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６月中旬から始まった FIFA ワールドカップの期間中、
テレビ番組でブラジルの生活情報に触れる機会が多かっ
た。ブラジルでは手巻き寿司をファストフード形式で提
供する「テマケリア」と呼ばれる手巻き寿司専門店が
2008 年ごろからブームになり、最近ではブラジルの
地方都市にも広がって店舗数は 1,000 店を超えたとい
う。サンパウロ市内では国民食であるシュラスコレスト
ランが約 500 軒あるといわれているが、寿司を中心に
提供する日本食レストランは約 600 軒あるそうだ。

テマケリアの人気ぶりは、カーニバル見物の観覧席に
設けられる飲食エリアに必ず手巻き寿司を出す屋台があ
ることからもうかがえる。カーニバル直前には、「低カ
ロリーで栄養価が高く、軽く食べられて消化もいいから、
カーニバルで騒ぐための栄養補給にピッタリ！」と新聞
で栄養士がコメントするほどだという。

チェーン店のネタはサーモンやマグロなどのほか、マ
ンゴーやイチゴなどの果物も含めて 50 種類に上る。ガ
ラスケースの中にネタが並んでおり、客がカウンター越
しに好きなネタを注文すると海苔に広げたご飯の上に乗
せ、最後にくるりと巻いてくれる。果物や生クリームの
場合はコーンに入れ、最近では「温かい手巻き」として
春巻きもメニューに登場している。大きさはソフトク
リーム状でかなり大きいものの、１個 600 ～ 700 円
とファストフードとしてはかなり高い価格である。

テマケリアの先駆者であるロジェリオ・フルグ氏は
10 年前に開業し、現在は「Yoi! Rolls & Temaki」と
いう名のフランチャイズ 42 店舗を所有している。昨年
の売上は 3,600 万レアル。これを１レアル＝約 46 円
として日本円に換算すると、１カ月平均１店舗約 328
万円の売上がある。また、海岸地域でテマケリアを販売
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する別の経営者は月 1,380 万円を売り上げることもあ
るという。

フルグ氏は手巻き寿司の市場を有望視しており、「都
市部周辺の中所得層の顧客が多く、また小さな都市でも
ビジネスチャンスを秘めている」と語っている。さらに、

「Yoi! Rolls & Temaki」は大学の構内とスーパーマー
ケット内にも店舗を設置し、大学構内の店舗ではフラン
チャイズ店で５年間販売するよりも多くの売上を出して
いる。

残念ながら、テマケリアに使われている海苔のほとん
どが中国からの輸出のようだ。５年前の調査では、日本
の海苔をブラジルで販売する場合、関税の影響等により
日本国内の小売値段（10 枚約 600 円）の３倍ほどの
価格になるという�果が出ている。これは、現地で流通
している中国産の 2.5 倍以上になる。焼き海苔 1/2 枚
が 180 円ではテマケリアの材料としては合わない。

サンパウロで発行されている日系人・駐在者向け新聞
では、「日本の手巻き寿司は昔からある家庭料理だが、
専門店はなかった。テマケリアはブラジル風和食として

『洗練』されつつある」と書かれている。テマケリアの
場合、日本が手巻き寿司文化を輸出したわけでもなく、
街場の飲食経営者が目をつけて事業化した点がおもしろ
い。

今年から兵庫県ではブラジルへの海苔の輸出を本格的
に検討している。「安心・安全で高品質」を謳って高級
日本食レストランや高級小売店だけを販路の対象にする
のでは広がりがない。�局、新しい食文化は街場の飲食
店や小売店から生まれていくのだ。日本の高価格の海苔
がどのような文化や価値を提供していけるのか、農産物
輸出に共通した課題である。
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