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Macau tornou-se um destino gastronémico de exceléncia nos
panoramas nacional e internacional. A Plataforma de Sabores
quer dar a conhecer, e contribuir para a preservagao e afirmacio da
gastronomiamacaense.Paraisso, vaiproduzirumasériedecontetidos
regulares quevaobuscarasorigensumatradi¢io gastrondmicatinica

iﬂ F5 que se quer universal. Neste suplemento, entrevistamos dois nomes
incontornaveis dessa culinaria que vao também ser protagonistas
¥ E dos primeiros episodios da série "Plataforma de Sabores", que junta

PLATAFORMA areceita e a historia que esta por tris.
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Meimei Wong

ntonieta Manhio (Neta),

macaense, nascida e criada em

Macau, é chefe de gastronomia
macaense. Comecou a ensinar por acaso
ha oito anos, e é assim que tem promovido
os sabores de Macau. Para Neta, cozinhar
é também uma forma de relembrar os
antepassados.

Uma familia, uma receita

A cozinha macaense passou a fazer parte
dalista de patriménio cultural intangivel
de Macau em 2012. Mas nem o titulo
deixa Neta mais descansada, que diz que
aqualidade desta culinria estd em declinio.
A chefealerta paraaurgénciaem preservar
os sabores auténticos uma vez que varios
restaurantes alteram as receitas originais
para ir ao encontro do gosto dos locais e
contribuem para que autenticidade se va
perdendo.

"Todas as familias tém as suas receitas, nao
existe s uma forma de cozinhar o mesmo
prato’, comeca por dizer Neta, habituada,
desde pequena, averamie comoachefeda
familia e de volta dos tachos para preparar
os pratos tipicos. A galinha portuguesa, a
capela, o minchi e o balchao de porco eram
alguns que Neta recorda que a matriarca
cozinhava. A sogra de Neta também tinha
os seus dotes que usava sobretudo para
confecionar pratos para a igreja. A chefe
teve assim a oportunidade de aprender
com duas pessoas. Agora s6 lhe resta a
cunhada para pedirajuda. "Quando comecei
acozinhar em casa, nenhuma das minhas
tias me elogiava. Faltavasempre algo", conta.
Neta diz que a maior parte das receitas de
cada familia é mantida em segredo e por
isso muitas acabaram por desaparecer. E
para impedir que isso acontega que Neta
planeia publicarum livro de receitas tipicas
de Macau.

A memoéria do sabor

Masafinal oquelevouaqueNetacomegasse
apromover a cozinha macaense? O "desejo
de preservar a memoria destes sabores"
foium dos motivos, diz. Quando se prova

um prato, acrescenta, fica na memoria o
sitio onde o comemos, seja em casa ou
num restaurante, e até a pessoa que o
cozinhou. "Se estes pratos desaparecerem,
as proximas geragdes nao saberao o que os
seus antepassados comiam, s6 conhecerio
gastronomia portuguesa e chinesa, porque
nao tiveram contacto com nenhum prato
tipico macaense. Quero que as préximas
geragdes possam provar estes sabores, e
que sirva como uma ligagio aos seus
antepassados", salienta. O tacho é o prato
preferido de Neta: "E um prato que como
desde pequena. Mais tarde, ja adulta, quis
lembrar o sabor. Tentei cozinha-lo varias
vezes, mas achei sempre que faltava algo."

O futuro

Apesar de Macau fazer parte da lista
de "Cidades Criativas da UNESCO em
Gastronomia', Neta confessa que teme que
os pratos tipicos desaparecam se a cidade
nao der o devido destaque 4 gastronomia
macaense.

Noanopassado, 0 Governo comegouacriar
uma base de dados com receitas tipicas,
uma medida que Neta considera positiva,
mas que diz nio chegar. "O Governo deve
comunicar mais com pessoas das geracdes
mais antigas enquanto ainda est3o vivas,
tanto os que vivem em Macau como
noutras partes do mundo, para recolher
o maximo de receitas. Claro que nio
serd possivel ter receitas uniformes para
cada prato, mas mesmo assim espero que
o Governo possa consultar e respeitar as
tradicGes das geragdes mais antigas. Por
exemplo, s6 para o minchi, existem mais
de 100 receitas. Podemos votar e escolher
as 10 melhores', sugere.

Neta insiste que vai ser necessario muito
trabalho para assegurar que a gastronomia
macaense continuara a fazer parte do
futuro da cidade, mas elogia o trabalho
que o Governo tem feito nos ultimos
anos no que respeita a promocao da
gastronomia de Macau. Ainda assim,
ressalva, é preciso lembrar que ha outras
iguarias tradicionais além de pastéis de
nata, bifanasecha comleite. "Seagalinhaa
portuguesa for demasiado dificil de fazer,
o bicho-bicho também pode representar
a culiniria macaense", exemplifica.
Como formade impedir que desaparecam,
a chefe defende ainda que as receitas
macaenses deveriam ser ensinadas as
criangas e sugere que as escolas abram aulas
sobre gastronomialocal, aproveitando os
trés ou quatro chefes em Macau dispostos
aensinar. "Mas nio pode ser feito apenas
com negocio ou o dinheiro em mente, mas
sim como forma de preservar a histé6ria’,
realca. ®
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Ser chefe no Palacio do Governador nao foi tarefa facil
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gosto moveu-o mas nao foi s6

o que o fez escolher a cozinha

como profissio. Lou Chi Seng
confessa que escolheu ser chef porque,
numa altura em que a cidade nio era
abonada como éhoje, garantia pelo menos
quevoltavaa casa de barriga cheia. Estava
longe de imaginar que o Bacalhau a Zé
do Pipo o levasse a trabalhar no Palacio
do Governador durante 26 anos.
Comecou a trabalhar no Palicio antes da
transferéncia de soberania, e foi também
o primeiro chinés a ocupar o lugar. Foi
no Hotel Caravela que Lou Chi Seng
comecou e onde ficou um ano e meio,
até saber que o Palicio do Governador
estava a contratar cozinheiros.
No diado teste final, recorda que todos os
cozinheiros tiveram de cozinhar bacalhau.
E foi o seu Bacalhau a Zé do Pipo que
venceu. Havia muitos candidatos, mas
s6 podia ficar um. Foi uma competicao
muito renhida, lembra.
Entrar no mundo da cozinha nio foi
facil, diz. Passou trés anos em Lisboa
paraaprender os truques da gastronomia
portuguesa e muito mais tempo sozinho
para ajustar as receitas ao gosto asiatico.
Aolongo dos 26 anos de trabalho, Lou Chi
Seng teve contacto comseis governadores,
e de todos guarda boas memérias. O
ultimo que serviu foi também o dltimo
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governadorem Macau e aquele com quem
trabalhou mais tempo, Vasco Rocha
Vieira. Joaquim Pinto Machado foi o
mais gentil. Tudo o que cozinhava estava
de acordo com o seu paladar, afirma.
O mais exigente, continua, foi Vasco
Almeida e Costa, que fazia questio que
todos os pratos fossem belissimamente
empratados. Houve uma ocasido em que
voltou mais cedo para o Palicio com um
grupo de convidados, mas eu ainda ndo
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tinha chegado. Pediu imediatamente a
uma funciondria para me ligar, que me
disse Tem que vir em 15 minutos, se nao
vaiser despedido, recorda. Nao esqueceu
o stress da correria para chegar a tempo,
mas hoje j4 consegue recordar o momento
com humor: Nao me aconteceu nada
apesar do meu atraso. Foi apenas uma
ameaca. Nao me iriam despedir nao é?
Para mostrar como a relagdo com os
governadores com quem trabalhou foi
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sempre boa, partilha ainda hoje que o
ultimo governador, Vasco Rocha Vieira,
que vem todos os anos a Macau, nao passa
sem o visitar.

Depois de 10 anos no Palacio como chefe,
Lou Chi Seng admite que tentou trocar
de posto e passar a ser motorista, e que
chegou a pedir ajuda para conseguir. O
trabalho na cozinha é muito cansativo.
Os motoristas tém um trabalho mais
confortavel. Muitas vezes trabalham mais
tempo além do horario o que significa
que ganham horas extra, explica.

N30 s6 nunca chegou a trocar de posigao
como se manteve como chef até ao ano
de 1999, aquando da transicao.

Depois de quase 50 anos de profissio,
Lou continua a adorar o trabalho. Depois
de se reformar do lugar no Palécio,
continua como chef num restaurante de
gastronomia portuguesa, que serve pratos
tradicionais portugueses e macaenses. A
comida portuguesa varia muito de norte a
sul. N6s aqui fazemos pratos de todas as
regides, mas também pratos tradicionais
de Macau, como por exemplo a Galinha
a Portuguesa, diz.

Lou Chi Seng admite que receou o
desaparecimentoda culturae gastronomia
portuguesas com o retorno de Macau a
China. Depois da transicdo, a cultura
e gastronomia portuguesas tornaram-
se mais pobres. Poucas pessoas sabiam
cozinhar pratos portugueses. Mas
agora esta gastronomia esta outra vez
aressurgir, diz. ®



IV i plataforma de sabores

\

oooboooobooobobooboooobobooobobooobooooooooboo

ooooooood

ooooa

ooooooboboboooooooo
gogooooboooooooob
gooooooOboOoooooooonDn
ooboboOoobOo0ooobooOoooaon
ooooobObOOoOO0oooooooD
OOO0OO0ODOCcapelaDb O OOO

goo
goooboz250000
o000
gobio000O
oooo100
ooioo
ooboo20000
goboooobgoad
gooooDilo0 OO
go30oog
oobooOo0o100000

ooo
goooooboboboooooooo
goooooboooooooan
gooo
ooooooooooooon
ooooobDbOOoOO0ooooooan
ooooobobooooooooao
oboooooobooooboo
uobooooobooooboo
gooooboboooooooboan
gooooboObOOoO0ooooooan
gooooobObOOoOO0ooooooboan
ooooobDbOOoOO0ooooooan
gooooo
gobooooobooboooobason O
gos3spooooooooooooooo
ooooooooaon
ooboboOoobOo0ooobooOoooaon
ooooooooooooooo

O

[ |

g
O
O
O

AR

O

O00000oDo0ooooooooao
0000 (TemO ingredientesd comoO
diabo)UOOOOOOOOODOOO
OCooooooooooooooo
OoooUoooooooouoooo
OoooU0oooooooooooo
O000o0ooooooooooo
Oo00Oo0oDoooooooooan
oo

ooo
oooooo
ogoooo
ooooo
ogoooo
goooo
ooooooog
oooooo
oo0o0aig
ooboiod
ooooboigd
ogoobigd
ooobiod
ooooo
ooooo
ooooo
oooooo

aooo
oooooObOOO0oooooooan
oobDbooobObOoooboao
ooboOooobOooobOOoooaD
oo
ooooooboooocbooono
oobOooobooocboooan
goobooooobobooao
oooooObOOoO0ooooooboDbao
oboooooboooobooosooon
oooooooooOo0oooon
ooocoobooooooooboobao
oooobo0oiliooooboooon
ooboooooboo

O O

St A descoberta da Gastronomia Macaense

Pode nao parecer uma obra de arte desde logo, mas a culiniria macaense transporta

histéria, cultura e sabores. O paladar é a melhor forma de iniciar o contacto com
este mundo. Estas s3o apenas algumas das muitas receitas que encontramos narica
e diversa gastronomia macaense.

Capela

Na época dos Descobrimentos, 0s
avegadores portugueses transportavam
*alimentos e produtos de Africa ao Sudeste

Asiético até chegar a Macau, juntamente
com os militares e membros do clero. Os
(nicos locais onde se encontravam esses
ingredientes era nos quartéis e nas igrejas.
E por isso que este prato se chama Capela.

Ingredientes

1 Kg de carne de porco picada
2 paes

10 pedacos de bacon

1 chourigo

1 ovo

2 colheres de pao ralado
Queijo ralado g. b

10 Azeitonas pretas

Sal g. b (3 colheres de sopa)
1 colher ché pimenta branca

Modo de preparacao

1. Absorva o excesso de dgua da carne de
parco

2. Ponha o0 pdo a demolhar até ensopar e
retire a gua em excesso

3. Pigue o chourigo juntamente com as
azeitonas

4. Adicione sal, pimenta, azeitonas pretas,
0 pao molhado e o chourigo, misture tudo
muito bem juntamente com o ovo e 0 queijo
ralado

5. Coloque a folha de estanho no forno.
Envolva a mistura numa forma de rosca e

cologue no forno. Coloque o bacon por cima.

Pincele com mistura de ovo e polvilhe com
queijo e pao ralado

6. Pré-aqueca o forno e asse 35 minutos a

180 graus (o tempo é ajustado dependendo
do tamanho da Capela)

Diabo

0 nome em chinés significa “Tem tantos
ingredientes como o diabo”, isto porque
inclui vérios sabares. O prato surgiu da ideia
de aproveitar as sobras do Natal. A esses
ingredientes juntaram-se outros chineses e
temperos como taro, gengibre e acafrao em
p6 e daf nasceu o Diabo.

Ingredientes

Batata

Galinha assada

Entremeada assada

Pato assado

Cordeiro assado

Panado de porco

Molho de pato

1 colher molho de tomate

1 colher de cha de molho de ostra
Mostarda amarela - 1 colher de sopa
Caril em pd 1 colher de ché
Acafrdo em pd - 1 colher de sopa
Alho

Chalota

Gengibre

Uisque

Modo de preparacao

1. Depois de drenar o dleo na panela, adi-
cione a cebola (chalota) para aromatizar.
Em seguida, deite o caril e agafrdo em pd, e
misture bem. Finalmente, junte o molho de
tomate € adicionado.

Depois de todos os ingredientes estarem um
periodo de tempo a apurar, adicione gua;

2. Em sequida, junte as batatas ja pré-cozidas
e coloque os panados de porco em cubos, a
perna de carneiro,a carne assada,o pato as-
sado e a galinha assada por (ltimo;

(a ordem é importante porque corre-
sponde a carne que absorve mais o
molho)

3. Cozinhe a mistura de gengibre, chalota e o
molho de pato assado juntos, adicione a mo-
starda amarela e espere cerca de 5 minutos
antes de mexer. Por esta altura, os ingredi-
entes ja deverao estar quase cozidos;

4. Use uma espatula para retirar os ingredi-
entes do fundo da panela e, finalmente, adi-
cione um pouco de molho Worcestershire e
uma pequena dose de uisque para completar
o molho.



