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PREFACIO
[ |

O que se entende por ‘histéria oral’? Diferentes pontos de vista ddo origem a
interpretacoes diferentes.

Para os historiadores, 'historia oral’ significa uma peca de informac&o original através
da gravacdo da narracdo oral de uma testemunha. Para os que trabalham na érea da
comunicacdo, significa registar a versdo de certos acontecimentos por um dado sujeito,
de forma a criar uma ambiéncia histérica, para proporcionar ao publico um sentimento
mais directo e realista.

Do ponto de vista dos escritores, ‘historia oral significa produzir uma histéria
animada, combinando a narracdao de um entrevistado com narrativas posteriores, de
forma a maximizar a reaccao emocional do publico.

Para os socidlogos, a ‘histéria oral’ € uma forma de reforcar a identidade de origem
das pessoas, aumentando assim o seu reconhecimento social.

Macau tem sido alvo de répidas mudangas nos anos mais recentes e ndo sé a sua
identidade singular estd gradualmente a desaparecer com o préprio ambiente histérico
corre sérios riscos de extingdo. Profundamente conscientes da nossa responsabilidade
social, servindo-nos dos nossos limitados recursos de tempo e congregando forcas
dos mais variados sectores, esperamos poder registar a histdria oral de Macau através
de entrevistas a residentes de longa data, deixando que eles nos contem as suas
observacdes e experiéncias pessoais.

Com a ajuda das recordacdes destes antigos residentes, esperamos delinear, ainda
que a tracos largos, as caracterfsticas historicas de Macau, procurando que as pessoas
compreendam melhor a histdria das diversas fases por que Macau passou, gerando assim
um maior interesse pela histéria local, & medida que encorajamos os residentes a mostrar

um maior comprometimento em relacdo a preservacao do patrimonio cultural.

Associacao dos Estudantes do Instituto Aberto da

Universidade da Asia Oriental de Macau



PREFACE

What is ‘oral history’? Different perspectives can yield different interpretations.

For historians, ‘oral history’ refers to keeping a piece of primary information
through recording a witness’s oral narration. For those in the communication sector,
it means to record the subjects’ recounting of past events so as to recreate an historic
ambience in order to provide a direct, on-site feeling to the audience.

In aesthetes’ view, ‘oral history’ is to produce an animated story combining
the interviewee’s narration with ulterior narratives, in order to arouse audience’s
emotional response.

Sociologists take ‘oral history’ as a way to nurture local people’s native
awareness and thereby advance social recognition.

With Macao experiencing rapid changes in recent years, not only the city’
s unique identity is gradually fading, but also its historic atmosphere is collapsing
beyond repair. Profoundly aware of our social responsibility, we hope, by using our
limited time resources and pulling strength from all sectors, to record Macao oral
history through interviewing some longtime residents, letting them recount their own
observations and personal experiences.

With the help of longtime residents’ recollections, we expect to roughly outline
Macao’s historic characteristics, trying to make people understand the history of the
different phases Macao went through, thereby arousing interest for local history while

encouraging residents to show a stronger commitment towards cultural preservation.

University of East Asia of Macao

Open College Alumni Association
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NOTA DO EDITOR

Historia da Cozinha Macaense

Cozinha Macaense: Cozinha regional com raizes em Macau

Durante a Idade das Descobertas, que se estendeu do século XV ao século XVII, os
portugueses criaram muitos entrepostos comerciais por onde passaram e casaram com
mulheres de Africa, de Goa (india) e do Japao. A histéria mostra-nos que os primeiros
exploradores portugueses casaram com mulheres de lugares exdticos, e foram a semente
da primeira geracdo de macaenses. Entre finais do século XIX e inicios do século XX, a maior
parte dos macaenses possuia ascendéncia portuguesa e chinesa, fruto dos casamentos
multiétnicos entre os locais e os oriundos de Portugal ou de outras coldnias portuguesas.
Os marinheiros portugueses foram os primeiros a dobrar o Cabo da Boa Esperanca e assim
se tonaram os pioneiros no lucrativo comércio das especiarias e nos esforcos missionarios
da igreja catdlica. Com o tempo foram adicionando especiarias aos seus pratos tradicionais,
e também intercambiando as especiarias entre o Brasil, na América do Sul, as costas
ocidental e oriental de Africa, os portos indianos de Kori (Calicut) e Goa, e também Malaca
(entdo Sultanato de Malaca) no sudeste da Asia, antes de estabelecerem uma base colonial
permanente em Macau, a partir do século XVI.

Com as suas descobertas os portugueses comecaram a introduzir os seus métodos
culindrios da Peninsula Ibérica no Oriente. Em Goa, as mulheres portuguesas compilavam
receitas inspiradas na antiga gastronomia portuguesa, indiana e malaia, em especial com
alguns doces particularmente saborosos cujas receitas tinham sido passadas desde os
mosteiros portugueses do século XVII. Hoje, também as mulheres macaenses possuem
receitas exclusivas que foram passadas de geracdo em geragdo no seio das suas familias.

Com as suas influéncias malaias e indianas, a cozinha macaense é marcada sobretudo
pelos seus sabores ricos, suculentos e picantes. Exemplo disso sdo as samosas, um tipo de
pastel com recheio rico, frito ou assado, tipico do sul da Asia, e a “Galinha & Portuguesa’,
que leva frango, batatas,cebolas, ovos, tomates e azeitonas, com um caracteristico molho
amarelado a base de coco que faz lembrar um caril. Apesar da sua designacdo, este prato é

oriundo de Macau e ndo de Portugal, e portanto é um prato auténtico da cozinha macaense.



Outro caso é o do minchi (de minced) feito de carne picada de porco, vaca, ou galinha ou
uma combinacdo dos trés e do qual até hoje ninguém sabe explicar a origem. O saboroso
croguete macaense tem recheio de minchi.

Os restaurantes portugueses e macaenses da cidade oferecem numeros pratos de
bacalhau, que pode ser cozido, frito, assado, na brasa ou no forno, estufado, e em caldeirada,
com o Bacalhau a Lagareiro, com azeite e batatas a murro, a ser uma das especialidades
portuguesas mais apreciadas. No entanto a especialidade macaense mais tipica serd talvez o
Tacho (Chau-chau pele), preparado numa cacarola com galinha, porco, pé de porco, presunto
chinés (presunto de Yunnan), chourico, baco de pato curado, carnes curadas, pele de porco
seca, vegetais, broculos e uma pitada de balichdo, (um saboroso tempero a base de pasta
de camardo, de origem malaia) e que em regra apenas é servido em festas de familia, pois
¢é de preparacdo demorada. O nome desta saborosa especialidade revela o seu hibridismo,
pois Chau-chau soa similar a Cau-Cau, or “fritura rapida” em cantonense, mostrando que os
macaenses fizeram questdo de dar ao prato um sabor local. A cozinha macaense inclui uma
série de técnicas comuns, que vao desde a fritura, fritura rdpida, assados no forno, estufados,
cozidos e grelhados, a par de outras mais inovadoras, verdadeiramemte crioulizadas, como
o bafa(secar pelo fogo) ou seja um tipo especial de grelhados, cu-cus (cozer no vapor), e
chau-chau (fritura rapida em fogo forte, como se faz no wok, a ampla frigideira chinesa).

Tipicamente, a comida macaense é temperada com vérias especiarias incluindo caril,
canela, cardamomo, pimenta, piripiri, acafrdo, circuma, paprika e cravinho, para além de
temperos como balichdo, azeite de oliveira e folhas de louro. Muito utilizados pelos locais, o
azeite de oliveira e as folhas de louro sdo normalmente conhecidas por Sang Coi Jau (6leo da
cozinha macaense) e Ham Ha Jip (folha de balichdo). Além disso, ao contrério da pasta de
camarao chinesa, o balichdo é oriundo da Malésia e é feito de pequenos camardes prateados,
tipo krill, folhas de louro, sal, cravinho, pimenta e vinho. Para além das suas exclusivas
receitas familiares, muitas familias macaenses também tém a sua propria técnica de fabrico
de balichdo, que é um dos legados mais bem preservados da sua culinria. E de notar que
um dos seus pratos mais tipicos e deliciosos, o Porco Balichdo Tamarindo, é temperado, tal
como o nome indica, com balichdo e molho de tamarindo(".

Os doces e sobremesas sdo uma parte integral da cozinha macaense e tém um papel
de destaque nas reunides familiares, chas gordos e festas anuais. Por exemplo, a consoada

de Natal inclui muitas vezes biscoitos de améndoa, coscurdes e genetes (bolinhos em
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