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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! 

 
 
 

 

 
 
 

PLANO DE ACTIVIDADES E ORÇAMENTO PARA 2023 

Realizou-se no dia 24 de Novembro último a Assembleia Geral Ordinária da Casa de Macau, na qual foi 
aprovado o Plano de Actividades e Orçamento para 2023 proposto pela Direcção. Os associados      
poderão consultar o documento, na íntegra, na Secretaria da Casa de Macau, ou requisitar cópia digital 
do mesmo, que será enviado por correio electrónico. 
Sobre a referida Assembleia, apresenta-se o Mapa de Recebimentos e Pagamentos para 2023. 

VOTOS DE BOAS FESTAS 

A Casa de Macau deseja aos seus Associados e Família Festas Felizes e um Ano Novo Próspero, 
 com Saúde, Felicidade e Serenidade.   

 
Mapa de Recebimentos e Pagamentos - Orçamento para 2023 

https://www.facebook.com/casademacauportugal
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ALMOÇO DO ANO NOVO CHINÊS 
21 de Janeiro de 2023, pelas 13 horas 

No Sábado, dia 21 de Janeiro, pelas 13 horas, a Casa de Macau irá celebrar o Ano Novo     
Chinês, ano do Coelho, com um almoço de ementa chinesa no Restaurante Macau Dim Sum 
(Yum Cha Garden), sito na Rua D. João V, 31B, 1250-096 Lisboa. 

 

Inscrições e pagamentos até 16 de Janeiro: 

 28,00 EUR por pessoa, para sócios com as quotas pagas até Dezembro de 2022, cônjuges 
e filhos a cargo (estudantes até aos 25 anos, inclusive). 

 30,00 EUR por pessoa, para não sócios. 

 Não poderá haver, nesta ocasião, qualquer redução de preço para crianças. 

 Reserva de mesa para grupo de 10 (dez) pessoas, assumindo o responsável pelo    
pagamento integral dos valores das inscrições. 

 Não serão aceites inscrições e pagamentos no próprio dia.  
 

IBAN PT50 0035 0125 0000 0500 5306 4 (CGD) 
(Obrigatório o envio do comprovativo de pagamento 

 e a lista nominal dos participantes) 
 

Informações e inscrições junto da Secretaria da Casa de Macau: 

casademacau@mail.telepac.pt 
Tel.: 218 495 342 / Tlm.: 961 294 676 

 

 

mailto:casademacau@mail.telepac.pt
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CHÁ-GORDO DE NATAL 

Realizou-se no passado dia 17 de Dezembro o sempre tão aguardado Chá-Gordo de Natal da Casa de 
Macau, o qual contou com uma grande afluência, de cerca de 100 participantes, entre associados, 
amigos e parceiros. 
Foram servidas diversas iguarias tradicionais da cozinha Macaense muito apreciadas pelos presentes, 
destacando-se os Chilicotes, o Apabico, o Ló Pak Kóu, o Caril de Peixe e Gambas, o Pou Kók Kái 
(Galinha à Portuguesa), o Diabo, o Chau Mei Fan, o Doce de Camalenga, os Coscorões, os Fartes, o 
Alua, o Bolo Menino, o Malai Kóu, os Genetes, o Cake, o Bagi, o Cha-Cha, a Batatada, as Farófias,         
o Tai Chói Kóu de Côco, e também o Bolo Rei. Para a confecção das iguarias contámos com o          
prestimoso contributo dos nossos estimados sócios Diana Guerra, José e Gabriela Ruas Gomes, bem 
como das nossas associadas e membros da Direcção, Maria João dos Santos Ferreira e Edith Lopes,     
a quem muito agradecemos. 
Para abrilhantar a festa contámos com a actuação do Duo musical «A Outra Banda», de Carlos Piteira 
e Jaime Mota, que encheram a sala com um efusivo espírito natalício, com canções alusivas à época 
festiva e outros sucessos, nacionais e internacionais, conhecidos de todos. Houve ainda lugar               
a declamação de poemas em patuá, por parte de Joaquim Ng Pereira e Miguel Silva, um dos sobrinhos 
de "Adé" dos Santos Ferreira, que leu um dos poemas do seu saudoso tio.  
Foi ainda realizado um animado sorteio de prendas de Natal, cujo 1º prémio foi um generoso “cabaz 
de Natal", com um grande sortido de artigos, a par de outros dez prémios que fizeram rejubilar os  
felizes contemplados!  
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ALMOÇO DO 90.º ANIVERSÁRIO DA SÓCIA D. EDUARDA MARIA OSÓRIO E LIMA 

É sempre com grande alegria que a Casa de Macau é palco de celebrações privadas dos seus         
associados, fortalecendo desse modo, a nossa missão de agregar e promover o convívio regular 
entre os nossos associados, naquela que é a Casa de todos. 
Nesse sentido, realizou-se no passado dia 4 de Dezembro nas nossas instalações, o almoço          
comemorativo do 90.º aniversário da nossa associada D. Eduarda Maria de Macedo Osório e Lima, 
que juntou um número expressivo de familiares e amigos, num total de 72 pessoas. 
Por ocasião do evento, a Direcção da Casa de Macau ofereceu um ramo de doze rosas à                    
aniversariante, congratulando-a por este importante marco da sua longa vida.  
Para além do caloroso convívio que pautou o evento, de destacar a extensa ementa servida, pratos 
que na sua larga maioria foram preparados e confeccionados pela nossa dirigente, a Maria João dos 
Santos Ferreira, nomeadamente:  

 Chilicotes 
 Bacalhau Tchatíni 
 Minchi 
 Caril de Vaca 
 Porco Balichão 
 Ade Cabidela 
 Chau Mei Fan 
 Fan Si com Bak Chói 
 Bebinca de Leite 
 Bagi 
 Cha-Cha 
 Fruta laminada 

Outros pratos servidos: 

 Chü Cheong Fan (fornecido pelo restaurante Dim Sum) 
 Lo Pak Kóu (fornecido pelo restaurante Dim Sum) 
 Há Kao (fornecido pelo restaurante Dim Sum) 
 Bolo de aniversário (providenciado pela aniversariante) 
 Bolo de laranja (providenciado pela aniversariante) 

Bebidas: 

 Vinho (providenciado 
pela aniversariante) 

 Xarope de Figo 
 Sangria de espuman-

te 
 Chá Preto com Gengi-

bre e Hortelã 
 Café 
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ASIAN TALKS: MACAU (CONTINUAÇÃO) 

Foi emitido o último podcast da série "Asian Talks: Macau", centrada em temáticas de Macau e com 
a moderação do Investigador Integrado do IO, Professor Carlos Piteira, nosso estimado conterrâneo. 
Transmitido a 15/12/2022, este décimo segundo e último episódio, contou com a participação               
da Dra. Xana Piteira e poderá ser escutada na íntegra, através do seguinte link: 
https://www.youtube.com/watch?v=07Q6EKNVu5g  

RECEITA MACAENSE: CHILICOTE POR DIANA GUERRA 

Ingredientes:  

  Massa 
 350 grs de farinha de trigo 
 6 ovos (3 inteiros e 3 gemas) 
 1 colher de chá cheia de fermento em pó 
 1 colher de sopa de banha de porco (1 colher de sopa=25 grs) 
 Sal fino qb 

Confecção 

 Peneirar a farinha para uma taça, juntar uma pitada de sal fino, o fermento, a banha e os ovos 
desfeitos com a varinha de arame. 

 Amassar tudo até ficar uma massa homogénea. 
 Tapar a massa com um pano e deixe repousar uma hora. 
 Estender a massa numa superfície polvilhada de farinha. 
 Cortar círculos de 8 cm de diâmetro. 
 Colocar no centro de cada círculo de massa uma colher de chá de recheio, dobrar a massa 

fazendo um semi-círculo, com os dedos fazer as pregas dos chilicotes. Caso a massa estiver  
muito seca molhar as bordas com um pouco de água. 

Ingredientes:  

  Recheio 
 ½ quilo de carne de porco picada 
 1 cebola  grande picada  
 2 colheres de sopa de azeite 
 Sal, pimenta e açafrão em pó 

Confecção 

 Num tacho colocar o azeite e a cebola picada, frigir 
ligeiramente. 

 Junte a carne picada, o sal, a pimenta e o açafrão. 
 Vai-se mexendo com uma colher de pau até a carne 

ficar seca de molho. 

 Deixe arrefecer antes de rechear os chilicotes, caso contrário eles estouram ao fritar. 

https://www.youtube.com/watch?v=07Q6EKNVu5g
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LEMBRETE PARA PAGAMENTO DE QUOTAS  

Recorda-se de que estão vencidas as quotas 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 estão a pagamento as quotas do ano 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. 

OBITUÁRIO - JOSÉ MANUEL RODRUGUES 

 
Foi com profundo pesar que a Casa de Macau recebeu a notícia do falecimento de José Manuel 
Rodrigues, vítima de doença prolongada, aos 70 anos de idade. 
Conhecido carinhosamente por "Chai Chai" entre a comunidade macaense, José Manuel       
Rodrigues era licenciado em Direito pela Universidade de Lisboa e ex-presidente do Conselho              
de Administração da TDM, sendo recordado igualmente por inúmeros cargos que exerceu na área 
política, cívica e associativa em Macau. 
Entre os quais, se destacam o de deputado nomeado à Assembleia Legislativa entre 1996 e 2005, 
o de Presidente da Associação Promotora da Instrução dos Macaenses (APIM), entre 1988 e 
2016, e o de Presidente do Conselho Permanente do Conselho das Comunidades Macaenses até 
2013, organismo de que foi fundador. José Manuel Rodrigues destacou-se ainda pelo seu papel              
na criação de outras duas importantes associações de Macau: a Confraria da Gastronomia 
Macaense e a Fundação para a Escola Portuguesa de Macau. 
Enquanto advogado, chegou a integrar os órgãos sociais da Associação dos Advogados de Macau 
e na área cívica, foi membro da Associação Promotora da Lei Básica de Macau e do Conselho       
Consultivo da Lei Básica.  


