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CHÁ-GORDO DE NATAL  

Vai realizar-se no dia 17 de Dezembro, Sábado, a partir das 16H30, um Chá-Gordo de Natal muito 
especial, que para além de um menu repleto de iguarias Macaenses, contará com música ao vivo, 
com a actuação do Duo «A Outra Banda». Constituído em finais de 2015, o Duo reúne os talentos de 
Carlos Piteira e Jaime Mota, num tom revivalista, onde canções do passado, portuguesas, macaenses 
e de outras longitudes, são reinventadas ao som das teclas (órgão) e das cordas (viola), prometendo 
muita animação e nostalgia! 
As inscrições e pagamentos deverão ser feitos, como habitualmente, junto da Secretaria (Av.        
Almirante Gago Coutinho, nº 142, Lisboa) por tel.: 218 495 342 / tlm: 961 294 676 ou por e-mail: 
casademacau@mail.telepac.pt, até ao dia 09 de Dezembro. 
O preço será de €10,00 por pessoa para sócios (com as quotas pagas até 30-11-2022), cônjuges e 
filhos a cargo (estudantes até aos 25 anos, inclusive) e de €15,00 por pessoa para não sócios.    
Crianças até aos 12 anos pagam metade.  
O pagamento deverá ser feito impreterivelmente até ao dia 09 de Dezembro, preferencialmente por  
transferência bancária para o IBAN PT50 0035 0125 0000 0500 5306 4 (CGD), devendo ser enviado o 
respectivo comprovativo à Casa de Macau. 
Caro Associado, convide os seus familiares e amigos, e venha celebrar a quadra Natalícia na          
Casa de Macau!   

ALMOÇO COMEMORATIVO DO ANO NOVO CHINÊS  

Como já vem sendo tradição, a Casa de Macau irá celebrar a festividade do Ano Novo Chinês 
com um almoço de ementa chinesa, a 21 de Janeiro de 2023, pelas 13H00.  

Logo que possível, a Casa de Macau informará os seus Associados e Amigos sobre a ementa 
e os  preços, dado que ainda não estamos na posse de todos os detalhes. 
 
Reserve já na sua agenda o dia 21 de Janeiro de 2023 para este tão apreciado almoço! 

https://www.facebook.com/casademacauportugal
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MAGUSTO NA CASA DE MACAU 
No passado dia 5 de Novembro, cumpriu-se a tradição do Magusto organizado pela Casa de Macau, o 
qual contou com uma expressiva adesão, de cerca de 70 participantes, entre associados, parceiros e 
amigos. 
Uma tarde animada, onde para além do alegre convívio, não faltaram as castanhas, quentes e boas, 
acompanhadas por jeropiga. Foram igualmente servidos uma série de pratos tradicionais macaenses e 
portugueses, tais como os Chilicotes, o Cheese Toast, o Arroz Chau-Chau de Bacalhau, a Salada de     
Pepino com molho agridoce, o Caldo Verde, as febras e o chouriço assado, assim como deliciosas   
sobremesas macaenses, como o Bagi, a Bebinca de Leite, os Bolinhos de Côco, as Genetes, o Bolo   
Menino e o Cake. Para a confecção das iguarias contámos com o prestimoso contributo das nossas    
estimadas Sócias e membros da Direcção Maria João dos Santos Ferreira e Edith Lopes, a quem muito 
agradecemos. 
Agradecimentos também à Fundação Casa de Macau pela oferta do frango assado, do entrecosto       
grelhado e das salsichas toscanas que reforçaram o menu da festa. 
Esta celebração antecipada do Dia de São Martinho, contemplou ainda o habitual e muito aguardado 
sorteio de rifas, com a distribuição de diversos prémios entre os felizes contemplados. A ocasião      
prestou-se também para a entrega pública do livro “A Maior Derrota dos Holandeses no Oriente”, do                
prof. Manuel Viseu Basílio, autografado pelo autor, à D. Isabel Maria Floro de Santa-Rita, nossa         
associada e feliz contemplada do 1.º Prémio sorteado no Chá Gordo do Dia da Casa de Macau, do      
passado dia 25 de Junho.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 3 

 

WORKSHOP DE COZINHA MACAENSE 

No passado dia 15 de Outubro a Casa de Macau realizou mais um dos seus populares workshops sobre 
culinária macaense, desta vez sob orientação da Dra. Maria João dos Santos Ferreira.  
O evento contou com cerca de uma dezena de alunos inscritos, que aprenderam a confeccionar típicos 
pratos da cozinha de Macau, tais como Sopa de Lacassá, Bacalhau Macaísta / Dourado ou Tchatíni e 
Arroz-Doce Macaense. No final do workshop, os participantes tiveram oportunidade de saborear os 
supra referidos pratos, no jantar de encerramento do evento. 

PROTOCOLO DE COOPERAÇÃO COM A FJA E A FCM 

No passado dia 17 de Novembro, foi assinado nas instalações da Casa de Macau, um importante    
protocolo de cooperação tripartido, entre a Casa de Macau (CM),                
a Fundação Jorge Álvares (FJA) e a Fundação Casa de Macau (FCM). 
O documento, assinado pelo Presidente da Direcção da CM, Dr. Rodolfo 
Faustino, pela Presidente da FJA, Dra. Maria Celeste Hagatong e pelo    
Presidente do Conselho de Administração da FCM, Professor Dr. Álvaro 
Augusto da Rosa, visa contribuir para o     
desenvolvimento e aprofundamento das    

relações de  colaboração em domínios considerados de interesse comum, 
nomeadamente em áreas e campos temáticos comuns às três instituições, 
potenciando desse modo uma maior visibilidade às mesmas. 
O Protocolo agora assinado terá uma duração inicial de três anos e prevê 
o estabelecimento de um programa anual de acções conjuntas. 

BIBLIOTECA MACAENSE ONLINE 

A pedido da Casa de Macau Austrália, divulgamos o projecto da "Macanese Library" que disponibiliza 
um extenso leque de conteúdos sobre a história e cultura de Macau, informações genealógicas com  
perto de 55 mil nomes e mais de mil fotografias, mais de 200 receitas de pratos típicos Macaenses, 
livros electrónicos, ficheiros áudio com milhares de palavras e frases em Patuá, entre outros recursos 
que visam salvaguardar e divulgar o legado histórico de Macau e dos Macaenses. A "Macanese Library" 
pode ser acedida através do endereço do site que indicamos em baixo: 
https://macaneselibrary.org/ 

LIVRO “A MAIOR DERROTA DOS HOLANDESES NO ORIENTE” 

A Casa de Macau dispõe de exemplares para venda do livro “A Maior Derrota dos Holandeses no    
Oriente”, do prof. Manuel Viseu Basílio, pelo preço unitário de 10,00€ (+ portes de envio, quando aplicável). 
O livro é o resultado de um extenso trabalho de investigação por parte do autor, que relata                     
as sucessivas tentativas de tomada de Macau por parte dos Holandeses desde 1601, que culminaram na 
grande batalha de 24 de Junho de 1622 e consequente derrota dos holandeses, a maior que sofreram 
no Oriente, segundo o autor. 
A Direcção da Casa de Macau agradece ao prof. Manuel Viseu Basílio a sua amabilidade e oferta dos 
exemplares do livro, cujo o lucro de venda reverterá para a Casa de Macau. 

https://macaneselibrary.org/
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LEMBRETE PARA PAGAMENTO DE QUOTAS  

Recorda-se de que estão prestes a vencer as quotas do ano de 2022. Aos sócios que ainda não       
tiveram oportunidade de liquidar as quotas em atraso, agradece-se que o façam logo que possível, 
contactando a Secretaria para o efeito, preferencialmente via e-mail ou telefonema. 
Informa-se igualmente que já estão a pagamento as quotas de 2023. 

“Venha saborear a verdadeira comida chinesa típica de Cantão” 
LOJA 1 Dim Sum Cantonês  
Rua Coro de Santo Amaro de Oeiras, 8D - Oeiras 
(ao lado do Oeiras Parque, Edif. Holmes Place)  
Tel.: 219 135 848 / Tlm.: 968 012 330 
NOVA LOJA NO CENTRO COMERCIAL DE OEIRAS PARQUE, LOJA 3025:  
LOJA 2 Dim Sum Cantonês    
Desconto de 10% para os associados da CM. 

RECEITA MACAENSE: COSCORÕES  

Uma das iguarias tradicionais de Macau (receita rectificada por Diana Gomes Guerra) 

Ingredientes 
 ½ kg de farinha com fermento, para bolos 
 2 colheres de chá de fermento em pó 
 1 pitada de sal 
 1 colher de sopa de banha de porco 
 9 ovos sendo 6 gemas e 3 ovos inteiros 

Confecção 
 Colocar todos os ingredientes numa taça, amassar até ficar uma  

massa homogénea, tapar e descansar 1 hora. 
 No tampo da mesa polvilhar com farinha e estender a massa até atingir 1 mm de espessura.     

Cortar quadrados de 10 cm de lado tendo o cuidado de polvilhar com farinha as folhas de massa 
para não se colarem umas às outras. 

 Fritar num wok com banha ou óleo, torcer a massa com uns pauzinhos de bambu. Fritar dos dois 
lados, retirar do wok e escorrer. 

Para cobertura 
 ½ kg de açúcar areado. 
 Com uma colher espalhar aos pingos o açúcar areado sobre os coscorões, deixar secar e arrumar 

em caixas herméticas. 

ASIAN TALKS: MACAU (CONTINUAÇÃO) 

Continuam as transmissões dos episódios de Asian Talks: Macau, contando com a moderação do 
Investigador Integrado do IO, Professor Carlos Piteira, nosso estimado conterrâneo, em que se    
debatem diversas temáticas acerca de Macau. 
EP. 10 – transmitido a 17/10/2022, contou com a participação do Dr. Rui Borges (https://
www.youtube.com/watch?v=nb3yhRNW1qQ). 
EP. 11 – transmitido a 16/11/2022, contou com a participação do Dr. Enio Souza (https://
www.youtube.com/watch?v=6SCrTtbLP_Y). 


