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SELO DE VALOR CULTURAL DA CIDADE DE SAO PAULO

Ficha de identificacao

Nome do estabelecimento: Ton Hoi

Razao Social do estabelecimento: TON HOI LANCHONETE LTDA.
Endereco: Av. Prof. Francisco Morato, 1484 - Butanta

Telefone: (11) 3721-3268

Pagina na internet: https://tonhoi.com.br/

Data de constitui¢do: 19 nov. 1981'"
Inicio de atividade: 13 nov. 1981'* (1968 - Ton San)

Horario de funcionamento: Quarta a sexta-feira, das 18h30 as 22h, sabado das 12h as
15h e das 18h30 as 22h e domingo das 12h as 15h30

Data de inauguracao: 1968
Proprietarios/sécios: Tommy Wong e Terezinha Lee

Ramo de atividade: Lanchonetes, pastelarias, confeitarias, casas de chd, de doces e
salgados, de sucos de frutas e sorveterias'?

Setor/Quadra/Lote: 101.254.0002-1

Ocupa imével tombado? Nio

Conserva instalacdes/ambiéncia de época? Nio
E referéncia local/ bairro? Sim

E referéncia na cidade? Sim

7 Cf.: Junta Comercial do Estado de Sdo Paulo. Dlspomvel em:

. Acesso em: 30

Jul 2025,
148 Tdem.
149 Ibidem.
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Localizagdo do restaurante Ton Hoi. Fonte: Google Maps. Acesso em: 30 jul. 2025.

Fachada do restaurante Ton Hoi. Disponivel em: https://shorturl.at/zvtwQ. Acesso em: 30 jul. 2025.
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Dados histéricos'™:

James e Ketty Wong migraram da China para o Brasil, desembarcando no porto
de Santos em 10 de outubro de 1960, com um filho de um ano. Chegam a capital
paulista tendo em vista o reencontro com o pai e irmao de James, que, um ano antes, em
1959, ja se estabeleciam em Sdo Paulo. James Wong, pescador experiente, nasceu na
provincia de Shandong, na costa leste chinesa, e antes da chegada ao Brasil havia
navegado mares orientais € o Oceano Pacifico, a bordo de uma embarcacdo pesqueira,
onde teve contato com a culindria maritima de diversos paises. No Brasil sua bagagem
lhe rendeu emprego rapidamente como ajudante de cozinha em alguns restaurantes
chineses, em especial, uma das casas de Dona Beth, proprietaria e anfitrid. Segundo o
neto de James, Johny Wong, em um desses restaurantes habituais da comunidade
chinesa, o avo recebeu sua fama. Naquela ocasido, um cliente pediu um prato tipico, ndo
usual na casa de “porco doce azedo”, no dia em que o cozinheiro-chefe faltou.
Supostamente surpresa com o pedido, a anfitrid Beth foi a cozinha em busca de alguém
que soubesse fazer o prato e James, recém-chegado ao restaurante mas ja versado na
cozinha, estendeu o braco e confirmou que cozinhara o prato algumas vezes. Ao final da
refeicdo, os fregueses parabenizaram o prato e solicitaram conhecé-lo para agradecer
pessoalmente. O feito foi suficiente para Dona Beth, a matriarca, promové-lo
imediatamente e demitir o antigo cozinheiro. A partir de entdo o nome de James passou
a ecoar na comunidade sino-brasileira nacionalmente.

Um ano apés o desembarque, em 1961, James € convidado para abrir um
restaurante em Porto Alegre, ja famoso pelo feito em Sdo Paulo. Apds um ano na capital
gadcha, volta a Sdo Paulo e trabalha em diversos restaurantes pelo interior do estado.
Em 1967, é convidado para ser s6cio do famoso restaurante Yun Ton, em Belo
Horizonte, recém fundado, em 1965. Ainda que com 4 filhos nascidos e Ketty gravida
do quinto, decide embarcar no novo empreendimento. A casa, lotada desde sua chegada,
cresce em movimento, exponencialmente, como resultado da fama alcancada nos anos
anteriores. Ao fim de um ano de trabalho exaustivo, o socio-cozinheiro é avisado pelos
socios que ndo havia lucro a ser dividido, e que ndo sabiam quando o retorno do
empreendimento chegaria. Ao ouvir da situagdo financeira, James entrega o avental e se
despede, recusando-se a trabalhar de graca.

Ap06s seu retorno a Sao Paulo, em 1968, abrem o pequeno restaurante Ton San
(“Montanha do Leste”), localizado na Rua Cunha Gago, entre as ruas Cardeal
Arcoverde e Teodoro Sampaio. Depois da década tumultuada, Johny relata que seu avo
gostaria de cozinhar e trabalhar um poucos menos, um dos motivos pelo qual decidiu
montar um pequeno estabelecimento, numa casinha, de cozinha, balcdo e 10 lugares, ao

150 Entrevista realizada em 3 set. 2025, com Johny Wong, atual administrador e neto de James.
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lado do renomado restaurante chinés Yao Han. A tranquilidade almejada teve curta
duracdo, pois rapidamente circulou pela comunidade chinesa a noticia de que James
havia aberto um novo restaurante. Antigos fregueses do Tom San, que frequentam o Ton
Hoi até hoje dizem que a antiga casa chegava a recusar fregueses tamanha a demanda,
tanto no almogo quanto na janta. Em sintese, com a casa lotada diariamente, os
empréstimos tomados para a sociedade em Belo Horizonte foram pagos em 3 meses de
abertura do comércio em Pinheiros.

Entre 1969 e 1970, a familia abre um novo restaurante Ton Kon
(“Acude/Represa do Leste”), em terreno alugado na antiga Rua Miguel Isasa, suprimida
pelo atual Largo da Batata, j4 com a participacdo dos filhos adolescentes (Timmy e
Tommy Wong). Apds a década de sucesso, os avds decidem investir em alguns iméveis
na capital, mas também, e curiosamente, na cidade litordnea de Iguape, que, segundo
Johny, lembrava o avd da provincia natal, Shandong. No dia 26 de mar¢co de 1982,
inauguram o restaurante Ton Hoi (“Mar do Leste”), no endereco atual, num imével
adquirido anteriormente, uma casa térrea utilizada como consultério odontolégico. No
ano de 1989 decidem ampliar o restaurante, com a constru¢do do segundo andar,
recebendo um novo saldo. Para a reforma completa do espago passam 3 anos realizando
entregas, estabelecidos naquele momento na garagem do filho mais velho de James,
Timmy, localizada na Rua Trés Irmaos, transversal a Av. Francisco Morato.

Neste periodo, alguns restaurantes chineses na cidade de Sao Paulo sao fechados
pela vigilancia sanitdria, acusados de mas praticas de higiene, motivo de preocupagao
entre a comunidade chinesa e seus comerciantes. Como ideia inovadora, o restaurante
propde a exposi¢do da cozinha para o saldo, através de divisorias transparentes, tendo
em vista evitar a desinformacdo e mostrar ao publico as boas praticas do restaurante e da
culindria chinesa. Apos as reformas, reabrem em 20 de fevereiro de 1992, com a
“cozinha ao vivo”, para o choque da comunidade e donos de restaurantes chineses, a
época criticos da ideia, avaliada como possivelmente arriscada.
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‘Cozinha ao vivo’ é novo conceitc
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| eterminado a acabar
| com as duvidas sobre as

condigoes de higiene e
limpeza, que costumam existir
com relacao a restaurantes chi-
neses, o0 Ton Hoi, no Butanta
langou o conceito de “cozinha
ao vivo”, que permite ao cliente
acompanhar de perto o preparo
dos pratos.

Atualmente, pode-se dizer
que a culindria chinesa & resul-
tado da soma de temperos e in-
gredientes de diversos paises
asidticos, “A vertente que segui-
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Avenida Professor Francisco Moroto, 1454,
Butoni@, Telefone: 814-3248
mos procura equilibrar palada-
res agridoces e apimentados,
como em Pequim, mais adapta-
da ao gosto do brasileiro”, diz o

|
gerente do local Tommy Wun!

C variado cardapio traz cer,
de 150 pratos, que inclue
massas e frutos do mar. O de
taque fica por conta do 1
campedo, um refogado de lul
camaran e moxilhdo envolvil
por brécolis ¢ acelgas. Ser
duas pessoas ¢ custa R$ 30,3

Servido numa cesta de bal
ta palha trancada, decora
com verduras da época; o fan
lia feliz (R$ 28.50) traz porgd
de broto de bambu, acelga, pf
to de frango. carne de por(
grelhados, lula, camario, e
Para quatro pessoas.

O Ton Hoi atende de segun
a quarta-feira, das 18 4s 23 1
ras e de quinta a domingo, ta
bém das 11h30 as 15 hor‘as.|

Reportagem de fevereiro de 1998, sobre a “Cozinha ao vivo” do Ton Hoi .

em: 30 jul. 2025.

Fonte: Acervo Estaddo. Acesso
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Em 1995, o tio Timmy deixa a casa e assume seu irmao mais novo, pai de Johny,
o atual chefe de cozinha da casa, Tommy Wong. No ano seguinte entram para a lista de
indicacdes do Guia Quatro Rodas, e sdo condecorados consecutivamente, até 2012, ano
em que realizam nova reforma, proximo ao final da revista, em 2014, somando 17
participacoes.

Nascido em 1987, Johny, neto de James e filho de Tommy, e portanto membro
da terceira geracdo familiar, ingressa no curso de Hotelaria do Senac em 2005, ja
acostumado ao ambiente comercial, buscando acrescentar nova experiéncia a casa. Para
ele, a vida longa do Ton Hoi € resultado da combinacdo entre a manutencao da esséncia
do restaurante, da culindria chinesa tradicional, em especial seus pratos de frutos do
mar, mas também da adaptacdo a novidade, tendo em vista a abrangéncia do publico, de
fregueses centendrios as novas geracdes. Prova da excepcionalidade é o sucesso do
restaurante, apesar da localizagdo fora do circuito central. Isto €, localizado na Avenida
Francisco Morato, de cardter rodovidrio e, portanto, pouco caminhdvel, sempre foi local

de destino, menos dependente do fluxo local.

Em 2018, realizam a reforma mais recente, para modernizacao das instalacdes e
transformacgdo da fachada e abertura do terceiro pavimento (cobertura acessivel para
eventos), periodo em que Johny e o irmdo mais velho assumem a administragdo do
restaurante.
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Antiga fachada do restaurante Ton Hoi, 2018. Fonte: Google Maps. Acesso em: ago. 2025.



PREFEITURA DO MUNICIPIO DE SAO PAULO
SECRETARIA MUNICIPAL DE CULTURA E ECONOMIA CRIATIVA
DEPARTAMENTO DO PATRIMONIO HISTORICO

Sobre instalacdes, ambiente interno e insercio urbana:

O edificio localizado na Avenida Francisco Morato, sede do Ton Hoi, passou por
sucessivas modificacdes, de consultério odontolégico em uma casa térrea para sobrado
e, finalmente, o pequeno edificio atual. Apds as reformas realizadas em 2018, o
restaurante adquiriu a fei¢do atual, com estrutura metdlica e alvenaria e elementos
vazados de tijolos, além dos planos ornamentais de hastes de bambu, perpendiculares a
fachada.

Fachada atual do Ton Hoi. Foto: Alec Akasaka (2025).
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Pelo portao lateral € possivel acessar o primeiro piso através de uma rampa, onde
estio localizados os banheiros e o lounge de recepcdo. E a partir deste espaco que se
observa a pioneira cozinha “ao vivo”, onde encontram-se as estacdes de preparo de
alimentos, bem como um expositor de massas feitas na casa. O lounge de recep¢ao se
destaca como espacgo de estar com musica ao vivo.

Lounge no interior do restaurante, com vistas para a cozinha. Foto: Alec Akasaka (2025).
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Interior da cozinha e expositor de massas. Fonte: Google Maps. Acesso em: ago. 2025.
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Ainda no primeiro piso encontram-se, atrds do lounge, o bar e balcdo, onde é
também possivel acessar o elevador para os pavimentos superiores. No segundo
pavimento estd localizado o atual saldo, local amplo onde estdo dispostas as mesas do
restaurante, espaco ornamentado por lumindrias de papel, além de um conjunto
imagético da cultura chinesa, com fotografias, quadros e paineis. No mezanino esta
localizado o espago de eventos, drea livre com acesso para a cobertura.

Salao no segundo pavimento. Foto: Alec Akasaka (2025).
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Salao no segundo pavimento. Foto: Alec Akasaka (2025).
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Saldo no segundo pavimento e espaco de eventos no mezanino. Foto: Alec Akasaka (2025).
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Fonte: Acervo Folha de S. Paulo. 08 out. 2004, p. 25.
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Fonte: Acervo Folha de S. Paulo. 30 abr. 2017, p. 14 e 15.
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