AS CONDICOES DE ACEITACAO DA CULINARIA JAPONESA
NA CIDADE DE SAO PAULO - POR QUE OS BRASILEIROS
COMECARAM A APRECIAR A CULINARIA JAPONESA?

Koicht Mor

RESUMO: No Brasil a culinaria japonesa era um cultural set “consumido” somente
dentro da comunidade nikkel até a década de 70. Mas a partir da década de 80, ela
também comecar a ser apreciada pelos brasileiros nao-nikkeis, principalmente dos de
classe média e alta. Hoje, existem mais de 600 restaurantes japoneses na cidade de Sao
Paulo, e este numero ja ultrapassou o de churrascarias- Por que razoes os brasileiros
nao-nikkels comecaram a apreciar esta culinaria (por exemplo, sushi e sashimi), que
antes era considerada esquisita, exotica e até mesmo “incomivel”” Este artigo tenta
Interpretar este fendmeno sob a ponto de vista sociologico e antropologico.

ABSTRACT: In Brazil up to the 70s Japanese cuisine was a cultural set “consumed”
only by the nikkel community. But since the 80s it has won the preference of non-
nikkel Brazilians especially from the middle and higher classes. There are currently
over 600 Japanese restaurants in the city of Sao Paulo, and this number has already
surpassed the number of barbecue restaurants. Why have the non-nikkel Brazilians get
closer to this cuisine (sushi and sashimi for instance), which was once thought to be
strange exotic and even “uneatable”” This article tries to Interpret this phenomenan
from a sociological and anthropological perpective.
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mudanca socio-econdmico-cultural da Cidade de Sao Paulo.
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1 . Introducao

O alimento e algo que possui fortes limitacoes culturais: existem muitos exemplos
de pratos que, em uma determinada cultura sao considerados comuns ou iguarias e
em outra, algo insuportavel ou até mesmo proibido. O sushi e o sashimi  pratos
principals que compoem a moda culinana japonesa surgiram a partir dos anos 80 em
cidades como Sao Paulo e Rio de Janeiro sao exemplos tipicos desse fendmeno.

A cultura alimentarjaponesa grosso modo, pertence & da Asia Oriental: tradicio-
nalmente, nao se come carne, as misturas mais comuns sao verduras legumes frutos
do mar principalmente o peixe temperados com shoyu (molho de soja) e missO
(pasta de soja), ambos produtos fermentados. No lugar de pratos e talheres usa-se o
wan (tigela) e um par de hashi (pauzinhos). Por outro lado, a cozinha brasileira no
Brasil que tinha em Portugal o seu Estado Protetor sempre sofreu principalmente na
cidade de Sao Paulo, uma mescla de influéncias dos indigenas dos negros e dos
Imigrantes europeus:. no dia-a-dia come-se o arroz e o feijao, temperados com sal
pimenta alho e cebola juntamente de acompanhamentos como a carne e as saladas.
Embora ambas as cozinhas tenham em comum o fato de terem no arroz um dos
Ingredientes principais, o0 modo de temperar e comer os acompanhamentos € bem
diferente além de se comer usando pratos e talheres.

h claro que os brasileiros também comiam peixe importante ingrediente da
culinaria japonesa  mas sempre assado, cozido ou frito. A maioria apresentava ate
mesmo uma certa repulsa nsioldégica conjugada a incredulidade, pelo fato de o peixe
ser ingerido “cru” sob forma de sushi ou sashimi. Por outro lado, o missO e o shoyu,
possuidores de um odor caracteristico, eram tambem alimentos rejeitados assim como
o horl (folha de algas marinhas) que possuia uma imagem negativajunto aos brasileiros.

Em outras palavras a culinana japonesa que tinha no sushi e no sashimi o seu
ponto alto era algo gue absolutamente, nao era aceita na tradicao alimentar brasileira.
No entanto, a partir dos anos 80, ela foi penetrando de forma celebre entre os brasileiros
nao-nikkels em grandes capitais como Sdo Paulo e Rio de Janeiro. A aceitacdo da
cultura alimentar japonesa pelos brasileiros € um fenOmeno que nasceu depois de
passados 70 anos da imigracao japonesa ao Brasille extremamente interessante como
objeto de estudo do ponto de vista da antropologia social. Desta forma, Irel no presente
artigo, interpretar a questao deste fenomeno relativamente recente que é a aceitacao da
culinaria japonesa pelos brasileiros e as condi¢cOes socio-culturais em que se deu tal
aceitacao, do ponto de vista antropoldgico.

1 . Como se sabe, a imigracao japonesa no Brasil comecou em 1908: cerca de 188 mil imigrantes vieram
para o Brasil antes da Segunda Guerra Mundial (dados da Secretaria de Imigracao do Ministerio do
Trabalho, Industria e Comeércio) e cerca de 54 mil, depois da Guerra. Por outro lado, segundo censo por
nos realizado em 1988, moravam, nessa epoca,1 milhao e 280 mil nikkeis no Brasil. Aproximadamente
/2% dessa populacao nikkel concentrava-se no Estado de Sao Paulo, principalmente na cidade de Sao
Paulo e arredores (Grande Sao Paulo), onde se concentravam 40% isto € 500 mil nikkeis. (Censo da
Populacao Nikkel no Brasil 1988-1989. Edicao do Centro de Estudos Nipo-Brasilieros em Sao Paulo,
Editora Mimeo, 1990).
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2. Os Restaurantes Japoneses Ultrapassam a Fronteira da Etnicidade -
Distribuicao Geografica dos Restaurantes Japoneses na Cidade de Sao
Paulo

A culinaria aliada a cultura japonesa formavam um *“conjunto” que s era
consumido pelo grupo étnico japonés pelo menos até a primeira metade dos anos 70-
A historia dos restaurantes japoneses na cidade de Sao Paulo comecou ja no inicio da
decada de 10, dentro das pensOes em que 0s imigrantes japoneses se hospedavam. A
partir dos anos 20, os restaurantes japoneses se concentravam em regioes como o antigo
bairro japonés em tomo da rua Conde de Sarzedas que continuou como tal até o estouro
da Segunda Guerra Mundial a regiao do Mercado Municipal Central na Cantareira,
na qual muitos japoneses estavam ligados ora como produtores ora como intermediarios
(atravessadores) e ainda, em bairros como Pinheiros e Lapa2 que eram bairros de
concentracao secundaria dos imigrantes japoneses. Em todos os restaurantes aclientela
era formada exclusivamente de japoneses.

Depois da Segunda Guerra Mundial, as regioes tanto de moradia como de trabalho
dos nikkels foram se expandindo, acompanhando a intensificacdo de sua migracao
para a cidade de Sao Paulo, em busca de melhor educacao e ascensao socioeconomica.
A caca desses nikkeis, os restaurantes japoneses ndo s6 aumentaram em ndmero, COmo
se esparramaram por varias e diferentes regides. A Tabela 1 - elaborada a partir de
publicacbes como anuncios classificados voltados para nikkels mostra o numero e a
distribuicao geografica de restaurantes japonesas na cidade de Sao Paulo, no periodo

De acordo com a tabela acima mencionada em 1954, os restaurantes japoneses
estavam concentrados nos bairros da Liberdade (dentro da Liberdade o nudcleo de
concentracao se deslocou da regiao da rua Conde de Sarzedas, o antigo reduto dos
japoneses, para a regiao da Galvao Bueno, o novo reduto) Mercado e Pinhelros. Em
1962, a fronteira se ampliou para o bairro da Bela Vista, e em 1979, para os de Cergueira
Cesar Jardins e Ceasa (sendo que, nos bairros em que 0s restaurantes japoneses eram
tradicionais o seu numero havia multiplicado). Em 1994, eles ja estavam presentes no
bairro do Morumbi Itaim-Bibi Moema e Brooklin, atingindo naquele ano um total de
133 estabelecimentos.

2.  Proximo a bairros como Pinheiros e Lapa existiam, na epoca, varios nucleos de concentracao de imi-
grantes japoneses que se dedicavam a agricultura. Pinheiros e Lapa, para onde os produtos agricolas
eram transportados e armazenados, acabaram se tomando bairros secundarios de concentracao de nikkels.
No caso do bairro de Pinheiros essa concentracao foi acelerada, em funcao da existéncia da sede da

Cooperativa Agricola de Cotia, que mais tarde, viria a se tomar a maior cooperativa agricola da America
do Sul.

3. Nao existe nenhum material que mostre a evolucao dos restaurantes japoneses no Brasil ano a ano.
Nesta Tabela nao estao listados bares e boates em que o produto principal ¢ a bebida alcodlica.

Bares e boates voltados aos japoneses tém o seu apice em termos de freguéncia nos anos 50 para 0S
anos 60. .
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Tabela I Evolucao do Numero de Restaurantes Japoneses por Bairro

Bairro 1954 1962 1979 1984 1988 1994
Liberdade / 11 28 38 47 47
Mercado 9 8 1 3 1

Bela Vista 2 0 0 10 11
Pinheiros 1 3 5 0 8
Jardins/C- César 2 5 7 18
Ceasa 1 2 3 /
Morumbi - - 5
[taim-Bibi - - 6
Moema/Brooklin - 1 5

Fontes: Sdo Paulo ShinbuntiomdX Sdo Paulo Shinbun (1954 1962) Nikkei Nandemo Denwacho/Paginas
Amarelas Nikkei (de 1978 até 1988), Nikkei Gaido/Guia Nikkei (1994).

Pode-se interpretar a evolucao da distribuicao geografica dos restaurantes japone-
ses pela cidade de Séo Paulo, em associacdo a trajetoria dos japoneses (e nikkels) da
seguinte forma: em primeiro lugar, o surgimento, no inicio dos anos 60, de novos
estabelecimentos no bairro da Bela Vista, tem uma estreita ligacao com o aparecimento
das primeiras multinacionails japonesas4na regiao, que a partir dos anos 50, comecaram
a ocupar aregiao darua Treze de Malo. Uma outra razao era a existéncia do Consulado
Geral do Japao na Av. Brigadeiro Luiz Antonio5 Pode-se dizer que a maioria desses
restaurantes tinha como alvo os funcionarios das multinacionais do consulado e 0s
nikkeis que iam ao consulado. Por outro lado, a ampliacdo da fronteira nos anos 70 se
deu, em primeiro lugar, devido a escolha da regidao da Avenida Paulista como 0 novo
polo de localizacao por parte das multinacionais que se instalaram em Sao Paulo na
epoca do assim chamado “milagre economico” (seus funcionarios moravam nos jardins
e no Paraiso) e em segundo, em funcdo da mudanca em 1966, do mercado atacadista
de produtos agricolas da Cantareira para o Ceasa (atual Ceagesp) localizado na Vila
Leopoldina: a mudanca levou com ela os intermediarios e produtores nikkeis daqueles
produtose

No que diz respeito ao surgimento de restaurantes japoneses na regiao da Paulista
na decada de 70, e digno de nota o fato de uma multinacional japonesa no ramo de
fabricacao de bebidas alcoolicas ter inaugurado um estabelecimento de luxo, o
restaurante Suntory, tendo como publico alvo executivos nao-nikkeis. Este restaurante
disparou o gatilho da primeira fase da moda da comida japonesa em Sao Paulo, em

4, Total acumulado das multinacionais japonesas no Brasil (274 empresas exceto escritorios de represen-
tacao), representadas aqui pelo ano e respectivamente pelo total de empresas: 1955, 09;1960, 38,1965,
52;1970, 78;1971,83;1972, 126; 1973, 206; 1974, 258; 1975-1978, 274 (Chiyoko Mita, 1977, p. 20).

5. O Consulado Geral do Japao em Séao Paulo foi estabelecido em 1915, na Praca da Sé. Nos anos 50,
depois do termino da Segunda Guerra Mundial mudou-se para a av. Brigadeiro Luiz Antonio e nos
anos 70, para a regiao da Avenida Paulista.
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tomo de pratos como o sukiyaki tempura e shabu-shabu ao ser palco de jantares
promovidos por executivos de multinacionals japonesas em que 0s convidados eram
0S seus pares brasileiros ou ao ter como freglentadores da casa, integrantes da elite
brasileira.

Até os anos 70, a ampliacao da fronteira geografica dos restaurantes japoneses
era acima de tudo, um movimento que tinha como alvo principal os nikkeis. Entretanto,
0 surgimento de restaurantes japoneses em uma nova area geografica a dos negocios

passou a ter um papel importante para a segunda fase da moda da comida japonesa
em Sdo Paulo, em tomo de sushis e sashimis.

No periodo que vai da segunda metade dos anos 80 até o inicio dos anos 90, a
ampliacao da fronteira geografica dos restaurantes japoneses passa a nao ter uma relacao
direta com o deslocamento dos nikkeis. Os restaurantes japoneses passaram a mirar as
zonas residenciais da classe media (media e média alta), assim como as zonas de
comércio por ela frequentadas. Nessa época, 0s restaurantes comecaram a surgir em
bairros como Itaim-Bibi Moema Brooklin Morumbi Vila Madalena e Santana bairros
em que nao havia tanta concentracdo de populacéo nikkel, o que indicava que a moda
da comida japonesa havia penetrado entre os brasileiros nao-nikkeis.

E possivel resumir algumas das caracteristicas dos restaurantes japoneses que
surgiram apos a segunda metade dos anos 80 da seguinte maneira:

1)a vocacao para o “refinamento” que havia surgido nos anos 70, se confirmou por
terem surgido restaurantes japoneses estabelecidos dentro de hoteis cinco estrelas;

2) 0 aparecimento do conceito de se administrar um restaurante japonés como um
negocio, o que fez com que empresarios nissels ou brasileiros nao-nikkeis se inte-
ressassem em dirigi-los;

3) o fato de terem surgido, em substituicdo aos nikkels que saiam do pais sob forma
de dekasseguis, sushi-men cozinheiros garcons e garconetes nao-nikkeis, princi-
palmente vindos do nordeste;

4) o aparecimento, depois da segunda metade dos anos 80 de sushi-bars para
complementar o leque de casas atfastfood das pracas de alimentacao dos shopping
centersg®

5) 0 surgimento de servicos de entrega de sushi e sashimi, dentro do conceito do fast
food;

6) o fato de a comida japonesa principalmente pratos como sushi e sashimi  terem
transposto a fronteira espacial dos restaurantes japonesese

Nao sera possivel examinar em detalhes todas as caracteristicas acima citadas-
Vamos ressaltar apenas duas delas, que podem ser associadas as caracteristicas dos
atuals restaurantes japoneses.

A caracteristica que quero salientar em primeiro lugar, ¢ o fato de empresarios
nissels e brasileiros nao-nikkeis terem passado a administrar restaurantes japoneses e a

6. Em outubro de 1996, havia dentro dos shopping centers 14 estabelecimentos de comida japonesa e esse
numero tem crescido desde entdo. A primeira casa de comida japonesa instalada dentro de um shopping
center 1ol o Mariko Light no Shopping Center Morumbi, no comeco dos anos 90.
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encara-los como objetos de negdcios altamente profissionais e/ou como investimentos.

Nestes restaurantes 0s proprietarios criaram um espaco baseado em um conceito
Integrado. Neles, ha uma integracao de tudo: desde a sua localizacao, o visual tanto
externo como intemo, as loucas os uniformes dos garcons e/ou garconetes e até a
composicao do cardapio. Neles, ainda, nao importa se a linha adotada é a contemporanea

a tradicional, ou a convivéncia = integracao das duas, o que ha de comum em todos e
um espaco limpo e gue passa a imagem de higiene e asselo. Em outras palavras, nestes
restaurantes, houve a opc¢ao por alguns simbolos ou signos que representam o “Japao =
que prevalece para relacionar todos os icones escolhidos para que estes componham

um espaco Integrado. Esta caracteristica os diferencia dos restaurantes japoneses
estabelecidos nos Estados Unidos, em que had uma confusa convivéncia de signos
asiaticos polinésios e de alguns que representam tradi¢cOes regionais japonesas, que
acabam resultando em um ambiente estranhcx Isto & nestes restaurantes japoneses
situados no Brasil, nessa linha mais recente nao ha a mistura tao caracteristica nos
Estados Unidos da Asia e do Oriente. Ainda, estes espacos para alimentacdo norte-
americanos tambéem sao diferentes daqueles restaurantes japoneses da Liberdade ou
entdo dos pertencentes a nikkels da primeira gera¢ao, embora estejam da mesma forma
repletos de simbolos e signos japoneses dentro do que se poderia chamar de principio
do acumulo, com total auséncia de senso de uniformidade.

Estes novos espacos para alimentacao criaram uma estrutura que, a0 mesmo
tempo, possul um conjunto de Imagens que retrata o avanco, a tecnologia de ponta, o
desenvolvimento econOmico e a tradicao japonesa e pode atender a exigéncia da classe
media urbana em busca de um ambiente limpo, asseado e, a0 mesmo tempo, “inovador”
Ainda, sua localizacao possibilitou os freglientadores a nao precisarem mais se dar ao
“trabalho” de se deslocarem ate a Liberdade.

A caracteristica que quero ressaltar em segundo lugar, é a entrada no mercado,
como chefs, de brasileiros nao-nikkeis. O fendémeno esta diretamente ligado ao sucesso
da estratégia de ascensdo socioecondmica posta em acao por nikkels moradores da
zona urbana (isto @ a ascensao a nova classe media, atraves da obtencao de alto grau de
Instrucdo) e ao dekassegul, que comecou a ocorrer principalmente na segunda metade
dos anos 807 A escassez de sushi-men e cozinheiros e também de gargons e gargonetes
nikkels acabou absorvendo a mao-de-obra nordestina que havia migrado para as
cercanias do bairro da Liberdade. E um tipo de fendmeno que ndo se observa de forma
alguma nos Estados Unidos que precedeu o Brasil na moda da comida japonesa. A
Tabela 2 mostra uma pesquisa sobre a naturalidade dos funcionarios de 52 casas do
ramo, realizada pelo autor: pode-se constatar uma ampla participacdo de nao-nikkeis.
Esta participacao, aliada a presenca cada vez mais constante de empresarios nao-nikkeis
ou de nissels e sanssels na administracao/direcao das casas, foi um fator que acelerou

7. O fendmeno dos nikkeis trabalhando no Japéo, isto € o fendmeno do dekassegui surgiu apds 1985.

Engatilhado principalmente pelo Plano Collor (marco de 1990) e pela emenda da Lel da Imigracao no
Japao, no tocante a Lel de Ajuda a Refugiados e Asilados (junho de 1990) criou-se um boom que

resultou em mais de 200 mil brasileiros nikkeis seus conjuges e filhos hoje vivendo e trabalhando no
Japao.
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o abrasileiramento = transformacao/modificacao da cozinha japonesa em Sao Paulo.
Este pessoal gque nao estava preso a tradicOes culinarias japonesas, criou uma nova
“cozinhajaponesa” muito mais ao gosto dos brasilelros.

Tabela 2 - Composicao dos Sushi-men Cozinheiros e
Garcons/Garconetes de 52 Restaurantes Japoneses

Sushi-men Cozinhelros Garcons/Garconetes
Nikkel (lageracao) 26,7% 13,3%0
Nikkel 37,6% 10,2% 19,1%
Nao-Nikkei 36,090 76,5% 80,9%

3. Por que os Brasileiros Passaram a Apreciar a Culinaria Japonesa ?
Condicoes Socioculturails

A comida japonesa gque sempre fora um conjunto cultural s6 consumido dentro
da comunidade étnicajaponesa passou atranspor esta fronteira étnica a partir dos anos
80: portanto, um fendmeno relativamente recente. Por tras deste fendOmeno, existem
Inumeras condicOes socioculturais, que se entrelacam de forma complexa entre si. Irel
citar, aqui, algumas delas.

Em primeiro lugar, é preciso dizer gue houve uma mudanca no conceito de
alimentacao dos brasileiros principalmente daqueles pertencentes a classe media urbana
do eixo Sao Paulo/Rio. Para tanto, contribuiram varias forcas mobilizadoras como o
estabelecimento de um novo estilo de vida, que prioriza a “saude” a “beleza” e a
“leveza” aampliacao do perimetro urbano, a transformacao das culturas empresariais
a presenca da mao-de-obra feminina no mercado de trabalho e uma nova consciéncia
profissional que passou a predominar entre os integrantes da classe media urbana. No
passado, muitas empresas tradicionalmente ofereciam 2 horas de almoco. Muitos
voltavam para casa, almogavam, descansavam e sO entao retomavam ao escritorio para
0 expediente da tarde. Agora, entretanto, o intervalo para almoc¢o e mais curto, a moradia
das pessoas basicamente da classe média, esta mais distante do local de trabalho e
mais, as mulheres trabalham fora de casa, impossibilitando que preparem o almoco em
casa. Isso tudo tomou dificil que se mantivesse o habito de almocar em casa. Os
colarinhos brancos e os profissionais liberals passaram a almocar em restaurantes e
lanchonetes proximos ao local de trabalho. Por outro lado, os anos 70 também foram a
epoca em que a classe media urbana mantinha um alto padrao de vida, sustentado pelo
desenvolvimento economico, e em que a industria das refeicoes fora de casa tambem
cresceu sobremaneira. Ademais fol uma época em que as pessoas passaram a tomar
consciéncia maior com respeito a doencas como hipertensao obesidade e males
cardiacos decorrentes do sedentarismo e refeicOes fora de casa, de alto teor de caloria
e de gordura: a tradicional “comida pesada”8passou por um reexame. Um dos sinals

8. No universo das culinarias étnicas, possuem a imagem de “comida pesada” as cozinhas brasileira italia-
na e alema, ao passo gue as japonesa, chinesa e francesa, a de “comida leve”.
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desta tendéncia fol o surgimento, a partir da segunda metade dos anos 70, de restaurantes
vegetarianos e macrobioticos nas zonas comerciais e de escritorios da cidade. Alem
disso, comportamentos ligados a “saude” como fazer cooper ou freglientar academias
de ginastica apos o expediente ou nos fins de semana passaram a se tomar moda.

A preocupacao com a “saude” e a reavaliacao da alimentacao se deu também
grande parte em funcao do movimento de “alimentacao saudavel e natural” importado
dos Estados Unidos. Este movimento estava intimamente ligado tambem aos movi-
mentos de cunho religioso, em tomo do movimento hippie e ainda, zen. No caso da
cidade de Sao Paulo, o movimento de alimentacao saudavel e natural foi desenvolvido
a partir dos anos 50 por Tomio Kikuchi um imigrante japonés. Inicialmente era uma
moda discreta principalmente entre a elite nikkel formada por nissels. Mais tarde, com
a entrada do movimento “da alimentacao saudavel e natural” dos Estados Unidos ela
estourou. Neste processo é que surgiram varios restaurantes vegetarianos macrobioticos
Ou naturais nas regioes comerciais e de escritorios da cidade bem como lojas e armazéns
de alimentos naturais nas zonas residenciais da classe media paulistana.

Estes restaurantes de “alimentacao saudavel e natural” serviam pratos que em-
pregavam ingredientes e temperos também utilizados na culinaria japonesa9, como o
tofu (queijo de soja), varias verduras e legumes o0 missO e o shoyu. As lojas vendiam 0s
mesmo produtos. Os restaurantes e as lojas passaram a oferecer alimentos preparados
a base de cereals verduras legumes e tubérculos em lugar daqueles preparados a base
de carneelsto mostra que os brasileiros nao-nikkels os colarinhos brancos da classe
média ja unham um contato com os ingredientes utilizados na cozinhajaponesa antes
mesmo de ela entrar na moda. A Tabela 3 mostra a evolucdo da proporcao de restaurantes
de culinana étnica, publicados na revista Quatro Rodas e no Guia Sao Paulo, no periodo
de 1978 a 1996. Os restaurantes vegetarianos naturais e macrobidticos todos dentro
da categoria dos restaurantes de “alimentacao saudavel e natural” comecam a aparecer
no inicio da decada de 80, porque fol a partir dessa época gque surgiu a demanda por
este tipo de alimentacao.

Por outro lado, ha que se apontar neste momento, a existéncia dos restaurantes
chineses alem dos de alimentacao saudavel e natural, como uma das condi¢cOes da
aceitacdo da cozinhajaponesa no Brasil. Pode-se ver pela Tabela 3yque os restaurantes
chineses eram pelo menos até meados dos anos 80, em numero bem maior que o de

9. No que diz respeito a questao do abastecimento de ingredientes e/ou materias-primas que compdem a
cozinha japonesa, nao se pode ignorar a presenca nao so dos produtores nikkeis mas também a partici-
pacado dos nikkeis como intermediadores e varejistas. Consta que o numero de feirantes nikkeis € o
segundo maior depois do de felrantes portugueses: na segunda metade dos anos 70, dos 12 mil feirantes
cadastrados na cidade de Sao Paulo, aproximadamente 4 mil eram nikkelis. Esses feirantes nikkeis abas-
teciam os habitantes de Sao Paulo com produtos horti-fruti-granjeiros direcionados a culinariajaponesa
fornecidos por produtores nikkeis da regiao proxima a Sao Paulo e ao mesmo tempo, comercializavam
temperos japoneses como shoyu e o0 miss0. Existem, alem dos feirantes muitos nikkeis que trabalham
como o0 ja mencionado intermediario ou como quitandeiros ambos ligados na distribuicao de produtos
agricolas* Nao se pode deixar de considerar, ainda, a importancia da atuacao dos fabricantes de shoyu,
missO e demais alimentos industrializados japoneses além dos fornecedores de hashi descartavel happi
(mini-kimono), loucas e porcelanas tipicas e ainda, oshibori (toalhinhas).
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japoneses e bastante populares atras so dos italianos (em gue se incluem as pizzanas)
e 0s de cozinha internacional (continental). Segundo uma pesquisa de Imagens gque o
autor realizou em tomo de cozinhas etnicas mais representativas no Brasil existe a
consciéncia entre os brasileiros de que ha entre a culinaria chinesa e ajaponesa varios
pontos em comum como, por exemplo, os ingredientes (peixe, verduras tofu), tempero
(shoyu) e imagens dos pratos como sendo “leves” ou “bem equilibrados do ponto de
vista nutritivo” Existe, ainda, algo inusitado jamais visto em qualquer outra culinaria
etnica: o nome do prato ‘yakissoba” que € usado indistintamente por uma e outra
cozinhas reforcando ainda mais a imagem de que ambas sao muito similares entre si.
Em outras palavras, os brasileiros nao-nikkeis primeiro se familiarizaram com a comida
chinesa e mais tarde, comecaram a se aproximar da cozinha japonesa. Esta relacao
fica patente ao constatarmos a evolucédo proporcional das duas cozinhas na Tabela 3.

Tabela 3 - Evolucio dos Restaurantes Etnicos Ano a Ano (Porcentagem)

Tipo de comida 1978 B 3523\ b= = 17
Internacional 12,0 = 72 kS S u I 1
o : = ®
Francesa 7,4 3 S 7S <3 Ocs
- . =
It_allana 26,5 =26 . 2 4 S 7
Pizza 19,0 ' 6 °§’ =1
Churrasco 9.9 173 A ~ > 7 =~
Portuguesa 12 ; 1 82 1 A‘;’
Brasileira 21 & = =7 5 1
Alemé 41 = = =1 y ==
Espanhola 0,8 =2 2 NP re >
Chinesa 112 p2 7 “ _, o 10
Japonesa 3) ~ . = < 3
Frutos do Mar 21 ZS < S “ S
pa i =
Coreana > =3 %2 7 A
Russa o N - 4L a
Suica - 2, 03 o3 S S
Hungara - N S A O
Australiana - = “s o” %
Grega S a_ 1~ @, oa
Escandinava -n o o Q, o %!
Judaica &t o e O o4
A =
Arabe = o = 2 =3
atino-americana “ = 03
Indiana > s O > =3
Indonésia <1 s N Aa
Romana B =, o’
Queljo & Vinho 21 o, o= =N o4
Panqueca oy OoF A
Vegetariana = = S7 o, o7
Natural o = =1 o o1
Macrobiotica O s o7 o
Tailandesa O A @
Fast Food O A 36
Salada 5_1629 o %1
Sanduiche e =1
O
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A Intimidade com a comida chinesa macrobidticos vegetariana e natural fez
com que se conhecesse pelo menos um dos aspectos da culinariajaponesa o que serviu
como uma fase previa para que dela se aproximasse. A seguir difundiu-se, a partir dos
Estados Unidos, a imagem de que a comida japonesa principalmente o sushi e o
sashiml - era uma comida saudavel no que podemos chamar de a segunda fase da
“alimentacao saudavel e natural”. Os brasileiros nao-nikkeis migraram, entdo, da comida
chinesa, macrobiotica vegetariana e natural para a comidajaponesa- A moda da comida
macrobiotica e vegetariana durou relativamente pouccx Acredita-se que as grandes
causas foram o fato de ela nao ser “gostosa ou agradavel ao paladar” e nela estarem
ausentes a variedade, a flexibilidade um certo toque de luxo e a sofisticacao. No caso
da comida cninesa parece-nos que o seu “paladar sem grandes variacoes sempre
temperado com shoyu\ a imagem de ser uma “comida gordurosa” e 0S seus restaurantes
“nao aparentaram ser muito limpos” isto é a falta de variedade, o uso demasiado do
oleo, a sensacao de auséncia de higiene e asseio (em outras palavras a auséncia do
anti-cotidiano, do luxo e da elegancia) fizeram com gue ela aos poucos cedesse 0 seu
lugar para a cozinha japonesa.

Evidentemente a aproximacao a culinaria japonesa nao se iniciou sé com a in-
troducao destes conceitos até agora apresentados. Existiu também o aspecto das
relacdes humanas: arelacdo de subordinacgao entre brasileiros nao-nikkels e seus chefes
nikkels ou vice-versa, a relacdo entre colegas de trabalho tendo em um lado um nikkel
e do outro, um nao-nikkeU arelacao de negdcios desenvolvida entre empresas brasileiras
e japonesas, a relacdo de casamento entre nikkelis e brasileiros nao-nikkeis, enfim, um
estreitamento de lagos sociais com os nikkels de maneira geralld Tudo funcionou para
“abrir um canal” em direcao a comida japonesa. Sem duvida, € necessario ressaltar
novamente como uma importante condi¢cdo da aceitacdo da culinaria japonesa, 0
aparecimento de restaurantes japoneses na regiao da Paulista uma das regioes mais
proeminentes de Sao Paulo. Na fase inicial, os primeiros contatos com a comidajaponesa
davam-se nos restaurantes japoneses nos almocos com colegas de trabalho ou nos
convites para almoco ou jantar feitos por empresas japonesas. Uma outra oportunidade
era ser convidado nos lares nikkeis.

Por outro lado, ndo quer dizer que os brasileiros nao-nikkeis tenham travado o
seu primeiro contato com a comidajaponesa atraves do sushi e do sashimi. Os primeiros
pratos da culinaria japonesa que os brasileiros nao-nikkeis provaram guiados por
nikkels foram pratos como o sukiyaki, tempura teppanyaki yakitori e outrose Pelo
menos, era I1Sso que 0s guias de restaurantes até os anos 70 traziam publicado: o chamariz
era o trinbmio exotico - pratos como 0s acima discriminados + tatami (piso de palha,
em que se anda sem sapatos e em que se senta) + gueixa (garconetes). Isto & os brasileiros
nao-nikkels tinham iniciado a sua aproximacao junto a comida japonesa a partir de

10- Se examinarmos o relacionamento dos brasileiros nao-nikkeis com os brasileiros nikkeis pode-se dizer
gue aumentou o numero de brasileiros nao-nikkeis, principalmente da classe media, que tém “parentes”

nihceis visto que ataxa de casamentos inter-raciais aumentou de cerca de 55 em 1958 para cerca de 46%
em 1988.
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Ingredientes ou pratos cujo modo de preparar eram relativamente semelhantes a sua
propria cultura alimentar Descobriu-se, entao, o sabor ou o tempero “doce” dos pratos
salgados japoneses algo novo gue até entdo nao se tinha experimentado na cozinha
brasileira. A época pode ser chamada de a primeira fase de aceitacao da cozinhajaponesa:
ela nao se tomou um sucesso tao estrondoso.

Depois da aceitacdo do sukiyaki tempura, teppanyaki e yakisoba, surgiu em
meados da decada de 80, a moda da comidajaponesaja como “alimentacao saudavel e
natural” em tomo do sushi e sashimi. Como ja foi dito, esta moda surgiu pelas maos de
brasileiros nao-nikkeis que tinham viajado aos Estados Unidos e se expandiu instanta-
neamente entre os habitantes da cidade de Sao Paulo, principalmente os pertencentes a
classe media.

O peixe cru, matéria-prima do sushi e do sashimi, sempre possui uma imagem
negativa dentro do contexto cultural tradicional do Brasil, como algo suspeito, selvagem,
barbaro e nojento e jamais considerado como algo comestivel. Entretanto, tendo sido
Importada a imagem de “alimento saudavel” dos Estados Unidos, 0 peixe cru passou a
simbolizar algo “fresco” e o seu significado mudou, passando a ser sinonimo de
“alimento saudavel” de baixo teor caldrico e de colesteroL E claro que o seu significado
nao mudou so em funcao do conceito de “alimento saudavel” Para tanto, contribuiu
sobremaneira a mudanca de imagem dos nikkels no Brasil e ainda, a ampliacao da
presenca japonesa no mundo. Na pesquisa sobre a imagem da culinaria japonesa,
examinou-se também a do Japao e dos nikkels e entre as que foram citadas estao basica-
mente imagens positivas como “diligéncia” “disciplina” “ordem” *“alto nivel tecno-
logico™ “automovels e eletrodomesticos de bom desempenho” “Sony” “Honda”
“Toyota” etc. Isto € a imagem do sushi e sashimi mudou daquela tradicionalmente
negativa para uma positiva: passaram a ser considerados pratos criados em um Japao
limpo, asseado e de alto nivel tecnologico e ainda por cima “saudaveis”

E evidente que sem ddvida nenhuma deve ter sido uma grata descoberta o sabor
adocicado do “arroz de sushf\ temperado com acucar e vinagre e o paladar também
levemente adocicado do peixe cru que incrivelmente nao tinha nenhum “gosto de
maresia”. Ainda, com certeza, atrairam os brasileiros nao-nikkeis os balcdes de sushi e
outros espacos chelos de exotismo de uma terra estrangeira em que podiam degustar o
sushi e o sashimi ao mesmo tempo em que contemplavam a beleza ou a estética de seus
arranjos sobre o0s pratose

Nao se pode, por outro lado, ignorar de forma nenhuma o esforco dos artesaos de
sushi  os sushi-men que ficaram na linha de frente deste contato cultural, como uma
das condi¢des que levaram a moda do sushi e do sashimi. O processo foi o0 da adaptacao
do sushi na cultura alimentar brasileira* VVamos, aqui, considerar os esforcos de um
determinado sushi-man. Kiyomi Watanabe do restaurante Sushikiyo, que queria difundir
0 sushi entre os brasileiros nao-nikkeis abriu a sua casa fora do circuito da Liberdade
em 1980. A sua estrategia para difundir um prato feito com um ingrediente tao estranho
quanto o peixe cru era conquistar aqueles que iam comer o sushi pela primeira vez com
alguns ingredientes que oferecessem menos resisténcia. Por exemplo, sushis de peixes
de carne branca e com um pouco de sumo de limao para tirar o “gosto de maresia” Ou
ainda, sushis de salmao defumado. Ademais para diminuir a sensacao estranha causada
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pelo nori (folhas de algas marinhas) ele resolveu coloca-lo na parte interna e ndo na
externa do sushli, na forma de uramaki (ao pé da letra, enrolado no lado do verso). A
seguir este sushi-man resolveu partir o sushi na metade de forma que o cliente ndo
precisasse “encher aboca” de uma vez comportamento considerado negativo na cultura
alimentar brasileira. Depois, o0 mais inovador de tudo, resolveu introduzir o servico de
hashi (palitinhos que servem como talheres) personalizado. Trata-se de oferecer o hashi
de charao, trazido do Japao, aos frequentadores mais habituals: estes se sentam ao
balcdo e a sua frente € colocado o hashi de chardo. Desta forma, o cliente tem um
tratamento pessoal, nao mais impessoal passando ater Inclusive uma certa sensacao
de superioridade. Por ultimo, este sushi-man passou a valorizar a conversa com 0S
freqlentadores da casa. A conversa desenvolvida entre as duas partes com o balcao no
melo, era algo que nao existia em restaurantes brasileiros e, juntamente com 0 Servico
de hashi personalizado, desenvolveu uma verdadeira arte de receber os frequientadores
da casa de forma pessoal e exclusiva. Estes esforcos desenvolvidos por alguns sushi-
men, antes mesmo da grande moda acontecer serviram sem duvida para promover o
contato da classe média paulistana que gosta de se sentir mais vanguardista gue 0s
seus pares e desejosa de tratamento especial- com o sushi e o sashimi.

4. A Consolidacao, na Cidade de Sao Paulo do Sushi a Moda Edo e o
Surgimento do Sushi a Moda Brasileira

Como ja fol mencionado, a historia da cozinha japonesa na cidade de Sao Paulo
Iniciou-se logo apos a entrada dos primeiros imigrantes japoneses no BrasileEntretanto,
SO malis recentemente e que os restaurantes japoneses da Capital comecaram a servir o
sushl a moda Edo (antiga denominacao de Toéquio) que € o sushi com peixe cru sobre
um bolinho de arroz temperado com acucar e vinagre. Segundo o mito que circula
entre os sushi-men da Capital em tomo do nascimento do primeiro sushi a moda Edo,
um cozinheiro de uma pensado com clientela nikkel teria oferecido aos freqgtientadores
da casa, em meados dos anos 30, bolinhos de arroz agulha misturado ao arroz glutinoso,
temperado com acucar e vinagre e colocado por cima um pedaco do peixe Xareu:
teriam sidos 0s primeiros sushis preparados no Brasile Posteriormente este cozinheiro
teria retomado ao Japao, estagiado em uma casa de sushis em Toquio e voltado ao
Brasil apds o termino da Segunda Guerra Mundial por volta do inicio dos anos 50, e
aberto uma pensao na regidao do Mercado, onde servia sushis a moda de Edo para seus
freqglentadoreseMais tarde, este sushi-man teria, finalmente aberto uma auténtica casa
de sushi, com balcao e tudo, na rua Tabatingtiera no bairro da Liberdade em 1961 Até
entdo, havim restaurantes japoneses que serviam teishoku (refeicdo em que alem do
prato principal que pode ser algo cru grelhado, cozido ou frito, sempre com o0 acompa-
nhamento de arroz branco e sopa de miss0), donburimono (arroz branco servido em
uma tigela grande, acompanhado de uma mistura com molho por cima) e macarrao
japonés mas nenhuma casa que fosse uma auténtica casa de sushi com balcéo. Isto é

até 0os anos 50 mesmo os nikkels aqui radicados nunca tinham comido um sushl
auténtico, a moda de Edo.
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A partir dos anos 60, cresceu rapidamente o numero de restaurantes japoneses
com balcdo de sushi no seu interior Atualmente a maioria dos restaurantes japoneses
possui balcbes de sushi, com excecao de algumas casas muito populares no bairro da
Liberdade e uma casa de auténtica cozinha japonesa voltada para os expatriados
Japoneses em Sao Paulo, localizada no bairro da Bela Vista.

Uma das caracteristicas do balcdo de sushi € o seu lado cenografico. Trata-se de
um espaco completo por si mesmo. Nela esta presente a cozinha, em que se preparam
os alimentos o refrigerador em que sao armazenados 0s materiais e 0s ingredientes.
Ha ai um conjunto completo que conta ate mesmo com a “mesa” em que os clientes
vao degustar o alimento preparado. Se ali houver um sushi-man o “prato principal” -
sushi - pode ser servido a qualqguer hora. Além disso, o balcdo é algo que tem uma
grande mobilidade- Estas funcbes do balcao facilitaram sobremaneira que o sushi e o
sashimi ultrapassassem a fronteira dos restaurantes japoneses. Assim, a partir de meados
dos anos 90, o balcao de sushi transpds a fronteira espacial dos restaurantes japoneses
e passou a se Instalar em um canto de por exemplo, restaurantes italianos discotecas e
boates e ainda, nos shopping centers da cidade como fastfood.

5. Formas de Apresentacao do Susm a Brasileira Rodizios Festivais e 0
Surgimento dos “Combinados”

A grande insatisfacdo dos brasileiros nao-nikkels que comecaram a apreciar o
sushi e o sashimi era que embora “saudavel e natural” eles ndo “enchiam a barriga”
Antes para se satisfazerem, tinham que comer, como entrada, alguns pratos como
tempura shimeji na manteiga ou entdo, pedir varias porcoes. Alem disso, a maioria
dos brasileiros nao-nikkels ndo conseguia dissociar a comida japonesa do saqué
normalmente consumido em masu (recipientes especiais para tomar saqué, no formato
quadrado). Tudo fazia a conta aumentar Queriam comer o sushi, mas ao mesmo tempo,
também estavam preocupados com o bolso. Este era o grande problema da maioria da
classe média brasileira. Para resolver este problema e satisfazer mais os brasileiros
nao-nikkeis, desenvolveu-se um novo sistema, ora chamado de “Festival de Sushi”
ora de “Rodizio de Sushi” A primeira casa que introduziu este novo sistema no Brasil
foi um sushi-bar localizado em um residence-hotel, nos Jardins por volta dos anos 90,
0 Residence Flat. O sistema consistia em servir o sushi a vontade a um preco fixo
(equivalente ao do rodizio de carnes), acompanhado de sopa de missO ou algum outro
prato japonés, como o yakisoba, o gyoza ou o yakitorli. Embora o sistema nao tivesse o
“charme” dos balcbes que possibilitava o frequientador conversar com o sushi-man e
tivesse perdido o toque personalizado, fol se espalhando instantaneamente por inumeros
restaurantes japoneses fora do circuito da Liberdade popularizando em grande escala
0 sushl.

Embora ligeiramente mais tarde do que a moda do Festival de Sushi, surgiu
também o “combinado” que consistia do sushi e do sashimi apresentado em belo arranjo
sobre um barco de madeira usado em lugar do prato. O “combinado” pelo luxo da
apresentacao e pelo preco relativamente em conta, fol se fixando entre aqueles que
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freqlentavam os restaurantes japoneses em grupo ou em familia. Nos Estados Unidos
também existe 0 “combo” (combinacdo) mas ele nada mais é que varias misturas da
cozinha japonesa dispostas sobre o mesmo prato e é completamente diferente do
“‘combinado ’ brasileiro.

6. Susm a Brasilelra

Depois de mudancas no modo de servir o sushi e o sashimi, esta havendo, agora,
um abrasileiramento do proprio sushi. Este abrasileiramento é algo que também se
pode chamar de tropicalizacao e nasceu um trabalho conjunto de sushi-men e de donos
de restaurantes nao-nikkeis e que portanto, nao tinham nenhum compromisso com a
tradicdo da culinariajaponesa. Na pratica o abrasileiramento traduz-se em makimonoll
(sushi enrolado normalmente por nori  folhas de algas marinhas) com recheio de
frutas tropicais nativas no uso de carne de vaca, ao inves do peixe, ou no uso do
bacalhau seco importado da Noruega que, no Brasil normalmente é preparado seguindo
receitas portuguesas.

Por outro lado, o sushi, como “alimento saudavel e natural” em ultima insténcia,
tinha que acabar resultando no sushi vegetariano: em um sushi-ba de propriedade de
um brasileiro nao-nikkel, ha temaki (sushi enrolado na propria méao do sushi-man com
nori —folhas de algas marinhas) com recheio de cenoura tomate, broto de nabo, pepino
e ainda, cogumelo. Para aqueles que ndo apreciam o norl, usa-se, em seu lugar, folhas
de acelga ou de alface. Tém surgido, ainda, sushis gue em vez do arroz branco, usa-se
arroz macrobiotico.

Este sushi “tropical” surgiu no restaurante Mariko Light, em 1993, em meio a
confusao causada pelo colera que acabou afastando os frequentadores habituais dos
restaurantes japoneses e continuou sendo largamente consumido desde entdo. Os sushis
ditos “experimentais” frutos do abrasileiramento, sao um fenOmeno que tem surgido
fora da Liberdade, pelas maos de sushi-men e proprietarios nao-nikkeis de restaurantes
japoneses que hoje em dia sdo cerca de 75% do total.O sushi e o sashimi, da mesma
forma que o balcdo em que sao preparados, tambem tém a caracteristica da mobilidade.
Assim como o balcao, que ultrapassou a fronteira original dos restaurantes japoneses
eles também ultrapassaram a barreira espacial etnica. Pode-se comprovar 1SS0 nas
churrascarias e restaurantes com sistema de buffet: o sushi, que tradicionalmente ¢
prato principal transformou-se em entrada.

[« Conclusao A Cultura Alimentar como Sistema Aberto

Antes de refletirmos sobre por que os brasileiros passaram a apreciar a cozinha
Jjaponesa, e importante examinarmos as peculiaridades que cada cultura alimentar - a

11 -Estilo Kansal.
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Jjaponesa e a brasileira - possul. O diretor do Museu Nacional de Etnografia Naomichi
Ishige que tem grande conhecimento, tanto da cultura alimentar japonesa como do da
mundial aponta as seguintes caracteristicas basicas quanto a primeira. “A cultura
alimentar japonesa adotou a partir da Restauracao Meiji (1868) culturas alimentares
estrangeiras. Hoje, as tres cozinhas japonesa ocidental e chinesa convivem paralela-
mente no caso de restaurantes. No caso dos lares japoneses surgiu um novo estilo de
alimentacdo, que mescla pratos estrangeiros japonesados como o tonkatsu (bife de
carne de porco a milanesa) ou refogados a moda chinesa para acompanhar o arroz
branco e a sopa de missO. Apos a Restauracao Meiji, a cultura alimentar estrangeira foi
Introduzida como um sub-sistema ao sistema da tradicional cultura alimentarjaponesa
como forma de complementar aquilo que faltava como came, laticinios e gordura/
oleo. Assim, pode-se dizer que a modema cultura alimentar japonesa que veio Se
transformando continuamente, € um sistema aberto, sempre com as portas abertas para
0 exterior, adotando prontamente novidades e sendo flexivel a ponto de mudar o seu
proprio sistema” (Ishige, 1985, p. 186).

A cultura alimentar japonesa assim caracterizada velo, na realidade a ajudar a
adaptacao e acomodacao dos japoneses que vieram ao Brasil como Imigrantes ao
ambiente alimentar brasileiro. E o importante era que havia, aqui, o0 habito de se comer
arroz, ainda gue fosse o agulha.

A flexibilidade da cultura alimentar japonesa tambem teve grande importancia
na aceitacao da comida japonesa na cidade de Sao Paulo. Por exemplo, observando o
comportamento alimentar dos brasileiros nao-nikkels em restaurantes japoneses da
cidade vé-se que, primeiro, come-se tsukidashi (couvert), toma-se a sopa de misso,
come-se um prato isolado como entrada o combinado de sushi e sashimi como prato
principal e por fim a sobremesa. Isto &€ aprecia-se a comida japonesa como se fosse
um menu ocidental completo e de luxo12 O japonés jamais tomaria s6 a sopa de missO
primeircx Mas, ele tambem nao se importa que I1Sso aconteca uma vez que nao ha
nenhuma regra quanto ao momento certo de se tomar a sopa. Também nao se importa
gue se coma a comidajaponesa com garfo e faca. E mais: nenhum japonés acha estranho
que se sirvam em restaurantes de luxo pratos como yakisoba teppanyaki, gyozci ou
legumes refogados pratos ocidentais e chineses que foram introduzidos somente apos
a Restauracao Meljie Os japoneses nao dao importancia para o que e de que forma
comer, a nao ser que seja em um restaurante de luxo de genuina comida japonesa. Essa
flexibilidade da cultura japonesa é que correspondeu ao estilo de comer da cultura
alimentar brasileira.

Por outro lado, parece-me que a cultura alimentar brasileira também nao possul
um modelo superior ou um modelo autoritario, como possui a cozinha francesa ou a
chinesa. Na pesquisa sobre as Imagens que a cozinha brasileira possul surgiu como
comida tipicamente brasileira a feijoada e a comida mineira, que no entanto nao passam
de comida escrava e comida regional respectivamente. Alem disso, a introducao do

12. O gosto pelas novidades é forte principalmente entre os jovens da nova classe media. Em restaurantes

japoneses onde o publico alvo sédo os brasileiros nao-nikkeis sao patentes as estratégias que procuram
a diferenciacao em relacao aos concorrentes.
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arroz e feyao, que € a base da alimentacao brasileira também e recente: ele so se
generalizou na década de 30. No entanto, o arroz e feijao tém o mesmo papel que o
arroz e missoshiru (sopa de miss0) no Japao: ele contribuiu para que se aceitem "acompa-
nhamentos” de outras culturas alimentares. Isto &€ a cultura alimentar brasileira embora
tambem tenha tomado simbolos nacionais pratos escravos ou regionais nao possul
nenhum sistema alimentar que lhe seja peculiar dnico. Em um sentido, possui em
comum a caracteristica de ser aberta como o é a cozinha japonesa. Todo esse pano de
fundo cultural serviu para uma melhor aceitacao da comidajaponesa pelos brasileiros.
A cozinha japonesa continuara a ser uma culinaria etnica, da mesma forma como o
brasileiro nikkel € chamado de “japonés” Certamente no entanto assim como a
participacao social do brasileiro nikkel, ele sera aceita como uma comida étnica legitima
brasileira e contribuira para a riqueza da cultura brasileira embora continue a se trans-
formar como um dos fatores integrantes da civilizacao brasileira.
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