




https://creativecommons.org/licenses/by/4.0/deed.pt-br












https://sites.usp.br/fabulacoesdafamiliabrasileira/


























































































































































































































































































































































































































214

Conversa com Sidiana da Consolação Ferreira de Macedo em 21 de setembro de 2023 a 
partir da leitura do conto “Gemada de quatro ovos”.

Sidiana da Consolação Ferreira de Macedo é professora da Faculdade de História da 
Universidade Federal do Pará e pesquisadora da história da alimentação na Amazônia. 

Sidiana da	 É muito interessante como a alimentação está inserida no cotidiano 
e nas memórias, desde a tenra idade. Pode ser o cheiro de um ali-
mento, ou um prato específico que nos transporta para lembranças. 
O gosto dos alimentos como dispositivo de memória é um elemento 
que observei no conto, e a partir dele surgiram várias reflexões. O ovo 
é um ingrediente importante no dia a dia, porque, além de compor 
diversos tipos de pratos, inclusive a gemada, tem grande relevância 
no âmbito social e econômico. Quando pensamos em quais produtos 
nunca podem faltar em casa, aparecem o ovo, a manteiga e o açúcar. 
A gemada está presente em todo o Brasil, mas de formas diferentes. 
“Olha, a minha gemada é a original”, diz a protagonista, enquanto a 
outra personagem responde: “não, a minha é mais, porque leva polvi-
lho”. Aqui no Norte, temos uma comida que se assemelha à gemada, 
mas é conhecida como arabu: feita com claras de ovos de tracajá (tipo 
de quelônio muito comum na região), leva açúcar e farinha de man-
dioca. É um prato bem substancioso, que desperta memórias afetivas 
em grande parte da população – relacionadas a quem fazia a receita: 
pai, avô, avó... Era comum enfileirar as crianças e cada uma recebia 
uma colherada de lanche. Hoje, já não encontramos mais essa versão; 
agora é feita com ovos de galinha. Ler o conto me permitiu viajar e 
perceber como um mesmo prato está tão presente por todo o Brasil. 
Ainda que existam diferentes perspectivas, com a adição de outros 
ingredientes, a base de ovos se mantém. Foi fundamental notar essa 
relação que a autora constrói a partir da gemada da mãe, que ela con-
siderava a melhor.
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Maria	 Eu tinha uma curiosidade que agora foi esclarecida, sobre o ovo de 
galinha na alimentação amazônica. De fato, originalmente era de que-
lônio. Mas minha pergunta é: você é paraense ou apenas residente?

Sidiana	 Sou paraense. 

Maria	 Existe uma brincadeira de que é possível reconhecer um paraense no 
aeroporto ou na rodoviária pela caixa de isopor com comidas. É um 
vínculo tão forte, que não se pode ficar sem. Acho que é dos mais 
intensos que conheço no país. Fiquei curiosa para entender como a 
alimentação se tornou esse símbolo da cultura e da identidade do povo 
amazônico. 

Sidiana	 Também temos essa brincadeira aqui, tiramos foto do isopor cheio 
de comida. Mas nem sempre foi assim; a relação do paraense com a 
culinária foi construída por volta dos anos 80 do século XX. Antes já 
existia, mas não era muito falada, vivenciada e compreendida como 
identidade. A alimentação no Norte mantém, em grande medida, uma 
ligação com raízes ancestrais. Não somente no consumo da farinha, 
mas também nos animais de caça (embora hoje essa prática já tenha 
diminuído por causa das questões ambientais). É uma relação que se 
constrói em torno dos derivados de farinhas – de mandioca, de tucupi, 
beijus, tapioca –, e que está assentada no cotidiano. É muito diversifi-
cada também, porque cada município tem um alimento considerado 
típico. Assim, além da forte relação com a culinária, há uma grande 
variedade de pratos e sabores.

Belinda	 Há também grande diversidade em torno da gemada, diferenças entre 
o campo e a cidade. O ovo também cumpre um papel de alimento 
acessível – no quintal com as galinhas, ou na cidade, onde a gemada 
ganha novos ingredientes. No final, o conto fala da gemada “frufru”, 
que disfarça o gosto com chocolate e canela para “pessoas mais frescas”. 
Algumas pessoas comem ovo cru para melhorar a voz; uma prática 
sertaneja para lubrificar as cordas vocais. As associações com o ovo são 
as mais diversas possíveis.

Tendlau
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Sidiana	 E o ovo também é associado à saúde. É muito comum observar isso na 
literatura: “coma uma gemada para melhorar”. Essa associação simbólica 
que o alimento permite é fundamental e está presente no Brasil inteiro. 
Você comentou da questão de colocar canela ou outro ingrediente que 
possa disfarçar o sabor; aqui no Pará, é o limão. Quando se come o arabu 
ou outro prato com muitos ovos, as pessoas costumam pôr limão para 
neutralizar o cheiro. São esses elementos que nos permitem perceber a 
construção de receitas e de sabores ao longo do tempo. Pensar o gosto 
é muito importante, porque sempre vamos atrelar ao que eu chamo de 
“gosto materno”. É aquele gosto da infância, do seio onde fomos criados, 
e que nos acompanha a vida inteira. São sabores e construções que nos 
marcam. Ao chegar em um lugar diferente, a pessoa pode pensar: “ah, 
mas a minha mãe/a minha avó não fazia assim”. Ou seja, a gemada 
“original” traz essa herança materna. Por mais que nos afastemos do 
ambiente em que nascemos e crescemos, o gosto raramente muda; 
podemos abandonar várias coisas ao longo da vida, mas essa relação 
afetiva, aprendida desde cedo, prevalece. Por mais que exista a receita 
de fulano, a da minha família vai ter sempre um peso maior para mim. 
O ovo é um alimento fundamental, pela versatilidade que apresenta. 
Independentemente do que se tenha para comer, é um alimento de fácil 
consumo e acesso. Também aparece na culinária de diversos países ao 
redor do mundo. É tão importante que está até na arte. Grandes pin-
tores, ao longo do tempo, retrataram ovos em suas telas. Um exemplo 
é pintura da velha fritando ovos, do Velásquez [Vieja friendo huevos, c. 
1618]. Literatura e arte reforçam essa relação. 

Francisco	 Sobre a culinária e a memória afetiva: de todos os contos que lemos 
nesse projeto, esse, para mim, foi um dos mais curiosos. Eu lia com 
inquietação, porque, ao mesmo tempo em que acompanhava a história, 
também construía a minha própria, relembrando comidas da minha 
família. Meus avós são descendentes de espanhóis, então, como todo 
imigrante, tentavam manter a memória culinária do país de origem. 
Como alguns ingredientes característicos de lá não existiam no Brasil, 
adaptavam como podiam. Todos os meus amigos descendentes de 
estrangeiros também comentam: “lá faziam de um jeito, mas minha 

Serpa Peres  
(Xyko) 



217

família precisou adaptar quando veio pra cá. No fim, quando penso 
nesse prato, quero comer a versão da minha família, não a original”. 
Então, lembrei da gemada da minha avó, da minha mãe, dos meus 
tios – que não é a mencionada aqui, mas é a minha gemada “original”. 
É curioso perceber que, em todas as culturas, a culinária é um ponto 
de partida para a formação de identidade. As pessoas se expressam 
por meio das comidas, dos cheiros e dos sabores que conseguem criar, 
transformando um alimento em algo representativo do lugar. Você 
observa o regionalismo culinário no Brasil como forma de afirmar 
identidade? De mostrar que aquele lugar tem características próprias? 
Como você enxerga essa linguagem culinária que o país produz? 

Sidiana	 Essa consideração tão importante sobre a linguagem é muito recente. 
O valor atribuído a ela surgiu apenas trinta ou quarenta anos atrás. Por 
quê? Porque, em determinado momento (possivelmente relacionado 
ao movimento modernista), as pessoas começaram a afirmar que a 
comida era capaz de definir identidade. Embora já desempenhasse 
esse papel antes, a partir daí se firmou como ponto de identidade. 
Isso ocorreu em todo o Brasil e continua acontecendo. Vez por outra 
alguém comenta: “a comida mineira é a mais original”, “a comida 
sertaneja que é”... É muito recorrente. Na história da alimentação, tem 
gerado muito debate. Você mencionou alimentos e receitas adapta-
das. Algumas delas estão tão bem incorporadas às práticas locais que 
passam a ser identitárias. Pensar essa relação com a comida sob uma 
perspectiva social e econômica também é fundamental. Não pode-
mos afirmar que alimentos de uma região são identitários de toda a 
população – a exemplo do Pará com a cozinha relacionada à floresta. 
Temos que considerar as diferenças relacionadas à questão econômica 
do abastecimento. As substituições aconteciam muito antigamente – 
hoje é possível encontrar com mais facilidade um produto de outro 
país, o que não ocorria no século XIX e início do XX. A relação com a 
comida é tão profunda que outros alimentos também adquirem valor 
identitário, não apenas pela questão do costume ou hábito daquela 
região específica. É interessante ouvir memórias em torno da cozinha 
e da culinária. No ano passado, participei de um evento relacionado 
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a um projeto desenvolvido pela Coejai [Coordenação de Educação 
de Jovens, Adultos e Idosos] em Belém. O coordenador, professor 
doutor Miguel Picanço, fez um trabalho de alfabetização de jovens e 
adultos que achei brilhante: os alunos aprenderam a ler e escrever com 
receitas que traziam das suas casas, de suas memórias. Fui convidada 
a participar como jurada na etapa final do projeto, que consistia em 
um concurso com essas receitas. Os alunos preparavam os pratos e 
o júri técnico atribuía as notas. Não se tratava apenas da execução, 
envolvia também a história por trás dela. Os alunos explicavam a 
importância do prato para eles. Observei que algumas receitas eram 
identitárias, típicas da região – camusquim, chibé, mingau de açaí, 
por exemplo. Mas havia também receitas profundamente significativas 
que não eram necessariamente típicas. Eram receitas nascidas da falta 
de dinheiro, da necessidade de alimentar os filhos com o que havia 
disponível. Na memória daquelas pessoas, esses pratos ocupavam um 
lugar importantíssimo. Algumas dessas receitas fizeram tanto sucesso 
que passaram a ser comercializadas. Esse projeto é genial para pensar 
e dialogar com múltiplas perspectivas. No concurso, havia pessoas 
cujas receitas, devido à situação econômica, se tornavam essenciais 
não somente para si como para toda a família, pois eram a solução 
quando não havia outra opção. Ouvimos diversas histórias de vida, 
de mulheres que cuidavam sozinhas dos filhos, de mulheres que eram 
responsáveis pelo lar economicamente, de mulheres que precisavam 
criar algo só com o que tinham na mão. As possibilidades de reflexão 
sobre comida são amplas. Foi um projeto belíssimo. Ao ler as histórias, 
muitas vezes chorava e me emocionava profundamente. O alimento ali 
alimentava nutritivamente o corpo, afetivamente a alma e, em alguns 
casos, até financeiramente. 

Maria	 Você comentou sobre o modernismo ter grande influência na deter-
minação da comida como identidade, mas fiquei curiosa para saber 
por que a década de 1980 é especial para o povo paraense em relação a 
essa identificação. E uma próxima pergunta, pensando na importância 
da alimentação: como podemos politizar, de maneira positiva, esse 
processo? Penso nas cozinhas comunitárias, por exemplo, que são parte 
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de um movimento importante de fortalecimento de vínculos e têm 
força política para além da própria alimentação – do alimento como 
alimento e não como mercadoria do agronegócio. Já que você está 
perto da floresta, como fica também a questão mundial do clima e da 
preservação? Queria ouvir suas impressões em relação a tudo isso.

Sidiana	 A cozinha regional já era importante, mas não era muito comentada. 
Pratos típicos que hoje são valorizados começaram a ser trabalhados a 
partir da década de 1940, com modernistas paraenses, como Osvaldo 
Rico, Jaques Flores e outros. Mas foi só nas décadas de 1970 e 1980 
que ganharam espaço nacional. O chef Paulo Martins fazia um exce-
lente trabalho de valorização no restaurante que tinha com a mãe. O 
cardápio misturava ingredientes dessa cozinha que hoje chamamos 
de típica. Maniçoba, arroz de jambu, peixes regionais, como o pira-
rucu. Em grande medida, ele foi um idealizador e efetivador dessa 
identidade. Houve uma mudança significativa a partir de 1980; as 
pessoas começaram a enxergar a culinária paraense como um mar-
cador social e cultural da região. Sobre sua outra pergunta: no ano 
passado tivemos vários eventos centrados na realidade da fome e da 
cultura alimentar. Sempre nos questionamos: como é possível que, em 
um país com uma produção tão grande, fome e insegurança alimentar 
ainda sejam tão expressivas? Acredito que o caminho seja criar polí-
ticas públicas efetivas. E não se trata apenas de investimento, mas de 
cuidado no uso da agricultura familiar e dos alimentos. Além da falta 
de comida, nos deparamos com alimentos pouco saudáveis. Se antes 
havia alternativas saudáveis de substituir alimentos, hoje a insegurança 
alimentar inclui a falta de dieta equilibrada – a pessoa pode passar 
o dia inteiro comendo biscoito recheado e estará saciada no fim do 
dia, mas não terá ingerido uma dieta balanceada com os nutrientes 
necessários. Acredito que políticas públicas efetivas são o caminho. 
Prefeituras e governos estaduais precisam oferecer cursos sobre rea-
proveitamento, não só no âmbito doméstico, mas de forma geral. Por 
que tantos alimentos estragam e são jogados fora? Por que não há 
projetos de reaproveitamento e ensino? Muitos lugares poderiam ser 
úteis, como bancos de alimentos ou Ceasas [Centrais Estaduais de 
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Abastecimento], que também descartam grandes quantidades. Por 
que essa estrutura não existe? Isso requer trabalho técnico, por isso o 
Estado deveria estar inserido em todas essas ações. Temos uma cultura 
muito forte de consumir comida apenas no dia em que é preparada. 
Para algumas pessoas, ela tem que “estar fresca” todo dia, ou seja, não 
comem o que sobra de um dia para o outro. É preciso repensar esse 
pensamento, pois atualmente contamos com inúmeras informações 
sobre como preservar os alimentos por mais tempo. Equipamentos 
que têm essa funcionalidade, como geladeiras e freezers, são mais 
acessíveis também. Agora, falando sobre a alimentação nas escolas, 
por que os alunos das nossas redes municipal e estadual não podem 
se alimentar com o que é típico? Por que a merenda escolar não é 
baseada nos produtos que chegam no Ver-o-Peso1 e que abastecem 
toda a cidade? Muitas ilhas das proximidades também produzem uma 
série de alimentos. Por que não fazer uso disso? Algumas escolas até 
tentam, mas a prática ainda gera um grande debate. Se isso se tor-
nasse regra, estaríamos fortalecendo a própria agricultura familiar. Em 
uma visão mais ampla, outros membros da cadeia seriam fortalecidos. 
Além disso, as crianças teriam uma alimentação balanceada, saudável 
e fresca, aproveitando alimentos que chegam com grande frequência. 
Na Amazônia, por exemplo, peixes frescos chegam diariamente. Açaí 
e outros alimentos também poderiam ser inseridos na rede escolar.

Belinda	 Fiquei pensando em como o mercado se apropria das comidas regio-
nais. Restaurantes que se tornam “badalados” (não sei se essa é uma 
boa expressão) – você citou o chef Paulo Martins –, de alguma forma, 
transformam a culinária regional em algo marcante, objeto de desejo e 
de consumo. Em São Paulo, por exemplo, há o Alex Atala, famoso chef 
que também pesquisa e resgata receitas regionais, como a galinhada. 
Rueda, com a Casa do Porco, também eleva a cozinha regional. Mas 
esse movimento pode torná-la inacessível economicamente, conver-
tendo pratos em símbolos de status e de moda. Ao mesmo tempo, 

1	 Situado na zona portuária de Belém, Ver-o-Peso é considerado um dos mercados públi-
cos mais antigos do país e a maior feira livre da América Latina. (n.e.)
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