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Resumo

Este trabalho apresenta uma reflexdo sobre a histéria da producdo dos queijos
(manteiga e creme) do Maraj6/PA, Brasil. A pesquisa, de carater qualitativo, utilizou
como ferramentas e metodologias: entrevista semiestruturada e histdria oral tematica.
Buscou-se realizar resgate historico da producdo dos queijos; analisar as formas de
transmissdo do conhecimento e do modo de producdo; e iniciar debate sobre as
dificuldades enfrentadas para a preservagdo dessas praticas frente as exigéncias da
regularizagdo sanitaria dos 6rgdos fiscalizadores. Como resultado, observou-se a
importancia socioecondmica, histérica, social e cultural da producéo local de queijo
para as familias envolvidas; a adaptacdo da produgdo como forma de resisténcia e
manuten¢do da artesanalidade da producdo; o envelhecimento dos profissionais do
queijo marajoara e a diminui¢do do nimero de pessoas interessadas em desenvolver a
atividade. Esta pesquisa aponta para o grau de fragilidade desse modo de producéo e
a necessidade de elaboragdo de politicas publicas que incentivem, preservem e
fomentem o conhecimento tradicional e a producéo artesanal dos queijos do Maraj6.
Palavras-chave: Sucessdo familiar; Territorialidade; Producdo Familiar; Queijo
artesanal.
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Abstract

This work presents a reflection on the history of cheese production (butter and
cream) in Marajo, PA, Brazil. The qualitative research used the following tools and
methodologies: semi-structured interview and themed oral history. We sought to
perform a historical rescue of cheese production; to analyze the forms of knowledge
transmission and production mode; and to start a debate on the challenges faced in
order to preserve those practices given the requirements of sanitary regularization
required by the inspection agencies. As a result, we observed the socioeconomic,
historical, social and cultural importance of local cheese production for the families
involved; the adaptation of production as a form of resistance and maintenance of the
artisanal production; the aging of marajoara cheese production professionals and the
decrease in the number of people interested in developing the activity. This research
points to the degree of fragility of this mode of production and the need to create
public policies that encourage, preserve and foster traditional knowledge and local
artisanal production of Marajo cheeses.

Keywords: Family succession; Territoriality; Family Production; Artisanal cheese

Resumen

Este trabajo presenta una reflexién sobre la historia de la produccion de los quesos
(mantequilla y crema) del Marajé, PA, Brasil. La investigacion cualitativo utilizd
como herramientas y metodologias: entrevista semiestructurada e historia oral
tematica. Se busco realizar rescate histérico de la produccién de los quesos; analizar
las formas de transmision del conocimiento y del modo de produccion; e iniciar
debate sobre las dificultades enfrentadas para la preservacion de esas practicas frente
a las exigencias de la regularizacion. Como resultado, se observd la importancia
socioecondmica, historica, social y cultural de la produccion local para las familias
implicadas; la adaptacién de la produccién como forma de resistencia y de
mantenimiento de la artesania de la produccion; el envejecimiento de los
profesionales del queso marajoara y la disminucién del nimero de personas
interesadas en desarrollar la actividad. Esta investigacion apunta el grado de
fragilidad de ese modo de produccion y la necesidad de elaboracion de politicas
publicas que incentiven, preserven y fomenten el conocimiento tradicional y la
produccion artesanal de los quesos del Marajo.

Palabras clave: Sucesion familiar; Territorialidad; Produccién Familiar; Queso
artesanal.

Introducéo

A escolha do alimento, da comida e o ato de comer sdo, segundo Canesqui e
Garcia (2005), repletos de significados pessoais, sociais, culturais, ambientais e
econdmicos. Alimentamo-nos para suprir necessidades nutricionais e caldricas e por
questdes simbolicas, provenientes da sociedade, do meio onde habitamos e das
experiéncias e situacdes pelas quais passamos (CANESQUI; GARCIA, 2005).

Fonseca et al. (2011) afirmam que o comensal contemporéneo tem agregado
diversos significados ao alimento que consome: memodria, tradicdo e significados
corporais. Este dltimo relacionado diretamente as escolhas alimentares com sua sadde e
qualidade de vida. Esta preocupacdo pela seguranga dos alimentos tem aumentado nos
ultimos anos, em decorréncia da contaminagdo ocasionada pelo uso indevido de insumos
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agricolas e desconhecimento das praticas utilizadas na producdo dos alimentos (ALLEN,
2010; MEDEIROS e MARQUES, 2013; POULAIN, 2013).

O distanciamento entre o produtor e o consumidor acarreta desconfianca em

relacdo aos produtos adquiridos, em decorréncia do deSconhecimento de sua origem, do
seu conteldo e das formas de preparo e producdo empregadas, gerando uma espécie de
“ansiedade contemporénea” Lem relacdo ao alimento. O desconhecimento torna o
alimento sem identidade, propiciando a elevacdo do grau de desconfianca sobre a
presencga ou auséncia de agrotoxicos, de sua “pureza” ou “impureza”, de ser “limpo” ou
“sujo”, afetando no aspecto simbdlico das praticas alimentares, pois o alimento, como
fator simbolico, “constrdi” o individuo, assim, desconhecer seu conteldo reflete na
formag&o do proprio individuo, descaracterizando-o (MENASCHE, 2010, p. 202).

Nesse contexto, Menasche (2015) afirma a existéncia de um processo de (re)
valorizacdo do rural, dos produtos locais, por parte dos centros e consumidores urbanos,
relacionando os produtos do campo a um “tempo em que ndo havia riscos”, sem
contaminantes ou elementos que causem risco a satde (CRUZ, 2012, p. 59). A comida
localmente produzida ganha um status de “natural” e “forte”, contrariamente ao alimento
industrializado considerado “leve” e “fraco” (WAGNER; MARQUES; MENASCHE,
2007, p. 77).

O queijo do Marajoé esta inserido em uma rede social sustentada por
preferéncias a determinados produtos e produtores, considerados de “melhor sabor”,
“melhor consisténcia”, “melhor paladar”, caracteristicas que atraem o interesse dos
consumidores e uma valorizagdo étnica, tradicional e nostalgica referente as praticas
produtivas e alimentares desenvolvidas localmente (MACHADO; MENASCHE;
SALAMONI, 2015). Essa rede se desenvolve e fortalece pela aproximacdo existente
entre os agentes envolvidos, gerando uma confianga estabelecida pelo conhecimento da
procedéncia e do modo de produgdo do queijo consumido, acarretando em uma
valorizacdo do produto pelos consumidores.

A producéo do queijo do Maraj6 possui variagdes de acordo com o local onde é
produzido, demonstrando diferentes modos de saber-fazer o queijo, de acordo com a
cultura predominante da regido do Marajé no qual é desenvolvido, ocasionando um
processo de territorializacdo especifica segundo os diferentes tipos de queijo (CRUZ,
2017).

!Ansiedade gerada pelo desconhecimento dos componentes presentes no alimento, sua forma e técnicas
empregadas na producéo, aumentando a desconfian¢a nos produtos adquiridos e levados para o consumo
familiar, porém, a mesma sensacdo de ansiedade é responsavel por aumento da mobilidade, material e
simbolica, entre campo e cidade, emergindo um rural valorado positivamente, idealizado (MENASCHE,
2010).
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O Territorio do Maraj6 é formado por dezesseis (16) municipios que compdem
a Mesorregido Geografica do Marajo (IBGE, 1992). Tem area territorial de 104.140 km?,
distribuida em trés microrregides (MRG): Arari, Furos de Breves e Portel. A pesquisa foi
realizada na Microrregido do Arari, com enfoque nos municipios de Soure e Cachoeira
do Arari (Figura 01). Esses municipios se destacam por serem 0s maiores e mais
tradicionais produtores de queijo dessa Microrregido.
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Figura 01: Mapa da Mesorregido do Maraj6. Fonte: IBGE (2015).

A coleta de dados foi realizada de margco a julho de 2016. Selecionou-se
produtores de queijos em atividade, aposentados e ex-empregados de fazendas e
queijarias tradicionais da regido. As entrevistas foram feitas nas residéncias e/ou
estabelecimentos agropecuéarios dos entrevistados. Os dados foram coletados por meio
de entrevista semiestruturada (POULAIN; PROENCA, 2003) e histéria oral tematica
(MARQUES et al., 2015).

A entrevista semiestruturada — guiada por perguntas-chave, porém nédo fechadas
— objetivou estimular o entrevistado a falar abertamente sobre determinados assuntos,
sem perder o foco da pesquisa e o direcionamento da entrevista. Através dessa
metodologia buscou-se criar um ambiente confortavel, no qual o entrevistado pudesse se
expressar livremente, sem as limitacGes criadas por um questionério.

Atelié Geografico - Goiania-GO, v. 13, n. 3, dez./2019, p. 198 — 208



Queijos diferentes, origem geografica comum

Elcio C. do Nascimento; Benedito E. V. da Cruz; Miqueias F. Calvi 194

A historia oral tematica visou obter informagBes sobre os entrevistados
relacionadas a historia das familias, sua ligagdo com a producao do queijo do Marajé e
as formas de transmissdo do conhecimento do saber-fazer local. Buscou-se compreender
as formas de transmissdo desse conhecimento, através da reconstrucdo do passado e
entender o presente das familias, suas dificuldades e formas de resisténcia ao longo dos
anos.

O objetivo da pesquisa consiste em realizar resgate histérico da producdo e dos
produtores, buscando analisar as formas de transmisséo familiar do saber-fazer do queijo
marajoara; e iniciar discussao sobre os riscos para a preservacao desse saber-fazer frente
aos processos de regularizacdo ao qual esse produto estd submetido, bem como do
processo de sucessao geracional.

Resultados e discussao

A histéria da pecuaria do Maraj6 remonta ao seculo XVII. No século XVIII j&
era considerada a atividade econdmica mais importante da ilha, principalmente na regido
do Arari, dadas as extensas areas de campos naturais em terrenos planos, propiciando o
desenvolvimento da pecuéria e da agricultura. A primeira importacdo de gado para a
capital (Belém) data de meados do século XVII (1644), proveniente de Cabo Verde,
sendo, posteriormente, levada para as “campinas marajoaras”, experiéncia que se relevou
altamente promissora. A primeira fazenda foi fundada em 1680, por Francisco Rodrigues
Pereira, seguido pelos frades mercedarios (1696), considerados os “maiores investidores
da criacdo bovina e cavalar na Ilha do Marajo”, ambos na regido do Arari (BARATA,
1973; MIRANDA NETO, 1976; LIMA, 1996).

O municipio de Cachoeira do Arari, localizado na area dos campos naturais, em
1872 era o mais importante fornecedor de carne de gado, devido sua localizacéo,
préximo ao rio Arari, facilitando o acesso, transporte e navegacdo dos produtos do
municipio para Belém. Porém, segundo Lima (1996), os produtos carneos provenientes
da ilha ndo conseguiam suprir as necessidades da capital do Estado, devido a mé&
qualidade (transporte e formas de abates inadequados) e irregularidade na oferta. Varias
acOes foram tomadas para remediar a situacdo, inclusive a construgdo de abatedouros
locais, visando melhorar a qualidade da carne. Barata (1973) demonstra, através de
estudo de relatérios e documentos oficiais sobre a producdo na llha do Marajo, a
evolugdo e a decadéncia da pecudria na regido em pouco mais de 200 anos (1680-1885),
na qual a llha do Maraj6 saiu de &rea exportadora de gado para Lisboa, Antilhas e
Caiena, para uma “industria pastoril” incapaz de produzir para o0 consumo da provincia.

Neste contexto de crise da pecuaria bovina tradicional, a bubalinocultura se
destacou como alternativa. As boas condi¢cBes naturais da ilha, seu ecossistema de
campos e a boa capacidade adaptativa do bdfalo a diversos ambientes (DAMASCENO,
2010) propiciaram seu rapido desenvolvimento, tornando-se um elemento caracteristico,
econdmica e culturalmente da regido (BARBOSA, 2005).
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Existem muitas narrativas sobre o surgimento do bufalo no Brasil, entre elas ha
somente um consenso, que sua introdugdo ocorreu pela Ilha do Marajé no final do século
XIX, durante a década de 1890 (BARBOSA, 2005; FIGUEIREDO, 2006), espalhando-
se pelo restante do pais. Atualmente, a regido Norte detém 64% do rebanho bubalino
nacional, sendo o estado do Pard o maior produtor, com 36%. Na llha do Marajd, a
microrregido do Arari se destaca na producdo de carne, leite e queijo de bufalo, com um
rebanho efetivo (em 2017) de 320. 784 cabecas, destacando-se os municipios de Chaves,
Soure e Cachoeira do Arari, com 34, 21%; 13,83% e 5,82% do efetivo, respectivamente
(IBGE, 2017).

No entanto, apesar de sua atual importancia, a inser¢do do bufalo no Maraj6
gerou grande resisténcia, visto que seus produtos ndo eram apreciados pela populacdo
local. Tal fator contribuiu para existéncia de rebanhos vivendo sob baixissimo ou
nenhum manejo, assimilando-se quase a um sistema selvagem, desencadeando
degradacdo dos campos naturais, conforme relatado.

[...] quando trouxe esses buafalos pra ca, contado pelos mais
antigos, foi visto com maus olhos, por que o bufalo degradava;
aquela questdo de ndo tomarem o leite, ndo gostarem da carne [...]
agora, aqui pra nés [nos dias atuais], se 0 agougue matar uma rés
comum [gado bovino], ele passa trés dias pra vender. Outro
acougue concorrente mata um bufalo, todo mundo corre pro
bufalo. J& mudou o pensar, a cultura, € uma carne que enseba
menos [menos gordura], mais leve um pouco (E1, queijeiro da
Comunidade do Jabuti, Cachoeira do Arari, 2016).

Nesse contexto, o Bufalo ganha cada vez mais importancia e espago na pecuéria
marajoara. A versatilidade produtiva (para carne, leite e trabalho) e adaptativa dessa
espécie contribuiram para essa realidade. Além disso, o Blfalo possui caracteristicas
produtivas superiores, comparadas ao bovino, tornando sua criacdo e producdo mais
rentdvel: menor tempo de abate, com maior producdo céarnea; maior rendimento
industrial do leite para producéo de derivados, devido ao maior teor de proteina, gordura,
minerais (calcio e fésforo) e lactose; menor teor de gordura muscular na carne e menos
colesterol, o que a torna mais saudavel para consumo (DAMASCENO, 2010). Entre
esses e outros fatores, o bufalo ganhou a preferéncia entre os consumidores e produtores
da Ilha do Marajé para a producédo de carne, de leite e no fabrico do “famoso” queijo do
Maraj6.

Queijos diferentes, origem comum

A histéria da producdo do queijo do Marajo, reconhecido por ser produzido a
partir do leite de bufala, remonta a tempos anteriores & chegada dessa espécie na ilha.
Autores como Barata (1973), Miranda Neto (1976) e Lishoa (2012) relatam a existéncia
de fazendas na microrregido do Arari que dedicavam parte de suas atividades ao fabrico
de queijos e manteigas desde o século XVIII, ou seja, a produgdo do queijo do Marajo
existe ha pelo menos 200 anos, sendo feito, originalmente, com leite bovino. Esta
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informacdo foi confirmada através dos relatos obtidos dos produtores de queijo mais
antigos. Fato que instigou os pesquisadores a buscar, através das falas dos entrevistados,
0 momento ou periodo em que teve inicio o uso do leite de bufala na produgdo de
queijos na Ilha de Marajo.

A receita, segundo informacdo local e historica, chegou ao Brasil junto com os
primeiros colonizadores da ilha (portugueses e franceses), espalhando-se pela
microrregido do Arari e tornando-se, atualmente, “parte do habito alimentar do paraense
[...] sendo produzido quase que exclusivamente com leite de bufala” (FIGUEIREDO,
2006, p. 32).

A producdo do queijo é de carater, principalmente, familiar e artesanal,
elaborado em pequenas propriedades por meio de um saber-fazer acumulado hd mais de
dois séculos — o que possibilita uma forte identidade territorial. Agregando
caracteristicas Unicas ao produto, adquiridas devido ao sistema de criagdo dos animais —
alimentados em pastagens naturais — e pela utilizacdo de leite cru, em sistema de
producdo manual de baixo nivel tecnoldgico, expressos em dois modos de producéo de
queijo artesanal.

Quando vocé pega 0s queijos daqui da nossa regido, vocé sente que
é um queijo diferente, o sistema de criacdo aqui, a maioria é a
natureza que cria pro cara. Vocé vé pasto plantado aqui tem muito
pouco. Vocé pega um leite daqui de dentro do Gurupatuba e pega
um leite aqui da nossa regido, d4 uma diferenga danada, questéo de
gosto, paladar. (E2, queijeiro da Comunidade do Jabuti, 54 anos,
2016).

Tal como Menezes (2011, p. 1), constatou-se que a producdo dos queijos
artesanais esta “enraizada na histdria da vida de homens e mulheres que compartilham a
mesma identidade cultural”. Os dados demonstram essa identificagdo com o territdrio e a
cultura local. A continuacdo da producdo e o repasse do conhecimento é uma forma de
reproduzir essa tradi¢do existente e resistente ha anos. Essa autoidentificacdo e o
sentimento de reconhecimento e pertencimento a uma comunidade/cultura/territorio
podemos observar na fala abaixo:

[...] o que eu sempre fiz, que ndo tinha queijo do Prudéncio, nem
do Branco, nem do Quebra-pote, tinha queijo da comunidade do
Jabuti. Se estamos trabalhando num queijo que é daqui da
comunidade do jabuti, vamos fazer da comunidade do jabuti (E2,
queijeiro da Comunidade do Jabuti, 54 anos - 2016).

Embora alguns trabalhos destaquem que a producdo de queijo de budfala teve
inicio com o fazendeiro Jodo Batista Lima, o Coronel Lima, da Fazenda Gurupatuba, no
municipio de Cachoeira do Arari (FIGUEIREDO, 2006; MIRANDA NETO, 1976),
nossos dados de campo e os relatos unanimes dos entrevistados apontam que o primeiro
criador a explorar o bufalo para producéo de leite e queijos foi o fazendeiro Francisco
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Soares Mello, o Coronel Mello, de origem nordestina, proprietario da entdo Fazenda
Santana, atual Tucuma.

[...] quem apareceu por aqui com essa obra de fazer queijo, era um
senhor que morava na Fazenda Tucumad, antiga Santana, senhor
Francisco Mello. Foi ele quem apareceu com essa producdo de
queijo. Meu pai, velho Lésinho, comegou a trabalhar com ele,
aprendeu com ele (E3, queijeiro, Cachoeira do Arari, 2016).

Segundo os entrevistados, nas localidades do Jabuti e Retiro Grande, o Coronel
Mello foi um grande conhecedor da “arte” da queijaria, varias vezes apontado como
“profissional do queijo”, sabendo reconhecer quando o0 queijo produzido seria um
produto bom ou problemético. Sua especialidade era produgdo de queijo tipo manteiga,
iniciando e ensinando o modo de produgdo aos produtores locais e dando inicio a
disseminacdo do produto na localidade e na llha de Marajé.

Chico Mello era um cearense?. Foi aonde eu aprendi a amansar
vaca, a tirar leite, foi 14 que eu aprendi, com ele. Agora ele era
profissional em queijo, né. Quando ele botava a coalhada pra
esquentar, se fosse da problema, ele mais ou menos sabia logo. —
Hoje o queijo vai da problema, [dizia ele]. Cansei de ver ele
fazendo isso. (E4, ex-empregado da Fazenda Santana, tirador de
leite, Cachoeira do Arari, 2016).

A produgdo de queijo na Fazenda Santana teve inicio na década de 1920,
chegando a produzir 100 kg de queijo tipo manteiga por semana. Segundo os relatos, o
periodo da producdo de queijo organizado pelo Coronel Mello durou menos de dez anos,
guando este mudou-se para Belém por questdo de salde. Porém, seus conhecimentos na
producdo do queijo foram transmitidos aos empregados, entre eles, o Senhor Vicente
Gongalves Portal, o Seu L6sinho, o primeiro trabalhador da regido e o mais importante
mestre queijeiro da regido, responsavel por ensinar as técnicas da produgdo para seus
familiares e trabalhadores locais. Seu Lésinho, originario de Salvaterra, casou com uma
mulher da regido do Jabuti e passou a trabalhar na Fazenda Gurupatuba, com o Coronel
Lima.

P: Ele produzia muito queijo (o Coronel Mello)?

E: Produzia, 10 latas de 10 quilos por semana. Quem levava era o
papai pra Belém. Agora a Gurupatuba superava ele; na Gurupatuba
era 400 e poucas vacas, né. Era muita gente, era muito queijo (E4,
ex-empregado da Fazenda Santana, tirador de leite, Cachoeira do
Arari, 2016).

A Fazenda Gurupatuba produziu queijo, tipo manteiga, de 1920 até o fim dos
anos 1990. Essa fazenda foi chamada de “a grande escola dos queijeiros” (E2, queijeiro,
Comunidade do Jabuti), pois as familias que trabalhavam na localidade aprenderam la a

2 N&o houve um consenso sobre o Estado de origem do Coronel Mello (Ceara, Pernambuco ou Piauf).
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fazer o queijo tipo manteiga. “Os queijeiros todos dessa regido [Jabuti e Retiro Grande],
os mais velhos, sairam do Gurupatuba e Santana” (E3, queijeiro, Comunidade do Jabuti),
demonstrando a importancia e influéncia dessas duas propriedades na disseminacéo do
saber-fazer o queijo no Marajo.

O Gurupatuba era a fazenda que arrumava trabalho pra todo mundo
e de 14 comegaram a aprender a fazer queijo. Eu garanto uma coisa
pra vocés, todos os queijeiros, aqui do jabuti, tm um pouco de
Gurupatuba no saber de fazer queijo (E2, queijeiro do Jabuti,
Cachoeira do Arari, 54 anos).

Segundo Ribeiro e Ribeiro (2008), o Coronel Lima foi um dos grandes
incentivadores da producéo de bufalos na regido, divulgava seus beneficios e facilitava a
compra de rezes por pequenos produtores, que iniciaram produ¢des em suas casas para 0
autoconsumo e comercializacdo, ratificando a importancia social, cultural e econémica
dessa atividade nas comunidades e na microrregido do Arari.

Com relacdo ao queijo tipo creme, sua producdo esta dispersa na microrregido
do Arari, estando presente nos municipios de Ponta de Pedras, Muand, Salvaterra e
Soure. Entretanto, sua histéria remete aos produtores do queijo tipo manteiga, de
Cachoeira do Arari, tendo em vista que os primeiros produtores a utilizar o leite de
bufala na producdo de queijos sdo dessa regido (Coronel Mello e Coronel Lima). A
historia de algumas familias produtoras desse tipo de queijo, além de dados histoéricos
sobre a existéncia da atividade queijeira, remete a esse municipio (BARATA, 1973),
evidenciando a importancia de Cachoeira do Arari na histéria da producdo do queijo do
Marajo.

Desse modo, observa-se a importancia do territério como identidade social,
cultural e econbmica, expressando um modo de producdo que foi se adaptando,
tornando-se referéncia de um saber-fazer Unico. Essa identificacdo, segundo Cruz
(2017), € a razdo da resisténcia do modo de producdo do queijo do Marajé, buscando néo
apenas resgatar, mas fortalecer e consolidar uma identidade a um territério, a Ilha do
Maraj6. Porém, como mencionado anteriormente, apesar da similaridade historica,
existem dois tipos de queijos produzidos na regido (manteiga e creme), que apesar de
compartilharem o mesmo espago geografico, possuem territdrios diferenciados (Figura
02) e, portanto, “ndo podem ser vistos como iguais. Suas histdrias, a posse da terra, as
relagdes de poder e até mesmo a forma como véem o Queijo do Marajo sdo diferentes”
(CRUZ, 2017).
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Figura 02: Identificacdo das queijarias segundo os diferentes tipos de queijos. Fonte: Adaptado
de Cruz (2017).

Queijo do Maraj6 tipo manteiga

A producéo do queijo do Marajd teve seu inicio na microrregido do Arari, e 0
queijo tipo Manteiga (Figura 03) foi o primeiro a ser desenvolvido. Atualmente, este
gueijo é produzido, comercialmente, apenas nos municipios de Chaves e Cachoeira do
Arari, sendo as localidades do Jabuti e Retiro Grande os principais pélos produtores.
Independentemente do tamanho da propriedade e do perfil do produtor, uma das
guestdes que marca a elaboracdo desse produto é o sistema de produgdo artesanal e sua
territorializacéo especifica como demonstrado na Figura 02.

A entrada em vigor das normas que regulamentam a producdo e
comercializacdo do queijo do Maraj6 (tipo manteiga e creme) acelerou as mudangas
técnicas e de saber-fazer relacionados aos utensilios, os quais aos poucos estdo sendo
modificados. Anteriormente, utilizavam-se formas de madeiras, depois passaram a usar
latas de manteiga e vasilhas plasticas. Atualmente, usam-se embalagens plasticas a
vacuo para acondicionamento e comercializagdo. No entanto, alguns utensilios ainda
persistem, como a peneira de jacitara (Desmoncus polyacanthos Mart) e a colher de pau,
utilizados por algumas familias. De acordo com a Agéncia de Defesa Agropecudria do
Estado do Pard (ADEPARA), dever-se-ia utilizar peneiras e colheres de plastico por
serem mais higiénicas. Mas alguns produtores argumentam que a mudanca afeta a
qualidade, o sabor e o aspecto final do produto. Por isso continuam utilizando esses
utensilios, demonstrando uma resisténcia embasada no conhecimento tradicional e na
tentativa de preservar os modos de producdo e as caracteristicas do produto final.
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Figura 03: Queijo do Marajo, tipo manteiga.
Fonte: Arquivo pessoal.

Um aspecto interessante da queijaria marajoara € a producdo pela prética, ,
desenvolvida pelo conhecimento adquirido ao longo dos anos. Durante a pesquisa de
campo, foi constatado que os produtores de queijo ndo utilizavam instrumentos para
medir as quantidades de cada item necessario. A pratica cotidiana permite que 0s
produtores dosem as proporgdes necessarias para aquela quantidade que serd produzida.
E esse saber-fazer pratico que ¢ repassado de geracdo para geragio no Marajo.

Porque esse nosso modo de trabalho é tudo assim, por pratica né.
N&o tem nada por técnica, o sal a gente coloca sem medo, pde o
leite sem medir, a gente conhece por conhecimento, quando t4 bom
e quando ndo ta (E3, queijeiro da Comunidade do Jabuti, 75 anos).

Dentre as familias, com tradicdo na producdo do queijo manteiga na regido do
Arari, estd a familia Portal, descendentes do Seu Losinho. Roberto, também conhecido
como Quebra-pote, ¢ um dos atuais “guardides da tradigdo”, do modo de produgéo local
e um dos mais antigos produtores, ainda em atuacdo. Nascido e criado nas dependéncias
da Fazenda Gurupatuba, acompanhava o trabalho de seu pai e, através da observagdo e
da pratica, absorveu o conhecimento e a expertise que o transformou em uma referéncia
local e regional, quando se trata da producdo do Queijo do Marajo.

A Fazenda Gurupatuba, além de local de trabalho, era residéncia dos
empregados e seus filhos. Roberto morou nas dependéncias dessa fazenda até os 12
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anos, quando se mudou para a comunidade do Jabuti para continuar seus estudos. Seu
pai, 0 Seu Losinho, ja possuia umas cabecas de gado bubalino e cavalar, e Roberto, junto
com seus demais irmdos, era o responsavel pelo cuidado dos animais. Apesar de
acompanhar o trabalho de seu pai na Fazenda Gurupatuba, foi somente quando seu pai
deixou de ser empregado da fazenda é que Roberto e seus irmaos “aprenderam mais,
porque a frequéncia foi mais do dia a dia”, possibilitando o enraizamento do
conhecimento repassado pelo Seu Lésinho. Na época, a producdo de leite da propriedade
dos Portal era pequena e era necessario comprar leite de outras propriedades do entorno
para garantir a producdo. Realidade que demonstra a importancia da cadeia do queijo na
regido, beneficiando, direta e indiretamente, as familias locais, gerando renda aos demais
moradores da localidade, possibilitando a reproducdo social e econémica, a permanéncia
e preservando 0 modo de vida da comunidade.

E meu pai saiu de |4 [Fazenda Gurupatuba] e veio pra cé [Jabuti] e
nos [os filhos] trabalhava com ele, ai que a gente aprendeu mais,
porque a frequéncia foi mais do dia a dia (E3, queijeiro, Cachoeira
do Arari, 75 anos).

A0s 23 anos, ao casar-se e constituir familia, empregou-se em outra fazenda da
regido, a Santa Fé, de José Lima (irmdo do Coronel Lima), onde trabalhou por 17 anos —
primeiramente, na producdo do leite e do queijo e, posteriormente, no manejo dos
animais no campo. Com a faléncia da Fazenda Santa Fé, Roberto e seus irm&os puderam
adquirir lotes da propriedade, iniciando o préprio negdcio, ligado ao campo e a producgéo
do queijo marajoara.

Dentre os produtores da “nova gera¢do” estd Seu Prudéncio Paixdo, produtor da
localidade do Jabuti, que embora sempre estivesse relacionado a cadeia de producédo do
queijo, o produz ha apenas 16 anos e sua historia também esta atrelada a Fazenda
Gurupatuba. Seu Prudéncio cresceu envolvido com pessoas que tinham ligacdo com a
producdo de queijos, sua referéncia e influéncia mais fortes foi seu padrinho, que era
trabalhador da Gurupatuba:

Tinha dois tios que faziam, eu aprendi assim, acompanhando em
queijarias. Tinha um padrinho, ele fazia queijo no Gurupatuba.
Quando eu ia pra |4 ele mandava eu prestar atengéo, e o que ele me
falava eu lembro até hoje (E5, queijeiro do Jabuti, Cachoeira do
Arari, 2016).

Seu Prudéncio desenvolveu varias atividades dentro do sistema produtivo do
queijo: tirando e carregando leite e queijo, lavando vasilhas, ajudando na producéo. Foi
acompanhando e trabalhando em diversas fun¢Bes que Seu Prudéncio aprendeu o oficio
de queijeiro e hoje é uma referéncia na regido do Jabuti, possuindo a Unica queijaria
particular com registro de produto artesanal concedido pela ADEPARA no municipio de
Cachoeira do Arari.

Atualmente, entre as dificuldades enfrentadas pelos produtores estad o aumento
da fiscalizag@o e as exigéncias para a construgdo de queijarias “mais adequadas”. Seu
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Prudéncio investiu cerca de 70 mil reais para adequar sua queijaria, embora esteja dentro
dos padrdes legais, relata que o custo se eleva por diversas outras razdes, como as
exigéncias de laudos que comprovem a potabilidade da agua utilizada; a qualidade
microbioldgica e fisico-quimica do leite cru utilizado; andlise fisico-quimica e
microbioldgica do queijo produzido (PARA, 2013), entre outros.

Seu Roberto ¢ um dos queijeiros que ainda ndo conseguiram adequar sua
queijaria a legislacdo, devido ao alto custo do investimento. Embora enfrentando
dificuldades, Seu Roberto e os demais queijeiros entrevistados persistem na producéo de
queijo. O reconhecimento da qualidade dos seus produtos pelos consumidores, locais e
de outras regifes, garantem clientela fiel que demonstra predilecdo por determinados
produtos e produtores, desenvolvida através de lagos de confianca, perpassando questes
vinculadas & legislacéo e certificagbes municipais, estaduais e/ou federais de sanidade e
garantem um nicho de mercado baseado, segundo Cruz (2012) e Cruz e Menasche
(2014), na “certificacho” pela confianca desenvolvida pela maior proximidade,
conhecimento da procedéncia do produto e do modo de produgo.

Queijo do Marajo tipo creme

A histéria da produgdo do Queijo do Marajé tem sua origem com a producédo do
gueijo tipo manteiga, pois, no inicio todas as familias envolvidas nessa atividade
produziam apenas esse tipo de queijo. A partir do final da década de 1920, inicio de
1930, quando da insercdo da desnatadeira no processo produtivo, iniciou-se a
diferenciacdo dos queijos. Surgia o queijo tipo creme (Figura 4). Enquanto esse é mais
cremoso, o tipo manteiga é mais rastico, além de possuirem diferencas quanto ao nivel
de gordura, 35% e 42% (SILVA; OLIVEIRA, 2003), textura, produtividade e
durabilidade (tempo de prateleira).

O marco principal foi a década de 30 [...] um grupo de fazendeiro
de Soure introduziu a desnatadeira e passamos a fazer o queijo tipo
creme, com rendimento melhor, com qualidade melhor, e 14 (no
Arari) eles ndo acreditaram na desnatadeira e continuaram fazendo
0 queijo manteiga (E6, Queijeiro, Soure, 2016).

O conhecimento pratico, sem medic¢Bes, protocolos ou receitas, também é
caracteristico dos produtores do queijo tipo creme entrevistados, sabendo reconhecer a
qualidade do leite e a qualidade do produto, mesmo antes do processo finalizado. A
importancia desse conhecimento empirico foi observada em situagdes narradas pelos
entrevistados, onde “profissionais da cidade” foram contratados para ministrar cursos de
producdo de queijo na regido, porém ndo conseguiram ‘“acertar o ponto da massa”,
recorrendo a ajuda de produtos locais para finalizarem o produto.
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Dentre as familias de referéncia na producéo do queijo tipo creme no municipio
de Soure, podemos citar duas em especial: 0s Peua e 0s Gouvea. Os Peua administram o
Laticinio Peua, e os Gouvea o Laticinio Mironga. Embora ndo possuam producdo de
leite elevada, os irmédos Peua conseguem manter uma produgdo significativa, adquirindo
leite de outros produtores da localidade e de outros municipios, tornando-se um dos
principais compradores de leite da regido.

Figura 04: Queijo do Marajo, tipo creme.
Fonte: Arquivo pessoal.

Os irmdos Peua sdo a 42 geracdo de produtores da familia e a 2% na produgéo do
queijo tipo creme. A mae dos irmdos Peua, Dona Maria Peua, aprendeu o oficio com a
sogra, que por sua vez aprendeu com sua mae, moradora de Cachoeira do Arari, 0 que
demonstra a importancia desse municipio como o ber¢o da produgdo de queijo. Foi na
gestdo de Dona Maria Peua que a produgdo do queijo mudou do tipo manteiga para o
tipo creme. Essa mudanga ocorreu devido ao maior rendimento deste ultimo. Segundo
Dona Maria Peua, 0 queijo tipo manteiga “é um queijo bom, gostoso, durativo, mas ndo
rende”. Enquanto que o queijo tipo manteiga necessita de 08 a 10 litros de leite para
produzir 1kg de queijo, o tipo creme requer de 6 a 7 litros para a mesma quantidade.

Da mesma forma que aprendeu na préatica, observando a sogra na producéo,
Dona Maria Peua ensinou os filhos, envolvendo-os no sistema de producéo, assim,
aprenderam a tirar o leite, cuidar dos animais e produzir o item mais famoso, o queijo
marajoara. Esses relatos reforcam as principais caracteristicas da producdo queijeira da
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regido, com producdo estritamente familiar e da informalidade na transferéncia do
conhecimento entre as geracdes, preservando o conhecimento e modo de producdo
tradicional existente e resistente ao tempo.

A familia Gouvéa, de Seu Antonio, tem longa relagdo com a producdo do
Queijo do Marajé, desde antes do uso do leite bubalino. Seu filho, Geraldo, relatou que
seu Bisavd no final do século XIX ja produzia queijo, utilizando o leite bovino,
posteriormente, substituido pelo bubalino, influenciados pelo saber-fazer oriundo das
fazendas Santana (Coronel Mello) e Gurupatuba (Coronel Lima), em Cachoeira do
Arari. Tanto Seu Antbnio quanto Seu Geraldo afirmaram que os Coronéis “foram
pioneiros ndo na forma de fazer o queijo (uma vez que a producao ja existia muito antes
da chegada deles na regido), mas no uso do leite de bufala para fazer aquele mesmo
queijo que se fazia aqui”.

A familia Gouvéa sempre esteve ligada a produgdo agropecudria da regido, seja
produzindo ou comercializando leite ou queijo. Seu Antbnio afirmou ter comercializado
leite in natura no municipio de Soure, no estilo porta-em-porta, um habito em extin¢éo
na regido, modificado pelo acesso de novos produtos pelos consumidores, como o leite
em po, mas, também, pelo aumento da fiscalizagdo por parte dos 6rgdos publicos. Ainda
assim, a producdo de queijo passou a ser o principal produto dos empreendimentos
Gouvéa. Geraldo é a 4% geracdo da familia a atuar na producéo e, na época da pesquisa,
era o responsavel pelo gerenciamento do laticinio da familia, a Mironga, o primeiro
estabelecimento a receber o registro de produto artesanal pela ADEPARA em margo de
2013.

Nesse contexto, os mais importantes “guardides” do modo de producdo do
Queijo do Marajo tipo manteiga estdo na regido do Jabuti, em Cachoeira do Arari; e do
tipo creme em Soure — produtores com larga experiéncia na “arte” de produzir queijo.
Entretanto, os “guardides” do queijo estdo envelhecendo e a juventude da regido tem
demonstrado pouco interesse nas atividades relacionadas ao campo e na producdo dos
queijos. As novas oportunidades de formacdo profissional que surgiram na regido nos
Gltimos tempos, associadas a penosidade do trabalho e a falta de incentivos e politicas
publicas por parte do Estado estdo entre as causas do desinteresse por parte dos “mais
jovens”. Embora, recentemente, 6rgdos estadual e federal® de fiscalizacdo tenham
homologado normas institucionais que visam o reconhecimento e a regulamentacdo da
producdo do queijo do Marajo, os altos custos para adequacdo das queijarias as hormas,
a falta de incentivo financeiro e de assisténcia técnica continuam afastando as novas
geracdes, atraidas por novas oportunidades de formagdo e emprego, considerados mais
rentaveis e menos penosos, além de desestimular quem ja produz. Um dos irmaos Peua,
gerente do Laticinio Peua, afirmou que pretende reduzir a produgéo de queijo que realiza

3 A ADEPARA homologou a Lei dos Produtos Artesanais (Lei n° 7. 565 de 2011) e a Portaria n° 418 de 2013
(aprova o regulamento técnico de producéo do queijo do Maraj6 e dé& outras providéncias) e o Ministério da
Agricultura, Pecudria e Abastecimento (MAPA) homologou a IN n°57 de 2011 (que permite a comercializagéo
de queijos artesanais com maturagdo menor que 60 dias).
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e diversificar suas atividades, fazendo novos investimentos que garantam “uma
aposentadoria tranquila”.

Consideracdes finais

A producdo do Queijo do Marajé (tipo creme e manteiga) tem importancia
significativa na microrregido do Arari, em nivel econémico, historico, cultural e social.
A histéria de sua producdo confunde-se com as histérias das familias e com o aumento
da importancia da bubalinocultura na regido e na preferéncia da populacdo, que
demonstra uma maior predilecdo em consumir os produtos provenientes desta espécie
(carne, leite e queijo). Com elevado apelo territorial, a producédo do queijo movimenta a
economia local, gera renda, desenvolvimento e trabalho, possibilita a permanéncia das
familias na regido, seu sustento e a reproducao social, econémica e cultural.

Porém, o profissional queijeiro marajoara esta envelhecendo e o numero de
pessoas que desenvolvem a atividade na regido estd diminuindo, uma vez que as
dificuldades impostas pela legislagdo oneram a continuidade da atividade, além de ndo
haver politicas governamentais adequadas, qualificacdo e/ou campanhas de
conscientizagdo junto a juventude rural das vantagens da producdo de queijo. A
dificuldade no processo de producdo de queijo e a facilidade de acesso a educacéo pelos
mais jovens tém diminuido o interesse destes em continuar com a atividade, sendo
necessario, para modificar essa realidade, a criagdo de incentivos publicos e/ou privados
que estimulem o interesse e promovam a continuidade da atividade. O prolongamento da
realidade atual podera trazer riscos de descontinuidade e perda da producéo artesanal do
Queijo do Marajd, podendo ser substituida pela producdo industrial, de larga escala, j&
existente na regido.

Esta realidade coloca-nos frente ao impasse entre a valorizacdo do saber que
emana de préticas territorializadas historicamente e os que emergem de um arranjo
sociotécnico que se fundamenta nos principios da “assepsia”. Neste novo contexto, a
certificacdo por confianga perde relevancia e o registro de produto artesanal passa a ser a
principal ferramenta de normatizacéo e regulacdo desse saber-fazer.

No entanto, hd que se ressaltar que esses dois tipos de saber-fazer sdo
extremamente relevantes, pois conferem singularidade e diferenciacdo de um mesmo
produto, sendo um trunfo no projeto de reconhecimento da Indicacdo Geogréfica que se
almeja para esses queijos. Nesse sentido, os produtores de queijo tém um grande desafio,
que é manter a tradicdo e se modernizar, sem perder a qualidade e as caracteristicas que
tornam esse queijo tdo peculiar.
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