemono de
mamao verde etc. Infere-se que a nao passividade representa uma caracteristica
comportamental dos imigrantes japoneses possivel de se identificar em outros
setores da sociedade.

3 Pasta homogénea geralmente empregada no misoshiru, em temperos de legumes e verduras, e ainda
como pasta de base para fazer tsukemono.
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Com a implantagio da zona de livre comércio, em 1967, iniciou-se o processo de
transformacao significativa nos habitos alimentares dos imigrantes, tendo em vista que o
comércio de Manaus passou a dispor de produtos industrializados oriundos diretamente
do Japdo, assim afirma o colaborador Bruno Huang, empresario pioneiro na venda de
produtos alimenticios importados do Japdo, na década de 70: “Nori e biscoito né. E
konbu. Aquela época saia muito konbu, daqui para Sao Paulo né.” Entre os de géneros
alimenticios, produtos como shoéyu, miso, nori, konbu, wakame,e biscoitos como
okaki e senbei, poderiam ser facilmente adquiridos nas lojas importadoras da cidade,
0 que provocou uma diminui¢ao na elaboracdo da culinaria japonesa ressignificada,
empregando ingredientes locais. Ademais, nesse mesmo periodo, os imigrantes
japoneses encontraram alternativa de melhoria na produc¢do de pimenta-do-reino, o que
resultou na mudanga de atividade econdmica, da producdo de farinha para produgao
de pimenta do reino. Esse procedimento resulta na diminui¢ao da matéria-prima para a
elaboragdo do shoyu a base de tucupi e a consequente interrup¢ao do mesmo.

Assim, as riquezas alimentares reinventadas nos periodos iniciais encontram-se
guardadas apenas na memoria dos que realmente vivenciaram o periodo da imigragao,
tendo em vista que na atualidade, raramente se preparam tais culinarias.

Portanto, reconstruir a historia da imigracdo japonesa no Amazonas por meio de
habitos alimentares, significa trazer a tona quesitos concernentes a vida cotidiana dos
imigrantes, entrelacando fatos e a¢des recheados de valores afetivos, além de permitir
uma proximidade maior sobre o fendmeno da imigragao.

Como método de investigacao, adotou-se a historia oral, cuja relevancia, segundo
Chiapetti (2010, p. 145):

[...] esta na subjetividade do sujeito, que fornece as fontes orais elementos que
nenhuma outra fonte seria capaz de dar, pode revelar sentimentos, significados,
simbolismos e, até, a imaginacgdo das pessoas. A riqueza de uma pesquisa com esta
metodologia esta na énfase e na importancia atribuidas aos sujeitos da pesquisa,
construtores de seu destino, entre possibilidades e limites.

Assim, buscou-se principalmente os relatos orais das pessoas que realmente
vivenciaram o fendmeno da imigracdo, sejam imigrantes, descendentes e ndo
descendentes, devidamente autorizados pelos sujeitos entrevistados, conforme
assinatura no Termo de Autorizag@o elaborada pela pesquisadora. No caso da maioria
dos imigrantes, a lingua empregada foi o koroniago, visando a fluidez na entrevista.

A importancia da tematica esta vinculada ao fato de que alimentar-se nao constitui
somente ato de saciar as necessidades biologicas. Para o ser humano, o alimentar ¢
também um ato cultural, vez que ¢ possivel perceber aspectos que caracterizam a
identidade de um grupo étnico. E como afirma Pacheco (2008, p. 219), baseado nos
postulados de Mintz:
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Para os seres humanos, alimentar-se nunca ¢ uma atividade puramente
bioldgica, vez que, cla tem relagdo com o passado, com as diversas técnicas
empregadas para encontrar, processar, preparar, servir os alimentos, atividades
essas, que variam culturalmente e tem historias proprias, condicionadas pelo
significado que a coletividade lhes atribui.

Assim, quando as pessoas resolvem migrar para outras regides, carregam na
memoria as lembrangas gustativas que se apresentam fortemente marcadas, visto
que envolvem as fungdes sensitivas. Significa afirmar que o ser humano adquire
os seus habitos alimentares junto a familia, na infancia, definindo as tendéncias
alimentares, assim assevera Corner (2014, p. 263) “¢ na infancia que o gosto ¢
definido propiciando aceitagdo e recusa de pratos e de ingredientes, ou seja, 0s
que fazem parte dos costumes ¢ que a memoria faz com que estejam presentes por
estarem incorporados na cultura”.

Desta forma, alguns questionamentos foram levantados: Como os imigrantes
procederam ante a diferenca nos habitos alimentares? Quais habitos alimentares foram
adotados para se adaptar ao meio? Quais razdes levaram os imigrantes japoneses a
adotarem os habitos alimentares ditas “japonesas” no Amazonas? Quais aspectos sociais
e culturais encontram-se entrelacados aos habitos alimentares? Sao questionamentos
que serdo aclarados ao longo da pesquisa.

Como fundamentagdo teodrica adotou-se os postulados tedricos de Jacks
Le Goff (1990) que al¢a discussdes a respeito de memoria e historia, elementos
fundamentais que norteiam esta investigacdo. A inter-relagdo memoria e historia
se deve, gragas a evolugdo na concepg¢do tanto da memoria, quanto da historia,
isto €, hoje a ciéncia reconhece a importancia atribuida a memoria individual
como fonte de investigagdao ¢ a historia, outrora restrita a narrativa cronologica,
explora a histéria do tempo ciclico. Nesse sentido, para a historia, os relatos orais
buscados na memoria, representam tanto como fontes primarias quanto objetos de
investigagao, pois o seu carater subjetivo e dinamico revestido de imperfeigdes, ao
contrario de constituir em obstaculo, passa a ser tratado como recursos, permitindo
fazer reflexdes relevantes, inerentes aos aspectos sociais ¢ culturais, com vistas a
reconstituir valores e estabelecer identidades.

2. Culinaria dos imigrantes: criatividade e ressignificacao.

Na modernidade, a acessibilidade aos meios de comunicagdo e de transportes
parece ter encurtado as fronteiras entre os paises. No que cerne as culinarias, é possivel
hoje obteringredientes e produtos da culinaria japonesa nas prateleiras dos supermercados
e lojas especializados em produtos japoneses ou pratos prontos para serem consumidos.
As “culinarias japonesas” comercializadas como fast food sdo encontradas em diversos
pontos da cidade, de modo que se podem consumir com frequéncia, pratos como sushi,
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sashimi, temaki, yakissoba etc. Entretanto, quando os primeiros imigrantes do pos-
guerra adentraram no Amazonas, ndo havia ingredientes para a elaboragao de culinarias
tradicionais japonesas, como a soja, assim como fator solo ndo se apresentava propicio
para desenvolver a cultura em questdo. Recorreram-se, desta forma, aos recursos
existentes no lugar imigrado, como o tucupi derivado da mandioca para fazer o shoyu,
a macaxeira que resultava no bolinho semelhante ao mochi, as frutas tropicais como
mamao verde serviu como tsukemono, a banana maturada para elaborar a pasta base de
tsukemono, entre outros.

Nesse sentido, este capitulo busca apresentar as culinarias praticadas pelos
imigrantes japoneses no Amazonas ¢ analisar as razdes que levaram a tais praticas,
destacando os comportamentos dos imigrantes frente ao primeiro encontro com
a alimentagdo do receptor e os primeiros anos da imigracdo no pos-guerra, tecendo
consideragdes relevantes sobre aspectos historicos, sociais e culturais desses imigrantes
no NOVo espaco.

2.1. Trajetéria Belém-Manaus: o primeiro encontro com as culinarias do receptor

Para os imigrantes japoneses que adentraram no Amazonas, o primeiro
encontro com a culinaria local se deu durante a trajetéria Belém-Manaus, dentro
da embarcagdo brasileira, um convivio que durou cerca de uma semana a dez dias,
tempo relativamente curto, porém suficiente para compreender a diferenga cultural
existente entre as duas etnias. A reagdao imediata foi de estranhamento, seguida de
resisténcia, sobretudo para aquelas iguarias cujo paladar encontra-se cristalizado
na tradigdo japonesa, por exemplo, o feijao doce em vez de salgado. A entrevistada
Michiko Yano, no primeiro encontro com o feijao salgado, reagiu com reprovacao,
e nao hesitou em acrescentar agucar que sobrou do café da manha. Por outro
lado, a refeicdo como café¢ da manha foi aceita desde o primeiro momento, sendo
adotada pela maioria dos imigrantes que substituiu a refeicdo matutina tradicional
a base de gohan, misoshiru, tsukemono e okazu pelo café, leite e pdo. Embora
leve em consideragdo a subjetividade do sujeito, deduz-se que para as iguarias
ndo habituadas no Japao, o nivel de aceitabilidade foi maior, enquanto que para
as culinarias em uso desde a infancia, como o feijao adocicado, a aceitabilidade
ao paladar local foi menor, como no caso do feijdo salgado. Sdo possibilidades
recorrentes, pois “o homem se alimenta de acordo com a sua cultura e sociedade a
que pertence, valorizando alguns ingredientes e desprezando outros” (CORNER,
2014, p. 262)

De qualquer modo, entre percalgos e estranhamento, o encontro inicial com
a cultura local representou para muitos, o principio de uma aventura na selva
amazonica, principio este recheado de sabores exoticos que permeiam a trajetoria
desses imigrantes.
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2.2. Habitos alimentares no Barracio: o primeiro espaco

O barrac@o foi o primeiro espago onde temporariamente, os imigrantes fixaram
residéncia por um periodo de aproximadamente dois meses até a construgdo de moradia
nos terrenos concedidos pelo governo brasileiro. Durante esse periodo, as familias
compartilharam, na cozinha coletiva, conhecimentos culinarios valorizando a convivéncia
em grande familia. Assim, a imigrante Michiko Yano relembra sobre o recheio de gydza?
a moda chinesa, com carne de cutia: “Cheguei a comer carne de cutia® que foi preparada
como recheio de gyoza, por uma das senhoras imigrantes repatriadas de Manchtria, o
que, portanto, conhecia o modo de fazer comida muito gostosa & maneira tipicamente
chinesa” (tradugo nossa).® Percebe-se no fazer culinario, a riqueza cultural envolvendo
um prato de origem chinesa, feitas pelas maos da imigrante japonesa, com ingrediente da
regido amazonica, de modo que o pastel batizado como chinesa apresenta-se carregado
de valores multiculturais. Sao caracteristicas comparaveis ao povo judeu no que cerne
a acumulagdo de riqueza cultural, pois sendo povo de carater ndmade, seus pratos sao
constituidos de mescla de ingredientes de diversos paises (CORNER, 2014, p. 265).

Outrossim, encontram-se associados a pratica alimentar os casos de doengas
infantis assim comenta Sugako Nozawa, da primeira imigragdo na Colonia Efigénio de
Salles. Ela afirma que o arroz trazido do Japdo pela sua familia’ e preparada na forma
de okayu® ajudou sobremaneira na recupera¢do de criangas imigrantes abaixo de 10
anos que tiveram sintomas de febre alta, referindo-se a esses sintomas como sendo uma
doenga causada por ocupagdo de um espaco intacto, nao habitado:

as criangas que vieram para o Brasil, os que vieram aqui, abaixo de 10 anos, todos
adoeceram com febre alta. Deve ser porque vieram para um lugar ainda desabitado,
no espago novo. Eu tinha 11 anos e entdo ndo adoeci, mas as criangas com idade
abaixo de mim, todos adoeceram com febre altissima. Como se diz essa doenca
mesmo? Entdo, as criancas que vieram na segunda e terceira levas, ndo ficaram
doentes. Entdo, como nao tinha nada, preparou okayu e parece que o arroz trazido
do Japdo foi a salvagdo. (Sugako Nozawa, tradu¢do nossa)’

4  Espécie de pastel.

5 Animal selvagem que vive na regido, uma espécie de roedor.

6 AEMC, /7FTOAZELHIZIDOSELTREREZER DD, HOBIXIAFHMNDSH
HlZotzinh, KSERLOHEBEOIED 7 LTz b0,

7 A imigrante refere-se a familia Miyamoto, seu sobrenome de solteira.

8  Espécie de mingau de arroz, cozido somente com agua.

9 BXRixi, 7T UMK, K0T O R A, mEE LD X,
LoEVFHLWEHICAD E, OEBEATRDPSTEFTICAD &, RAUDPBNET-0D X
N, IR > Thanb, BRbRhoTmTE, FOTOE, BARE W L
Dy TR, FE->TE DO, ZITR, IR, ZIRONFRLRhoT-, T T,
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O relato da entrevistada perpassa a crenca de que as criangas mais novas
recebem influéncia do lugar desabitado, quando acontece o primeiro encontro com
0 novo espago, manifestada com sintoma de febre alta, o que invoca no falar, os
preceitos da cultura religiosa xintoista, os quais todo ser € possuidor de espirito. Nao
obstante a pesquisadora tenha indagado sobre as causas da doenga, a entrevistada
ndo soube responder, pois ndo se realizou consulta médica ou exame laboratorial
na época, mas deduz-se que o clima quente do Amazonas tenha contribuido para
tal sintoma.

Pode-se afirmar que no geral, a convivéncia no barracdo configurou-se
como a vida em grande familia, onde observa-se ajuda mutua, compartilhando
circunstancias de doengas e questdes relacionadas a alimentagdo, um comego em
que todos se encontravam no mesmo patamar, se observada pela 6tica de concessao
de terras.

2.3. O passadio no lugar imigrado

Para o imigrante, o distanciamento com a sua patria suscita a percepcao da
identidade étnica e nesse processo, a alimentagdo ¢ a primeira a ser evocada, pois se
apresenta impregnada no organismo e na memoria, sendo as comidas tradicionais, uma
das principais formas de entrelagamento com a terra patria. E por isso que determinados
ingredientes ou culindrias identificam a cultura de um pais. No caso da cozinha
espanhola, ¢ marcada com azeite e alho, a cozinha italiana, o tomate ¢ o orégano, a
cozinha portuguesa, batata portuguesa e o louro, (CORNER, 2014, p. 270) e a cozinha
japonesa pontua com o shoyu'® e miso’’. Significa que as aliangas familiares com o
pais de origem permanecem coesas ao longo dos anos através de inimeros elementos
culturais, como os habitos alimentares, a lingua, os costumes, assim revela os estudos
de Yans-Mcloughlin (1990), numa abordagem fenomenoldgica e hermenéutica: o
individuo, ao imigrar, ndo rompe os lagos familiares, pelo contrario, fortalece o lago
com a sua patria. Da mesma forma, T4ali Almeida (2014, p. 211) afirma:

As pesquisas etnograficas tém demonstrado que o imigrante esta distante de ser o
sujeito que rompe com as suas origens. Ao contrario, mantém viva ¢ ativa a sua
identidade com o pais de origem por meio de uso corrente de lingua materna e da
culindria, da celebragdo de festas e datas comemorativas tipicas do pais de onde
veio, juntamente com seus compatriotas.

FEIZBRME RN E, BORPIELTL L I, T, ZOHERNLE - TE BB H
STIHTEN,

10 Molho a base de soja

11 Pasta a base de soja.
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Nesse sentido, o distanciamento com a patria ndo significa esquecimento da
cultura procedente. Pelo contrario, estar fora da fronteira territorial ativa ainda mais
o desejo de pertencimento e de se identificar com a origem, de modo que as culinarias
que remetem a patria, apresentam um sabor especial, retrato simbolico de resisténcia e
identidade. Entretanto, esse ideal identitario nada mais é do que o nascimento de uma
nova forma de cozinha'?, estabelecendo uma especificidade culinaria, propria do lugar
imigrado.

Assim, na auséncia de ingredientes para a elaboragdo de culinaria tradicional
japonesa, considerando neste contexto o shoyu, miso e tsukemono, o imigrante passa a
reproduzir iguarias que assemelham ao menos no visual, com os ingredientes da regido
receptora, por meio de experimentos e inovagoes.

O shoyu, normalmente preparado tendo como matéria-prima a soja, foi
ressignificada com o liquido tucupi, extraido da mandioca. Segundo a colaboradora
Tatsuko Tsuji: “Fazia shdyu com o tucupi extraido da mandioca, cozinhava, cozinhava
e assim ficava com coloragdo escura como a de shoyu. Havia quem afirmasse que
era mais gostoso do que o shoyu do Japao” (traducdo nossa).!* Entretanto, durante a
pesquisa bibliografica a respeito do tucupi, descobriu-se que, na cozinha indigena, ja se
podia apreciar um molho semelhante, de sabor impar e de teor nutritivo, denominado
tucupi pixuma, assim assevera Cascudo (2011, p. 588), consubstanciado nas afirmacdes
de Alfredo da Matta (MCMXXXIX) e Stradelli (1929):

“[...]Tucupi pixuma, quando reduzido o volume a metade, sob a agdo do calor
e que torna o tucupi excelente e muito apreciado. Amazonia” (449)'. Stradelli
era apaixonado pelo ticupi pixuna, “tucupi negro”. E o sumo da mandioca fresca
apurado ao fogo, até tomar a consisténcia e a cor do mel de cana. Para o meu gosto
¢ o rei dos molhos, tanto para as cagas, como para o peixe, devendo-se acrescentar
que ¢ aconselhado para a cura do beribéri, na dose de um calice depois de cada
refei¢do, e que se lhe atribuem curas extraordinarias (313)'5.

Apesar da culinaria indigena apontar a elaboracdo de molho semelhante ao
produzido pelos imigrantes japoneses, observou-se que estes se referiam ao termo com
certa naturalidade, mas nenhum dos entrevistados soube explicar quando emergiu a
histéria do molho denominado shoyu de tucupi (tsukupi no shoyu). Assim, consciente
ou nao relativo ao preparo indigena, eles o empregavam em substitui¢do ao molho de

12 Cozinha, neste contexto, esta no sentido de arte de preparo das culinarias.

13 Lo~y oAy B LIES7ZLDT, RNT, IRWNT, L7261 X HPOEITH
LD, LA, HROLEIIWEVEKRLWVW-TEI AbBoT,

14 Numero onde consta a referéncia de Alfredo da Matta.

15 Numero onde consta a referéncia de Ermano Stradelli.
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soja, especialmente pela semelhanga visual. Deduz-se que fatores como a quantidade
deveras do liquido extraido da mandioca para a producdo da farinha, a caracteristica
perecivel do tucupi, a caréncia dos meios de transporte para a comercializagao do liquido
fez com que os imigrantes encontrassem um meio para evitar o desperdicio, resultando
no molho denominado de tsukupi no shoyu. Quando havia em excesso, utilizava o
tucupi in natura nas casas de sauva, para o exterminio da mesma, pois o tucupi em
estado natural contém um veneno letal, o acido cianidrico, de maneira que procurava
encontrar utilidade para o liquido. Ha de se vislumbrar, por meio do uso de tucupi, a
cultura do mottainai, termo outrora frequentemente empregado no Japao, sobretudo no
periodo de escassez. Um dos significados esta associado a questdo cultural, em que se
preservam valores como cuidado, zelo e sentimento de tudo que circunda o homem,
seja bens materiais ou culturais. Por conseguinte, abarcam quesitos como disciplina,
perseveranca e responsabilidade, revelando a esséncia do pensamento do povo nipdnico
(NISHIKIDO, L., no prelo). Essa caracteristica cumulativa apresenta-se notdria na
propria historia japonesa, conforme assevera Yamashiro (1987, p. 20) consubstanciado
nas afirmag¢des de John Whitney Hall'é: “[...] o processo evolutivo do povo nipdnico ndo
tem sido ciclico e sim linear e de crescimento cumulativo”.

Outra culinaria dependente de soja é miso, pasta que serve para fazer misoshiru'” ou
como tempero para inumeras iguarias. Na auséncia de soja, empregou-se o feijao de praia,
denominado pelos imigrantes como miso de feijao de praia. Infere-se que tal escolha do cereal
deve-se ao fato de que o grio se assemelhava, a0 menos aparentemente, a soja.

Outrossim, a escassez de verduras e legumes na regido levou os imigrantes a
recorrer para outros recursos que satisfizesse a necessidade do verde. Um deles foi o
mamao, no seu estagio verde. Abundante nas terras amazonicas, a adaptacao teve boa
aceitacdo entre os nipdnicos que rememoraram com saudosismo diversas culinaria,
tais como tsukemono, okazu € sunomono. O tsukemono de mamao era curtido a base
de pasta de banana madura acrescida de sal'®, cujo resultado tinha um sabor peculiar,
salgado- adocicado, sendo o adocicado provido da banana. O okazu de mamao podia ser
apreciado somente com 6leo e sal, ou com outros temperos. O sunomono era preparado
com mamdo no estado verde-amadurecido, como afirma Tatsuko Tsuji: “Fazia
sunomono” com mamao verde, um pouco amadurecido, descascava, cortava bem fino,
deixava um pouco de molho no sal e depois lavava, colocava um pouco de vinagre e
comia” (tradugdo nossa).?’ Do mamao, até a raiz foi aproveitada em substituicdo ao

16 Historiador que estudou sobre o Japao desde os tempos antigos até moderno, registrado em sua obra
Japan From Prehistory to Modern Times.

17 Espécie de caldo a base de miso.

18 Vide na descri¢@o sobre banana.

19 espécie de salada, normalmente empregando pepino ao vinagre

20 THOE, vELVOFWOR, D LINTZOEZANT, Mn<BloT, mbAHLT, b
LBWNT, £ZLTKTUEST, BEANTRENT,
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kinpira gobo?', assim comenta Michiko Yano: “Fiz kinpira com a raiz de mamao. Lava
araiz, corta assim fininho, igual kinpira gobo. Coloca shéyu, tempera de modo salgado-
adocicado, coloca pimenta e frita, fica igual bardana” (tradugdo nossa)2. E possivel
perceber que as experiéncias realizadas com maméao verde e a sua raiz s@o frutos do
desejo de obter culinarias que remetessem a sua patria € nesse processo reinventaram,
narealidade, novos pratos tomados pelos sentimentos de saudade e vontade de consumir
0 que estavam habituados.

Outra forma de satisfazer a necessidade do verde, enquanto as plantagdes de
sementes de hortalicas trazidas do Japdo ainda ndo se encontravam no ponto de colheita,
foi a coleta de broto de samambaia (warabi), dente de ledo (burajiru tampopo), folha
de vinagreira, palmito, cogumelos (kinoko) etc., embrenhando-se nas areas desmatadas.
No caso da Colonia Bela Vista, tinha ainda a opgao de adquirir as verduras e frutas
como tomate, maxixe, quiabo, laranja, jerimum, deslocando-se no final de semana até
as varzeas proximas a regido de Caldeirdo®, a pé, a uma distancia de 3 a 6 quilometros,
onde moradores da regido comercializavam os produtos, assim comentam os imigrantes:
Shigueko Kina: “Carregava (frutas e verduras)... japoneses iam em caréncia de frutas
e verduras, aos sabados, iam a pé”’; Hiromitsu Shishido: “Inicio ndo tinha verduras, as
mulheres iam até varzea do Caldeirdo para comprar verduras a pé” (tradugdo nossa)*.
Nesse sentido, imaginar as pessoas, sobretudo as mulheres, carregando laranjas,
jerimum, maxixe e quiabo, andando uma distancia de quatro a seis quilémetros, ha de se
vislumbrar a dificuldade no regresso as casas e o esforgo para saciar o desejo enraizado
no organismo e na memoria.

Dentre as opgoes de hortalicas recorrentes no Amazonas, o talo de inhame (zuiki)
guarda na memoria um sabor especial, assim comenta Hideko Sadahiro:

O que eu achei mais gostosa ¢ o talo de inhame que fervido, descascado e secado
tira-se todo o travo. Nisso, acrescenta-se o tempero como agucar, sal, pinga, é
realmente saborosa. No Japdo, nunca havia consumido, ¢ sabe, sinto muita
saudade daquilo. Era realmente saborosa, secando até ficar crocante, tirando -se o
travo, embora aparente um tom enegrecido. (tradugéo nossa)®

21 Culinéria japonesa a base de bardana.

22 YEVDRHSZTHFUETESTZb A, RoZZ¥E-T, 29 LTHMCHI-»T
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23 Uma das regides de assentamento pertencente a Colonia Bela Vista.
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Observa-se no excerto que, para a imigrante, ndo havia uma frequéncia em
consumir talo de inhame em sua patria, mas durante a investigagdo, observou-se que
ha referéncia ao produto na primeira obra literaria do género diario, Tosa Nikki (Didrio
de Tosa), escrita em 935 por Kino Tsurayuki no periodo Heian conforme excerto da
tradugdo a seguir:

Ano novo. Ainda continuamos no mesmo lugar.

O remédio seria apenas para aquela noite, de modo que foi colocado sobre a
cobertura do barco. Aos poucos, foi se deslocando do local até cair no mar e
nao foi possivel bebé-lo. Além de nao haver talo de inhame e alga, tipicos de
ano novo, ndo haveria nada de consistente que pudesse servir para fortalecer
os dentes e aumentar a longevidade. (NAGAE, 2014, informagao pessoal,
grifo nosso)*

Nota-se que o talo estava associado ao consumo no periodo do Ano Novo e,
portanto, um alimento especial. No lugar imigrado, a escassez de verduras fez buscar
na memoria um ingrediente que faz parte da culinaria milenar, cuja recriacdo une as
fronteiras entre as etnias. E como afirma Delgado (2006, p. 17): “[...] o tempo de memoria
ultrapassa o tempo de vida individual e encontra-se com o tempo da Historia, visto que
se nutre, por exemplo, de lembranca de familia, musicas, filmes, tradi¢des, histérias
escutadas e registradas”. Significa afirmar que a memdria se encontra em constante
didlogo, ndo somente com o passado vivido, mas em conjunto com as reminiscéncias
registradas nos lugares da memoria.

Na época, a parca opg¢ao de hortaligas no Amazonas se explica pelo
desconhecimento do povo interiorano no consumo desses alimentos, cujo prato
principal consistia em peixe com farinha, conforme atesta Cascudo (2011, p. 493):

Toda populagdo do interior do Brasil proscrevia de sua mesa as saladas, ervas,
hortaligas, legume. No maximo, consentia os cheiros para a panela, os verdes
decoradores da carne e do peixe. Feijao, milho, macaxeira, batatas. A farinha
de mandioca, eram as concessdes ao bom gosto dos velhos brasileiros.

Em outros termos, pode-se dizer que enquanto as verduras constituiam
um dos pratos indispensdveis para os imigrantes japoneses, para os amazonidas,
tinham apenas a funcdo de tempero ou de decorador dos alimentos, simbolizando o

LWy, IFAEIICERLWVWAENSG, BBV AP+ ok, 2L THS BNEEEL
o TLEY, WAL r- LB 251 Eia,

26 NAGAE, Neide. Diario de Tosa. Arquivo pessoal recebida por e-mail neidenagae@gmail.com em 25
fev. 2016.

Estudos Japoneses, n. 40, p. 49-65, 2018 59



quanto diferem na cultura alimentar. Além disso, nota-se, neste primeiro momento,
a necessidade fisiologica da alimentacdo atuando como fator fundamental, talvez
uma das primeiras necessidades sentidas pelo organismo.

Nao menos importante, a constancia de peixes de agua doce auxiliou sobremodo
o cotidiano alimentar dos imigrantes. Vale salientar que o consumo tradicional de peixes
entre os moradores locais se resumia em assado, frito ou cozido, fresco ou salgado,
acompanhado de farinha, assim como assevera Costa (1943, p.215): “Com pirarucu,
tambaqui, tucunaré, pescada, e outros peixes, e ainda tartaruga e jacaré, preparam-se
o0s pratos principais de alimentagdo do homem amazonico. Completam-nos a farinha-
dagua, o feijao e a macaxeira”. Durante o processo de adaptacdo, os imigrantes
japoneses aprenderam a consumir & moda da casa, mas ndo deixaram de buscar na
memoria, conhecimentos de sua patria, elaborando em forma de peixe cru (sashimi),
massa de peixe (kamaboko), sardinha ao vinagre (sunomono de sardinha), espécie de
piracui (zsukudani) etc.

O sashimi, se comparado com os peixes do mar, diferiam no trato pela quantidade
excessiva de espinhas?’, tendo que cortar as tiras numa espessura mais delgada. O sabor
e a textura, bem como o visual também eram peculiares da regido. A massa de peixe
(kamaboko) era normalmente preparada com peixes de tamanhos maiores como o
pirarucu e dourado, cujos espinhos eram faceis de se retirar. Na época, empregava-se
o moedor manual (minchi) para obter a massa. Nela, acrescentava-se ovos, trigo, sal e
agucar a gosto, adicionavam temperos verdes como cheiro-verde e cebolinha que depois
de frito eram apreciados como tira gosto ou consumido no cotidiano. Nas festas como
de casamento, podiam se desfrutar dessa iguaria, assim comenta Shizuko Kashimura
(2015) que se casou em 1970: “Quem cozinhava eram todos issei. Nao tinha nem miso,
nem shoyu. No meu casamento fizeram kamaboko. A minha sogra comprou pirarucu
fresco e fez kamaboko”. (traducdo nossa)*®Assim, até hoje esse habito de fazer a massa
com peixe da regido ¢ mantido entre os imigrantes e seus descendentes, considerado
como mais saborosa do que a industrializada.

Em se tratando de Colonia Bela Vista, as proximidades dos rios e lagos, bem
como a presenga de pescadores ambulantes, permitiam obter peixes frescos, tais como
jaraqui, pacu, sardinha, tucunaré, assim como atesta Nobuyoshi Tsuji: “Como comia
peixes, pois vinham vender de Caldeirdo” (tradugdo nossa)®. Cabe salientar que a
presenca de pescadores oferecendo peixes em domicilio, auxiliou sobremaneira os
imigrantes japoneses da regido que nos primeiros anos, nao dispunham de meios de

27 De acordo com o livro Associagdo Koutaku do Amazonas, 2011, p. 60) “a grande quantidade de
espinhas em “Y” e de diferentes tipos, dificultava o consumo. Houve quem enviasse espinhas em “Y”
para os parentes no Japao dentro da carta, pois era uma coisa inusitada”.

28 TED NITHAAe 72 o7, BREL L r 2 b Rhotz, iz LORERICHhFIEZIE-
TV, BHOBEESARE I L 7L 2Aaz2 8o TEo7T,
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transportes adequados, assim como atesta Nishikido, L et al. (2016, p.200) “O acesso
ao pescado facilitava a vida dos imigrantes, pois na época nao havia meio de transporte
disponivel”. No caso da colonia Efigénio de Salles, havia um japonés veterano, de nome
Mogui, que em seu jipe vendia peixes frescos e outros produtos, logo nos primeiros anos
da colonizagdo (Ken Nishikido, 2015). Assim, os peixes em estado vicoso permitiam
consumir @ moda de sua terra, o sashimi, seja de jaraqui, tambaqui, dourado, tucunaré,
entre outros. Vale salientar que os japoneses tém certa resisténcia em consumir os peixes
do rio in natura, por alegar existéncia de microrganismos nocivos a saude humana.
Contudo, transpondo esse saber ou essa crenga, os imigrantes e seus descendentes no
Amazonas consomem com naturalidade o sashimi de peixes dos rios..

Havia quem temperasse os peixes com sal e mirin®® ou pinga, conservando
posteriormente com a pasta miso, conforme relata Hideko Sadahiro:

Como os peixes daqui sdo diferentes do mar, lavava-se com limdo, temperava
com mirin’’. Quando ndo tinha mirin substituia com pinga, acrescentava sal e
conservava no miso. Deixando descansar por um dia, pode-se fritar assim mesmo,
mas em geral, eu lavo, retirando o excesso. Coloca na frigideira, um pouco de 6leo
e frita, mas fica saboroso também, assado no carvio. E um sabor salgado (tradugio
nossa)®.

Observa-se no relato, a alternancia do tempero mirim ou pinga, além do uso
de miso para dar ao peixe da regido, um sabor que lembra a culindria niponica. Esse
modo de preparo exprime o novo, pois a combinacao dos ingredientes resulta numa
iguaria peculiar da regido amazonica. Deduz-se que no manejo peculiar da imigrante
em preparar o peixe local com miso e pinga ou mirin, estdo imbuidos sentimentos como
saudades e recordagdes de sua terra patria, porém nota-se também a identificagdo com o
espaco imigrado no uso da pinga como forma de tempero.

Outro ingrediente, a principio, de dificil aceitagdo pelos imigrantes japoneses
foi a farinha. Apreciado na regido como acompanhamento obrigatorio de culinarias
com peixes, a farinha foi adaptada e reinventada adequando ao paladar nipdnico,
transformando-se, nas maos dos imigrantes, em novas iguarias. Assim, por exemplo,
colocava-a sobre o arroz quente e deixava amolecer, formando uma consisténcia macia
e viscosa, recorda Tatsuko Tsuji:

30 Espécie de saké adocicado para culinaria
31 Tempero com teor alcdolico usado na culindria japonesa.
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Farinha foi dificil. Cozinhava o arroz, colocava em cima do arroz, lavava a farinha,
entdo retira-se a parte que flutua, colocava em cima do arroz. Ficava viscoso,
macio e assim, comia com arroz. Nao da para se comer puro por ser seco. Hoje ndo
penso assim, até acho gostoso comer puro, bem diferente (Tatsuko Tsuji, tradugao
nossa)®.

Nota-se que a imigrante se refere a farinha seca, cuja matéria-prima, a mandioca,

ndo passa pelo processo de fermentagao, resultando numa consisténcia seca, de dificil
consumo, a principio. Igualmente, misturou-se a farinha, agucar e agua, de modo que
formava uma massa homogénea e quando aquecido numa frigideira untada de 6leo,
elaborava uma iguaria de consisténcia pegajosa, semelhante ao mochi**, nomeada de
dango®, apreciada no lugar do pao, conforme observa Shizuko Kashimura (2015):

Meu pai fazia dango e comia no lugar do pao. Misturava-se agua e o agucar,
esperava tufar, colocava no fogo, ficava macio e até que era gostoso. Ele dizia
“ eu gosto € disso né”. Colocava na frigideira um pouco de 6leo, pra dizer a
verdade um pouco parecido com o pé de moleque’® daqui. Fazia em formato
de dango e como fazia no lugar do pao. Alias, achava mais gostoso do que o
pdo. Colocando agucar, tinha uma consisténcia de mochi (bolo de massa de
arroz) (traducgdo nossa)®’.

Observa-se, pelo relato, que o pai da entrevistada tinha preferéncia pelo bolinho

de farinha, ndo por questdo de economia, mas fazia lembrar a iguaria tradicional
japonesa, “o mochi”. Tal passadio remete aos primeiros imigrantes do Kasato Maru
que preparavam o café¢ da manha com bolinho frito a base de farinha de mandioca ou
milho. Porém, segundo Handa (1987, p. 62), o preparo tinha a intencdo de conter as
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Ha de se registrar a varia¢@o na elaborag¢@o do mochi que em regides como Sao Paulo empregava arroz
proprio, tipo mochi, o mochigome.

Bolinho de massa

Iguaria do norte a base de farinha de puba.
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despesas: “Comia arroz trés a quatro vezes ao dia, mas por motivo de economia,
pois as refei¢des limitadas ao arroz pesavam demais no orcamento, passavam a
usar farinha de milho ou mandioca, fazendo bolinho frito para come-los na hora do
café da manha”.

A farinha foi empregada também em conjunto com a pasta de banana para fazer
a conserva de verduras e legumes (zsukemono), conforme relata a entrevistada Shizuko
Kashimura:

A banana fermenta né. Entdo, as verduras soltam um liquido ne, ¢ ai fica tudo
ensopado, ndo é? Ai vocé coloca farinha e ai fica tudo durinho. Entdo, coloca-
se o sal e deixa fermentar as verduras. Até hoje fago isso. Farinha d’agua,
seca, qualquer coisa. Coloca-se novamente a farinha, sal e as verduras. Por
isso, vai acumulando né, mas o sabor ndo muda. Se o sabor adocicado da
banana estiver fraco, pde-se mais banana. Nao estraga porque fica azedo e
assim as bactérias fogem, ndo aguentam (traducdo nossa)?®.

Vale ressaltar que, em termos de producdo agricola, a farinha representou,
no inicio da colonizagdo, como uma das poucas alternativas que denotou resultado
satisfatorio, visto que o cultivo de mandioca pode ser desenvolvido mesmo em
terras aridas e sem técnicas refinadas (AGUIAR, 1982, p. 21). Além disso, a
farinha, produto final derivado da mandioca, constitui acompanhamento necessario
em iguarias a base de peixes e, portanto, possuindo ampla aceitagdo no mercado.
Contudo, os imigrantes ndo deram continuidade na producdo, pois transferiu-se
para a atividade de pimenta-do-reino, em alta na década de cinquenta.

De modo geral, as reminiscéncias dos periodos iniciais da imigragdo sdo
tomadas pelo sentimento de saudosismo pelos colaboradores, pois passados mais
de sessenta anos, as experiéncias deixaram marcas indeléveis na memoria, marcas
estas constituidas de sabores, saberes, recriagao, ressignificagdo, concomitante com
as circunstancias de grandes desafios e dificuldades, pois a memoria traz a tona
fatores como o estranhamento do lugar, trabalho arduo e as diferencgas culturais.
Pode-se inferir que esse conjunto de sentimentos e agdes configurou como uma
experiéncia impar, permeado e moldado pelas praticas e pelos habitos alimentares.
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3. Conclusao

O imigrante, ao sair de sua patria, carrega consigo, além dos bens materiais,
os bens culturais que identificam a sua etnia. Habitos alimentares fazem parte do
rol de bens culturais, talvez um dos primeiros a se manifestar dentro do territorio
imigrado. Entretanto, a inexisténcia de ingredientes apropriados leva o imigrante
a encontrar outras alternativas para elaborar culinarias de sua terra natal. Assim,
ao observar os habitos alimentares dos periodos iniciais da imigrag@o japonesa no
Amazonas, no pos-guerra, nota-se a riqueza na elaboragdo de iguarias tradicionais
japonesas, empregando os elementos daregido amazonica. Resultou, nesse processo,
a ressignifica¢do de culinarias japonesas, tais como shoyu a base de tucupi, miso
de feijao de praia, tsukemono de mamao verde, pasta para tsukemono empregando
banana madura etc. S@o culinarias hibridas que atingiu seu auge no periodo entre a
retomada da imigragdo, em 1953, e a implantacdo da Zona Franca de Manaus, em
1967, quando produtos importados do Japdo passa a oferecer géneros alimenticios
apropriados e os habitos alimentares recheados de criatividades perdem a forga.
Outro fator de reducdo na elaboragdo do shoyu de tucupi se encontra na mudanga
de atividade econdmica, ou seja, da producao de farinha para producgdo de pimenta
do reino. Esse procedimento resulta na redu¢do da matéria-prima, tucupi, e
a consequente diminui¢do do shdyu a base de tucupi. Sdo criatividades que se
encontram em fase de esquecimento, uma vez que sao praticas culindrias guardadas
basicamente na memoria dos imigrantes, estes atualmente na terceira idade, o que
requer emergéncia em registrar tais ocorréncias.

Outrossim, estudar os habitos alimentares consiste em observar os aspectos
sociais e culturais do povo imigrado, pois alimentar-se para o ser humano ¢ também um
ato cultural, isto €, ndo somente satisfaz a fome, mas por meio dele revela outros valores
integrados, tais como as praticas sociais, 0s eventos comemorativos etc., possibilitando
vislumbrar a vida cotidiana dos imigrantes japoneses no Amazonas.
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