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RELATÓRIO DE ACTIVIDADES E CONTAS DE 2022 

Realizou-se no dia 30 de Março de 2023 a         
Assembleia Geral Ordinária da Casa de Macau, na 
qual foram aprovados o Relatório de Actividades e as 
Contas do exercício de 2022. Os pagamentos fixaram                                       
-se em €64.240 e os recebimentos em €50.904,     
originando um resultado negativo de €13.336. O 
documento, bem como o parecer do Conselho Fiscal, 
estão disponíveis para consulta na Casa de Macau.   

 DIA DA CASA DE MACAU   

A Casa de Macau retoma a celebração do “Dia da Casa de Macau”, que se realizará no próximo dia   
24 de Junho (Sábado), a partir das 17h00. O programa da comemoração será o seguinte: 

 17h00 – Chegada dos participantes. 

 17h15 – Missa campal celebrada pelo Sr. Padre Emídio. 

 18h00 – Chá-Gordo. 

 19h00 – Participação do duo “A Outra Banda” e de Diana Sequeira Pertl.  

 19h30 – Sorteio de rifas. 

 20h00 – Encerramento da festa. 

Os preços de inscrição são de €10,00, para sócios com as quotas pagas até 31-05-2023, respectivos 
cônjuges e filhos a cargo (estudantes até aos 25 anos, inclusive), e de €15,00 para não sócios.  
Crianças até aos 6 anos estão isentas de pagamento, dos 7 aos 12 anos inclusive, beneficiam do  
desconto de 50% do valor correspondente. O pagamento deverá ser realizado através de depósito ou 
transferência para o IBAN PT50 0035 0125 0000 0500 5306 4 (C.G.D.). 
As inscrições e comprovativos de pagamento deverão ser comunicados até 16 de Junho de 2023 à 
Secretaria da Casa de Macau através do e-mail casademacau@mail.telepac.pt. 
Inscrições limitadas a 140 participantes, aceites por ordem cronológica de entrada na Secretaria. 

Resultados: 2022 vs 2021   Unid: EUR 

https://www.facebook.com/casademacauportugal
mailto:casademacau@mail.telepac.pt
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CHÁ-GORDO DE PÁSCOA 

Realizou-se no passado dia 01 de Abril, nas instalações da Casa de Macau em Lisboa, o Chá-Gordo de 
Páscoa, que contou com a presença de cerca de 170 participantes, entre sócios, estudantes bolseiros 
da RAEM, amigos e parceiros.  
O Chá-Gordo apresentou um extenso menu gastronómico, o qual incluiu Chilicotes, Pastelinhas, Apa-
bico, Ló Pak Kóu, Tacho, Caldeirada Macaense, Minchi, Porco Bafassá, Massa de Arroz à Singapura, 
Genetes, Doce de Tapioca, Tai Choi Kóu de Côco, Gelatina Multicolor, Mousse de Manga, Pudim de 
Ovos, Farófias, entre muitas outras iguarias tipicamente Macaenses. Para a confecção das iguarias 
contámos com o prestimoso contributo dos nossos Sócios Maria Gabriela Ruas Gomes e José Gomes, 
bem como da nossa associada e membro da Direcção Maria João dos Santos Ferreira, a quem muito 
agradecemos. 
O evento contou com a actuação do duo «A Outra Banda», de Carlos Piteira (viola) e Jaime Mota 
(órgão), que presenteou os participantes com um conjunto de canções originais, com poemas de 
autores de Macau, assim como novos arranjos de conhecidas canções portuguesas e macaenses, num 
tom jovial e revivalista. 
No final, foi ainda realizado um animado sorteio, tendo sido atribuídos 13 prémios alusivos à quadra 
festiva e a Macau, alguns dos quais ofertas de membros da Direcção. 

PRESENÇA DA CASA DE MACAU NA RECEPÇÃO AO CHEFE DO EXECUTIVO DA RAEM 

Por ocasião da visita do Chefe do Executivo 
da RAEM a Portugal, Dr. Hot Iat Seng, a Casa 
de Macau, representada pelo Presidente e 
Vice-Presidente da Direcção, esteve presente 
na recepção organizada pela Delegação   
Económica e Comercial de Macau em Lisboa, 
no Sheraton Lisboa Hotel & Spa, no passado 
dia 21 de Abril. 
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RAY CORDEIRO 

Ray Cordeiro deixou gratas recordações a gerações de Macaenses, tendo-nos marcado com os seus 
programas radiofónicos. Recebemos, de Eddie Cruz, uma informação que partilhamos com os nossos 
associados: 
As you may know, “Uncle” Ray Cordeiro passed away on January 13th, 2023 in Hong Kong at the age 
of 98. He was, undoubtedly, a well-known and popular member of our Macanese community. He was 
in broadcasting for some 72 years and was named “The World’s Most Durable DJ” in 2000 by 
the Guinness Book of World Records.  https://en.wikipedia.org/wiki/Ray_Cordeiro 
In 2021, prior to his retirement, “Uncle” Ray published his autobiography. In gratitude, his          
autobiography is now being made available to anyone in our community who may be interested. 
The autobiography contains the names and photographs of many members of our community, both 
past and present. 
To fulfill "Uncle" Ray's request that his autobiography goes out to our community, please be 
kind enough to circulate the following link to your members.  
https://drive.google.com/file/d/1VLwZV3PAPGQ-FvRV5a5rOzwxaO7wzNp6/view 

Livros oferecidos pela CML/Divisão da rede de Bibliotecas; 

 

CONFERÊNCIA “SABOREAR MACAU DO SÉCULO XX” 

Por ocasião do centenário do nascimento de Henrique de Senna Fernandes, decorreu no passado dia 
13 de Abril, no Auditório Adriano Moreira da Sociedade de Geografia de Lisboa, o seminário 
“Saborear Macau do Século XX”, promovido pela Comissão 
Asiática, que a Casa de Macau oportunamente noticiou.   
Foram palestrantes: 

 Celina Veiga de Oliveira – A sedução oriental de Maria 
Anna Acciaioli Tamagnini; 

 António Aresta – Henrique de Senna Fernandes e o     
espírito de Macau;  

 Manuel Rodrigues – Comê di pão, comê di arroz. 

“UM SINGULAR MUSEU DA MEMÓRIA DE MACAU E DE ARTE CHINESA EM LISBOA” 

Recebemos do Sr. Dr. Jorge Rangel o seu artigo "Um singular museu da memória de Macau e de arte 
chinesa em Lisboa", publicado no Jornal Tribuna de Macau, no dia 3 de Abril de 2023, que muito 
agradecemos: https://jtm.com.mo/record/2023/04Abr/03-04-2023.pdf 

ENTREVISTA DE CARLOS PITEIRA  

Carlos Piteira, sociólogo e investigador macaense, um dos elementos que constitui o 
duo “A Outra banda” que tem abrilhantado os últimos chás-gordos da Casa de Macau, 
foi entrevistado por Joaquim Magalhães de Castro sobre as questões de identidade e 
da estreita relação dos “filhos da terra” com a Igreja Católica, para o Jornal O Clarim. 
Nas suas palavras, “mais uma tentativa de recolocar o tema de Macau e dos    
macaenses no “mapa”.  

https://www.oclarim.com.mo/entrevista/carlos-piteira-sociologo-e-investigador-macaense/  

https://en.wikipedia.org/wiki/Ray_Cordeiro
https://drive.google.com/file/d/1VLwZV3PAPGQ-FvRV5a5rOzwxaO7wzNp6/view
https://jtm.com.mo/record/2023/04Abr/03-04-2023.pdf
https://www.oclarim.com.mo/entrevista/carlos-piteira-sociologo-e-investigador-macaense/
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RECEITA MACAENSE: O MEU ARROZ CHAU-CHAU DE BACALHAU 

POR MARIA JOÃO DOS SANTOS FERREIRA  

 

1. Num wok, fazer a omelete. Tirar, cortar e reservar. 

2. No mesmo wok, colocar 1 fio de óleo, parte do alho picado e 1 pitada de sal, e saltear as carnes e 
os legumes, excepto a couve chinesa. Acrescentar 1 fio de molho de soja. Tirar e reservar. 

3. No mesmo wok, voltar a pôr óleo, alho e sal, e saltear o bacalhau, o camarão e as delícias. Juntar   
1 fio de molho de soja. Tirar e reservar. 

4. No mesmo wok, deitar óleo, alho e sal, e saltear a couve. Novamente, 1 fio de molho de soja.   
Tirar e reservar. 

5. No mesmo wok, deitar 1 fio de óleo, a cebola e         
1 pitada de sal, e fritar o arroz. 

6. Quando o arroz já estiver quente, ir acrescentando 
todos os ingredientes, por esta ordem, e            
envolvendo, com o lume baixo:  
- as ervilhas, cenoura, milho, linguiça e fiambre; 
- o bacalhau, o camarão e as delícias; 
- a couve chinesa, as tiras de omelete e o cebolinho. 

    Bom proveito!      

150 grs de bacalhau 
cozido e cortado em 

pedaços 

4 delícias do mar e 
150 grs de miolo de 

camarão 

100 grs de fiambre e    
4 rodelinhas de linguiça 

picante aos pedaços 

1 omelete de 2 ovos, 
espalmada e cortada 

em pedaços 

1 mão cheia de ervilhas, 
milho e 1 cenoura     
cortada aos cubos 

algumas folhas de 
couve chinesa      

cortada em pedaços 

1 cebola e 2 dentes de 
alho picados            

separadamente 

1 cebolinho cortado às 
rodelinhas 

“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. 

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.  

HORÁRIO DE FUNCIONAMENTO DA CASA DE MACAU 

Lembramos aos sócios que o horário de funcionamento da Casa de Macau é o seguinte: 

 Segunda a Quinta-feira – Das 10h00 às 18h00; 

 Sexta-feira – Das 10h00 às 17h00. 


