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SELO DE VALOR CULTURAL DA CIDADE DE SÃO PAULO 

Ficha de identificação 

 

Nome do estabelecimento: Ton Hoi 

Razão Social do estabelecimento: TON HOI LANCHONETE LTDA. 

Endereço: Av. Prof. Francisco Morato, 1484 - Butantã 

Telefone: (11) 3721-3268 

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

Data de constituição: 19 nov. 1981147 

Início de atividade: 13 nov. 1981148 (1968 - Ton San) 

Horário de funcionamento: Quarta a sexta-feira, das 18h30 às 22h, sábado das 12h às 
15h e das 18h30 às 22h e domingo das 12h às 15h30 

Data de inauguração: 1968 

Proprietários/sócios: Tommy Wong e Terezinha Lee 

Ramo de atividade: Lanchonetes, pastelarias, confeitarias, casas de chá, de doces e 
salgados, de sucos de frutas e sorveterias149 

Setor/Quadra/Lote: 101.254.0002-1 

Ocupa imóvel tombado? Não 

Conserva instalações/ambiência de época? Não 

É referência local/ bairro? Sim 

É referência na cidade? Sim 

149 Ibidem. 

148 Idem. 

147 Cf.: Junta Comercial do Estado de São Paulo. Disponível em: 
https://www.jucesponline.sp.gov.br/Pre_Visualiza.aspx?nire=35201668059&idproduto= . Acesso em: 30 
jul. 2025. 
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Localização do restaurante Ton Hoi. Fonte: Google Maps. Acesso em: 30 jul. 2025. 

 

Fachada do restaurante Ton Hoi. Disponível em: https://shorturl.at/zvtwQ. Acesso em: 30 jul. 2025. 
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Dados históricos150: 

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 à capital 
paulista tendo em vista o reencontro com o pai e irmão de James, que, um ano antes, em 
1959, já se estabeleciam em São Paulo. James Wong, pescador experiente, nasceu na 
província de Shandong, na costa leste chinesa, e antes da chegada ao Brasil havia 
navegado mares orientais e o Oceano Pacífico, à bordo de uma embarcação pesqueira, 
onde teve contato com a culinária marítima de diversos países. No Brasil sua bagagem 
lhe rendeu emprego rapidamente como ajudante de cozinha em alguns restaurantes 
chineses, em especial, uma das casas de Dona Beth, proprietária e anfitriã. Segundo o 
neto de James, Johny Wong, em um desses restaurantes habituais da comunidade 
chinesa, o avô recebeu sua fama. Naquela ocasião, um cliente pediu um prato típico, não 
usual na casa de “porco doce azedo”, no dia em que o cozinheiro-chefe faltou. 
Supostamente surpresa com o pedido, a anfitriã Beth foi à cozinha em busca de alguém 
que soubesse fazer o prato e James, recém-chegado ao restaurante mas já versado na 
cozinha, estendeu o braço e confirmou que cozinhara o prato algumas vezes. Ao final da 
refeição, os fregueses parabenizaram o prato e solicitaram conhecê-lo para agradecer 
pessoalmente. O feito foi suficiente para Dona Beth, a matriarca, promovê-lo 
imediatamente e demitir o antigo cozinheiro. A partir de então o nome de James passou 
a ecoar na comunidade sino-brasileira nacionalmente. 

Um ano após o desembarque, em 1961, James é convidado para abrir um 
restaurante em Porto Alegre, já famoso pelo feito em São Paulo. Após um ano na capital 
gaúcha, volta a São Paulo e trabalha em diversos restaurantes pelo interior do estado. 
Em 1967, é convidado para ser sócio do famoso restaurante Yun Ton, em Belo 
Horizonte, recém fundado, em 1965. Ainda que com 4 filhos nascidos e Ketty grávida 
do quinto, decide embarcar no novo empreendimento. A casa, lotada desde sua chegada, 
cresce em movimento, exponencialmente, como resultado da fama alcançada nos anos 
anteriores. Ao fim de um ano de trabalho exaustivo, o sócio-cozinheiro é avisado pelos 
sócios que não havia lucro a ser dividido, e que não sabiam quando o retorno do 
empreendimento chegaria. Ao ouvir da situação financeira, James entrega o avental e se 
despede, recusando-se a trabalhar de graça.  

Após seu retorno a São 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 avô 
gostaria de cozinhar e trabalhar um poucos menos, um dos motivos pelo qual decidiu 
montar um pequeno estabelecimento, numa casinha, de cozinha, balcão 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 chinês Yao Han. A tranquilidade almejada teve curta 
duração, pois rapidamente circulou pela comunidade chinesa a notícia 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 almoço quanto na janta. Em síntese, 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 família abre um novo restaurante Ton Kon 
(“Açude/Represa do Leste”), em terreno alugado na antiga Rua Miguel Isasa, suprimida 
pelo atual Largo da Batata, já com a participação dos filhos adolescentes (Timmy e 
Tommy Wong). Após a década de sucesso, os avós decidem investir em alguns imóveis 
na capital, mas também, e curiosamente, na cidade litorânea de Iguape, que, segundo 
Johny, lembrava o avô da província natal, Shandong. No dia 26 de março de 1982, 
inauguram o restaurante Ton Hoi (“Mar do Leste”), no endereço atual, num imóvel 
adquirido anteriormente, uma casa térrea utilizada como consultório odontológico. No 
ano de 1989 decidem ampliar o restaurante, com a construção do segundo andar, 
recebendo um novo salão. Para a reforma completa do espaço passam 3 anos realizando 
entregas, estabelecidos naquele momento na garagem do filho mais velho de James, 
Timmy, localizada na Rua Três Irmãos, transversal à  Av. Francisco Morato. 

Neste período, alguns restaurantes chineses na cidade de São Paulo são fechados 
pela vigilância sanitária, acusados de más práticas de higiene, motivo de preocupação 
entre a comunidade chinesa e seus comerciantes. Como ideia inovadora, o restaurante 
propõe a exposição da cozinha para o salão, através de divisórias transparentes, tendo 
em vista evitar a desinformação e mostrar ao público as boas práticas do restaurante e da 
culinária chinesa. Após as reformas, reabrem em 20 de fevereiro de 1992, com a 
“cozinha ao vivo”, para o choque da comunidade e donos de restaurantes chineses, à 
época críticos da ideia, avaliada como possivelmente arriscada. 
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Reportagem de fevereiro de 1998, sobre a “Cozinha ao vivo” do Ton Hoi . Fonte: Acervo Estadão. Acesso 
em: 30 jul. 2025. 
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Em 1995, o tio Timmy deixa a casa e assume seu irmão mais novo, pai de Johny, 

o atual chefe de cozinha da casa, Tommy Wong. No ano seguinte entram para a lista de 
indicações do Guia Quatro Rodas, e são condecorados consecutivamente, até 2012, ano 
em que realizam nova reforma, próximo ao final da revista, em 2014, somando 17 
participações.   

Nascido em 1987, Johny, neto de James e filho de Tommy, e portanto membro 
da terceira geração familiar, ingressa no curso de Hotelaria do Senac em 2005, já 
acostumado ao ambiente comercial, buscando acrescentar nova experiência à casa. Para 
ele, a vida longa do Ton Hoi é resultado da combinação entre a manutenção da essência 
do restaurante, da culinária chinesa tradicional, em especial seus pratos de frutos do 
mar, mas também da adaptação à novidade, tendo em vista a abrangência do público, de 
fregueses centenários às novas gerações. Prova da excepcionalidade é o sucesso do 
restaurante, apesar da localização fora do circuito central. Isto é, localizado na Avenida 
Francisco Morato, de caráter rodoviário e, portanto, pouco caminhável, sempre foi local 
de destino, menos dependente do fluxo local. 

Em 2018, realizam a reforma mais recente, para modernização das instalações e 
transformação da fachada e abertura do terceiro pavimento (cobertura acessível para 
eventos), período em que Johny e o irmão mais velho assumem a administração do 
restaurante. 
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Antiga fachada do restaurante Ton Hoi, 2018. Fonte: Google Maps. Acesso em: ago. 2025. 
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Sobre instalações, ambiente interno e inserção urbana: 

O edifício localizado na Avenida Francisco Morato, sede do Ton Hoi, passou por 
sucessivas modificações, de consultório odontológico em uma casa térrea para sobrado 
e, finalmente, o pequeno edifício atual. Após as reformas realizadas em 2018, o 
restaurante adquiriu a feição atual, com estrutura metálica e alvenaria e elementos 
vazados de tijolos, além dos planos ornamentais de hastes de bambu, perpendiculares à 
fachada.  

 

Fachada atual do Ton Hoi. Foto: Alec Akasaka (2025). 
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Pelo portão lateral é possível acessar o primeiro piso através de uma rampa, onde 

estão localizados os banheiros e o lounge de recepção. É a partir deste espaço que se 
observa a pioneira cozinha “ao vivo”, onde encontram-se as estações de preparo de 
alimentos, bem como um expositor de massas feitas na casa. O lounge de recepção se 
destaca como espaço de estar com música 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, atrás do lounge, o bar e balcão, onde é 

também possível acessar o elevador para os pavimentos superiores. No segundo 
pavimento está localizado o atual salão, local amplo onde estão dispostas as mesas do 
restaurante, espaço ornamentado por luminárias de papel, além de um conjunto 
imagético da cultura chinesa, com fotografias, quadros e paineis. No mezanino está 
localizado o espaço de eventos, área livre com acesso para a cobertura. 

 

Salão no segundo pavimento. Foto: Alec Akasaka (2025). 
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Salão no segundo pavimento. Foto: Alec Akasaka (2025). 
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Salão no segundo pavimento e espaço 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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