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			Resumo: 

			A interculturalidade se manifesta de diversas formas. Neste trabalho, observar-se-á como um tipo de estabelecimento comercial de origem japonesa apresenta processos de adaptação, analogia e manutenção de seus traços originários. Trata-se dos chamados izakayas, restaurantes japoneses que surgiram nos anos 2000 na cidade de São Paulo e tem como uma de suas consequências questionar alguns estereótipos ligados à culinária japonesa praticada e consumida na capital paulistana. Assim, seguindo alguns princípios da semiótica discursiva, este trabalho examinará os efeitos de novidade que tal objeto produz na sociedade de recepção, assim como as estratégias discursivas utilizadas para compreender e veicular as informações ligadas a esses novos restaurantes. Como corpus, serão analisados textos de revistas e mídias impressas em suas reproduções digitais. Os resultados das análises apontam para a analogia, a comparação e a adaptação como maneiras de fazer esse novo saber se tornar mais facilmente compreendido, assim como para novos caminhos de adaptação ao que é dado como original e tradicional, na transposição da cultura japonesa para a cultura brasileira. 

			

			Palavras-chave: processos semióticos, gastronomia, semiótica do gosto, izakaya, imigração. 

			Resumen:

			La interculturalidad se manifiesta de diversas formas. En este trabajo, se observará cómo un tipo de establecimiento comercial de origen japonés presenta procesos de adaptación, analogía y mantenimiento de sus rasgos originales. Se trata de los llamados izakayas, restaurantes japoneses que surgieron en la década de 2000 en la ciudad de São Paulo y que tienen como consecuencia cuestionar algunos estereotipos relacionados con la cocina japonesa que se practica y consume en la capital paulista. Así, siguiendo algunos principios de la semiótica discursiva, este trabajo examinará los efectos de novedad que dicho objeto produce en la sociedad receptora, así como las estrategias discursivas utilizadas para comprender y transmitir la información relacionada con estos nuevos restaurantes. Como corpus, se analizarán textos de revistas y medios impresos en sus reproducciones digitales. Los resultados de los análisis apuntan a la analogía, la comparación y la adaptación como formas de hacer que este nuevo conocimiento se comprenda más fácilmente, así como a nuevas vías de adaptación a lo que se considera original y tradicional, en la transposición de la cultura japonesa a la cultura brasileña. 

			Palabras clave: Procesos semióticos, gastronomía, semiótica del gusto, izakaya, inmigración.

			Abstract:

			Interculturality manifests itself in various ways. In this paper, we will observe how a type of commercial establishment of Japanese origin presents processes of adaptation, analogy, and maintenance of its original traits. These are the so-called izakayas, Japanese restaurants that emerged in the 2000s in the city of São Paulo and have, as one of their consequences, questioned some stereotypes linked to Japanese cuisine practiced and consumed in the capital of São Paulo. Thus, following some principles of discursive semiotics, this work will examine the effects of novelty that such an object produces in the receiving society, as well as the discursive strategies used to understand and convey information related to these new restaurants. As a corpus, texts from magazines and print media in their digital reproductions will be analyzed. The results of the analyses point to analogy, comparison, and adaptation as ways of making this new knowledge more easily understood, as well as to new paths of adaptation to what is considered original and traditional, in the transposition of Japanese culture to Brazilian culture.
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			Introdução

			No contexto dos processos migratórios, os hábitos alimentares dos imigrantes tendem a manter-se, com poucas adaptações, por períodos prolongados após a chegada ao novo país. Isso não representa, contudo, um isolamento consciente desses grupos em relação à sociedade de acolhida. O surgimento e o desenvolvimento de restaurantes especializados em culinária típica de imigrantes, ao contrário, possibilitam maior interação entre a cultura gastronômica estrangeira e a sociedade brasileira. Por conseguinte, a integração das diversas tradições culturais dos imigrantes com elementos locais pode contribuir para o surgimento de novos produtos gastronômicos, originando pratos que fundamentam receitas adaptadas aos ingredientes disponíveis regionalmente. Essa combinação pode ser observada atualmente em diversos restaurantes, incluindo estabelecimentos de culinária italiana, espanhola, portuguesa, japonesa, entre outros. 

			A perspectiva adotada neste trabalho é o de que a culinária imigrante é um possível espaço de reflexão sobre a interculturalidade, entendida inicialmente como um local, nem sempre igualitário, de trocas e negociações de sentidos. Assim, a interculturalidade e a imigração podem se tornar um campo fértil para se examinar alguns fenômenos da significação, em uma perspectiva semiótica, como o reconhecimento do estatuto do outro e eventuais sanções positivas ou negativas ligadas a determinadas culturas estrangeiras. 

			Ademais, é importante ressaltar que a culinária dos imigrantes representa apenas uma parte da cultura de origem, embora frequentemente seja apresentada como uma totalidade. Por essa representação, mesmo em contextos gastronômicos imigrantes já consolidados, como a culinária japonesa no Brasil, ainda há espaço para inovações. Esse é o caso do objeto de estudo em questão: o izakaya. 

			

			No Japão, os izakayas sempre foram espaços de sociabilidade. Ir a um izakaya no Japão significa consumir bebidas alcoólicas (como cerveja e saquê) e petiscos grelhados e assados após um dia de trabalho. Em São Paulo, os primeiros izakayas apareceram em 2004, como o Izakaya Bueno, localizado no bairro da Liberdade, espaço tipicamente associação à imigração japonesa na metrópole paulistana (Takahashi, 2014). Os izakayas brasileiros, em geral, apresentam algumas peculiaridades em relação a seus pares japoneses: em geral, seus proprietários são emigrantes brasileiros de ascendência nipônica que viveram um período no Japão, onde aprenderam o ofício ou vivenciaram a experiência desse tipo de estabelecimento na cultura japonesa como clientes. Quando retornam ao Brasil, buscam reproduzir, na medida do possível, a culinária aprendida. Contudo, a reprodução fidedigna é algo impossível de ser alcançada quando da transposição de um comércio típico de um contexto cultural dado para outro tão distinto. Veremos, por conseguinte, que o izakaya, em alguns casos, questiona expectativas bem estabelecidas a respeito do universo gastronômico japonês no Brasil, uma cozinha fortemente consolidada em praticamente todo o país. 

			Este trabalho tem como objetivo examinar os processos semióticos ligados às ideias de estranhamento ou novidade produzidas pela entrada de um novo estabelecimento comercial gastronômico como o izakaya a partir dos discursos veiculados por meios de comunicação brasileiros. Foram selecionadas duas reportagens, em diferentes anos e veículos, cujo tema é a apresentação do izakaya para um público mais amplo. A escolha desses dois textos decorre das diferenças produzidas em relação ao modo como se apresenta tal estabelecimento e porque ambas indicam processos discursivos distintos que foram mobilizados para o enunciatário compreender tal fenômeno gastronômico, em uma clara negociação de sentidos em torno do izakaya.  

			Desse modo, serão observadas estratégias discursivas a partir das quais o enunciador procura negociar os sentidos ligados à novidade para explicar o funcionamento do izakaya e, assim, conduzir um possível consumidor em seu comportamento e em suas expectativas. Para a reflexão que gostaríamos de empreender, recorremos ao quadro teórico da semiótica de linha francesa, desenvolvida por Algirdas Julien Greimas e colaboradores (2014 y 2016). 

			

			Exploraremos, assim, as estratégias discursivas que algumas reportagens publicadas nos meios de comunicação mais conhecidos fazem para apresentar tal objeto a seu enunciatário. A partir desses casos particulares, esperamos apontar para maneiras possíveis de como uma sociedade de acolhimento (como a brasileira) produz discursos para reconhecer e sancionar uma cultura outra que surge e se apresenta na dinâmica cultural do país que acolhe os grupos imigrantes. Nossa hipótese é a de que há pelos menos três estratégias gerais para que os discursos da sociedade de acolhimento tentem dar conta de rearticular os sentidos advindos dos imigrantes e, assim, explicá-los aos enunciatários da sociedade de acolhimento: a analogia, a tradução e a inovação. 

			A seguir, apresentamos alguns elementos da teoria que nos auxiliará no entendimento e na análise do objeto proposto. 

			Interculturalidade: princípios teóricos

			Para os limites deste artigo, articularemos a noção de interculturalidade proposta por García-Canclini (2007) com alguns princípios da semiótica discursiva de linha francesa. Proporemos ainda um modelo formal de entendimento da interculturalidade a partir da noção de mestiçagem elaborada por Claude Zilberberg (2004). Apresentaremos também algumas noções relacionadas, principalmente, ao estranhamento e à familiaridade a partir da releitura da semiosfera – conceito inicialmente elaborado por Yuri Lotman (1999) - realizada por Fontanille (2007).

			García-Canclini (2007) apresenta uma fina definição do que entende ser a interculturalidade. Para isso, ele a opõe à noção de multiculturalidade. Esta seria um espaço da diversidade que, de alguma forma, levaria à possibilidade de segregação da diferença. Já aquela é o espaço da negociação e do empréstimo entre as culturas, além de ser também o espaço do conflito, por pressupor certa hierarquização nas relações dentro desse espaço. Com o próprio autor afirma: 

			De um mundo multicultural – justaposição de etnias ou grupos em uma cidade ou nação – passamos a outro mundo, intercultural e globalizado. Sob concepções multiculturais, admite-se a diversidade de culturas, sublinhando sua diferença e propondo políticas relativistas de respeito, que frequentemente reforçam a segregação. Em contrapartida, a interculturalidade remete à confrontação e ao entrelaçamento, àquilo que sucede quando os grupos entram em relações e trocas. Ambos os termos implicam dois modos de produção do social: multiculturalidade supõe aceitação do heterogêneo; interculturalidade implica que os diferentes são o que são, em relações de negociação, conflito e empréstimos recíprocos (García-Canclini, 2007, p. 15, grifos do autor). 

			A ideia de negociação, empréstimo e de conflito de significações, em nossa perspectiva, é fundante para se compreender algumas dinâmicas da interculturalidade, uma vez que pressupõe uma diferença social e econômica entre os agentes envolvidos. Para articular a proposta de García-Canclini (2007) com a da semiótica greimasiana, uma teoria da significação, é preciso ainda mencionar que este artigo focará, sobretudo, no que ele chama de valores signo e simbólico, ou seja, elementos do campo cultural estruturados como sentido. Por essa razão, adotamos ainda sua definição de cultura: “Pode-se afirmar que a cultura abarca o conjunto de processos sociais de significação ou, de um modo mais complexo, a cultura abarca o conjunto de processos sociais de produção, circulação e consumo da significação na vida social” (García-Canclini, 2007, p. 41, grifos do autor). 

			Em um outro trabalho (Bueno, 2024), apontamos um possível diálogo entre a noção de interculturalidade de García-Canclini (2007) e os processos de mestiçagem de Zilberberg (2004). É válido retomarmos as quatro etapas para a mistura, operação que está na base da mestiçagem: separação, continuidade, mescla e fusão. Tais passos são representados da seguinte maneira: 

			Figura 1 – Processo da mestiçagem
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			(Zilberberg, 2004, p. 76)

			

			Para uma elaboração formal do espaço intercultural, no qual as negociações, empréstimos e conflitos são realizados, propusemos (Bueno, 2024) uma etapa entre a contiguidade e a mescla, fase já prevista – mas não explicitada – pelo modelo de Zilberberg, e cuja esquematização se faz necessária para nossa discussão: 

			Figura 2 – Proposta de modelo da interculturalidade
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			(Bueno, 2024, adaptado de Zilberberg, 2004)

			Se tomarmos a cultura como uma totalidade que engloba processos sociais de significação (Garcia-Canclini, 2007), podemos entender que ela contém espaços de contiguidade (em que elementos de duas culturas distintas não se misturam), assim como espaços de mescla, nos quais a mistura produz novos e inesperados sentidos. A interculturalidade, por conseguinte, é esse espaço no qual os sentidos permanecem em disputa, com suas negociações por definição e entendimento, em que há a possibilidade de se “retroceder” à contiguidade ou passar para a mescla. 

			Nesse processo intercultural, a passagem da contiguidade para a mescla pode ser rápida ou lenta, a depender de outros fatores, como prestígio do grupo imigrante e/ou de sua cultura, aproximação ou distanciamento com o gosto médio da sociedade de acolhimento, aceitação ou recusa da novidade por conta de grandes diferenças, entre outras possibilidades. Sobre os ritmos dessa relação intercultural, recorremos à reflexão de Zilberberg: 

			Toda aspectualização de um devir é condicionado pelo andamento, e tanto a análise quanto a síntese são condicionadas pela lentidão. O processo da mistura pode, conforme o caso, ser mais lento ou mais acelerado: neste, a síncope da contiguidade e da mescla transforma o advir em sobrevir, já que o processo passa sem transição, e principalmente sem retardamento para o observador, da separação à fusão. Sob o ponto de vista da sanção dessa transformação, a aceitabilidade e em seguida a legalização da mudança são em geral uma questão de tempo, isto é, de lentidão, ou ainda de paciência (Zilberberg, 2004, p. 77).

			

			Podemos, assim, acrescentar outros elementos à definição de interculturalidade de García-Canclini (2007). Afinal, a interculturalidade, enquanto um espaço mais geral dos processos sociais de significação, envolveria diferentes velocidades de mistura, conforme a história da imigração no Brasil nos mostra em distintos casos. 

			Além desses elementos rítmicos, compreendemos que o contato de significações produzidas pela alteridade revela valores, crenças e gostos da sociedade de recepção. Entendemos que os sentidos que inicialmente surgem desse contato é o estranhamento e o familiar, na dinâmica da semiosfera, que está esquematizado da seguinte maneira por Fontanille (2007): 

			Figura 3 – Releitura tensiva da Semiosfera
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			(Fontanille, 2007, p. 285)

			O estranho, segundo Fontanille (2007), gera um choque naquele que o percebe. Assim, ele tem por característica uma intensidade forte que desloca determinadas competências cognitivas, sensíveis e passionais do sujeito com o qual ele interage. Fontanille faz uma releitura do modelo de semiosfera de Lotman (1999) para reorganizar o modo como novos sentidos produzidos por uma outra semiosfera, desde sua fronteira (ponto central do surgimento do estranhamento) até sua chegada ao centro da semiosfera (ponto no qual o sentido passa a ser mais familiar). Segundo o semioticista russo, um dos processos é o de tradução, sempre imperfeita, ou de ressignificação. Para este trabalho, entendemos que tanto a ressignificação pode estar contida, justamente, na analogia que os enunciados a serem examinados apresentam. 

			

			Em geral, o estranhamento produz um efeito temporário no sujeito, primeiro porque é difícil sustentar tamanha intensidade por muito tempo, mas também porque o sujeito que entra em contato com o estranho vai, de alguma forma, elaborando esquemas cognitivos mais racionais, atenuando o choque e transformando, assim, o estranho em familiar, muito mais ligado à ordem do inteligível. Desse modo, veremos como as reportagens articulam essas duas características quando da entrada no novo estabelecimento comercial de origem japonesa na cultura brasileira. 

			Veremos adiante como as etapas de desenvolvimento da presença de izakayas em São Paulo, de alguma forma, passam também por esse espaço simbólico de relação entre duas culturas, a mescla e, por fim, casos de fusão gastronômica, em uma outra perspectiva de uso do modelo semiótico proposto por Zilberberg (2004). Desse modo, veremos que o izakaya passa da contiguidade em que está presente o efeito de sentido do estranhamento, atravessa a fase intermediária da mescla, em que o impacto do estranhamento é atenuado, e chega mesmo, em certos casos, à construção de uma outra forma de novidade, que pode ser chamada de originalidade, na qual estamos já na fase da fusão no processo de mestiçagem. 

			Por uma semiótica do gosto intercultural

			Com esses elementos teóricos definidos a respeito da interculturalidade, passemos para a questão do gosto ainda na perspectiva da semiótica greimasiana. Desse ponto de vista, uma reportagem que trata da comida servida em um restaurante discursiviza uma experiência sensorial (gustativa, visual e olfativa, principalmente). Nesse processo de discursivização, a sanção é uma das etapas presentes e que definem, em alguma medida, o próprio gênero jornalístico no qual esses textos se inserem. Assim, não basta apenas informar, mas é preciso, antes de tudo, persuadir o enunciatário de que tal experiência gustativa vivida pelo enunciador pode ser também do interesse de seu público-alvo. 

			Segundo Fiorin (1997), a degustação dos alimentos é a base de todas as formas de gosto, pois está enraizado no corpo. É a partir dela que outras manifestações do gosto, mais sociais, se baseiam. Conforme o autor: 

			[...] a constituição do gosto parte da discriminação dos sabores alimentares e vai até a discriminação dos sabores dos objetos estéticos. O vocábulo gastronômico é usado para classificar produções do espírito. Falamos de obras açucaradas, de humor grosseiro ou fino, de um livro saboroso ou insípido, etc. 

			Em segundo lugar, os sentidos repertoriados repartem-se igualmente em dois blocos: os que se referem aos sujeitos e os que concernem aos objetos. Para cada significado relativo aos seres animados, ou mais restritivamente aos humanos, há um referente às coisas: à capacidade de discriminar o sabor dos alimentos corresponde o sabor deles; à preferência, simpatia, inclinação correlaciona-se gênero, maneira, estilo; à aptidão de discernir belezas ou falhas nos produtos do espírito está em correspondência o fato de as coisas denotarem tal ou tal gosto (Fiorin, 1997, p. 14).

			No âmbito social, o conceito de gosto está intrinsecamente associado ao distinto e ao distintivo. O semioticista brasileiro sustenta, assim, que “o gosto é a paixão da diferença” (Fiorin, 1997, p. 17), ou seja, ela se estabelece mediante relações comparativas de base. Além do aspecto passional, vinculado à subjetividade do indivíduo que avalia determinado objeto ou pessoa, existe uma dimensão social do gosto, relacionada à lógica diferencial mencionada pelo mesmo autor. Esse movimento ocorre porque o valor se apresenta como a primeira característica observada no gosto, se relacionando a uma projeção eufórica ou disfórica. 

			Se o sentido mais geral do vocábulo gosto é o de inclinação, de pendor, de preferência, ele é a aptidão para diferenciar e apreciar certas coisas, para estabelecer e marcar diferenças entre os objetos, os comportamentos etc. A primeira característica do gosto é, portanto, que ele é, no sentido saussuriano ou não, um valor. É a afirmação de uma diferença, pois ele se constitui em oposição a outros gostos (Fiorin, 1997, p. 15, grifos do autor).

			Assim, estabelecem-se categorias como gosto bom e gosto ruim, bom gosto e mau gosto que são aceitas e amplamente utilizadas quando da experiência gastronômica, mas igualmente em outros contextos sociais e culturais. Essas oposições fundamentam, de maneira abstrata, os discursos avaliativos acerca dos objetos presentes no mundo, podendo ser observadas nos relatos de consumidores brasileiros sobre pratos da gastronomia de imigrantes. Além disso, o gosto opera a partir de um princípio de exclusão, baseado na oposição entre exclusividade e inclusividade. Segundo o semioticista brasileiro: 

			Esse princípio de exclusão opera nos diferentes domínios da vida prática e simbólica: por exemplo, a alimentação (tipo de alimentos, modo de alimentar-se, etc.), a cultura (escolha de jornais, livros, espetáculos, esportes, música, etc.), a maneira de apresentar-se (seleção de roupas, cosméticos, etc.). O gosto é, portanto, aptidão a tornar distinto e distintivo, o que significa que ele existe no e pela relação, na e pela diferença. (Fiorin, 1997, p. 15).

			Retomando a questão das paixões, Fiorin afirma que o gosto é modalizado tanto por um desejo de identificação com o objeto considerado superior quanto pela rejeição àquilo que não se deseja compartilhar. Dessa forma, os discursos podem manifestar tanto desejo quanto repulsa ou aversão em relação a um determinado objeto. 

			Landowski (1997, p. 110, grifos do autor) acrescenta, nesse debate, que o que se chama geralmente de gosto em relação a determinado objeto é um efeito de sentido que depende dessas propriedades, mas não se confunde com elas. Em outras palavras, os efeitos de sentido derivam das estruturas abstratas dos próprios objetos e tem por finalidade sensibilizar o sujeito que sofre seus efeitos e, assim, instaura uma nova interação entre eles. É por essa razão que determinados objetos gastronômicos, como em nosso caso, pode causar um certo estranhamento inicial. 

			Contudo, ao ver, cheirar, tocar, beber ou comer alguma coisa, se isso estiver acontecendo pela primeira vez, existe a possibilidade da descoberta de uma nova sensação provocar prazer. Ao contrário, se for algo há muito tempo conhecido, ou seja, familiar, a sensação pode ser do inócuo ou mesmo do insuportável. Desse modo, “não há uma instância habilitada em fazer o sujeito ‘gostar’ das coisas, ou, ao menos, sentir-se bem em relação a elas, pois, por hipótese, sob esse regime, se se pode dizer de algo que tem gosto (bom ou mau) é somente enquanto o ethos o possibilita ou, inclusive, o preserve” (Landowski, 1997, p. 129-130). Nesse ponto, é possível aproximar a reflexão de Landowski com a questão do estranho e do familiar, mas em outra chave. Obviamente, é preciso que haja uma disposição do sujeito para tal abertura ao novo ou uma tendência ao fechamento completo em relação ao outro. De todo modo, ambas as posturas influenciam o modo como o sujeito se relaciona com a cultura do outro, em âmbito individual ou social. 

			Dito isso, se a compreensão da percepção do gosto dos imigrantes se dá, primariamente, pela busca que eles executam na sociedade de acolhimento por alimentos similares aos usuais em sua terra-natal, podemos dizer que isso ocorre pela sensação de familiaridade exercida pela degustação de sabores habituais, configurando uma busca por significações e sentidos de sua origem. Dessa perspectiva, a análise desses sentidos pode ser realizada em concordância com o pensamento de Fiorin (1997, p. 28), para quem “o gosto não é um dom natural como quer a ideologia, mas um acontecimento social”, e de Landowski, quando afirma que

			Em outras palavras, cada um pode escolher delegar ao ethos a tarefa de dizer-lhe “o que é”, em vez de pretender descobri-lo “por si mesmo” e para si mesmo. Isso equivale a dizer que, nesse caso, para aprender quem é (e a partir daí reconhecer em particular o que gosta), o sujeito confiará na definição que o grupo ao qual pertence, ou o meio que o circunda, lhe propõe de sua identidade. Assim, à aposta na objetividade da apercepção reflexiva do próprio ser-no-mundo opõe-se à escolha, sempre possível, do estar-com-o-outro, quer dizer, da intersubjetividade como instância de referência encarregada de determinar transitivamente o que o sujeito achará bom, belo, etc. [...] (Landowski, 1997, p. 129-130, grifos do autor).

			Desse modo, o gosto pode comportar efeitos de sentido de individualidade, mas em seu limite ele é determinado socialmente, ou seja, com o outro. É, pois, pensando nessas duas perspectivas que desenvolvemos nossas análises sobre o espaço dos izakayas em São Paulo, que, como veremos, se constrói por meio de uma analogia com os botecos brasileiros, embora se diferenciem muito uns dos outros (como as análises destacarão). 

			Analogia como forma de compreensão: o izakaya como boteco

			Começamos esta seção com uma breve descrição sobre a prática presente nos botecos e nos izakayas no Brasil. O boteco é um estabelecimento comercial que faz parte do universo semântico do bar. Assim, as pessoas vão ao boteco, em geral, para consumir bebidas alcoólicas (sobretudo cerveja), comer acepipes e conversar. O boteco se diferencia de um bar por seu recorte social: ele é um estabelecimento mais simples, sem conforto ou luxo (o mobiliário frequentemente é de plástico, com o patrocínio das grandes marcas de cerveja), com preços acessíveis às classes populares. Em geral, é preciso se servir no balcão, isto é, pedir as bebidas e as comidas diretamente com o proprietário do estabelecimento, enquanto no bar há garçons e toda uma rede estabelecida para servir o cliente. No caso do izakaya, o que o diferencia de ambos os estabelecimentos originalmente brasileiros é o tipo de comida e bebida servida em tais lugares, assim como sua organização plástica que remete diretamente aos símbolos e signos da cultura e da língua japonesa. No entanto, o princípio social é o mesmo: pessoas que frequentam o izakaya vão para beber e comer algo mais leve, não necessariamente uma refeição completa. 

			Mesmo com esses elementos em comum, a palavra izakaya gera, desde o início, um estranhamento ao eventual público que pode frequentá-lo. Essa é, em princípio, a primeira razão para a necessidade de explicar ao público brasileiro qual é a natureza do estabelecimento comercial de origem japonesa. Vamos, assim, examinar trechos de reportagens que tem como operação principal a analogia entre o izakaya e o boteco. Para tratar da noção de analogia, recorremos inicialmente à definição “fraca” proposta dessa noção que foi elaborada por Greimas e Courtés no Dicionário de Semiótica (2016): 

			Em sentido vago e corrente, analogia designa uma semelhança mais ou menos longínqua entre duas ou mais grandezas para as quais se admite, implicitamente, uma diferença essencial. Empregado em semiótica como conceito não-definido, o termo analogia pode prestar serviços na medida em que a declaração de analogia se faça acompanhar de uma tentativa de determinar a sua estrutura (Greimas e Courtés, 2016, p. 23).

			Nesse caso, veremos como a entrada de um estabelecimento comercial de origem japonesa leva o enunciador a buscar uma aproximação de sentidos, não totalmente equivalentes, para que seu enunciatário possa identificar traços de seu repertório no estabelecimento desconhecido e, até certo ponto, novo para ele. Começamos, assim, a análise pela reportagem da revista Exame intitulada “O guia VIP dos izakayas, a ‘versão japonesa’ dos nossos botecos”, foi publicada em 25 de agosto de 2015 (Miragaya, 2015). 

			Pela proximidade semântica e cultural da expressão “nosso boteco” presente no título, observa-se que o enunciador está se dirigindo ao enunciatário brasileiro. Desse modo, o enunciador desenvolve seu discurso entre dois pontos distintos: o estranhamento que a novidade produz no enunciatário, por não saber do que se trata exatamente o izakaya, e o uso da analogia para trazer para esse universo de sentidos uma significação familiar, já conhecida de seu público leitor. Desse modo, o que poderia ser apenas uma experiência de choque ou de surpresa é atenuada pela analogia com um estabelecimento conhecido e bastante popular. Ocorre, assim, na analogia, uma espécie de competição de sentidos entre duas grandezas distintas que é resolvida pelo procedimento da analogia, que suspende parcialmente a novidade para colocar ao seu lado o familiar. 

			

			Essa operação ocorre, em termos semióticos, por meio da práxis enunciativa (Fontanille e Zilberberg, 2001). O estranhamento inicialmente produzido pela entrada de uma grandeza no campo de percepção do enunciatário faz com que seu impacto seja diminuído, discursivamente, pela analogia com o boteco, um elemento familiar na cultura brasileira. Desse modo, os sentidos de novidade encontram um campo semântico familiar para ser mais bem acolhido, mesmo que a sensação de estranhamento não desapareça por completo. Veremos adiante como a práxis enunciativa nos auxiliará a explicar igualmente os processos criativos presentes no universo do izakaya no Brasil. 

			Ainda na construção discursiva do izakaya, o subtítulo da mesma reportagem (“De tradição nipônica, as pequenas casas se espalham sem alarde e mostram o Japão muito além dos sushis”) mostra que um mesmo objeto pode ter conotações distintas, a depender da cultura em que está inserido. Assim, o izakaya comporta o sentido de “tradição” na cultura japonesa, em oposição à “novidade” do mesmo estabelecimento quando inserido na cultura brasileira. Desse modo, os izakayas podem ampliar a percepção de restaurante japonês que é hegemônico no imaginário do brasileiro, isto é, amplo espaço onde são servidos sushis e outras comidas cruas. 

			Ao mesmo tempo, os izakayas tradicionais não servem sushi ou sashimi, pratos tão presentes quando se fala em culinária japonesa no Brasil. Esses estabelecimentos vieram para trazer a cozinha japonesa de origem, muito além do sushi. São servidos, entre outros, bolinhos de polvo, bolinhos de arroz, panceta e uma infinidade de petiscos, em geral grelhados. Dessa maneira, os izakayas também quebram certas expectativas baseadas no imaginário e no senso comum e se contrapõem aos estereótipos ligados à gastronomia japonesa. Assim, a analogia também situa o izakaya no outro universo gastronômico ao qual ele se liga: o dos restaurantes japoneses já consolidados na cultura brasileira. 

			Parte dessa quebra dos estereótipos decorre da operação de triagem, ou seja, de separação e hierarquização de grandezas (Fontanille e Zilberberg, 2001). Assim, o texto, ao afirmar que os “izakayas são lugares minúsculos que normalmente não vendem sushi e não tem karaokê. Mas têm saquê!” (Miragaya, 2015), apontam para a operação de triagem que separa determinadas características (os alimentos crus) ligadas aos tradicionais restaurantes japoneses no Brasil para poder delimitar o objeto e apresentá-lo ao público brasileiro. Depreende-se dessa operação o reforço da ideia do izakaya como um espaço japonês que destoa dos demais tipos de restaurantes japoneses comuns no pensamento brasileiro.

			Procedimento discursivo semelhante aparece em outra reportagem, agora no texto “Um guia dos melhores izakayas de São Paulo”, publicado jornal “Estado de São Paulo”, caderno “Paladar”, de 18 de abril de 2018. O subtítulo (“Os botecos japoneses oferecem boa comida e boa bebida, são divertidos e (quase sempre) baratos”) apresenta uma outra forma de triagem, que vai hierarquizar financeiramente os diferentes tipos de izakayas presentes na cidade de São Paulo. Essa triagem aponta, assim, um processo de adaptação dos izakayas brasileiros para diferentes demandas, gostos e bolsos. No que diz respeito aos izakayas mais caros, há um afastamento da noção de “boteco” previamente associada, uma vez que a analogia, como já mencionado, remete a um estabelecimento comercial mais popular e menos exclusivo.

			Sushis e sashimis são onipresentes na cidade que abriga a maior colônia japonesa fora do Japão. O lámen já é velho conhecido. E agora o paulistano anda frequentando os botecos japoneses, os izakayas (pronuncia-se izakayás). Já faz algum tempo que eles saíram da Liberdade e estão se espalhando pela cidade. Divertidos, baratos, descontraídos, com boa comida e boa bebida, estão cada vez mais populares. E se ainda não conhece, eis sua chance. Preparamos um roteiro dos melhores da cidade, com sugestões do que comer em cada um deles (Redação Paladar, 2018).

			No trecho anterior, observa-se a oposição entre o conhecido e o desconhecido. De um lado, há uma descrição de alguns elementos familiares da gastronomia japonesa (sushi, sashimi e lámen), enquanto se apresenta e se constrói progressivamente o conhecimento do que se apresenta como uma novidade (aquilo que ainda não é de conhecimento de todos), incluindo a pronúncia “correta” do estabelecimento, enquanto se sustenta a analogia do “boteco japonês” como uma chave interpretativa de aproximação com o universo cultural e gastronômico consolidado no Brasil. 

			Explicar o estranho, por meio da analogia, é um modo de atenuar o impacto que ele causa por não fazer parte de um conjunto de conhecimentos, referências e repertórios do enunciatário. No entanto, a analogia tem, em nosso entendimento, algumas outras funções nessa relação entre enunciador e enunciatário. 

			

			Ainda pela analogia, o enunciador pode levar o enunciatário a querer conhecer e participar dessa novidade. O texto procura despertar a curiosidade do enunciatário, ou seja, mobiliza um querer-saber, que poderá levá-lo a conhecer o estabelecimento. Esse sujeito deseja fazer parte dos gostos que estão em alta, que estão “na moda”, não somente pela sua curiosidade, mas também para participar da coletividade, sentir-se parte da sociedade que frequenta esses novos lugares. Nesse processo de construção do conhecimento, o enunciador da reportagem em questão procura ainda atenuar um eventual estranhamento pelo fato de o izakaya não corresponder ao universo de conhecimentos que o enunciatário possui, como se observa no trecho a seguir:  

			Mas, antes de atravessar o noren, aquela cortininha da entrada, tem algumas coisas que você precisa saber. Primeiro, não espere encontrar peixe cru no cardápio. Izakaya não é bar de sushi – é lugar de petisco, o negócio ali são as porções e alguns pratos típicos desse tipo de estabelecimento (eles são bons de karê, o curry japonês, têm sempre uma berinjela com missô, ótimas frituras como o tonkatsu...). Mas nada sofisticado (Redação Paladar, 2018).

			O enunciador aqui especifica que dentro do izakaya pode ser diferente do que o esperado. Quando explica o que é “noren”, ele está se referindo ao enunciatário brasileiro, pois supõe-se que este não conhece os vocabulário e costumes japoneses. Informa ainda que o estabelecimento não é o mesmo no imaginário brasileiro em relação a um bar ou a um restaurante japonês com os quais tal público está habituado. 

			Pelo trecho a seguir, menciona-se não apenas as características dos pratos e bebidas servidos no izakaya, mas também as práticas que regem seus espaços, que são igualmente distintas daquelas realizadas nos restaurantes japoneses mais convencionais. 

			Aprenda a pedir comida em um restaurante izakaya – o balcão é quase obrigatório num izakaya (mesmo que ele não ofereça banquetas para acomodar os clientes, está ali, separando a cozinha do salão) e é o melhor lugar da casa. Se conseguir, sente-se ali e acompanhe os trabalhos (Redação Paladar, 2018).

			No fragmento da reportagem em questão, pode-se constatar que a semelhança entre o boteco brasileiro e os izakayas não é construída de maneira totalmente arbitrária. Isso porque, como foi dito, a analogia pressupõe algum elemento de equivalente entre os dois termos comparados. Assim, não é apenas a prática social de beber e petiscar que é o ponto de equivalência. Esta ocorre também pela presença do balcão e banquinhos altos para acomodar os clientes, pelas atividades sociais ali presentes, entre outras possibilidades.

			Nesse trecho, é possível observar como o espaço pode ser um elemento de manipulação do cliente, na medida em que o seduz pelo inusitado, pelo diferente, como uma forma de aproveitar a forma como este é feito e como se pode obter um prazer. No caso dos izakayas, a própria “simplicidade do ambiente” (ponto central da analogia com o boteco) pode ser vista como uma novidade no ambiente paulistano, instigando o enunciatário a sentir essa experiência que, diga-se de passagem, não se direciona às classes populares que frequentam diariamente os espaços dos botecos.

			Para finalizar esta seção, podemos afirmar que a analogia como forma de explicação é utilizada como procedimento para apresentar esse novo repertório de sentidos gastronômicos. O enunciador demonstra sua “preocupação” em traduzir esta novidade gastronômica, na medida em que ele pressupõe que seu enunciatário não conhece, em detalhes, o objeto que ele está descrevendo. Assim, ele realiza uma analogia como forma de incluir seu enunciatário nesse universo de conhecimento a partir de algo que se supõe ser já sabido por ele.  

			Traduções interculturais: entre a novidade e o familiar

			Nesta seção, veremos como a tradução de pratos e bebidas servidos nos izakayas tem uma função própria de distinção e de tentativa de explicação para o enunciatário dessas reportagens. Trata-se de uma outra estratégia discursiva, na continuidade do fazer do enunciador em sua busca por uma aproximação entre o universo de sentidos do izakaya e os conhecimentos já consolidados da sociedade brasileira em relação à gastronomia japonesa. 

			Segundo a semioticista italiana Simona Stano, “Os processos de tradução nunca podem ser concebidos como concluídos ou completos, mas devem ser vistos como ‘em constante evolução’” (2015, pp. 223-224). É nesse sentido de variação das traduções, suas presenças e, principalmente, suas ausências, que esta seção vai se desenvolver. Para isso, começamos com o trecho abaixo, no qual podemos comparar dois trechos do mesmo texto a ser analisado. 

			

			Se você nunca ouviu falar de izakaya, é bem provável que entre em um deles à procura de sushi, sashimi ou temaki. Mas os izakayas não nasceram para isso. “É um boteco japonês, como aqueles que vendem ovo roxo. É onde se vai para tomar uma”, explica Fabio Koyama, sócio do Minato Izakaya.

			Hoje, a primeira coisa que chega à mesa (ou balcão) é o otôshi, petiscos em pequenos recipientes preparados previamente, que acompanham a primeira dose de saquê, se o cliente assim quiser. O que vem a seguir são porções como takoyaki, bolinhos de polvo, e okonomiyaki, espécie de pizza japonesa, que leva frutos do mar e legumes (Miragaya, 2015).

			Na primeira parte do texto aparece ao menos três palavras advindas do japonês (sushi, sashimi e temaki). Assim como ocorre em outros textos, nenhuma dessas palavras é acompanhada por algum tipo de tradução ou de explicação. Caso totalmente diferente é encontrado na segunda citação da mesma reportagem, em que os pratos servidos no izakaya (otôshi, takoyaki e okonomiyaki) aparecem com explicações, ao modo de uma tradução (petiscos, bolinho de polvo...) ou de uma analogia (“espécie de pizza japonesa...”). 

			Em um outro artigo (Bueno, 2021) trabalhamos com a hipótese de que a presença de tradução de palavras da culinária japonesa era um modo de mostrar que tais estabelecimentos ainda estavam em processo de familiarização dentro da cultura brasileira. Assim, uma palavra como sashimi apareceria pela primeira vez nos jornais da década de 1960 seguido de sua tradução (“peixe cru”). A partir da década de 1980, quando os restaurantes japoneses começam a se tornar populares, a tradução desaparece, indicando que tal prato se tornara familiar ao consumidor médio brasileiro. Do ponto de vista da cultura, a gastronomia trazida pelos imigrantes japoneses passara a fazer parte da paisagem gastronômica paulistana depois de mais de 70 anos (imigração iniciada, como se sabe, em 1908). Por isso, ao menos nesse caso, não haveria mais qualquer tipo de necessidade de tradução ou explicação para o enunciatário de reportagens gastronômicas. 

			O mesmo não ocorre com os pratos dos izakayas justamente porque esse novo estabelecimento comercial de origem japonesa ainda está na etapa inicial do estranhamento e da novidade. Assim, pela perspectiva do enunciador, é preciso traduzir ou explicar do que são feitos os pratos mencionados porque eles (ainda) não fazem parte integrante da gastronomia estabelecida na cidade de São Paulo (e podem até não vir a fazer parte). Ao mesmo tempo, a reportagem é um modo de tornar o diferente mais familiar, processo que depende igualmente da frequência e da constância nos meios de comunicação e, evidentemente, da maior presença de consumidores brasileiros em tais espaços. 

			Nesse sentido, a tradução pode ser tomada, assim como a analogia, como um processo de negociação dos sentidos no espaço da interculturalidade. É o que se observa em relação aos trechos examinados: ao pressupor que seu enunciatário não sabe do que os pratos mencionados são feitos, o enunciador apresenta a composição dos alimentos servidos no restaurante para transformar a competência do consumidor, de um sujeito ignorante (não sabe) para alguém que passa a deter o conhecimento advindo da novidade. Na medida em que tais pratos passem a fazer parte do vocabulário gastronômico de São Paulo, a necessidade da tradução desaparecerá progressivamente, pois o processo de empréstimo de sentidos terá finalizado sua dinâmica, indicando que tais pratos e mesmo o estabelecimento passaram a ser considerados familiares e, por fim, integrados à cultura gastronômica do país (ou pelo menos da capital paulistana). 

			O surgimento do novo espaço que se insere no universo da gastronomia japonesa que se instalou no Brasil requer, assim, a mobilização de mecanismos discursivos, como a analogia e a tradução, em uma dinâmica de negociação de sentidos e de empréstimos linguísticos diversos. Veremos a seguir, como esse espaço tem ainda por característica a produção de novos sentidos, deslocando o acento a respeito da tradição para o de inovação, seja para se adaptar ao gosto médio do consumidor que visa a atender, seja pelo mecanismo de criatividade do responsável pela cozinha, em uma busca pela distinção em relação aos seus pares e concorrentes. 

			Inovações e adaptações: negociações no espaço da mescla

			Nessa seção, vamos discutir brevemente como o espaço da interculturalidade pode ser propício para o desenvolvimento de certas inovações culinárias, assim como para eventuais adaptações ligadas ao gosto da sociedade que acolhe tais estabelecimentos comerciais. 

			

			Começamos com o trecho abaixo, que aponta para a intencionalidade do proprietário de um izakaya em busca de uma distinção em relação a outros estabelecimentos semelhantes: 

			Sair do riscado da tradição não é exatamente um problema no Kintarô, tocado por dona Líria Higuchi, que começa os trabalhos na casa às 7 da manhã há 22 anos e é ajudada pelos filhos, Taka e Yoshi. ‘Somos um izakaya, mas nosso espírito e nossa comida não são só japonês ou brasileiro. É uma mistura dos dois’, diz Taka. Não à toa, o que mais se bebe na portinha minúscula é cerveja – mas soju e saquê também se encontram. A cozinha tem receitas como berinjela com missô e moela cozida com molho de soja, gengibre e pimenta. Mas tem, também, coxinha e uma dobradinha para petiscar, feitos por dona Líria (Miragaya, 2019).

			O trecho anterior mostra que o izakaya Kintarô recusa a adesão completa à tradição, ou seja, nesse caso, a de ser uma mera reprodução das práticas gastronômicas e sociais presentes no país de origem, o Japão. Nesse exemplo, há uma recuperação, mesmo um rompimento, com a ideia de uma continuidade entre o que é praticado na cultura de origem do izakaya e o que é feito na cultura de acolhimento. Desse modo, o espaço do izakaya Kintarô se mostra um espaço da mistura, que não afirma nem uma nem outra identidade de forma absoluta. Trata-se de uma mescla entre as cozinhas, na qual não se vê problemas na coexistência de pratos japoneses e brasileiros em um mesmo espaço. 

			Retomando o esquema da mestiçagem de Zilberberg (2004), vê-se que o restaurante está na fase da mescla, ou seja, de uma mistura na qual ainda é possível distinguir a qual cultura cada objeto pertence. Trata-se, assim, de um regime de coexistência de elementos que, em princípio, não deveriam estar no mesmo espaço. A mescla seria, assim, uma etapa da interculturalidade, na medida em que não há necessariamente uma adaptação dos pratos japoneses nem dos pratos brasileiros, mas sim a manutenção de uma existência compartilhada em um mesmo local. 

			Uma outra possibilidade aberta pela presença do izakaya é a da adaptação do cardápio às exigências do gosto de seu enunciatário. Trata-se de uma maneira também de inovar, na medida em que não se limite a repetir a tradição, mas cujos desdobramentos são distintos do caso anterior. O Kaburá, aberto há 31 anos no bairro da Liberdade – reduto paulistano ligado aos imigrantes japoneses e, atualmente, a imigrantes chineses e coreanos – é pioneiro entre os izakayas em uma época em que mal se sabia o que era tal estabelecimento. A reportagem apresenta seus proprietários, que construíram um bar rústico, semelhante à casa do avô japonês. No espaço, servem espetinhos e anchova grelhada, bolinhos de arroz, tendão de boi, sushis e sashimis. Em relação à comida, é assim que eles a avaliam: 

			A maioria dos pratos daqui são receitas de izakaya. Mas tive que colocar no cardápio sushi e sashimi, porque a clientela pede no Brasil”, diz Satoshi. Lucio, do Matsu, considera: “Faço sashimi quando tenho peixes bons e faria sushi se tivesse um funcionário que soubesse preparar arroz”. Mas sem ter que contratar uma pessoa para isso (Miragaya, 2019).

			Mesmo com uma proposta que se diferencia claramente do que se conhece sobre restaurantes japoneses, alguns izakayas se adaptam por conta da necessidade de atender às demandas dos clientes, cuja preferência recai sobre o que já é conhecido e estabelecido em relação aos restaurantes japoneses no Brasil. Desse modo, a mistura que eles realizam, diferentemente do caso anterior, está centrada em um mesmo universo de sentidos: o da culinária japonesa. Assim, passa-se a servir pratos de restaurante em um estabelecimento cuja tradição impõe outros alimentos. A questão da interculturalidade está, nesse caso, justamente na tentativa de se adaptar (ou seja, recusar, mesmo que parcialmente, a “tradição”) para atender a um gosto que ainda não se alinhou ao que os izakayas têm a oferecer. 

			A adaptação pode ser entendida como um ajustamento sensível e inteligível (Landowski, 2014) entre as “regras” de um izakaya, as expectativas do público consumidor e as ofertas de produtos ocasionais de qualidade a serem servidos. Além disso, pode-se encarar essa maleabilidade do restaurante como uma estratégia para não perder clientes e estabelecer uma identidade própria para o estabelecimento ao se introduzir tal variante, como uma espécie de recuo em relação aos princípios que regem o funcionamento de um izakaya com um flerte para a culinária tradicional japonesa no Brasil.  

			De todo modo, esse caso também mostra a tentativa do estabelecimento se adaptar ao gosto já estabelecido de seu público médio. Contudo, há casos nos quais o estabelecimento oferece o já conhecido, mas procura ganhar mais tempo para que o gosto do público se adapte à novidade. A tendência é de que tal adaptação leva tempo, na medida em que pratos como sushi e sashimi já estão fortemente consolidados no gosto médio brasileiro, como se observar a seguir: 

			

			Em São Paulo, decidiu abrir o Minato com uma pegada um pouco mais sofisticada – lá você encontra ostras, sashimi e até sushi, o que não é usual no Japão. Mas, para Koyama, em São Paulo isso se justifica: “Essa é a comida japonesa que já faz parte da cesta básica do brasileiro” (Miragaya, 2019).

			Nesse caso, opta-se por uma proposta mais “sofisticada”, ou seja, com um padrão mais refinado em relação a outros izakayas. Além disso, o traço de sofisticação representa, nesse discurso, a possibilidade de oferecer pratos comuns no Brasil, mas inusuais no Japão para um izakaya. Desse modo, é interessante pensar que o izakaya Minato recusa a tradição japonesa, mas reafirma a tradição japonesa no Brasil, ao incluir pratos que fazem parte do conhecimento diário dos brasileiros em relação à cozinha japonesa. Trata-se, assim, de uma inovação que fica no meio do caminho, diferentemente do izakaya Kintarô. A mistura promovida pelo izakaya Minato visa a trabalhar com a exclusão de princípios da tradição japonesa em sua origem ao mesmo tempo em que inclui os princípios da familiaridade da culinária japonesa no Brasil. Trata-se, em suma, de uma outra possibilidade de negociação de sentidos gastronômicos na interculturalidade. 

			De um modo geral, o que se observa é a relação entre uma suposta tradição em articulação com um processo de adaptação local e de inovação em relação a alguns itens comercializados, cuja base é a culinária brasileira (“popular” ou não). A inovação pode ser entendida por meio da práxis enunciativa: assim, um enunciador convoca elementos já consolidados no sistema virtual da gastronomia em questão, ao mesmo tempo em que pode apresentar novos elementos que serão, em seguida, incorporados ao sistema (Fontanille e Zilberberg, 2001). Em outras palavras, por caminhos diversos, trazer elementos da culinária japonesa já estabelecida para o espaço dos izakayas é também uma forma de se atenuar os impactos da novidade cujos sentidos ainda estão presentes nesses estabelecimentos comerciais. É, assim, uma forma de apontar para o já conhecido em relação a um ambiente que traz muitas novidades para o brasileiro. 

			O exemplo do izakaya Kaburá mostra que há dois tipos de izakayas em São Paulo: os “modernos” e os “tradicionais”. Os modernos são adaptados à cultura e a gostos brasileiros, por isso não se preocupam tanto com a construção de efeitos de sentido de tradição. O izakaya que constrói um simulacro mais tradicional, ao contrário, busca criar a ideia de uma continuidade do original, como se preservasse os valores originais e “puros” de tal prática gastronômica, mas em outro espaço e tempo culturais.

			Assim, pode-se concluir que a vivência de sentidos nos simulacros japoneses, exemplificados pelos izakayas em São Paulo, configura também uma experiência de adaptação às práticas usuais desses ambientes. O indivíduo que busca frequentar locais desconhecidos precisa ajustar-se à dinâmica estabelecida, reconhecendo que o novo contexto exige um processo de “aclimatação” gradual. Ressalte-se, ainda, que esse ajuste ocorre reciprocamente, envolvendo tanto os visitantes quanto os anfitriões. Nesse sentido, Landowski aponta para aspectos importantes a serem considerados: 

			De fato, a partir do momento em que, num micro-universo sócio-cultural dado, as classes de valores coletivamente considerados como positivos alternam com grande velocidade, torna-se logicamente necessário, no plano individual, que cada um também reatualize de vez em quando o próprio sistema de critérios que aplica à determinação dos objetos que vai declarar, sinceramente ou não, que, pessoalmente, “gosta” (Landowski, 1997, p.106). 

			A adaptação da qual fala Landowski pode ser diretamente associada à questão do lento e do acelerado vislumbrando por Zilberberg (2004), assim como da relação gradualista ou repentina de Lotman (2004), na qual elementos de uma dada cultura podem ser absorvidos de maneira gradual ou como uma explosão de sentidos. Tornar o estranho em algo familiar é um processo que exige a adaptação da sociedade de acolhimento, processo que poderá ser mais ou menos rápido, na medida em que mais discursos tratem do tema, instruam o enunciatário e, obviamente, os pratos caiam no gosto médio da sociedade brasileira. 

			Considerações finais

			Este trabalho procurou evidenciar três processos discursivos centrais para se pensar na interculturalidade: a analogia, a tradução e a inovação. Nos três casos, é a triagem e a mistura que se tornam os operadores abstratos de base, na qual se pode, respectivamente, excluir determinadas grandezas ligadas à culinária imigrante, assim como incluí-las e misturá-las em um processo de mestiçagem gastronômica. 

			

			A analogia do “boteco japonês” busca mitigar potenciais estranhamentos que o estabelecimento poderia suscitar em uma sociedade acostumada a um referencial gastronômico distinto referente ao Japão. Tal processo, ao promover uma associação com elementos já consolidados do universo gastronômico e etílico nacional, contribui para reduzir o impacto cultural e torná-lo mais compreensível e aceitável. 

			Do mesmo modo, a tradução visa a atenuar o impacto do estranhamento que novos pratos e bebidas introduzem na percepção do gosto médio da sociedade de acolhimento. Busca-se, assim, mecanismos de explicação de ordem inteligível, mesmo que em princípio não seja do conhecimento do enunciatário das reportagens. Dessa maneira, há uma tentativa de transformação do enunciatário, na medida em que ele passa a conhecer, mesmo que virtualmente, o que é um izakaya, os elementos que o diferenciam de um restaurante japonês convencional, os pratos que ele serve e o modo como se deve se comportar em seu espaço.  

			A adaptação e inovação observadas nos izakayas brasileiros sinalizam uma negociação contínua de significados e preferências, articulando tradição e contemporaneidade. Parte-se da hipótese de que esse movimento adaptativo facilita uma transição para um regime de reconhecimento mais amplo, uma vez que o aumento no número desses estabelecimentos amplia o acesso e o reconhecimento pelo público, reduzindo gradativamente a necessidade de analogias e explicações, fenômeno verificado anteriormente com outros pratos japoneses.

			O conceito de gosto possibilita a análise dos sentidos decorrentes do contato intercultural, abordando o encontro entre um indivíduo cujo paladar está condicionado por referências culturais anteriores e um novo universo ao qual passa a pertencer. Tal análise refere-se à experiência de interação com a gastronomia de outra cultura, na qual o gosto habitual pode convergir ou divergir em relação ao prato oferecido por estabelecimentos imigrantes, surgindo novos significados sensoriais e gustativos. Consequentemente, esse indivíduo precisa atravessar um processo de adaptação e ajustamento (Landowski, 2014) frente a elementos culinários significativamente distintos, o que pode ocasionar percepções de mau gosto, conforme Fiorin (1997), ou uma rejeição ao desconhecido e ao estranho para seu paladar.

			Por essa razão, processos como a analogia, a tradução e a inovação são importantes no espaço da interculturalidade. Trata-se de operações de negociação de sentidos com o objetivo de atenuar os efeitos do estranhamento, seja por meio da dimensão cognitiva do discurso (no caso da analogia e da tradução), seja por meio da prática gastronômica que busca oferecer elementos já conhecidos para seu enunciatário ou ainda novos pratos a partir da junção de dois campos similares, mas distintos, da cozinha japonesa no contexto cultural brasileiro (inovação). 

			Obviamente, as estratégias estabelecidas pelos restaurantes não implicam um sucesso automático. Pelo contrário: entendemos que se trata de estratégias que visam, em seu limite, atenuar resistências, forçar a revisão de expectativas e aumentar a diversidade gastronômica em uma metrópole como São Paulo. Em suma, onde há modos de explicação sobre o outro ou inovações em vistas de aceitação, há igualmente preconceitos, estereótipos e aversões em relação a uma cultura que não é considerada totalmente equivalente à cultura brasileira. Desse modo, mesmo contando com um tipo de vantagem por estar associada a uma cultura que goza de certo prestígio na sociedade brasileira, os izakayas não são necessariamente aceitos e frequentados como outros estabelecimentos, como a comida italiana, por exemplo.  

			Em trabalhos futuros, pretendemos contribuir para as discussões a respeito do desenvolvimento gastronômico brasileiro e das influências constantemente advindas de cozinhas estrangeiras trazidas, no passado ou no presente, por diferentes grupos imigrantes. Essa visualização dos izakayas como influência japonesa na cultura gastronômica brasileira possibilita discussões sobre as relações entre identidade e alteridade, principalmente no papel que a culinária desempenha nos processos de conhecimento do outro. Além disso, como mencionamos, é preciso considerar os simulacros positivos e negativos que incidem nos diferentes grupos imigrantes. Exemplos nesse sentido não faltam: a diminuta visibilidade da gastronomia boliviana em São Paulo é um claro exemplo de como imagens prévias, construídas pelo preconceito contra determinados grupos imigrantes, faz com que a culinária andina não prospere. Em chave inversa, os izakayas se beneficiam da existência de uma imagem positiva pré-estabelecida da comunidade japonesa em São Paulo. 

			Assim, faz-se necessário também observar como culinárias de culturas com menos prestígio (como a do continente africano ou de certos países da América Latina) têm processos mais lentos ou mais acelerados de inserção na cultura brasileira, quando eles efetivamente ocorrem. Outro aspecto a ser desenvolvido futuramente refere-se aos procedimentos de recusa e de “exotização” do outro, comportamentos e discursos que de modo mais evidente ou não instauram uma aversão em relação à cultura dos imigrantes. 

			A gastronomia parece se constituir, assim, em um microuniverso no qual podemos encarar os modos como a sociedade brasileira se relaciona com os diferentes grupos estrangeiros que aqui se instalaram, revelando os “gostos” e “preferências” por certos coletivos imigrantes em detrimento de outros, em uma sutil xenofobia que também a define.  
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Resumo:

Ainterculturalidade se manifesta de diversas formas. Neste trabalho, observar-
Se-4 como um tipo de estabelecimento comercial de origem japonesa apresenta
processos de adaptacao, analogia e manutengéio de seus tragos originarios.
Trata-se dos chamados izakayas, restaurantes japoneses que surgiram nos
anos 2000 na cidade de Sao Paulo e tem como uma de suas consequéncias
questionar alguns esteredtipos ligados a culinaria japonesa praticada e
consumida na capital paulistana. Assim, seguindo alguns principios da
semidtica discursiva, este trabalho examinara os efeitos de novidade que
tal objeto produz na sociedade de recepgéo, assim como as estratégias
discursivas utilizadas para compreender e veicular as informagdes ligadas a
esses novos restaurantes. Como corpus, serdo analisados textos de revistas
e midias impressas em suas reprodugdes digitais. Os resultados das analises
apontam para a analogia, a comparag?o e a adaptagio como maneiras de fazer
esse novo saber se tornar mais facilmente compreendido, assim como para
novos caminhos de adaptagio ao que é dado como original e tradicional, na
transposigéo da cultura japonesa para a cultura brasileira.
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