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ASSEMBLEIA GERAL ORDINARIA
Convocatoria

Nos termos da alinea b) do ponto 3 do artigo 92 dos Estatutos da Casa de Macau, conjugados com a alinea a)
do artigo 112 do Regulamento Geral, convoco a Assembleia Geral Ordindria, para reunir, nas instalacoes da Av.
Almirante Gago Coutinho, n2 142, em Lisboa, pelas 17H00 do dia 24 de Novembro de 2022, com a seguinte
Ordem de Trabalhos:

§ 1 — Apreciacdo e votacao do Plano de Actividades e Orcamento para 2023.

N3ao se verificando o quérum necessario nos termos do disposto no n? 3 do artigo 92 do Regulamento Geral, a
Assembleia Geral Ordinaria reunird, em segunda convocatodria, as 17H30, com qualquer nimero de sdcios.
O Presidente da Mesa da Assembleia Geral
Noel Alexandre Rosdrio Cardoso

Lisboa, 23 de Setembro de 2022.

PROXIMA SESSAO DO WORKSHOP DE COZINHA MACAENSE

A Casa de Macau vai promover a realizagdao de mais um workshop sobre culindria macaense, sendo a proxima
sessdo orientada pela Dra. Maria Jodo dos Santos Ferreira. Venha aprender a confeccionar pratos tipicos da
cozinha de Macau e surpreenda-se com diferentes sabores e texturas, no jantar que encerrara o evento.

= Data de realizagdo: 15-10-2022 (Sabado).
Horario: 16H00.

=

= Local: Casa de Macau, Av. Almirante Gago Coutinho, n? 142, Lisboa.

= Pratos: Sopa de Lacassa, Bacalhau Macaista, Dourado ou Tchatini com arroz branco e legumes salteados e
Arroz-Doce Macaense.

= Preco: €10,00 para Sdcios da Casa de Macau (com as quotas pagas até 31-10-2022), conjuges e filhos a

cargo (estudantes até aos 25 anos, inclusive), e €15,00 para o publico em geral.
= Numero de participantes: O workshop funcionara com um minimo de 15 e um maximo de 25 participantes.
As inscricOes serdo aceites por ordem cronolégica de entrada na Secretaria da Casa de Macau, através de:
¢ E-mail: casademacau@mail.telepac.pt;
¢ Telef.: 218 495 342 / 961 294 676;
¢ IBAN: PT50 0035 0125 0000 0500 5306 4 (CGD) [Obrigatério o envio do comprovativo de pagamento].

O TRADICIONAL MAGUSTO NA CASA DE MACAU

No Sabado, 5 de Novembro, a partir das 17 horas, a Casa de Macau assinala o Sdo Martinho com o tradicional
Magusto, proporcionando um lanche ajantarado em que serdo servidos nao s6 os pratos tradicionais da época,
como o caldo verde, as febras, as castanhas cozidas e assadas, mas também algumas iguarias Macaenses.

As inscricdes / pagamentos deverdo ser feitos através da Secretaria na Av. Almirante Gago Coutinho, 142, Lisboa,
pelos telefones 218 495 342 / 961 294 676 ou pelo e-mail casademacau@mail.telepac.pt, até ao dia 31 de Outubro.
O preco sera de €10,00 por pessoa para sdcios (com as quotas pagas até 31-10-2022), conjuges e filhos a cargo
(estudantes até aos 25 anos, inclusive) e de €15,00 por pessoa para nao socios. Criancas até aos 12 anos pagam
metade. O pagamento deverd ser feito impreterivelmente até ao dia 31 de Outubro, preferencialmente por
transferéncia bancdria para o IBAN PT50 0035 0125 0000 0500 5306 4 (CGD), devendo ser enviado o respectivo
comprovativo a Casa de Macau.

Contamos com a vossa presencga para animar este convivio em honra do Sdo Martinho!

Av. Almirante Gago Coutinho, n.2 142, 1700-033 Lisboa e Tel.: 218 495 342 / TIm.: 961 294 676
casademacau@mail.telepac.pt ® www.casademacau.pt e https://www.facebook.com/casademacauportugal


https://www.facebook.com/casademacauportugal
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FESTIVAL “CHONG CHAO”

A Casa de Macau celebrou no passado dia 10 de Setembro o tradicional Festival “Chong Chao”, também
conhecido por Festival da Lua ou do Bolo Lunar, entre outras designacdes, e que contou com a presenca de
cerca de 80 participantes, entre sdcios, estudantes bolseiros da R.A.E.M. e amigos da Casa de Macau.

A festividade que, assinala a lua cheia do 152 dia do 82 més do calendario lunar (chinés), foi celebrada com
oferta aos mais novos de lanternas tradicionais chinesas, que também decoraram o espago da festa.

Como manda a tradicdo, foi servido o Bolo Lunar, o Chdng (arroz glutinoso embrulhado em folhas de vegetais),
o pomelo e o inhame, iguarias tipicas desta festividade, que fizeram parte de um extenso menu, que incluiu
também diversos pratos e sobremesas Macaenses, tais como Chilicotes, Lacassa, Minchi, Caril de Frango, Arroz-
-Doce Macaense, Bolo Menino, entre outros.

Para a confecgdo das iguarias contdmos com o prestimoso contributo de uma amiga da nossa estimada sécia
Gaby Ruas Gomes, bem como das nossas associadas e membros da Direc¢do Maria Jodo dos Santos Ferreira e
Edith Lopes, a quem muito agradecemos.

A celebragdo do Festival “Chong Chao” contemplou ainda o sempre muito aguardado e concorrido sorteio de

rifas, com a distribuicdo de diversos prémios, entre os felizes contemplados.

WORKSHOP DE COZINHA MACAENSE

A Casa de Macau retomou a realizacdo dos seus populares workshops sobre
culindria macaense, com um workshop sob orientagdo da Sra. Diana Guerra, no
passado dia 28 de Setembro.

O evento contou com 13 alunos inscritos, que aprenderam a confeccionar tipicos
pratos da cozinha de Macau, tais como Chilicotes, Porco Balichdo Tamarindo com
Arroz Carregado e Batatada. No final do workshop, os participantes tiveram
oportunidade de saborear os supra referidos pratos, no jantar de encerramento do
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PARCERIA COM A ASSOCIACAO DE ESTUDANTES LUSO-MACAENSES

A Direccdao da Casa de Macau celebrou recentemente uma parceria com a Associacdo de Estudantes Luso-
-Macaenses (AELM), no sentido de estreitar as relagdes com jovens de Macau, e de |Ihes prestar apoio nas suas
actividades, em complemento com a formagdo académica que desenvolvem
em Portugal.

Esta parceria é o culminar de um antigo projecto, iniciado no tempo das
anteriores Direcgdes, no sentido de promover uma maior interacgdo e
proximidade entre os nossos associados e jovens de Macau, assim como dar a
possibilidade aos estudantes de Macau a estudarem em Portugal, de |
utilizarem as nossas instalacdes para desenvolverem actividades. Nesse
sentido, a referida associacdo realizou no passado dia 24 de Setembro a sua
Assembleia Geral no Pavilhdo da Casa de Macau.

HOMENAGEM A ANTONIO ESTACIO

No passado més de Agosto faleceu o nosso prezado consécio Antdnio Julio Emerenciano Estdcio, figura muito
conhecida em Macau, nos ultimos anos da Administracdo Portuguesa daquele territério, pela sua simpatia e
trato pessoal assim como pela sua disponibilidade em colaborar com as pessoas e as instituicoes.

Em Portugal trabalhou, activamente, com a Direccdo da nossa Casa no periodo 2001/2003, procedendo a
reformulacdo do sistema informativo da Casa, mantendo-se a publicacdo do Boletim trimestral (que era
montado por ele) e o envio mensal das antigas NOTAS INFORMATIVAS, cuja nova designagdo — “Qui-Nova ?!...”
— foi sugerida por ele, adaptando uma frase do nosso conhecido José dos Santos Ferreira (ADE) para titular esse
orgdo informativo, o qual se mantém até hoje.

No periodo directivo seguinte (2003/2006) aceitou o convite para fazer parte da Direc¢do, como “vogal” dado
que, no seu peculiar sentido de humor, dizia que preferia ser “vogal”, uma vez que ndo aspirava a ser
“consoante”, continuando a orientar toda a informacdo da Casa com a dedicagdo e o brilhantismo habituais,
além da palavra sensata e avisada que manifestava para assuntos para que era chamado a opinar.

Terminado esse periodo continuou a acompanhar as actividades da nossa Casa, estando sempre presente nos
eventos que abordassem assuntos relacionados com Macau e os macaenses.

Foi uma grande perda para a nossa comunidade o desaparecimento duma pessoa que, embora n3do nascido
nem criado em Macau, sempre trabalhou para o conhecimento e a dignificacdo dessa comunidade.

Que repouse em paz!

HOMENAGEM A ERNESTO BASTO DA SILVA

Conforme foi noticiado, faleceu, no passado dia 25 de Setembro, o nosso associado Ernesto Carlos Basto da
Silva.

Nascido em Macau, desde jovem honrou a tradicdo desportiva das familias a que pertencia, sendo um atleta
eclético, com notoriedade no héquei em campo e no ténis.

Terminados os estudos secunddrios no saudoso Liceu Nacional Infante D. Henrique, rumou a Portugal onde se
licenciou no antigo Instituto Nacional de Educagao Fisica, seguindo a carreira de Professor de Educagao Fisica,
primeiro em Portugal e, seguidamente, em Macau, onde exerceu fungdes no seu antigo Liceu.

Mais tarde foi chamado a exercer fun¢Ges ligadas a orgdnica administrativa do ramo, nos Servicos de Educacgdo
do Territério tendo chegado a Presidente do Instituto do Desporto de Macau e, seguidamente, Coordenador do
Desporto Universitario de Macau.

Regressado a Portugal, aposentou-se e manteve-se sempre ligado aos circulos macaenses tendo sido
Vice-Presidente da nossa Casa, no periodo 2000/2003.

Senhor duma simpatia natural e duma correccao extrema com todos, criava, facilmente amigos que nao o irdo
esquecer.

Que repouse em paz!
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ASIAN TALKS: MACAU (CONTINUACAO)

Continuam as transmissdes dos episédios de Asian Talks: Macau, contando com a moderac¢do do Investigador
Integrado do 10, Professor Carlos Piteira, nosso estimado conterraneo, em que se debatem diversas tematicas
acerca de Macau.

EP. 9 — transmitido a 16/09/2022, contou com a participacdo do Dr. Jorge Vieira (https://www.youtube.com/
watch?v=UZr9zyDtkmQ).

RECEITA MACAENSE: BATATADA POR DIANA GUERRA

Ingredientes:
e 1,5 kgs de batata doce (pode substituir por batata normal).
e 250 grs de manteiga com sal.
e 350 grs de acgucar.
e 150 grs de farinha com fermento.
e 12 ovos (8 gemas e 4 inteiros).
e 250 grs de leite de coco.
e 185 grs de leite condensado.
e 75 grsde améndoa torrada, moida.

Confeccgdo:
= Cozer as batatas, retirar as peles e reduzir a puré.
Bater o aclcar com a manteiga até ficar creme.
Desfazer os ovos, juntando aos poucos ao batido anterior, juntar a farinha e envolver bem.
Juntar os dois leites ao batido anterior.
Envolver estes ao puré.
Untar dois pires rectangulares com manteiga e polvilhar com farinha.
Deitar os batidos em duas travessas, alisar, vai ao forno pré-aquecido a 1809.
Fazer teste do palito (1 hora).
Retirar do forno, deixar arrefecer, vai ao frigorifico.
Serve-se cortado aos quadrados polvilhados com améndoa ralada.
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LEMBRETE PARA PAGAMENTO DE QUOTAS
Recorda-se de que estdo a pagamento as quotas do ano de 2022.
Aos sdcios que ainda ndo tiveram oportunidade de liquidar as quotas em atraso, agradece-se que o facam logo
que possivel, contactando a Secretaria para o efeito, preferencialmente via e-mail ou telefonema.

“Venha saborear a verdadeira comida chinesa tipica de Cantdo”
LOJA 1 Dim Sum Cantonés

Rua Coro de Santo Amaro de Oeiras, 8D - Oeiras

(ao lado do Oeiras Parque, Edif. Holmes Place)

Tel.: 219 135 848 / TIm.: 968 012 330

NOVA LOJA NO CENTRO COMERCIAL DE OEIRAS PARQUE, LOJA 3025:
LOJA 2 Dim Sum Cantonés

Desconto de 10% para os associados da CM.

cantoneés




