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A gastronomia macaense tem lugar
reservado no coracao da diretora da
Direccao dos Servicos de Turismo.

Ao PLATAFORMA, Helena de Senna
Fernandes revela os esfor¢cos encetados
para fazer da culinaria local um dos
pontos de atracao de Macau, sem nunca
esquecer a implementacao gradual de
praticas sustentaveis
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Para garantir a sustentabilidade da culinaria macaense ¢ preciso da-la a conhecer a um publico

mais vasto. Lideres da comunidade frisam a importancia da internacionalizagdo e enaltecem o
envolvimento da diaspora nesse processo
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“Conseguimos recolher perto
de 300 receitas, manuscritos e publicacoes”
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~ £ muito importante
que a culinaria
macaense tenha
sido incluida na
Lista de Patrimonio
tural Imaterial
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NO CONTEXTO DAS COMEM-
ORACOES DO DIA DA GAS-
TRONOMIA SUSTENTAVEL,
A DIRETORA DA DIRECCAO
DOS SERVICOS DE TURIS-
MO (DST), MARIA HELENA DE
SENNA FERNANDES, QUER
UTILIZAR A GASTRONOMIA
PARA PROMOVER PRATICAS
SUSTENTAVEIS E ASSUME O
“DEVER” DE PRESERVAR A
COZINHA MACAENSE

- O que é que faz da culinaria ma-
caense algo tao especial e unico?
Maria Helena de Senna Fernandes
- Para mim ¢ algo singular porque sou
macaense. Esta gastronomia ¢ algo que
me toca no coragao, porque significa que
estou em familia ¢ em casa. Num con-
texto mais lato, a cozinha macaense, que
eu considero uma das culinarias de fusdo
mais antigas do mundo, combina uma va-
riedade de culturas de diferentes continen-
tes, porque falamos de Portugal, Europa,
Africa, India, Malaca e, finalmente, a Chi-
na. £ uma culinéria muito internacional,
pois retine em Macau todos estes locais. E
parte da nossa cultura e faz da comida ma-
caense algo extremamente singular.

- A culinaria macaense foi inclui-
da na Lista de Patrimonio Cultural
Imaterial Nacional. Que tipo de in-
fluéncia isso tem na promocgio da
comida local?

M.H.S.E - £ muito importante que a
culinaria macaense tenha sido incluida
na Lista de Patriménio Cultural Imaterial
Nacional. E o reconhecimento do Gover-
no Central e do Interior da China de que
a culinaria macaense ¢ parte integrante
da cultura de Macau e do carater tnico
da regido. E mais uma razio para conti-
nuar com este legado e cultura, fazendo
da culinaria um dos pontos de atragao
para quem nos visita. Aqui situa-se a ori-
gem da culinaria macaense. Sendo uma
cidade gastronémica, segundo o contex-
to da UNESCO, diria que o reconheci-
mento da-nos motivacdo para incentivar

outros a visitarem Macau, de maneira a
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poderem provar a nossa gastronomia.

- Que papel tem tido a Direc¢ao dos
Servigos de Turismo no apoio e pro-
mogao da Base de Dados da Cozi-
nha Macaense?

M.H.S.E. - Esta base de dados foi algo
concebido quando fizemos a inscricao
para nos juntarmos a Rede das Cidades
Criativas da UNESCO. A ideia era usar
o exemplo de Chengdu, a primeira ci-
dade chinesa criativa da gastronomia da
UNESCO. Agora, ¢ possivel definir al-
guns parametros, nomeadamente acerca
da culinaria de Sichuan, por exemplo.
Nos nao fomos tdo longe ao ponto de
classificar ou tabelar parametros sobre
o que de facto constitui a culinaria ma-
caense. No entanto, achamos que para
o bem da sustentabilidade a longo prazo
da passagem da culinaria macaense para
futuras geragoes, ¢ nosso dever guardar
e preservar as receitas das geragdes mais
velhas. O objetivo é continuar a heranga.
Durante os primeiros quatro anos desde
que somos uma cidade gastronémica da
UNESCO, tentamos compilar as receitas
¢ 0s manuscritos, bem como a experién-
cia das geragdes mais velhas. Encetamos
uma parceria com o Instituto Cultural, o
Instituto de Formacdo Turistica (IFT) e
com o Instituto Internacional de Macau
(IIM). O IC ja tem na sua posse alguns dos
manuscritos, mas estes ainda nao sofreram
qualquer tratamento especial. Através do
IIM, fomos capazes de pedir diversas re-
ceitas das Casas de Macau espalhadas pelo
mundo. Algumas necessitaram de preser-
vagao, porém, conseguimos recolher perto
de 300 receitas, manuscritos e publicacoes.
Vamos usar a base de dados para experi-
mentarmos as varias receitas, de maneira
a guardar o auténtico sabor macaense. Isto
¢ um projeto que nos orgulha. D4 muito
trabalho, mas vale a pena o esforco.

- Enquanto membro da Rede das
Cidades Criativas da UNESCO, o
que nos pode dizer sobre o dia 18 de
junho (Dia da Gastronomia Susten-
tavel)?

M.H.S.F. — Desde 2016 que celebramos
este Dia. Da nossa parte, ¢ um marco
muito especial porque varias pessoas
acham que o conceito de cidade gastro-
némica sé se prende a boa comida, bons
restaurantes e a uma boa heranca. No en-
tanto, ¢ necessario realgarmos o porqué
de preservarmos a nossa heranga e imple-
mentarmos uma vida mais sustentavel. A
culindria pode ajudar a incutir essa sus-
tentabilidade. Para tornarmos o mundo
mais sustentavel, todos tém de contribuir.
Sendo uma cidade gastronémica, quere-
mos utilizar a culinaria para promover

essa sustentabilidade.
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“Extremamente |mportante para a
preservacao da cultura macaense”
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Uma comunidade que se preocupa com a preservacao cultural, vé na

internacionalizacao da sua gastronomia uma forma de salvaguardar

esse futuro. E nesse ambito que projetos como as ‘“Receitas Caseiras

Macaenses pelo Mundo” ganham relevo, dando a conhecer uma cozinha
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que teima em ‘sair de casa’

ma cidade que se quer afirmar

como Centro Mundial de Turismo
e Lazer, aproveitando o leque variado
de oferta gastronémica para esse efeito,
vira-se para a culinaria local e promove
uma das suas marcas distintivas. Macau
pertence a Rede de Cidades Criativas da
UNESCO, e € nesse ambito que, no Dia
da Gastronomia Sustentavel, a Direccao
dos Servigos de Turismo celebra a gas-
tronomia macaense - € a sua sustentabi-
lidade.
A comunidade macaense estende-se
muito além daqueles que residem em
Macau, pois ha muito que se vem espa-
lhando pelos quatro cantos do mundo.
Nesse contexto, o projeto “Receitas Ca-
seiras Macaenses pelo Mundo” tem por
missao documentar receitas, estorias...
e perceber como esta gastronomia se
adapta e reinventa no estrangeiro.
A didspora macaense contactada pelo
PLATAFORMA tem dificuldades em
manter essa originalidade. Seja em Ho-
nolulu, Hawai, ou no Rio de Janeiro,

Brasil, a oferta alimentar n3o permite
que as receitas mantenham a sua tra-
di¢do mais pura. Faz-se o que se pode,
confessa quem mais saudades tem das
receitas aprendidas em familia. Mas
iss0 nao representa necessariamente um
problema. Alias, pode até ser uma opor-
tunidade, no sentido em que as receitas
ganham outra dimensao. Miguel de Sen-
na Fernandes, presidente da Associagdo
dos Macaenses, confessa ao nosso jornal
ter sido vitima disso mesmo durante os
seus tempos de estudante em Lisboa:
“Até fazer um arroz xau-xau era dificil”,
recorda entre risos. No entanto, vinca, o
importante “¢ tentar reproduzir ao ma-
ximo” as receitas originais.

A recente inclusdo da comida macaense
na Lista do Patriménio Cultural Imate-
rial Nacional veio dar um novo impeto
a esta gastronomia: “E uma heranca
cultural e intangivel de Macau”, salien-
ta a diretora do Instituto Cultural, De-
land Leong Wai Man, lembrando que

¢ também uma manifestacdo clara do
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“Intercambio cultural entre o ocidente e
o oriente”. A culinaria macaense “agora
ganhou estatuto oficial”, exalta Miguel
de Senna Fernandes. E “isto significa que
ha uma maior atengdo a nivel institucio-
nal para uma gastronomia que ja existia
ha séculos”, remata.

FOME DE
INTERNACIONALIZACAO

Para preservar a memoria cultural e
para garantir a sustentabilidade da
culindria macaense, garantindo que
essa heranca possa ser transmitida aos
mais novos, uma das solucées identifi-
cadas passa pela sua internacionaliza-
¢ao. Contudo, ha que resolver o “mis-
tério” que envolve esta gastronomia.
Quem o diz é Diamantina do Rosario
Coimbra, vice-presidente do Instituto
de Formagado Turistica de Macau. A
sua componente caseira torna dificil
a oferta em restaurantes. Essa lacuna
pode levar a uma crise de identidade,
em que “portugueses pensem que a
comida macaense ¢ chinesa, e que os
chineses pensem que a comida ma-
caense ¢ portuguesa”. Para colmatar
isso, Diamantina Coimbra acredita ser
necessario compilar as “reais receitas
macaenses” — trabalho que ja esta a ser
desenvolvido pelo Instituto Cultural e
pela DST. Numa segunda fase, reco-
menda a homegeneizagdo das receitas
e, por ultimo, espera que haja uma
reflexdo sobre como comercializar a
gastronomia macaense. Neste capitulo
final, sublinha a importancia de se pen-
sar na apresentacdo dos pratos depois
de confecionados, para os tornar mais
apelativos. A transi¢do de uma culina-
ria caseira para um projeto comercial,
explica Diamantina Coimbra, exige al-
teracao de processos.

“Todas as grandes cozinhas comega-
ram em casa”, frisa Miguel de Senna
Fernandes, acrescentando que “teve de
haver uma evolugdo” das receitas até
que atingissem um publico maior. “A
comida macaense tera de passar pelo
mesmo”, reitera. “O publico vai ter se
habituar a ideia de que comer minchi
¢ uma coisa absolutamente normal. Ai
sim, outros voos virao. Sel que muitos
hoteis querem incluir comida macaen-
se nos seus menus, mas a verdade ¢ que
nao sabem o que ¢ esta gastronomia.
Ainda ha muita atividade e divulgagao
a fazer”, reconhece. Por isso mesmo a
vice-presidente do Instituto de Forma-
¢ao Turistica de Macau considera que
“a cozinha macaense nao é algo que

seja facil de ensinar pela simples con-

tratacao de chefes de renome”. Consi-
dera, portanto, ser imperativo arranjar
novas formas de dar a conhecer esta
culinaria: “Acho importante atuar o
mais rapido possivel e envolver o maior
numero de pessoas”.

Nessa linha de pensamento, Diaman-
tina Coimbra enaltece a relevancia do
projeto “Receitas Caseiras Macaenses
pelo Mundo”, projeto “extremamente
importante para a preservagdo da cul-
tura macaense”. Opinido, essa, tam-
bém partilhada pela diretora do Insti-
tuto Cultural de Macau, Deland Leong
Wai Man, preocupada em garantir que
a gastronomia macaense seja “herda-
da de forma sustentavel”. Ja Miguel
Senna Fernandes elogia “um projeto
enorme e que faz muito sentido, espe-
cialmente neste nosso periodo de de-
senvolvimento”, reconhecendo que “as
autoridades, como a DST, por exem-
plo, arregaragaram as mangas e estao
a fazer um trabalho notavel. Diria até
herctleo”. No entanto, para conseguir
internacionalizar a culinaria macaen-
se, aceita que “tera de perder alguns
dos seus tragos, sem nunca abdicar das

referéncias originais”.

SUSTENTAVEL
POR NATUREZA

No conceito mais abrangente de sus-
tentabilidade, Miguel Senna Fernan-
des, afirma que “a ideia de aproveitar
o0 que resta sempre esteve ligada aos
macaenses”. F uma caracteristica in-
dissociavel dos pratos locais que, his-
toricamente, “eram de grande porte
e ndo eram para se acabar no proprio
dia”, lembra. “Ha sempre restos e es-
tes aproveitam-se para fazer outra coi-
sa”. Aponta como exemplo o “Diabo”,
prato macaense famoso pelo facto de
aproveitar as sobras de uma época fes-
tiva. No Natal, a mesa macaense tor-
na-se “uma das mais ricas do mundo”,
garante. “Confeciona-se muita coisa,
come-se muito, mas também se deixa
muito. Como ¢é pecado desperdigar, as
familias guardam tudo e reaproveita-
se para um momento posterior. Com
o tempo, e gracas a experimentacoes,
inventou-se este prato”, explica. “Julgo
que todas estas gastronomias caseiras
por si 50 ja sdo sustentaveis, porque dao
uma nova finalidade aos restos. Esse
fator alinha-se com os critérios que a
UNESCO defende como um principio
da sustentabilidade: ndo gastar muito,
poupar energia, entre outros... Utiliza-
se o velho, recria-se e temos uma coisa

nova”, conclui.
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