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MUHNICIPAL DE
PORTO ALEGRE

MINUTA DE PROJETO DE LEI DO LEGISLATIVO

EMENTA: Inclui a efeméride Dia Municipal da Gastronomia Japonesa, no Anexo da Lei n? 10.904 de 31 de
maio de 2010 e alteracoes posteriores - Calendario de Datas Comemorativas e de Conscientizacao do
Municipio de Porto Alegre, a ser comemorado anualmente no dia 18 de junho.

JUSTIFICATIVA

Este Projeto de Lei tem por objetivo modificar o Anexo da Lei n® 10.904 de 31 de maio de 2010 e alteragoes
posteriores, para instituir no Calendario de Datas Comemorativas e de Conscientizagdo do Municipio de Porto Alegre
o "Dia Municipal da Gastronomia Japonesa” a ser comemorado anualmente, no Municipio de Porto Alegre,
no dia 18 de junho.

O dia 18 de junho marca o Dia da Imigracao Japonesa no Brasil, sendo esta data o elo entre as nacgoes.

Foi neste mesmo dia, hd 115 anos, que o Brasil comegou a receber imigrantes japoneses. De 14 para cd, sdo muitas as
influéncias sobre as tradigdes e os sabores do nosso pais.

A culindria japonesa se desenvolveu ao longo dos séculos como um resultado de muitas mudancas politicas e sociais
no Japdo. A culinéria eventualmente passou por um processo de evolugdo com o advento da Idade Média, que marcou
o inicio da expansdo do elitismo com a era do dominio Xogum. No comeco da era moderna ocorreram mudangas
significativas, resultando na introducao de elementos de culturas nao-japonesas, principalmente da cultura ocidental,
no Japao.

O termo culinéria japonesa significa a comida japonesa tradicional, semelhante a existente antes do final do sakoku
(politica de isolamento do Jap&o), em 1868. Em um sentido mais amplo, pode incluir alimentos cujos ingredientes ou
métodos de preparo foram posteriormente introduzidos do exterior, mas que foram desenvolvidos por japoneses de
forma diferente.

A cozinha japonesa é conhecida por dar importancia a sazonalidade dos alimentos, qualidade dos ingredientes e
apresentacao. O Guia Michelin concedeu mais estrelas aos restaurantes das cidades japonesas do que para qualquer
outro pais do mundo (Somente Téquio tem mais estrelas do que Paris, Hong Kong, Nova Iorque, Los Angeles e
Londres juntas).

A culinaria tradicional japonesa é dominada pelo arroz branco (hakumai, ), e poucas refeicoes seriam completas sem
ele. Qualquer outro prato servido durante uma refeigéo - peixe, carne, legumes, conservas - é considerado como um
acompanhamento, conhecido como okazu. E utilizado um tipo de talher diferente, denominado hashi. Originéario da
China, consiste em dois pequenos bastdes de madeira, plastico ou metal.

As refeicoes tradicionais recebem seu nome de acordo com o nimero de acompanhamentos que vém junto do arroz e
da sopa. A refeicdo japonesa mais simples, por exemplo, consiste de ichiju-issai (; "uma sopa, um acompanhamento"
ou "refeicdo de um prato"). Isto quer dizer que a refeicdo é composta de sopa, arroz e de algum acompanhamento —
normalmente um legume em conserva.

O pequeno-almoco ou café da manha japonés tradicional, por exemplo, normalmente é constituido de missoshiru
(sopa de pasta de soja), arroz e algum legume em conserva. A refeicdo mais comum, entretanto, é conhecida por
ichiju-sansai (; "uma sopa, trés acompanhamentos"), ou por sopa, arroz e trés acompanhamentos, cada um
empregando uma técnica de culinaria diferente. Estes acompanhamentos normalmente sdo peixe cru (sashimi), um
prato frito e um prato fermentado ou cozido no vapor — ainda que pratos fritos, empanados ou agri-doces podem
substituir os pratos cozidos. O Ichiji-sansai normalmente se encerra com conservas como o umeboshi e cha verde.

Esta visao japonesa de uma refeicdo é refletida na organizacdo dos livros de culinaria japoneses. Os capitulos sdo
sempre ordenados de acordo com os métodos culinarios: alimentos fritos, alimentos cozidos e alimentos grelhados,
por exemplo, e nao de acordo com os ingredientes em particular (ex.: galinha ou carne) como sao nos livros
ocidentais. Também podem existir capitulos dedicados a sopas, sushi, arroz etc.

Como o Japdo é uma nacgdo insular, o seu povo consome muitos frutos do mar, além de peixe e outros produtos
marinhos (como algas). Carne e galinha sao comumente inseridos na culinédria do cotidiano.

O macarrao, originado na China, também é uma parte essencial da culindria japonesa. Existem dois tipos tradicionais
de macarrao, o soba e udon. Feito de farinha de trigo-sarraceno, o sobd () € um macarrio fino e escuro. O udon (), por
sua vez, é feito de trigo branco, sendo mais grosso. Ambos sdo normalmente servidos com um caldo de peixe
aromatizado com soja, junto de varios vegetais. Uma importagao mais recente da China, datando do inicio do século
XIX, vem o ramen (; macarrao chinés), que se tornou extremamente popular. O Ramen é servido com uma variedade
de tipos de sopa, indo desde os molhos de peixe até manteiga ou porco.



Em algumas regibdes, gafanhotos (inago) e larvas de abelha (hachinoko) ndo sao pratos incomuns. Lagartos também
sao comidos em alguns lugares.

A arrumacdo tradicional da mesa japonesa tem variado consideravelmente nos ultimos séculos, dependendo
principalmente do tipo comum de mesa de uma dada era. Antes do século XIX, pequenas mesas individuais (hakozen,
) ou bandejas planas utilizadas no chao eram arrumadas antes de cada refeicao. Mesas baixas maiores (chabudai, ),
que acomodavam familias inteiras, comegaram a se tornar mais populares no comeg¢o do século XX, mas este estilo
deu lugar ao estilo ocidental de mesas e cadeiras de jantar, no final do século XX.

A arrumacao tradicional da mesa é baseada no ichiju-sansai. Tipicamente, cinco bacias e pratos sdo colocados antes
do jantar. Na ponta, sdo colocadas a bacia de arroz (a esquerda) e a de sopa (a direita). Atras destas ficam trés pratos
planos que seguram os trés acompanhamentos, um a extrema esquerda (onde pode se servir um prato fermentado),
um a extrema direita (no qual pode se servir um prato assado) e um no centro (no qual pode se servir vegetais
cozidos). Vegetais cortados também costumam ser servidos e comidos no final da refeicdo, mas ndo fazem parte dos
trés pratos de acompanhamento.

Hashis sao normalmente colocados na frente da bandeja proxima da pessoa, com suas pontas apontadas para a
esquerda e normalmente apoiadas em um suporte de hashi, ou hashioki ().

E um costume dizer itadakimasu (?), literalmente "Eu humildemente recebo", antes de comecar a comer a refeicao, e
gochisosama deshita (?), literalmente "Foi um banquete", ao anfitrido depois da refeicdo e aos funcionarios do
restaurante na hora de ir embora.

Antes de comer, a maioria dos restaurantes oferecem uma toalha quente um lenco molhado em pacote (um oshibori).
Ele é usado para limpar as maos antes de comer (e nao depois). Em certas situagoes, é considerado rude usa-lo para
limpar o rosto ou outra parte do corpo que nao as maos.

O arroz ou a sopa é comido pegando-se o chawan (tigela japonesa) com a mao esquerda e usando os hashis com a
direita, ou vice versa se a pessoa for canhota. Tradicionalmente, os hashis sao segurados com a mao direita e o
chawan com a esquerda - alids, as criancas japonesas aprendem a distinguir esquerda de direita como "a mao direita
segura os hashis e a mdo esquerda segura o chawan" - mas comer com a mado esquerda também é aceitavel
atualmente. As tigelas podem ser levadas até a boca, mas ndo devem tocéa-la, exceto no momento de beber a sopa.

Normalmente, o shoyu nao é colocado na maior parte dos pratos na mesa; um pratinho para shoyu é fornecido. O
molho de soja, entretanto, deve ser colocado diretamente no tofu e em pratos com nabo (daikon) ralado, além de ser
derramado no ovo cru quando se estiver preparando o tamago kake gohan ("ovo no arroz"). O molho de soja nunca
deve ser colocado em cima do arroz ou na sopa. E considerado rude desperdicar shoyu, entdo deve-se moderar no uso
quando se estiver molhando os pratos.

Os pauzinhos nunca devem ser fincados verticalmente no arroz, pois isso lembra palitos de incenso (que normalmente
sao colocados na posigao vertical na areia) durante oferendas aos mortos. Usar os pauzinhos para langar comida ou
apontar nao é recomendavel. E considerado falta de educagdo morder os hashis.

Quando for necessdario pegar comida de um prato em comum, a menos que os convivas sejam a familia ou amigos
muito intimos, deve-se inverter os hashis para agarrar o alimento; é considerado mais higiénico. Alternativamente,
pode-se usar um par de pauzinhos exclusivos para o prato em comum.

Quando se desejar dividir a comida com outra pessoa, ¢ recomendavel mové-lo diretamente de um prato para o outro.
Nunca se deve passar a comida de um par de hashis para outro, pois isto lembra o ato de passar os ossos do falecido
durante um funeral japonés.

E costume comer arroz até o ultimo grdo. Pegar grdo por grdo é desaconselhado, e ndo é usual fazer pedidos
especiais ou substituicdes nos restaurantes. E considerado ingratiddo fazer esses pedidos, especialmente em
circunstancias em que a pessoa € uma convidada, como em um jantar de negécios. As boas maneiras requerem o
respeito ao cardapio do anfitrido.

Mesmo em situagoes informais, beber dlcool sempre comeca com um brinde (kanpai, ), quando todos estdo prontos.
Nao é costume servir a bebida a si préprio; ao contrario, espera-se que as pessoas mantenham os copos dos outros
sempre cheios. Quando alguém se move para encher o seu copo, a pessoa deve segura-lo com as duas maéos e
agradecer.

Na tradicdo japonesa, alguns pratos estdo fortemente ligados a uma comemoracao ou evento.

Em geral, considera-se que ndo é possivel preparar auténtica comida japonesa sem shoyu (molho de soja), miso e
dashi.

Pratos japoneses famosos
Agemono (Frituras)

Karaage - Fritos de carne ao estilo japonés, geralmente carne de galinha condimentada com molho de soja. E
apreciada e consumida pelos japoneses durante todo o ano. Consiste em pequenos pedacos de carne previamente
marinados em molho de soja, alho e gengibre e posteriormente fritos em bastante 6leo e acompanhados por um gomo
de limdo ou maionese;

Korokke (croquete) - Bolas de puré de batata recheadas com vegetais cremosos, frutos do mar ou carnes e depois
fritas;

Kushiage - Carne frita em espeto;

Tempura - Vegetais em pedacos, frutos do mar e carnes fritas;

Tonkatsu - Costeleta da carne de porco panado frita(versao com galinha chamada de chicken katsu);

Donburi - Tigela de arroz com carne, peixe, vegetais ou outros ingredientes;

Katsudon - Costeleta de porco empanada (tonkatsudon), frango (chicken-katsudon) ou peixe (e.g., magurodon);



Oyakodon - (Pai e Crianca) Normalmente frango e ovo mas algumas vezes salmao e ovas de salmao;
Gyudon - Tigela de arroz com lascas de carne de vaca temperada.

Yakimono (Grelhados)

Gyoza - Bolinhos chineses (potstickers), normalmente recheados com carne de porco e vegetais;
Hamachi Kama - Osso da bochecha, maxilar e cauda de atum amarela grelhada;

Kushiyaki - Espetadas de carne e vegetais;

Okonomiyaki - Bolos fritos passados por polme com saborosas coberturas;

Omu-Raisu - i.e. "omelete de arroz", sanduiche de arroz frito com aroma de ketchup com uma leve cobertura de ovo
batido ou coberta com uma omelete de ovo;

Omu-Soba - Uma omelete com yakisoba como seu recheio;

Tamagoyaki - Uma espécie de omelete com ovos fritos enrolados em rolinhos, como sushi;
Takoyaki - Um bolinho espiral passado no polme e frito com um pedaco de polvo dentro;

Teriyaki - Carne, peixe frango ou vegetais abrilhantados com molho de soja doce grelhado, panado;
Unagi, incluindo kabayaki -Enguia grelhada e aromatizada;

Yakiniku - Carne grelhada numa espécie de chapa, ou simplesmente churrasco;

Yakisoba - Massas fritas ao estilo japonés;

Yakitori - Espetadas de frango;

Nabemono (Cozidos em caldo ou dgua quente)

Sukiyaki - mistura de massas, carne de vaca finamente fatiada, ovo e vegetais fervidos num molho especial feito de
caldo de peixe, molho se soja, aglicar e saqué;

Shabu-shabu - massas, vegetais e camarao ou carne de vaca finamente fatiada fervidos num molho leve e
mergulhados em soja ou molho de soja antes de comer;

Motsunabe - visceras de vaca, hakusai (bok choi) e varios vegetais sdo cozidos numa base leve de sopa;

Kimuchinabe - similar ao motsunabe, tirando a base kimuchi usando carne de porco finamente fatiada. Kimuchi é um
prato tradicional coreano, mas também se tornou muito popular no Japao, [carece de fontes], que é préoximo da Coreia
do Sul;

Oden - diversos ingredientes cozidos em caldo préprio. Os ingredientes variam muito de acordo com a regido ou a
receita adotada.

Nikujaga - uma versao japonesa de estufado de vaca.
Sashimi (Carne ou peixe cru)

Sashimi sdo alimentos crus, finamente cortados e servidos com um molho no qual os alimentos serao mergulhados
antes de consumidos. Tem acompanhamentos simples como as algas; geralmente os peixes ou 0 marisco servem-se
com molho de soja e wasabi. As variacdes mais menos comuns incluem:

Fugu: Peixe-balao venenoso fatiado, (por vezes letal). Uma especialidade tipicamente japonesa. O chefe responsavel
pela sua preparacdo tem de ter uma especializagdo (curso obrigatdrio) pois pode colocar em causa a vida dos seus
clientes.

Ikizukuri: sashimi vivo

Tataki (ja: ): o atum da espécie Katsuwonus pelamis, vulgarmente conhecido por "Bonito" ou, em inglés, skipjack, que
pode ser servido como prato principal em bifes levemente grelhados no carvdo (s6 para caramelizar o exterior) e
depois devidamente fatiado, ou entdo em cru finamente cortado temperado com chalotas, gengibre ou pasta de alho.

Basashi (ja: ): o sashimi da carne do cavalo, chamado as vezes de sakura (), € uma especialidade regional em
determinadas &reas tais como Shinshu (prefeituras de Nagano, de Gifu e de Toyama) e Kumamoto.

Rebasashi: geralmente figado da vitela, completamente cru (a versao tipica é chamada aburi ()), mergulhado
geralmente em dleo de sésamo temperado de sal e por fim o molho de soja.

Shikasashi: o sashimi da carne de veado, uma iguaria rara s acessivel em determinadas partes de Japdo. Acredita-se
que exista o risco do contédgio de hepatite aguda pela ingestdo de carne crua do animal.

Sushi (bolinhos de arroz temperado)

Sushis sao bolinhos de arroz temperado, recheados ou cobertos com peixes, frutos do mar, vegetais, frutas ou com
ovo.

Chirashizushi - sushi em tigela ou travessa

Inarizushi - casquinha de tofu recheado com sushi
Makizushi - sushi a rolé embrulhado com algas

Nigirizushi - sushi modelado a mao

Oshizushi - sushi moldado em prensa - sushi a moda antiga
Temaki - sushi enrolado a méo

Por todo o exposto, justifica-se a criacao do “Dia Municipal da Gastronomia Japonesa” e solicito aos meus pares o
necessario apoio para aprovacdo deste Projeto de Lei, submetendo a elevada apreciacdo dos nobres vereadores, que
integram esta Casa Legislativa, na expectativa de que, apds regular tramitagdo, seja deliberado e aprovado na forma



regimental, diante da inquestionavel relevancia que esse gesto representa para a comunidade Japonesa em Porto
Alegre, a qual pretende-se homenagear.

PROJETO DE LEI DO LEGISLATIVO

EMENTA: Inclui a efeméride Dia Municipal da Gastronomia Japonesa, no Anexo da Lei
n? 10.904 de 31 de maio de 2010 e alteracoes posteriores - Calendario de Datas
Comemorativas e de Conscientizacao do Municipio de Porto Alegre, a ser comemorado
anualmente no dia 18 de junho.

Art. 12 - Inclui a efeméride Dia Municipal da Gastronomia Japonesa, no Anexo da Lei n® 10.904 de 31 de maio de
2010 e alteragbes posteriores — Calendario de Datas Comemorativas e de Conscientizacao do Municipio de Porto
Alegre - a ser comemorado anualmente no dia 18 de junho.

Art. 22 - Esta Lei entra em vigor na data de sua publicacao.

Documento assinado eletronicamente por Alexandre Wagner da Silva Bobadra, Vereador(a), em 21/07/2023,
as 22:34, conforme horario oficial de Brasilia, com fundamento no Art. 10, § 22 da Medida Proviséria n2 2200-
2/2001 e nas Resolucbes de Mesa n%s 491/15, 495/15 e 504/15 da Camara Municipal de Porto Alegre.
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