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Refletindo sobre os problemas e alegrias
das pessoas através dos alimentos

Entrevista com Sr. Kazuyoshi Fujita

(nascido em Oshu-shi)

O Sr. Kazuyoshi Fujita percebeu logo a
importancia entre o alimento e o meio ambi-
ente, sendo o primeiro a organizar a rede “Asso-
ciagcao protetora da terra”, que liga os produ-
tores de verduras organicas aos consumidores.
Perguntamos a ele, que atualmente divulga o
seu trabalho para os agricultores de todo o
mundo, sobre as varias experiéncias de inter-
cambio com o mundo através da alimentacao.

0 intercambio com a Asia

Nés da “Associacao Protetora da Terra” temos
como principal politica, proteger a agricultura e
proteger a industria primaria do Japao. A porcenta-
gem de auto-suficiéncia alimentar deste Pais é de
apenas 40%. Ainda temos bastante terra para
produzir produtos agricolas, mas com o envelheci-
mento da populacao, nao temos herdeiros para
essas terras, que com o motivo de que a agricultura
nao da lucro, abandonam as suas terras e importam
produtos agricolas de baixo custo do exterior. Isso é
estranho até mesmo pelo ponto de vista internacio-
nal. Acho que devemos apoiar firmemente a agricul-
tura do Japao, para que as geracdes seguintes nao
venham a passar fome. Para isso nés organizamos os
produtores e 0s consumidores através da “Associa-
cao Protetora da Terra”. Todavia, ha produtos que o
Japao nao pode produzir. Por exemplo, necessita-
mos importar de outros paises alimentos como o
café, as especiarias, as bananas e outros produtos. O
intercambio com os agricultores do exterior teve
inicio em 1990, com a importacao desses produtos
agricolas. Em primeiro lugar ao iniciarmos a impor-
tacao, nao devemos comprar de maneira injusta
através de uma negociacao discriminatoria. Sendo
assim, eu pensei que deveria ser através do comér-
cio justo.

Também pensei na energia que seria gasto para o
seu transporte, acreditando que os produtos nao

deveriam ser trazidos do outro lado do mundo, mas
que deveriamos receber os alimentos do povo da
Asia que fica mais préxima a nds, pois mesmo que os
produtores sejam do exterior, desejamos manter
uma relacdo de confianca. Entdo, para que possa-
mos dar a devida importancia ao intercambio como
seres humanos, incluindo os problemas relaciona-
dos as mulheres de conforto, a visita ao templo
xintoista de Yasukuni e outros problemas que os
asidticos nao gostam de mencionar, desejo refletir
sobre 0s nossos sentimentos ao nos relacionarmos
com o povo alheio.

O intercambio envolvendo a agricultura também
é importante. A agricultura organica do Japao tem
um elevado nivel de tecnologia, que proporciona
um alto volume de producdao em um pequeno
espaco de terra, sendo que tenho o desejo de
realizar intercambios utilizando essa tecnologia.
Gostaria principalmente de estabelecer um sistema
de estagio com as familias de agricultores que sao
nossos associados, para que os jovens da Asia
aprendessem as tecnologias para a produgao de
cogumelos, pecuaria, producdo de arroz, de flores e
plantas ornamentais e outras tecnologias. Também
desejo promover o intercambio cultural, através da
dancga, vestudrio, ceramica e outras artes, afinal a
agricultura estd ligada a cultura e as artes. Imagino
que é importante fortalecer nossas relacdes através
dessas atividades.



0 6leo de oliva e a Palestina

Atualmente, os negdcios feitos no exterior repre-
sentam cerca de 3% das vendas. O café é importado
do Timor-Leste, onde iniciamos a importagao do
café pensando se ndo haveria alguma coisa que
pudesse ser feito por nds para a reconstru¢ao do
Timor-Leste, abatida pelos continuos conflitos inter-
nos. Compramos o café e com 1% das vendas com-
pramos artigos de papelaria e esportivos para serem
doadas as escolas de ensino primario da regiao.
Temos associados da Associacao Protetora da Terra
que se interessam pelo Timor-Leste, e essas pessoas
gue se preocupam com as criangas do Timor-Leste,
ao tomarem o café produzido no Timor-Leste se
sentem envolvidos com esse pais.

Atualmente, recebemos o 6leo de oliva da Pales-
tina. A Palestina assim como esta escrito na Biblia, é
a terra de origem do 6leo de oliva, e também é uma
regiao onde por um longo periodo tém ocorrido
conflitos politicos. Eu também ja fui até |a varias
vezes, mas é um local de dificil acesso, devido a
rigida inspecao pelas tropas de ocupacao de Israel.

Mesmo assim, temos muitos associados que dizem
que se é para saborear o 6leo de oliva, que seja o
0leo de oliva vinda da Palestina. Esses associados
desejam, a cada gota de 6leo de oliva despejada,
envolver os seus sentimentos nos conflitos entre a

Palestina e Israel, além de ver os noticiarios e ler os
jornais. Ha alguns anos atras, levei um grupo de
consumidores até a Palestina, para aprofundar mais
nossas relacdes com o seu povo. Nés fomos visitar
uma plantacao de oliveiras, mas a plantacao que
estava localizada em um terreno inclinado se
tornava mais abandonada a medida que iamos
subindo o terreno. Perguntei “por qué?”, e a resposta
foi de que mais acima daquela plantacdo se encon-
trava um terreno colonizado por israelenses, e se 0s
palestinos fossem mais para cima daquele terreno
para realizarem praticas agricolas os israelenses
atiravam utilizando rifles. Entre os colonizadores
israelenses, ha criangas e mulheres também, por isso
eles atiram com medo de que guerrilheiros palesti-
nos subam até onde eles estao. Como eles sao
pobres, até hoje utilizam o burro para a colheita, e a
plantacdo de oliveira fica muitas vezes em um
terreno mais parecido com um entulho de pedras.
Creio que os israelenses se confundem ao ver essa
aparéncia dos palestinos com os guerrilheiros.

Eu imaginei que seria bom se houvesse uma
estrada para o transporte dos produtos agricolas. Se
houvesse uma estrada, caminhdes leves poderiam
trafegar e se a pratica da agricultura fosse feita
utilizando a estrada, talvez os palestinos ndo fossem
confundidos com guerrilheiros e atingidos por uma
arma. Experimentei dizer aos agricultores “Por que



VOCés nao constroem uma estrada para o uso agri-
cola aqui?”. Eles me responderam, que para se
construir uma estrada para o uso agricola custaria
cercade 1 milhdao de ienes para construir 1 km. Pensei
entao se nossa organizacao nao poderia ajuntar o 1
milhao de ienes necessario, e ao voltar para o Japao
consultei os membros da associacao.

Nos nao podemos ajudar os palestinos segurando
uma arma, mas podemos construir uma estrada para
0 Uuso na agricultura. Apelei pela construcao da
estrada da paz na Palestina, e 1500 pessoas doaram
1000 ienes, com isso conseguimos juntar 1,5 milhdes
de ienes em uma semana. Fui novamente até a Pales-
tina levando esse dinheiro, e o entreguei dizendo
“Veja quantas pessoas desejam a construcao dessa
estrada aqui na Palestina”, eles ficaram muito
contentes e disseram que logo iriam construir a
estrada.

Entdo quando eu fui a Palestina no més de novem-
bro do ano seguinte, ja haviam construido uma linda
estrada de 1.3 km. Eles me disseram que sé puderam
construir uma estrada de 1.3 km com os 1,5 milhdes
de ienes, mas estavam muito satisfeitos. O que nds
estamos fazendo, é refletir sobre os problemas e as
alegrias das pessoas que vivem nesses locais através
dos alimentos. Isso eleva o nivel de cultura de ambas
as partes e nos liga a alegria de viver. Atualmente, a
faixa de Gaza tem sofrido muitos prejuizos. Com a
colaboracao de agricultores da Cisjordania onde
estao localizadas as plantagdes de oliveiras e ONGs,
estamos preparando cestas de alimentos em grande
quantidade com varios produtos necessarios para o
dia-a-dia. E iniciamos o apelo para os membros da
Associacao Protetora da Terra para que essas cestas
de alimentos possam ser enviadas para a faixa de
Gaza. Conseguimos a colaboracao de tantas pessoas,
que em apenas uma semana foi possivel juntar cerca
de 4,3 milhdes de ienes somente através de
contribuicbes. Essas pessoas que nos apoi-
aram, saboreiam o nosso 6leo de oliva habitu-
almente, |léem as noticias que nds enviamos e
pensam sobre a Palestina.

Como é visto a cidade de Morioka do
espaco?

Se ficarmos somente em pé no local em que
nds estamos, nao poderemos compreender as
nossas virtudes. Acho que seria bom se as
pessoas que residem em Iwate fossem de vez
em quando até Tokyo para observar a provin-
Cia de lwate, e que tivessem também oportu-
nidade de irem para o exterior para observa-
rem o Japao.

Por exemplo, se for uma pessoa que trabalha
com a pecudria em lwate, as pessoas que
trabalham com o mesmo ramo de pecuaria na

Coréia do Sul trabalham de maneira diferente, assim
com as pessoas de Ulaanbaatar, e se souberem como
€ a pecudria da Europa, poderao se impressionar
dizendo “Acho que as minhas técnicas de pecudrias
sao mais avancadas do que essas” ou “Puxa, eles
tinham esse tipo de idéia?”, e assim poderao nascer
novas emocgoes e interesses em relacao ao trabalho.

Nés estamos incentivando o movimento de se
apagar a luz durante 2 horas que é realizado no solsti-
cio de verao e no solsticio de inverno chamado Noite
de Velas por 1 milhao de pessoas. Se apagarmos as
luzes durante 2 horas a partir das 20h00 em todo o
mundo, as luzes irao se apagar em ordem devido as
diferencas de fusos hordrios comecando pelo Japao,
depois a Coréia do Sul, Mongdlia, Turquia, Ira, Europa
e dando a volta até os Estados Unidos. Imaginei que
esse movimento visto pelo espaco pareceria com
uma onda na escuriddo sobre a superficie terrestre.
Um pequeno gesto seu uniria varias pessoas, e talvez
possa ser Vvisto no espago como se a escuridao
estivesse em movimento. Isso é um sonho grandioso.
Agora que vivo em Morioka, fico pensando como
deve ser Morioka visto pelo espaco, como o planeta
Terra é visto, para isso 0 que eu, que Vvivo no planeta
Terra posso fazer. Acho que esse tipo de pensamento
€ muito importante.

Em relacao também ao tempo, venho sempre trein-
ando para pensar sobre as coisas em unidades
pequenas como em um ldmen instantaneo por 3
minutos, mas nao estou treinado para pensar sobre
as coisas em uma unidade de tempo como 1000
anos. Por exemplo, se treinarmos para pensar no que
ird acontecer com o planeta Terra daqui 1000 anos,
no que acontecerd com a humanidade, qual o signifi-
cado da felicidade, poderemos nos enxergar de um
modo totalmente diferente e também enxergar
outras localidades de um modo diferente.



A natureza, os recursos naturais e as riquezas do ser humano

E por ser agricultor que se consegue emocionar as
pessoas

lwate é uma regidao de natureza abundante, que
também ndo necessita depender de outras regides
em relacao aos alimentos e possui uma sociedade
local que de certa forma pode se virar sozinha. Gos-
taria que dessem importancia a esse fato. Para quem
deixou a provincia de lwate, o que eu vou dizer pode
parecer uma contradicdao, mas acredito que as
pessoas sentem a prosperidade quando decidem
viver ai e quando confiam nas riquezas naturais, na
relagdo com as pessoas e na natureza que existe na
regiao em que vivem. Se comegarmos a citar sobre as
riquezas naturais de nosso local como “nao tem isso,
ndo tem aquilo”, isso se transformara em insatisfacao
e complexo de inferioridade. Acho que é isso que nos
faz perder o sentimento de felicidade.

A ilha de Bali é famosa pelo altissimo nivel das suas
artes, tais como as dancas Kecak (danga praticada
principalmente por homens) e Legong (esta prati-
cada por mulheres), pintura, ceramica e outras artes.
Esses artistas sao todos agricultores. Eles iniciam o
trabalho no campo assim que o dia amanhece. Como
faz muito calor durante o dia, eles retornam as suas
casas, e no final da tarde voltam a trabalhar no
campo. Durante o tempo que eles nao estao no

campo trabalhando, treinam as dancas, fazem
pinturas e objetos de ceramica. Eu perguntei ao
povo de Bali, “Por que a sua danca tem um nivel
mundial? Por que vocés conseguem emocionar as
pessoas?’, e eles me respondiam simplesmente
“Porque nds somos agricultores”. “Nés saimos cedo
para as nossas plantagdes, 1a observamos os movi-
mentos de pequenos insetos e pequenos animais e
absorvemos em nossos corpos o sopro da vida. Ou
nos emocionamos e ficamos alegres ao ver o cresci-
mento do plantio de arroz. Nés expressamos, por
exemplo, a emogdo de quando conversamos com
um estrangeiro, 0s sentimentos de emocao de
poder estar vivo através das nossas dancas, pelos
movimentos dos olhos, pelos movimentos da
cintura e pelos movimentos das maos. Nés recebe-
mos 0s treinamentos basicos desde pequenos, e por
isso conseguimos realizar qualquer movimento. Mas
Nao conseguimos emocionar as pessoas s6 com
isso. Expressamos as emocdes de poder ter tocado
em uma nova vida no dia de hoje, pelas pontas dos
dedos e pelos olhos, é isso que faz emocionar as
pessoas. E isso sé é possivel porque somos agricul-
tores.”

Gostaria de poder contar esta conversa para 0s
agricultores de Iwate. “E por ser agricultor que é
possivel emocionar tantas pessoas”. E isso em nivel
mundial. A agricultura é uma profissao maravilhosa.
lwate é um lugar de natureza abundante, onde
residem pessoas boas e de espirito rico. Quando as
pessoas comecarem a sentir que podem acreditar
nisso e que irao viver aqui, acredito que lwate sera
ainda mais abundante.

<Perfil> Sr. Kazuyoshi Fujita

Nasceu em 1947 e foi criado como 2°

filho de uma familia de agricultores

produtores de arroz na cidade de Oshu.

Formado em Direito pela Universidade

de Sophia.

Fundou a ONG “Associagao protetora da

terra” no ano de 1975, para a difusao da

agricultura organica. Em 1977, para

servir como setor de distribuicdo da

Associacao Protetora da Terra, fundou a

“Daichi S.A (atual Associacdo Protetora

da Terra S.A)" que se tornou pioneira no

empreendimento  social. Além do

movimento para a agricultura organica,

desenvolveu atividades relacionadas

também a diversas questdes, tais como a provisao de alimentos, meio
ambiente, energia, educagao, etc. Em 1990, fundou o departamento
de assuntos internacionais e vem aprofundando lagos com agricul-
tores de varios paises do mundo. Atualmente acumula as fungdes de
presidente da Associacdo Protetora da Terra, diretor representante da
Associacao Protetora da Terra S.A, incentivador da “Noite das Velas
(candle night) por 1T Milhdo de Pessoas”e diretor administrativo da
Universidade “Asia Nomin Genki Daigaku”.




O intercambio internacional cultivado pelos “Alimentos de lwate”

Os produtos alimenticios do Japao sdo muito valorizados no exterior como sendo de confianca,
seguros e saborosos. Nessa edicdo, daremos destaque as pessoas que vendem produtos
alimenticios e utensilios de cozinha daqui de Iwate para o exterior. A alimentacao € nossa
propria cultura. Apresentaremos o intercambio internacional realizado através da alimenta-
cao, as dificuldades e alegrias de se transmitir para as pessoas do exterior a nossa

cultura alimentar.

Levando os produtos alimenticios

de lwate para o Mundo

O trabalho do Conselho de Incentivo a Exportacao

Kiyoshi Nozawa

Para vender os produtos agricolas, das florestas e do mar de Iwate, foi instalado em Marco do ano passado o “Conselho de Incentivo a
Exportacdo dos Produtos Agricolas de lwate”, onde o governo de médos dadas com o setor privado realizou a “Feira de lwate” nos super-
mercados e outras localidades da Maldsia, Hong Kong, Taiwan e Singapura, iniciando a campanha de publicidade dos produtos
alimenticios de lwate para o publico dessas localidades. Perguntamos para o Sr. Kiyoshi Nozawa da Divisdo de Distribuicdo do Setor de
Agricultura, Floresta e Pesca que foi o responsavel pela Feira, as dificuldades para se transmitir os atrativos dos produtos alimenticios
de lwate para pessoas que possuem uma cultura alimentar diferente da nossa, as suas descobertas, etc.

Ter conhecimento das diferencas da cultura alimentar

No Sudeste Asidtico, a marca e a reputacao dos produtos
alimenticios do Japao j& estdo consolidadas como sendo de
confianga, segura e obviamente de bom sabor, por essa razdo
fica mais facil para se entrar nesse mercado. Mas ao mesmo
tempo senti profundamente a diferenca do costume alimentar e
da cultura. Por exemplo, mesmo em relag¢do ao arroz, nds pensa-
mos que é ébvio cozinha-lo utilizando uma panela elétrica para
arroz, mas na verdade existe uma quantidade certa de dgua e
um modo certo para cozer, é assim que finalmente conseguimos
cozinhar um arroz saboroso. O sudeste asiatico difere do Japao
por ter uma grande quantidade de dgua dura. Entao, temos que
pensar em como cozinhar o arroz utilizando a dgua dura. Por
essa razdo, a quantidade de agua utilizada sera diferente da
quantidade utilizada no Japao. Também, a voltagem no exterior
é diferente do Japdo, se cozinharmos o arroz utilizando uma
panela elétrica do Japao, o arroz néo ficara cozido por dentro.
Isso na verdade torna mais dificil reproduzir da mesma maneira
0 que comemos no Japao e ensinar de modo correto a parte
basica dos métodos de cozinha.

Dependendo da localidade o sabor também se difere. Mesmo
em relacdo ao “wanko soba” (pequena quantidade de macarrao
de trigo sarraceno colocado dentro de pequenas tigelas) e ao
“reimen” (tipo de macarrdo feito de trigo e fécula de batata com
origem na Peninsula da Coréia), nés gostamos de macarrao
resistente ao ser mastigado e que tenham boa consisténcia, mas
as pessoas de Hong Kong nao gostam do macarrao duro. Eles
gostam do macarrdo bem mole, que para nos parece ser cozido
demais. Por isso, podemos sugerir quantas vezes nds quisermos
dizendo que “tem o paladar macio”, que eles nao irao aceitar.
Enfim, para eles ndo existe o costume de se comer macarrao que
tenha consisténcia. Para nds, as magas com mel no seu interior
tém um alto valor, mas em Hong Kong ninguém compreendeu
isso. Devido a rdpida degradacdo na qualidade da maga com mel
em seu interior e devido praticamente nao circular pelos merca-
dos de Hong Kong, eles nunca tinham visto esse tipo de maca.
Mesmo cortando a macga, dizendo “Veja, parece apetitoso nao?”

e mostrando, eles diziam “Parece que estd estragado”, e tive
muita dificuldade para explicar.

Na realidade, muitas vezes o que achamos 6bvio, é considerado
como senso comum somente aqui no Japao. Nao devemos
utilizar o método de compra forcada, dizendo “Compre esse
produto, pois é bom.”, mas devemos nos ajustar a cultura do
comprador.

Junte uma equipe para fazer um grande negécio

Os expositores também tiveram dificuldades com o idioma.
Acho que se conseguissemos manter uma melhor comunicagao
com os fregueses o negdcio iria se expandir mais... Entretanto, foi
muito importante sé o fato de poder ter conhecido o sudeste
asiatico que esta passando por um notdvel desenvolvimento
econdmico, e poder ter sentido na pele a sua terra.

Muitas pessoas participaram dessa feira pela primeira vez, e nao
conseguimos atingir ainda um nivel suficiente para os negécios,
mas acredito que demos um passo muito grande onde pudemos
passar diretamente pela experiéncia de saber a reacdo das
pessoas de ld em relacdo aos nossos produtos, e tivemos a
oportunidade de nos comunicar com as pessoas do exterior
através desses produtos.

Gostaria de qualquer maneira, que mais pessoas aproveitassem
essa oportunidade. E muito dificil buscar mais mercados individ-
ualmente. Mas se formarmos uma equipe poderemos fazer algo
muito grande. A noite, enquanto bebiamos todos juntos,
discutiamos dizendo “Aquele fregués reagiu de tal forma para tal
produto” além de trocarmos outras informacdes, assim todos se
conscientizam dos problemas, compartilham as suas tarefas, e
acho que isso ajuda muito a nos animar.

Ano passado foi 0 ano dos negdcios. Estamos na fase de entrada
dos negdcios, onde pudemos conhecer um pouco do que é o
exterior e da cultura local. Recebemos muitos elogios de que as
frutas como a maca e os frutos do mar como a cavala, a vieira e
outros estavam muito saborosas, por essa razao estamos
pensando em dar continuidade para o ano que vem e desen-
volver essa atividade para que se torne a base para novos negé-
cios.



O reconhecimento mutuo

da cultura alimentar
de ambas as partes

Entrevista com
o Sr. Katsuyasu Nakamura
da Nakamuraya e Companhia Ltda

No ano passado, ao fazer uma exibicdo em uma reuniao de
negoécios promovida pela provincia de lwate realizada em
Dalian, apresentou pratos com frutos do mar utilizando
produtos alimenticios de Iwate, no jantar em que foram
convidados os dirigentes da cidade de Dalian. Foi nessa ocasido,
que recebeu o convite para ser professor.

Eu penso que para se vender algo, assim como o “ohagi”
(bolinho de arroz coberto com doce de feijédo) e “tempura”
(espécie de fritura feita com verduras e frutos do mar), o
importante é passar o “koromo” (cobertura). O “koromo”
(cobertura) faz parte da cultura japonesa, sendo a alma do
produtor. Acredito que o importante é transmitir de maneira
solida essa cultura.

Assim como nas empresas, levar produtos de alta qualidade
tais como o abalone seco (espécie de ostra muito apreciada na
Asia), pepino-do-mar, ostras e outros frutos do mar em lotes
tornam as coisas mais rapidas ao se fazer um negécio.
Principalmente agora com o iene em alta, é uma época em que
nao se vende somente levando o produto. Por essa razéo, acho
importante se passar o “koromo”(cobertura).

Por exemplo, ao vender o abalone, gostaria de falar varias
coisas sobre o know-how da sua culindria, os meus profundos
conhecimentos em relacao aos ingredientes, tal como “Esse é
um abalone grelhado. Parece que ele é s¢ frito, mas na verdade
utilizo vérios condimentos” ou “O abalone é retirado do litoral
de "Sanriku” (orla maritima que se estende da provinica de
Aomori, passando pela provincia de Iwate, até a provincia de
Miyagi), e como ele se alimenta de saborosos “kombus” e
“wakames” (espécies de algas marinhas), ele é muito saboroso”,
mas utilizando um intérprete fica dificil transmitir até os
pequenos detalhes. E isso me deixa frustrado (risos).

Eu passei a pensar depois que comecei a ir a China, que na
China também ha varios ingredientes muito bons. Atualmente,
se diz aqui no Japdo que todos os produtos alimenticios da
China nao prestam. Isso é culpa de uma pequena parte das
pessoas que fazem a importacao dos produtos. Pois se vocé for
ao mercado publico ird encontrar uma grande variedade de
peixes e moluscos de muita boa qualidade.

Antes, quando ia a Dalian, fazia pratos tipicos japoneses
utilizando somente ingredientes locais, e oferecia para os
professores da escola de culinaria e os funcionarios da reparticao
publica para que eles comessem. Todos ficavam espantados por
descobrirem que se pode fazer comida tipica japonesa
utilizando ingredientes da China. Légico que é possivel fazer,
afinal os peixes, as ostras e outros ingredientes sao 0s mesmos
do Japao. Na verdade, também ha pessoas entre os chineses
que acham que “Os japoneses logo dizem que os produtos da
China sao ruins, eles estdo inferiorizando as coisas da China”. Ai,
eu digo que “Claro que ndo, os produtos alimenticios da China
sdo muito bons, a prova é que se pode cozinhar um prato tdo
saboroso como este”, entao eles ficam contentes.

O importante é nao negar a cultura do outro. Na China
também existe uma extraordinaria cultura alimentar, e muitos
ingredientes saborosos. Sendo que devemos aceitar esse fato,
para entdo transmitir a cultura alimentar do Japao. E como um
cabo de guerra, em que puxamos e somos puxados.

O Sr. Katsuyasu Nakamura do Nakamuraya de
Kamaishi foi professor encarregado da escola de
culindria de Dalian na China. Na Feira de Iwate de Hong
Kong que se realizou no ano passado, ele apresentou

na frente de convidados varios pratos originais

utilizando produtos alimenticios de Iwate. Foi
amplamente divulgado pela revista local e
outros veiculos de comunicacao,
expandindo também para outros

paises o seu trabalho.

A importancia do desempenho

Ano passado, quando participei da Feira de Iwate de Hong
Kong, coloquei em pratica varias idéias. Sobre a culinaria basica
japonesa e os ingredientes japoneses, os compradores da China
ja conhecem muito bem. Eles querem é ter acesso a informacgoes
mais recentes. Por isso dessa vez, nao ofereci a maca s6 para
prova-la, mas adicionei o aroma do conhaque na maca, o wasabi
(rabanete japonés) de Miyamori(vilarejo do municipio de Tono),
para entao oferecer a macga para prova-la. Todos ficaram muito
impressionados, mas disseram que estava muito saborosa.

O desempenho também é importante. Nao tem graca se vocé
s6 enfileirar os produtos e oferecé-los para provar. O governador
Tasso da provincia de lwate se ofereceu para fazer “onigiri”
(bolinho de arroz) de ourico-do-mar na frente dos fregueses, e
isso agradou a todos. Depois perguntei para o governador, e ele
me confessou que antes de ir para Hong Kong havia treinado e
parece que o seu esforco foi transmitido para os fregueses.

Eu também cozinhei na frente dos fregueses, tirei o saqué
diretamente do barril, joguei por cima do abalone e fizcom que
ele flambasse. Na verdade néo é possivel flambar com saqué, por
isso misturei conhaque (risos). Para impressionar o outro, é
necessario também esse tipo de encenacdo. Recebemos uma
boa resposta do publico, que elogiavam o nosso bom
desempenho, a beleza dos arranjos dos pratos, e por serem
também muito gostosos. Também tivemos uma grande
divulgacao pela revista local com o titulo de “lwate o reino dos
alimentos”. Acho que o importante nao é sé vender, mas sim
gue as pessoas tenham interesse pelo Japao. Devemos fazer
com que primeiramente as pessoas tenham vontade de ir ao
Japao antes de fazer algum negécio. Fazendo com que venham
até o Japao estaremos fazendo também nascer um intercambio,
e acredito que isso resultard no desenvolvimento de um negdcio
solido.

Eu ndo somente leciono em uma escola de culinéria da cidade
de Dalian, mas como também aprendo muito coisa com os
chineses. Por isso, gostaria de poder receber muitos estagiarios

aqui em Iwate. Acho que daqui para frente, o
intercambio individual serd mais
importante.
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“Kawahide” é uma empresa de processamento de frutos do
mar, localizada em Yamada-cho e que exporta para a China
produtos alimenticios como o abalone seco (espécie de ostra
muito apreciada na Asia) e pepino-do-mar seco de primeira
qualidade utilizado na culinaria chinesa. A Kawahide também
transmite para o exterior as maravilhas dos produtos
alimenticios de lwate através dos produtos secos de Sanriku
(orla maritima que se estende da provinica de Aomori,
passando pela provincia de Iwate, até a provincia de Miyagi).

Entrevista com o Sr. Hidenori Kawabata,
diretor representante da Kawahide S.A

Iniciei meu trabalho no exterior hd cerca de 7 anos atras. Nessa
época, havia iniciado o despache de abalone utilizado como
ingrediente do sushi para o mercado interno, mas acabaram
sobrando os abalones de tamanho grande que nao serviam
como ingrediente para se fazer sushi. Pesquisei para saber se
nao poderia aproveitar os abalones que haviam sobrado, e
descobri que na regido de Sanriku, existia um histérico de
producao de abalone seco para exportacao desde hd muito
tempo atras. Eu nao sabia, mas fiquei sabendo ao perguntar para
os idosos que me respondiam “Eu também produzi muito
abalone seco antigamente”. Entao, convidei duas velhinhas para
me ensinarem, e experimentei fazer.

O produto ficou pronto, e dessa vez seguindo o trajeto para a
sua comercializacdo, descobri que naquela época Kobe era o
posto para a exportacdao. Entao experimentei conversar com um
fregués com quem mantinha contato, e ele me respondeu
“Vamos experimentar” e foi o que aconteceu.

Levei para uma loja de géneros alimenticios secos de Hong
Kong, o dono dessa loja ficou muito satisfeito e disse
“Maravilhoso, é um produto de muita boa qualidade. Vamos
também fazer negdcio no ano que vem.”. Foi muito importante
poder sentir que nossos frequeses estavam realmente satisfeitos.

Pesquisando quais os produtos que sdo exportados do Japao
para Hong Kong, encontramos também pepino-do-mar seco e
carne de ostra seca.

Além de deixarmos os chineses contentes com os produtos
gue nods proprios produzimos, é também para a nossa empresa
um bom negdcio. Por essa razdo decidi me dedicar seriamente a
esse trabalho. Mas, ndo sabia nada sobre o pepino-do-mar seco.
Vi pela televisdo pessoas produzindo o pepino-do-mar seco em
Aomori, e fui até onde se localizava o produtor, mas ele ndo me
ensinou dizendo que era segredo industrial.

Sem outra saida, comecamos a produzir através de tentativas e
erros por nés mesmos. Foi entdo que uma pessoa de Hong Kong
nos disse “Isso é muito bom. Era isso que eu queria, e quero
muito mais.”. Foi com essas palavras que repentinamente
ganhamos uma grande motivacao.

Os abalones e pepinos-do-mar secos do Japao de 300 a 400
anos atras, eram utilizados como dinheiro para o comércio e era
chamado de “kanka” (como é chamado na China, mas tem o
mesmo significado que “kanbutsu”(alimentos secos) no Japao).
Os produtos japoneses sdo “naturais”, e sao valorizados porque
sao produzidos com muito cuidado, sdo produtos de confianga e
seguros. Como o produto ja havia sido avaliado como de
excelente qualidade, na pratica isso facilitou a sua producéo.

S6 fiquei sabendo dessas coisas indo até Hong Kong, e através

do relacionamento com os donos das lojas de alimentos secos
de Hong Kong. Entre os comerciantes de Hong Kong é comum
se dizer "Ao se falar de Iwate logo vem em mente o abalone
seco, ao falar de abalone logo vem em mente lwate”, isso mostra
que o abalone de Iwate é conhecido como de alta qualidade.

Também participamos ativamente das feiras de lwate que sdo
realizadas no exterior pelo governo da provincia. Acho muito
bom o trabalho do governo da provincia que tem nos
proporcionado oportunidades para vender os produtos de Ilwate
para o exterior e da qual nés devemos nos orgulhar. E uma
chance oferecida a todos os residentes da nossa provincia, e
depende de cada um se vai ou ndo aproveitar essa chance.

E muito interessante o relacionamento com as pessoas de
Hong Kong. Eles trabalham como em um estabelecimento
comercial particular. Mesmo sendo uma grande empresa, é
como um prolongamento do estabelecimento, e é gratificante
poder conversar sobre negdcios com os proprietérios, pois ha
muitas novidades. Recebo avaliacdo diretamente dos
proprietarios, sendo muito bom poder conhecer os amplos
pontos de vista e pensamentos deles.

Também, o povo de Hong Kong da muito valor ao ato de
comer. Creio que isso tem como base o pensamento “vocé é o
gue vocé come”, e mesmo com a grande variedade de
alimentos, eles comem devagar sem se preocuparem com o
tempo. Nao comem “engolindo” a comida como aqui no Japao.
O horério da refeicao passa calmamente, e para mim isso deixa o
ambiente mais abundante. Gostaria também de introduzir esse
tipo de cultura alimentar no nosso cotidiano.



SO se consegue fazer um saboroso prato se tivermos utensflios para cozin-
har os alimentos. Dizem que muitas vezes um bom ou mau utensilio € que
define o sabor do alimento. Aqui, tivemos a oportunidade de fazermos

um debate sobre esses utensilios com a Sra. Kuniko Olkawa presidente da
Empresa de Fundic&o Oigen S.A, que comercializa para todo o mundo os
produtos da Cidade de Oshu, considerada a cidade da fundicéo e a
numero um do Japao, em uma das suas visitas a cidade.

Quando a Senhora iniciou o trabalho de expansao para o
mercado internacional?

Até a geracao anterior, 0 nosso trabalho se centralizava quase
que totalmente nas feiras de amostras. Nos anos 90 com a
mudanc¢a de direcdo, por coincidéncia a empresa com que
tinhamos negécios no exterior também mudou de direcao, e
naquela época foi uma senhora que residia na Franga que herdou
aempresa.  Entdo no final dos anos 90, nés duas comegamos
a nos empenhar no marketing dos mercados da Europa, e a
pesquisar sobre os seus consumidores. Com base nos resultados
das pesquisas de mercado, iniciamos o projeto em Iwate, o
apresentamos aos interessados e ao obtermos uma resposta em
relacdo a nossa idéia, comecamos a apresentar as nossas
sugestdes sobre o projeto. Isso resultou em um produto com
aparéncia de chaleira de ferro lisa formada pela concepcao
européia. Na verdade isto € um bule. E raro se encontrar um bule
de “Nambu tekki” (peca de artesanato tradicional feito em ferro
na cidade de Morioka e Oshu da provincia de Iwate). (foto) No
Japao pode ser que seja considerada uma peca pesada, mas na
Europa é um produto que vem sustentando as vendas por 10
anos, desde que iniciamos a sua comercializagao.

Sobre os planos e dificuldades para a promoc¢ao da sua venda

Bem, noés duas andamos por todos os lados visitando os
frequeses da Europa para vender nossos produtos. Como
resultado, conseguimos fazer com que os fregueses se sentissem
a vontade para fazer consultas e pedir informagdes, e isso se
tornou um item muito importante para construirmos uma relacao
de confianca com os fregueses. N&o tivemos quase nenhuma
reclamacéo. Creio que isso é devido a essa relacdo de confianca, e
pretendo cuidar para manter essa relacdo daqui para frente
também. Em relacdo as dificuldades, um item que foi dificil
superar foi fazer as pessoas imaginarem o desenho do esboco de
forma solida. Basicamente, o esbog¢o é de toda maneira plano, e
ndo conseguimos transmitir bem a sua idéia. Atualmente
podemos facilmente fazer modelos tridimensionais utilizando a
tecnologia da computacao grafica, mas naquela época noés
realmente passamos por dificuldades.

Também tivemos outro grande problema. A tinta utilizada no
bico da chaleira foi proibida pela Lei de Higiene dos Alimentos da
Califérnia. A precisao de andlise nos Estados Unidos é de um nivel
muito alto. No final, conseguimos superar esse problema, mas
naquele momento senti profundamente a necessidade de nos
ajustar as leis de cada pais para podermos manter a qualidade do
produto.

Qual a diferenca
entre o Japao e o
Exterior?

No Japdo quando
nos referimos ao
“Nambu Tekki”, de
toda a maneira ele é
tido como artesanato
folclérico e pesado.

Kuniko Oikawa

Entretanto no exterior, além da sua boa matéria prima, eles tém a
consciéncia de que os produtos fabricados no Japéo sao de boa
qualidade. Resultado, mesmo as coisas pesadas sao consideradas
de boa funcionalidade, sendo que a visao sobre o produto é
totalmente diferente. Claro que o design, a cor e outros detalhes
que tém uma boa aceitacao se diferem totalmente de acordo com
0 pais. Entretanto, a cultura que se serve de cha tem uma
profunda e longa histdria, as chaleiras e bules de ferro sdo aceitos
como um contraste no dia-a-dia. Parece que os objetos de ferro
sao considerados algo vindo da natureza.

Os itens para o avanco tecnoldgico

Creio que posso dizer que a fundicdo em si ja é uma técnica
perfeita. Porém, temos tido varias mudancgas em relacdo aos seus
pequenos detalhes. A fundicdo tem se alterado de acordo com as
exigéncias da época em relacdo a tinta, ao acabamento final, aos
processos que nao utilizem produtos quimicos e outros. Ultimam-
ente temos trabalhado no desenvolvimento de um novo método
de fundicdo que mesmo sem dar o acabamento final nao enfer-
ruja. Este novo produto estd sendo vendido registrado com o
nome de “Naked Pan” e esta tendo uma excelente aceitacao.

Fale-nos sobre as perceptivas para o futuro

Originariamente 70% da matéria prima utilizada para fundicao
é ferro reciclado. Ha algum tempo atrds na Alemanha, quando eu
expliquei que é possivel utiliza-lo por mais de 100 anos e que
também podemos recicld-lo, me disseram que se é possivel
utiliza-lo por mais de 100 anos entao nao haveria necessidade de
recicla-lo. Realmente isso é verdade. (Risos) Daqui em diante
estou pensando em investir na panela (panela lisa) para pratos
assados. E uma nova panela que abandona a idéia do “Nambu
Tekki”. Nesses ultimos anos, a palavra-chave na Europa,
comecando pela Alemanha é bio (vida) e organico. No mundo da
alimentacao a palavra “organico” também é uma grande palavra-
chave. Os utensilios de cozinha sao os primeiros a terem contato
com os produtos alimenticios. Por essa razao, acredito que
estender a consciéncia da palavra “organico” até aos utensilios
parece ser uma dica. O “Nambu Tekki” parece estar agora em um
grande periodo de transicao. Também temos no cendrio o0 agrava-
mento da situagao econdmica, mas sinto que estamos também
em um ponto de transicao cultural. Sinto também, que estamos
sendo indagados sobre o futuro que poderemos tragar para o
artesanato folclérico.

Um conselho para as pessoas que visam o mercado internacional

Em primeiro lugar, é muito importante tracar estratégias e
realizar uma pesquisa de mercado. Depois, para concretizar a
idéia e pensamentos indecisos do cliente, exige-se que vocé
veja com os seus préprios olhos, ande com seus proprios pés e
converse claramente com o seu cliente. Através disso, poder-
emos analisar com cuidado o estilo de vida e as suas preferén-
cias. Claro que toma tempo, mas no final das contas é algo que
nos trard seguranca. Enfim, acredito que se nos encaramos com
sinceridade, poderemos sempre transmitir nossos pensamen-
tos. Desejo do coragao, que cada vez mais aumente a quanti-
dade de produtos produzidos em Iwate, para que sejam
distribuidos para todo o mundo.



Produtos de qualidade

para o mundo

IndUstria moageira Abe de Iwate S.A
Sr. Akira Abe, presidente e diretor representante

A “Mebukiya” vem expandindo o original doce japonés congelado dentro e
fora do pais. Também é famoso em nossa provincia, mas sua histéria de
expansao no exterior também é muito antiga. O Sr. Abe presidente da Indus-
tria Moageira Abe de lwate S.A como empresa-mae, ird nos apresentar a
Mebukiya, que estd voando alto como “um sonho de doce japonés que voa

em direcao ao mundo”.

Comecando pela loja comissionada que temos em Hong Kong,
e também na Unido Européia, Estados Unidos, Canadd e outros
paises, nds exportamos nossos produtos de maneira abrangente
para o exterior, e gracas a Deus estamos tendo uma boa aceita-
¢do. A nossa relagdo com o exterior, teve inicio nos Estados
Unidos no ano de 1972, sendo entdo que ja faz muito tempo
atras. Quando a empresa foi fundada, vendiamos farinha de arroz
para o comércio de “senbei”(biscoito japonés a base de arroz)
como empresa moageira. Depois, nossa empresa também
comecou a fabricar sembei, mas para que os produtos de uma
empresa do interior fossem comercializados precisdvamos
melhorar a qualidade de nossos produtos. Fizémos repetida-
mente varias tentativas, e com o objetivo de aumentarmos o
consumo de arroz, decidimos nos lan¢ar no mundo dos negécios
internacionais. Desenvolvemos um biscoito de arroz para expor-
tacdo, e a principio comecamos exportando para os Estados
Unidos no ano de 1972, por essa razdo no ramo de doces, nao sé
em lwate, mas como entre as empresas de todo o Japao acredito
que foi uma das pioneiras.

Para podermos ser aceitos pelos estrangeiros, me esforcei
muito em relacdo ao sabor. Centralizamos os produtos em um
biscoito de arroz de consisténcia leve, e por termos desenvolvido
uma grande variedade de sabores tais como gergelim, queijo,
“teriyaki”(feito a base de molho de soja) e outros sabores, os
negdécios comegaram a entrar na linha, mas devido a mistura
inesperada de um material estranho dentro da sua matéria prima,
durante o transporte até a fabrica, passamos pelo problema de
ter que nos desfazer queimando uma parte dos produtos que
haviam sido despachados.

Entretanto isso foi uma boa licdo para revermos radicalmente os
conceitos de higiene, e depois disso, passamos a nos esforcar
mais em relagio a higiene e ao controle de
qualidade.Atualmente, os problemas relacionados a alimentacao
tem tido énfase, mas nossa empresa pode garantir toda a
seguranca na entrega do produto.

0 desafio na producéo de doces japoneses

Depois, com o ritmo satisfatério nas vendas do “dango”(bolinho
de massa de arroz) que substituiu o “sembei”, resolvemos desafiar
o mercado estrangeiro mais uma vez. Para abrir novos caminhos
para o mercado estrangeiro, ndo podem faltar um parceiro e um
colaborador de confianga, mas felizmente nés fomos abencoados
com maravilhosas pessoas tais como as empresas e os compra-
dores dessas localidades, e assim pudemos iniciar a venda e
fabricacao dos doces japoneses em Hong Kong no ano de 1975.
Em Hong Kong, adicionamos o tempero do “geppei”(torta da lua,
que é um bolinho chinés comido durante o Festival da Lua) nos
doces japoneses, e com isso tivemos uma boa aceitacdo em
relagdo ao seu sabor, obtendo com isso um bom resultado. Entao,
pensamos em ndo somente vender na pratica, mas como
produzir os doces no local, mas por varios motivos tivemos que

desistir do plano.

Seja como for, ndo havia nenhum problema em relagcdo ao
sabor, o passo seguinte era descobrir como solucionar um a um
0s problemas e sofri por causa disso, mas em um certo momento
cheguei a conclusdao que “Se nos congeldssemos os doces e
envidssemos para o exterior, ndo haveria necessidade de se
construir uma fabrica no local”.

Depois de cerca de 2 anos acumulando fracassos, tivemos
sucesso em desenvolver um doce congelado japonés possivel de
se comer com seguranca e de ser enviado a qualquer lugar do
mundo, e como resultado de uma nova tentativa de venda em
Hong Kong, os doces tiveram uma grande repercussao no local.

Vendendo os doces na pratica em Hong Kong, senti na pele as
diferencas etnoldgicas, creio que é o que podemos chamar de
identidade nacional. Gragas a Deus, existem ocasides em que até
se formam filas, mas mesmo formando fila para comprar os
produtos, eles compram somente um ou dois, ndo compram
varios produtos de uma sé vez. Compram uma vez para provar, se
gostarem retornam a loja e enfrentam a fila novamente. Achei
isso muito interssante. Por esse motivo, expomos no balcdo da
loja vérios produtos de forma que possam ser pegos um a um.
Procuramos deixar de uma maneira em que o fregués possa ter a
liberdade de escolher de pouco em pouco.

Ter confian¢a em seu produto

Atualmente, nés vendemos nossos produtos aqui no Japao e
exportamos para varios paises como Singapura, Hong Kong,
Estados Unidos, Canadd, Unidao Européia, Austrdlia e outros
paises, mas o olhar dos compradores do exterior em relacdo aos
produtos sdo muito rigorosos, e sinto que estdo muito seguros
em relacao ao que querem. J& me disseram antes que “Se for
realmente um bom produto, nés venderemos independente do
seu preco. Por isso, quero que nos ofereca um bom produto.”. No
Japao nao conseguimos escapar da concorréncia de precos, mas
no exterior a condicdo de ser um “bom produto” vem em
primeiro lugar. Por isso, acredito que produzir um produto que
ndo se deixe influenciar pelos precos é muito importante.

No caso de avancar no mercado estrangeiro, que tem a cultura
e costumes diferentes do Japao, um item muito importante é a
presenca de empresas e compradores com que possa manter
uma parceria. Se vocé pode confiar e se pensa em trabalhar junto.
Se vocé pode dizer que se for com essa pessoa, com essa empresa
nao havera problemas. Acredito que para isso, ndo se deve contar
com a recomendacgado de alguém, mas se deve verificar o outro
com 0s seus proprios olhos, e acho que é necessério ter
disposicao para procurar a parceria certa, levando em conta que
isso deve ser de sua prépria responsabilidade.

Para as pessoas que também pensam em entrar no mercado
estrangeiro no futuro, vamos desenvolver juntos uma marca
produzida em Iwate.



Sr. Ryuji Ishiwata

Presidente do Juwari Soba e
professor honordrio da Universi-
dade de Medicina de Iwate. Na
universidade leciona a filosofia da
medicina. Desde a época de
universidade que como represen-
tante da Associagao lwate-
Rendnia trabalhou para

receber bolsistas da

Alemanha, colocando

em prética a

internacionalizacdo

Ensinou filosofia da medicina e outras matérias durante 30

anos aos universitarios da Universidade de Iwate. Durante o
periodo em que permaneceu no cargo, sentiu que o inter-
esse pela medicina preventiva era pequeno, e que faltava
uma filosofia para a construgdo de um corpo livre de doen-
cas.

Dava énfase e tinha interesse ja ha muito tempo pelo soba
(macarrdao de trigo sarraceno) como sendo um alimento
saudavel. E pensando na vida apds a aposentadoria, quis
trabalhar com algo que tomasse parte da alimentacdo e
gue envolvesse a vida do ser humano, sendo que a partir do
ano de 2001, veio se envolvendo no atual trabalho. Deu
inicio pensando em dar a sua contribuicdo a comunidade
local e sua contribuicdo internacional, em favor de lwate
gue tem como base as industrias primarias.

Solucionando a crise alimentar com soba

Os alimentos em todo o mundo atualmente, se encon-
tram em uma situacdo de grave crise. A maioria dos paises
desenvolvidos de todo o mundo estdo procurando fazer
uma reforma na dieta alimenticia, como medida contra a
obesidade e doencas na fase adulta. O problema da falta de
alimentos nos paises em desenvolvimento também esta se
agravando, sendo que assegurar a quantidade ideal de
cereais e 0 seu bom proveito é um dever urgente. O soba é
um alimento que guarda o segredo da possibilidade de
salvar o mundo desta crise. O soba, ndo necessita de
agrotédxicos e nem de adubos, e ndo da trabalho no seu
cultivo. Tem baixo teor de gordura e alto valor protéico,
além de conter varios tipos de vitaminas e minerais.
Também, é um alimento de excelente digestdo, que se
derrete facilmente logo ao entrar no interior do estdbmago,
fluindo em seguida para o intestino, amenizando o trabalho
do estdmago. E exatamente o alimento do século 21. E para
arcar com a missao de difundir e incentivar o uso deste soba
de excelente qualidade como alimento, nés desenvolve-
mos uma maquina totalmente original para a fabricacao de
massa para soba, para que possamos produzir facilmente
um saboroso soba a partir da farinha de soba, e estamos
trabalhando também para reduzir o peso deste equipa-
mento.

Cada regido tem o seu proprio soba. Gostaria que fosse
dado mais valor ao sabor do soba original dessas regides.
Devemos comer o soba cultivado nessas regides, no
préprio local de cultivo. Ao passarmos por estacdes a beira
de estradas, poderemos saborear o soba cultivado nessa
localidade. O préprio soba se tornara o representante do
sabor local. E isso que chamamos de producao local para o
consumo local do soba. Aproveitando que o territério de
nossa provincia € amplo, quero em primeiro lugar avancar

Contribuindo para a comunidade local

e para o mundo com o Soba

Entrevista com o Sr. Ryuiji Ishiwata do Juwari Soba

Como poderemos vencer a crise alimentar é um dos grandes
temas impostos para a humanidade do século 21. Qual o significado
do intercambio internacional que é voltado para solucionar esse
tema? Conversamos com o Sr. Ryuji Ishiwata presidente da Juwari
Soba que durante muitos anos veio se dedicando ao incentivo do
intercambio internacional local, e que através do seu atual trabalho
tem refletido sobre as solugdes para a crise alimentar e sobre o
significado do intercambio internacional através da iniciativa da
comunidade.

na difusdo da cultura alimentar do soba partindo de Iwate,
Dessa maneira, os agricultores produtores de soba terdo
mais motivacdo para o seu cultivo, e acredito que isso resul-
tard na geracdo de novos empregos. Também acredito que
ele se ampliard como sendo uma industria segura e confi-
ante, trazendo expectativa para a regiao.

O intercambio internacional através da alimentacao

Também desejo expandir o soba para o mundo, como o
alimento do século 21. Até agora, realizei almocos e
jantares de degustacdo na Inglaterra, Estados Unidos, Hong
Kong, Dalian e em outros locais, e teve uma 6tima aceita-
¢do. Ainda estamos na fase de divulgacéo e esclarecimento
do produto, mas também estamos fazendo planos para a
sua divulgacdo na China. Tenho consciéncia da necessidade
do progresso do intercambio internacional por meio da
alimentacdo, que poderemos realizar através da difusao do
moedor de pedra para produzir p6 de soba, a partir do seu
ingrediente original.

Daqui em diante, penso que o modo de como se construir
uma relacdo de amizade com a China, que é a grande
poténcia da Asia, serd para o Japdo um tema de grande
importancia. Ultimamente, tem se dado énfase somente
aos problemas relacionados a falsificacdo dos produtos
alimenticios, mas isso ndo é a China em seu todo. Existem
varias familias de agricultores que cultivam produtos
agricolas de maneira correta, e também existem empresas
fabricantes de produtos alimenticios que sao radicais no
controle da qualidade de seus produtos.

A globalizacado e a producao local para o consumo local

Em cada regido, existe um tipo de alimentacdo préprio e
uma caracteristica regional. Os alimentos recebem influén-
cia da terra, da 4gua e do vento da regido em que sao
cultivadas. O corpo humano também recebe influéncias da
regidao em que vive. O significado da producao local para o
consumo local é exatamente de se comer no local onde foi
cultivado o alimento o que é produzido no local. Para que
possamos continuar a proteger nossa terra, a producao
local para o consumo local é muito importante.

A producao local para o consumo local e a globalizacao
podem perfeitamente coexistir. A globalizacdo podera ser
uma oportunidade para revermos as caracteristicas da
regido. Também podemos aprender mutuamente sobre a
producdo local para o consumo local de vdrias partes do
mundo. Aproveitando o conhecimento de ambas as cultu-
ras, acho que seria bom se pudéssemos evolucionar ainda
mais a producdo local para o consumo local. Afinal, nés
somos habitantes locais e possuimos raizes nessa terra, mas
também somos habitantes do Planeta Terra. Esse ponto de
vista serd importante para a internacionalizacdo local.
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Este projeto da Camara do Comércio de Morioka foi
escolhido como projeto de auxilio a criacdo da marca
JAPAN pela Agéncia das pequenas e médias empresas, e
gue estd sendo realizada desde o ano de 2006. Para o
design, convidamos o Sr. Tauno Tarna da Finlandia
reconhecido mundialmente, que fez o design dos utensi-
lios de cozinha aos quais os artesdos que fazem o
“nambu tekki” (peca de artesanato tradicional feito em
ferro na cidade de Morioka e Oshu da provincia de lwate)
comegaram produzir os produtos. Em novembro do ano
passado, foi realizada uma exposicdo no Férum de
Design da Finlandia na capital finlandesa de Helsinque, a
opinido do publico foi boa, e esperamos com isso uma
expansdao do mercado estrangeiro, principalmente o da
Europa. De acordo com o Sr. Kenta Sato vice-diretor da
secdo de vendas do Ilwachd, que é uma das empresas
que estd envolvida no projeto, no caso da Iwachd, eles ja
exportavam chaleiras de ferro para restaurantes japon-
eses do exterior por empresas de comércio desde 30
anos atrds, mas que sO iniciaram a exportar como um
utensilio de cozinha comum no inicio dos anos 90.

Um dos fatores que nos motivaram, foram as enco-
mendas feitas por uma tradicional loja de chds de Paris e
muito famosa na Europa, chamada “Mariage Freres”

Para o exterior

Aqui vamos conhecer como estd sendo
realizada a expansao para o mercado
estrangeiro tendo como exemplo o “Pro-
jeto For Euro Branding”

Por outro lado, na casa de um canadense que vive na
provincia de Quebec na regiao de idioma francesa no
Canadd onde me hospedei no final do ano, encontrei
uma chaleira de ferro. Ele disse que foi amor a primeira
vista e a comprou em uma loja de produtos japoneses
localizado na vizinhan¢a chamada “Miyamoto”. Ele estava
preparando o cha nessa chaleira de ferro e fazendo
elogios dizendo que as suas formas eram belas e
elegantes. Além de que ao invés de fogo é possivel
utiliza-la em fogdes elétricos por indugao. Isso era muito
diferente da cena que eu estava acostumado a ver com a
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Nessa loja de chds em que a

matriz se localiza em Paris, é

oferecido chd em chaleiras de

ferro. Também podemos encon-

trar chaleiras de ferro na tradi-

cional loja de departamentos de

Paris, Galeries Lafayette e na

Printemps na secdo de vendas

de chés preto. Eles ndo estado

expostos somente como uma

colecdo de objetos orientais,

mas eles formam uma silenciosa

harmonia com o cha preto, e

pode ser até surpreendente, mas ao invés de um objeto
tradicional, se da a impressao de um pote elegante e mod-
erno. Muitos europeus param e pegam as chaleiras em
suas maos. Sinto que no futuro teremos um aumento no
numero de usuarios.

Entretanto, junto com o sucesso encontramos também
muitos objetos falsos. Principalmente em relacao as falsas
e baratas chaleiras da China, sao utilizadas esmaltes de
qualidade inferior, e ndo sdo poucos 0s casos em que ao se
colocar agua quente na chaleira o chumbo acaba se derret-
endo.

chaleira de ferro fervendo a d4gua no fogo e daimagem que
eu tinha dele todo preto e pesado, era uma cena bela e
colorida tipo europeu.

Antes de nds percebermos, esse artesanato tradicional

de 400 anos estava certamente evoluindo junto com o
tempo, e se transformou em um objeto de mesa que se
harmoniza com o mundo mudando os seus conceitos. Mas
tem uma coisa que ndo muda. Que é o desejo sincero do
povo de Nambu (antigo dominio feudal que se estendia do
norte-central de lwate até a regidao leste de Aomori) de
transmitir corretamente os bons produtos japoneses, de
boa qualidade e de alta seguranca. O vice-diretor Sato
disse “Se nés ndo temos o conhecimento de uma empresa
comercial, também nao temos experiéncia no exterior.
Simplesmente respondemos as exigéncias de produzirmos
com honestidade um produto de alta qualidade e como
resultado de termos transmitido isso de maneira correta,
nds temos o dia de hoje”.
Devemos conhecer o novo aquecendo o que é velho.
Proteger as nossas tradicbes é exatamente isso. E senti
fortemente que essa tradicdo, com a adicdo de novos
esforcos, continuara a se expandir pelo mundo.



O intercambio internacional para unir pessoas a pessoas

Sr. Kisyu Chiba

Ex-diretor do gabinete do comité de
redacdo do Didrio de Iwate. Trabalhou
como membro de preparo para a fundagéo
da Associacdo Internacional de Iwate e
como membro da Comissio de
Planejamento. Também desde a fundagéo
da associagdo, é responsével pela revisdo
dos boletins informativos.

0O Sr. Yoshiaki Chiba vem apoiando como voluntério a associacao
desde a sua fundacao até os dias de hoje. E acredita que incenti-
var o intercambio internacional através da forca do setor privado
é importante.

A cerca de um ano antes da fundacéo da associacao, demos
inicio a comisséo de preparo para a sua fundacao que era formada
por cerca de 50 pessoas vindas de empresas privadas, e foi
discutido durante um ano como seria formada a sua estrutura. Essa
comissao se tornou apés a fundagdo da associacao na comisséo de
planejamento. As associagdes de intercambio internacional das
outras provincias foram na sua maioria fundadas pela iniciativa do
poder administrativo. Entretanto a Associacao de Intercambio
Internacional de Iwate foi fundada tendo como nuicleo essa comis-
sdo de planejamento que foi formada pela iniciativa privada. O Sr.
Yosuke Takahashi (futuro vice-governador) que era o responsavel
pelo Departamento de Assuntos Gerais da Provincia e supervisor
dos nossos trabalhos nos respondeu “Sim” ao nosso pedido de
“Vocés podem nos auxiliar financeiramente, mas pedimos para
que ndo déem palpite”. Eu imaginava que o financiamento do
poder administrativo e o fato dele nao interferir era algo que vinha
em conjunto e nao poderia ser separado, esse foi um didlogo
inesquecivel para mim. E foi realmente dessa maneira, néo foi feita
nenhuma exigéncia por parte dele e as coisas foram conduzidas
lideradas pela comissao de planejamento. Eu também andei por
todos os orgaos de informacdes para poder reunir capital. Em
primeiro lugar, eu pedi um auxilio financeiro para o Didrio de Iwate
onde trabalhava na época. Logo depois fui direto para a IBC, rede
transmissora de televisao de Iwate, e eles me responderam “Se o
Didrio de Iwate vai dar o auxilio financeiro, entdo nés também
daremos”. Em seguida fui a rede de Televisdo de Iwate e “O IBC
também vai dar? Entdo n6s também daremos”, foi assim através
do me-tooism (“mania do eu também”) que todos ofereceram
auxilio de uma so vez. Acho que nao existe nenhuma outra
associacao em todo o Japao que tenha sido fundada com tamanho
envolvimento privado.

0 intercdmbio internacional entre pais e pafs ¢ algo duvidoso. E
s6 ocorrer alguma coisa que essa relagao é rompida. Por outro
lado, a relacao entre individuo e individuo é muito forte. Mesmo
tendo nacionalidades diferentes, uma vez que ambas as partes se
conscientizam mutuamente da importancia da sua existéncia, é
muito dificil que essa relacdo seja quebrada. Se o circulo dessa
ligagéo de individuo para individuo for se expandindo, acredito
que nossas relagdes vao aos poucos sendo melhoradas. Os paises
tém a tendéncia de se associarem por interesse, e isso é perigoso.
Arelacao pessoal é algo permanente. Por essa razao o intercambio
internacional deve ser realizado através da iniciativa privada.

No Te Festival da Associagao, programamos um concerto com o
grupo musical “Samul nori” % da Coréia do Sul. Quando ouvi pela
primeira vez esse concerto, cheguei a tremer tamanho o impacto
que senti, e pensei em convida-los de qualquer maneira um dia.
Tendo como nucleo a comissdo de planejamento, foram feitos
cartazes e ingressos e quando faltava um més para o concerto e
tudo ja estava perfeitamente preparado, o lider do Samul nori foi
pego levando consigo drogas e impossibilitado de entrar no

Japao, o que nos forcou a cancelarmos o concerto. No lugar convi-
damos o grupo musical da Universidade de Belas Artes de Seul.
Como eu estava aflito com o cancelamento pouco antes do
concerto, pedi ajuda para um velho conhecido O Sr. Jun (Sr. Jun
Yong Bok, residente na cidade de Morioka e artesao de “urushi”
(arte em laca)). Se a minha meméria ndo estiver enganada, foi o Sr.
Jun que negociou o concerto do Samul nori. Isso porque tanto o Sr.
Jun como o lider do Samul nori o Sr. Kim Duk-Soo ja haviam
lecionado na Universidade de Belas Artes de Seul. Acho que por ter
sido um projeto apoiado principalmente pelo setor privado, que
foi possivel tomar medidas para esse inesperado incidente.

O boletim informativo foi durante 18 anos, publicado principal-
mente com a participacdo da comissdo de redacdo formada por
voluntérios. E totalmente de producdo independente. E isso
merece ser mencionado. Nao é sempre que a comissao de redagao
e 0 departamento administrativo entram em harmonia em relagéo
ao que um quer fazer e ao que o outro deseja. Mas, o departa-
mento administrativo respeitou a opiniao da comissao de redacao.
Eu acredito que esse fato também, foi um reflexo da iniciativa
tomada pela comissao de planejamento formado pelo setor
privado. Foi o desejo de poder manter a atual forma do boletim
informativo que possibilitou a sua continuidade através do
trabalho voluntario. A base para o voluntariado em relagao ao
intercdmbio internacional é ter o espirito de dedicagdo, mas é
agraddvel poder trabalhar dentro de um relacionamento formado
por pessoas com os mesmos ideais. E esse relacionamento pessoal
que se transforma em energia para movimentar nosso trabalho.

Ao se fazer o boletim informativo, o papel que o chefe da
redacdo exerce é muito importante. Ele precisa indicar correta-
mente 0s pontos essenciais, respeitando a individualidade e a
personalidade da pessoa que escreveu a reportagem. Ao elaborar
um texto é necessario poder dizer “Isso é uma coisa que eu nao
posso ceder”. Esse sentimento de nao querer ceder pode ser
percebido naturalmente se vermos minuciosamente o nimero
anterior do boletim informativo. E isso ird se tornando a cultura do
nosso boletim informativo.

Entre as varias atividades da Associacdo o fornecimento de
informacdes é muito importante. Por essa razao, aimportancia que
tem o boletim informativo é de um significado muito grande.
Particularmente, eu acho que ndo deveria ser publicado somente
uma vez ao ano, mas por mais vezes, e gostaria que fossem
fornecidas informagdes voltadas para as associacdes dos munici-
pios e para os residentes da provincia. A associagao ird completar
20 anos desde a sua fundagao, mas devemos retornar aos nossos
principios e procurar o que as pessoas residentes nesta provincia e
as associagcdes dos municipios procuram, para isso desejo que essa
se torne uma oportunidade para que possamos de alguma forma
verificar as suas expectativas. E exatamente por ser uma associa-
¢ao de nivel provincial que desejo de qualquer forma correr atrds
do que for possivel para ser feito.

%Samulnori £ um grupo que foi formado pelo lider Kim Duk-Soo musico de instrumentos tradicionais coreanos. Realizam apresentacdes musicais com muita dinamica onde é utilizado 4 tipos de instrumentos, o Kkwaeng-
gwari (gongo pequeno),o jing (gongo grande), o janggu (tambor em forma de ampulheta) e o buk (tambor de barril), que se originou do “nongak” musica folclérica coreana vinda da zona rural.

12



PORTUGUES

20090 \HTEIPE IS HE

Iwate International Association 2009

020-0045 BSFREMMEAMIRA&E-7-1 77— 5F
Aiina bth floor, Mroioka Eki Nishi Dori, Morioka, Iwate 020-0045
TEL 019-694-8900 FAX 019-694-8922
E-mail kokusai@iwate-ia.or.jp
http:/ /www.iwate-ia.or.Jp




	2009K-portugues00.pdf
	2009K-portugues01.pdf
	2009K-portugues02.pdf
	2009K-portugues03.pdf
	2009K-portugues04.pdf
	2009K-portugues05.pdf
	2009K-portugues06.pdf
	2009K-portugues07.pdf
	2009K-portugues08.pdf
	2009K-portugues09.pdf
	2009K-portugues10.pdf
	2009K-portugues11.pdf
	2009K-portugues12.pdf
	2009K-portugues13.pdf

