Egg tarts ou pastéis de nata? A tradugao da tradi¢io em Macau
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Resumo: O presente ensaio consiste em uma reflexdo sobre os tradicionais pastéis de
nata de Macau e do Sudeste asiatico, largamente conhecidos como Portuguese egg tarts. Os
célebres egg farts oferecem-se como exemplos palpaveis, doces e concretos para uma
reflexio sobre a hist6ria e a traducdo da cultura portuguesa na Asia.
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A primeira vez que ouvi falar dos tradicionais egg farts de Macau foi
em Cingapura, em conversa com amigos cingapureanos de origem chinesa.
Logo que souberam que eu iria conhecer Macau, em 2011, recomendaram-me:
“you must try the Portuguese egg tarts there, that’s the most traditional and original thing in
Macau, they are really the best egg tarts in Asia, and as yon know they are considered one of
the most traditional Portngnese desserts. When we travel to Macau, we always bring egg tarts
as sonvenirs to our friends’. Foi assim que soube que os egg farts sio bastante
apreciados em Cingapura e também em outros pafses do sudeste asiatico,
desde o final dos anos 1990, quando empresas de fas? food passaram a inclui-los
entre suas sobremesas. A rede KFC (Kentucky Fried Chicken), por exemplo, é
um dos principais pontos de venda de ¢gg fars em Cingapura. E foi assim
também que percebi que, o que ha de mais “portugués” em Macau, para
grande parte dos turistas do sudeste asidtico, sio os célebres egg arts.

Nesses relatos turisticos, digamos, interessou-me o fato de que a mais
tipica sobremesa portuguesa que se pode apreciar em Macau é conhecida em
sua versao inglesa: egg zart. Por que nido “pastel de nata”? Turistas que visitam o
Brasil, por exemplo, quase sempre voltam sabendo ao menos o significado de
duas palavras basicas: “feijoada” e “caipirinha”, mesmo que pronunciadas com
dificuldade. E, dependendo do turista, se for alemio, por exemplo, serd capaz
de passar uma noite inteira discutindo cientificamente com um brasileiro que a
técnica correta de preparo da caipirinha prevé a colocagio do gelo antes do
acucar, ¢ ndo o contrario, ¢ dai uma série de fundamentacGes de natureza
quimica. E, ainda com relagio ao Brasil, se o pacote turistico incluir uma ida a
Minas Gerais, o turista voltard com pelo menos mais dois ou trés vocabulos
gastronémicos: “pao de queijo”, “queijo Minas”, “cachaca”. Um turista que va
a Cingapura, por sua vez, e se interesse pela comida local, voltara relatando a
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experiéncia ardua (ou divertida) de ter comido um “crab”, que exige destreza
manual para a dificil extracdo da carne branca no interior das patas e carapacas
resistentes. E, logo a saida do restaurante, apds ter apreciado o famoso “crab”,
o turista lavard as mios com um liquido misturado com limdo, a fim de
eliminar qualquer resquicio de cheiro daquela espécie comestivel de crustaceo
decapode. Nio ¢é de se estranhar, no entanto, que esse mesmo turista volte
contando que apreciara um “crab”, ja que o inglés ¢ um dos quatro idiomas
oficiais de Cingapura.

Mas, no caso de Macau, em que os idiomas oficiais s3o o mandarim e
o portugués, por que serd que o “pastel de nata” é vendido e amplamente
conhecido como “egg tart”? Ja que a sobremesa nio ¢ divulgada, entre os
turistas, com seu nome original em portugués, ou seja, como “pastel de nata”,
por que entdo nio ¢ propagada com seu nome chinés? Em chinés, tornaram-se

conhecidos como FEHE, que em pinyin pode ser lido como danta (0 som parece

similar a palavra portuguesa “nata”), sendo que (£) significa “ovo”, e ()
significa "tarte" ou “pastel”. Em cantonés, é também conhecido como pou-tat.

Os célebres “Portugnese egg tarts” oferecem-se como exemplos
palpaveis, doces e concretos para uma reflexdo sobre a histéria da cultura
portuguesa na Asia, e também sobre relagdes interculturais entre povos de
lingua portuguesa e de lingua chinesa que habitam ou que circulam
turisticamente por Macau. Os pastéis de nata e sua tradu¢do nio deixam de
revelar construcoes, (des)construcdes e (re)construgdes de “identidades”
culturais, ainda que de modo artificioso, promovido pela industria turistica. Sao
exemplares de tradugdo, exemplares linguisticos com variantes de texturas,
cores e sabores, que revelam dialogos e lacunas culturais que vém acontecendo
ha cerca de cinco séculos, ou, se preferirmos, ha cerca de algumas décadas em
Macau.

O “pastel de nata” e suas origens

O que ¢ “pastel de nata”? Uma consulta ao Dicionario Priberam da
Lingua Portuguesa online dira: “bolo feito com massa folhada preenchida com
recheio de natas”. Para um falante de portugués do Brasil que nunca tivesse
visto um pastel de nata, a explicacio do Priberam o induziria a imaginar algo
muito diferente do “pastel de nata”, uma vez que “bolo” (ou, se quisermos um
correspondente em inglés: cake) em geral apresenta-se para ele em trés
tamanhos relativamente padronizados (pequeno, médio e grande), sendo que o
menor bolo teria algo como 10 centimetros de diametro, ou seja, muito maior
do que um tradicional “pastel de nata”. Outra dificuldade para esse mesmo
falante (e leitor do Priberam online) seria o termo “natas”, que evoca a cor
branca do creme do leite. Mas o creme do pastel de nata, como se sabe, ¢
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amarelo, e inclui ovos em sua receita. O termo “pastel”, no Brasil, esta
associado a massas salgadas e finas, fritas com recheios também salgados,
como por exemplo carne moida com batatas ou simplesmente queijo. A forma
do pastel geralmente é quadrada (cerca de 8cm x 8cm), e, como ele estufa ao
ser frito, é também conhecido como “pastel de vento”. (Vale lembrar que as
indimeras pastelarias chinesas espalhadas pelos Estados do Rio de Janeiro e de
Sio Paulo, no Brasil, vendem esse tipo de pastel).

Os “pastéis de nata”, ou, mais precisamente, os egg zarfs, vendidos
como tradicional sobremesa portuguesa em Macau, Hong Kong e outros
paises da Asia nio coincidem, no entanto, com a verdadeira tradicio
portuguesa. Os pastéis de nata, conforme explicam os portugueses residentes
em Macau, sio uma variagdo dos “pastéis de Belém”, que comecaram a ser
vendidos no infcio do século XIX, em Belém, Portugal, no suntuoso Mosteiro
dos Jer6nimos. Segundo o histérico apresentado no website da pastelaria
Pastéis de Belém?, esses pastéis comecaram a ser vendidos numa pequena loja
junto ao mosteiro, onde funcionava uma refinaria de cana-de-agicar. Explica-
se que essa venda era uma tentativa de sobrevivéncia, logo apds o
encerramento de todos os conventos de Portugal, em 1834, e expulsio do
clero e dos trabalhadores, em func¢io da revolucio liberal. Apesar de a area de
Belém ficar distante da cidade de Lisboa, “a imponéncia do Mosteiro dos
Jerénimos e da Torre de Belém atrafam os visitantes que depressa se
habituavam a saborear os deliciosos pastéis originarios do Mosteiro™3. O
sucesso de venda justificou a abertura da pastelaria “Pastéis de Belém” em
1837. O nome “pastéis de Belém”, assim como a receita original foram
patenteados, portanto, os verdadeiros e tradicionais pastéis de Belém sdo unica
e exclusivamente aqueles fabricados, ainda hoje, por essa pastelaria, que
funciona ha 175 anos, e produz atualmente cerca de 15 mil pastéis por dia, o
que permite a ela distribuir a iguaria para cidades portuguesas. Os pastéis
similares aos pastéis de Belém passaram entdo a ser nomeados de “pastéis de
nata”. Ou seriam os pastéis de Belém uma variante dos pastéis de nata? Em
outras palavras, quem veio primeiro: os pastéis de Belém ou os pastéis de natar

No infcio do século XVI, como se sabe, os portugueses chegaram a
Macau, via Malaca, e ali criaram ndo somente um importante entreposto
comercial, entre China, Japao e Europa, como também contribuiram, por
permanecerem na regido, para a formagiao de um ambiente cultural bastante
peculiar, em que as culturas portuguesa e chinesa convivem, ha quase cinco
séculos, em relacdo amistosa, mas sem grandes aproximacdes ou enormes
afinidades, como parece a primeira vista. Para aqueles que chegam em Ou Mun
(top6nimo original de Macau, ainda usado em chinés, que significa “portio de

2 Fonte: <http://www.pasteisdebelem.pt>.
3 Fonte: <http://www.pasteisdebelem.pt>.
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entrada” ou “portio da bafa”) cerca de 500 anos depois da chegada dos
primeiros comerciantes portugueses, isto é, no ano de 2012, sdo evidentes as
marcas desse didlogo por vezes relutante mas admiravelmente duriavel. Em
termos genéricos, essas marcas estao nas ruas, N0 comércio e Nos servicos em
Macau. Além da arquitetura colonial portuguesa, que felizmente resiste como
patrimoénio histérico mundial* em meio a novas edificagbes e tradicionais
construcodes chinesas, vé-se, no centro de Macau, na Praca do Leal Senado
Portugués, o pavimento de pedras portuguesas lustradas, lindas e polidas por
solados de geracGes e geracoes de calcados, e por um contingente significativo
de mais de 78 mil turistas que circulam diariamente em Macau.> As placas de
indicacdo das ruas, tanto em Macau quanto em Taipa e Coloane (ilhas que
pertencem a Macau), em azulejo portugués branco e azul cobalto, ou, muitas
vezes, fundidas em ferro, apresentam os nomes de ruas escritos em portugués
(Ruinas de Sao Paulo, Caminho da Horta, Beco da Alegria, Largo de Camdes
etc) e, simultaneamente, em caracteres chineses. No entanto, hoje, ao se tomar
um taxi em Macau, raramente se vai a algum lugar quando se diz a0 motorista
o nome da rua, a que se quer chegar, em portugués. Quase sempre é preciso
mostrar o nome da rua por escrito, claro, em caracteres chineses.

Turismo do jogo e egg tarts versus pastéis de Belém e turismo cultural

Embora ébvio, nio podemos deixar de mencionar que o que atrai a
maioria dos turistas a Macau ndo sio naturalmente os pastéis de nata em sua
versdo internacional made in China, ou seja, os Portuguese egg tarts, mas sim seus
megacassinos, que trouxeram a Macau o recorde de 28 milhdes de turistas em
20116 Grande parte desses turistas aproveita para apreciar as culinarias
cantonesa ¢ portuguesa de Macau. Os doces cantoneses sdo bastante populares
na China, assim como os Portugnese egg tarts, que sio vendidos em todas as
docerias cantonesas da Taipa Velha, vila colonial e historica de Macau, e um
dos pontos turfsticos mais atrativos da regido. Mas obviamente nio se pode
falar dos egg farts de Macau sem se mencionar a padaria Lord Stow’s, aberta em
1989 na ilha de Coloane por um inglés chamado Andrew Stow. Foi a primeira
e muito bem sucedida iniciativa de produgio em larga escala dos famosos
pastéis, adaptados naturalmente ao paladar chinés. O sucesso foi grande nao
somente em Macau, como em Hong Kong e em grande parte do Sudeste

+ Em 2005, o “Centro Histérico de Macau” foi designado oficialmente pelo Comité do Patriménio
Mundial da UNESCO como Patriménio Mundial.

> No meés de julho de 2012, conforme informacao do Statistics and Census Burean (DSCE) divulgada
pelo jornal Macau News de 23/08/2012, a média diaria de chegada de visitantes a Macau chegou a
78.853. Se considerarmos que a populagiao de Macau chega a 568.700 habitantes (cf. Macau News,
13/08/2012), o nimero de turistas diarios equivale a quase 14% dessa populagio.

6 Cf. Macau News, 11/09/2012.
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asiatico. Pelo que se conta, a receita dos egg farts foi vendida patra a rede KFC
por Margareth Wong, proprietaria da loja de pastéis chamada Margaret’s Café
& Nata, aberta junto com o ex-marido, Andrew Stow, no centro de Macau.”

E curioso que nos mais tradicionais pontos de venda de egg zarts em
Macau, na Lord Stow’s Bakery, em Coloane, assim como nas docerias
cantonesas da Taipa Velha, nio se conhecam necessariamente, ou mesmo
nunca se tenha ouvido falar dos “pastéis de nata” portugueses. Um simples
passeio pelas docerias da Rua do Cunha (Koi Kei, Choi Heong Yuen Bakery
etc) prova que funciondrios, e mesmo gerentes das lojas, ndo fazem ideia do
que possa ser um “pastel de nata”. No entanto, todas essas docerias expdem,
logo na entrada dos estabelecimentos, em destaque, uma vitrine com os original
Portuguese egg tarts, um dos produtos por elas mais vendidos, ao lado dos
também famosos bolos e biscoitos de améndoa cantoneses.

Se nesse ambiente turfstico os pastéis de nata ndo circulam com seu
nome original, em portugués, e se também nao foram popularizados com um
nome correspondente em chingés, isso prova, de alguma maneira, nio s6 o
vigor da industria turistica, que tem o inglés com lingua ‘oficial’, como aponta
também para uma vertente que mereceria ser melhor explorada no turismo de
Macau. Refiro-me a vertente histérico-cultural e sua associacio com a
gastronomia portuguesa. Nao foi por acaso que os egg Zarts fizeram sucesso em
Macau e na Asia. Eles contam, ainda que de modo indireto (na ‘traducio
culinaria’ do britanico Andrew Stow) e ndo explicito, a influéncia portuguesa
na Asia. Esse ¢ um fenémeno bastante curioso e rico: apenas num ambiente
multicultural, como esse de Macau, uma tradicdo (no caso, a tradicio dos
pastéis de Belém) passa a ser mantida em sua traducio e adaptag¢io (no caso, os
“originais” Portuguese egg tarts), através de uma terceira cultura, que nio é nem
portuguesa e nem chinesa.

Seria interessante, no entanto, em termos interculturais, se essa doce
tradugdo da tradicio do doce portugués, ou seja, se esses original Portuguese egg
tarts de Macau pudessem evocar ainda mais o didlogo (histérico e
gastrondémico) com os originais pastéis de Belém, doces-fonte que supostamente
nasceram no mosteiro dos Jeronimos, em Portugal. Os célebres pastéis de
Macau, do Sudeste da Asia e de Portugal oferecem-se como saborosa fonte de
inspiracdo para se repensar o bindémio turismo e politica cultural na regido
administrativa de Macau. Afinal, ha tantas camadas de histéria como de massa
folhada em cada egg 7art ou em cada pastel de Belém que se aprecie. Ndo seria
demasiado conhecer, através de um egg art, a beleza suntuosa do Mosteiro dos
Jeronimos ou da Torre de Belém, localizados junto a origem dos primeiros
pastéis portugueses. Ndo seria demasiado saber que um dos papéis dos
monges Jer6nimos, ordem religiosa escolhida por Dom Manuel I para ocupar

" Ver em: Macan (2012, p. 21).
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o Mosteiro dos Jerdnimos, conforme se conta, era o de prover protecdo
espiritual para os navegadores e marinheiros portugueses que partiam da praia
de Restelo para descobrit o mundo.® E, para a mais perfeita traducio
intercultural dos pastéis de Belém na Asia, também ndo seria demasiado
lembrar que o santo que inspira a ordem dos Jeronimos, ou seja, Sdo Jeronimo
(347-420), que se dedicou a traducdo da Biblia do grego antigo e do hebraico
para o latim, ¢é tido, por sua vez, como o “padroeiro dos tradutores”. E, /ast but
not least, nao seria demasiado imaginar que os turistas, que em sua maioria vém
da China continental e de Hong Kong para visitar Macau?, pudessem voltar
para casa sabendo pronunciar a0 menos trés ou quatro expressdes ou palavras
basicas em portugués: “pastel de Belém”, “pastel de nata”, “bacalhau” (em vez
de codfish), “vinho do Porto”...
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