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“La mise en science du terroir”: implicacoes entre o conhecimento cientifico e o fomento
das denominac6es de origem na producéo de queijos AOC

Mayra Lafoz Bertussi*

Resumo
Como uma estratégia de patrimonializacdo da producédo alimentar, as denominagfes de origem

sdo uma estrutura de classificacdo que incidem sobre a defini¢do de quais artigos podem ou néo
fazer parte de um conjunto restrito e mais valorizado de mercadorias. Quando comparados as
commodities, os produtos agroalimentares de origem protegida se diferenciam por uma imagem
de tipicidade e autenticidade. O presente artigo tem como enfoque o selo de denominacdo de
origem de maior reconhecimento na Franca, as appellations d’origine contrélée. Baseada na
noc¢do de terroir, essa estrutura de certificacdo engaja argumentos geogréficos, historicos e
sociais para sustentar a singularidade do produto protegido. Ideias como tradi¢éo, savoir-faire,
tipicidade se associam a fim de criar a singularidade do produto alimentar protegido.
Interessado nos mecanismos de institucionaliza¢do da qualidade alimentar, o artigo investe na
compreensdo das transformacGes ocorridas no processo de internacionalizacdo das
denominacdes de origem para os queijos franceses. A insercdo desse modelo para além do
territorio francés, com o reconhecimento das appellations d’origine contrélée junto a Unido
Europeia e a Organizacdo Mundial do Comércio, desencadeou uma série de controvérsias
quanto a qualidade alimentar. Na Europa, concomitante a regulamentacdo dessa certificacdo
para 0 conjunto de paises membros, houve um incentivo para a solidificacdo da justificativa
legal do estatuto privilegiado que as denominagdes de origem gozavam face as transacoes
comerciais. Nesse contexto, foi estimulado um processo de legitimacdo dos selos via
intensificacdo de critérios produtivos. A delimitacéo de ragas bovinas tidas como tradicionais,
a valorizacdo do capim e do feno como racdo de base e a interdicdo ou diminuicdo da
alimentacdo fermentada para as vacas, 0 uso preferencial do leite cru como argumento de
preservacao da diversidade sensorial, gustativa e cognitiva do terroir, a extensdo do tempo de
maturagdo dos queijos sdo exemplos de critérios incentivados a partir do periodo de extenséo
das appellations d’origine contrélée para Europa. Com uma abordagem etnografica e uma
pesquisa de campo concentrada na regido Auvergne, o artigo pretende compreender o papel da
expertise cientifica dentro da justificacdo de processos considerados tradicionais de producao
alimentar.
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O presente trabalho considera as denominagbes de origem uma estrutura de
classificacdo que incide sobre a definigdo de quais artigos podem ou nédo fazer parte de um
conjunto restrito e mais valorizado de mercadorias. Quando comparados aos produtos de
consumo de massa, 0s produtos agroalimentares de origem protegida buscam, ao menos
idealmente, se diferenciar por uma imagem de tipicidade e autenticidade.

A partir da nocdo de terroir?, as appellations d’origine contrélée (AOC) sdo as
denominacdes de maior reconhecimento na Franca e sustentam a singularidade dos produtos a
partir da associacao de argumentos de cunho geogréfico, historico e social. No estabelecimento
do mercado comum europeu surgiram as appellations d’origine protégée (AOP), selo cuja
referéncia estd baseada no modelo francés das AOC. A insercdo das denominacfes de origem
nas discussdes e acordos que balizam o mercado internacional engendrou uma reconfiguracédo
politica e econdmica que culminou numa modificacdo institucional para determinados 6rgéos
de apoio técnico e cientifico da politica agricola francesa. O caso dos queijos revela implicacdes
particulares destes Orgdos e de seus cientistas no que se tornou a enunciacdo de critérios
produtivos validos para o conjunto de queijos AOC. O presente artigo quer justamente
identificar as principais consequéncias desse processo de internacionalizacdo dos selos de
protecdo da origem para queijos franceses.

A etnografia € o método privilegiado pela pesquisa e a perspectiva dialdgica adotada
permitiu acompanhar os diferentes argumentos e posturas dos interlocutores quanto aos
critérios que conferem qualidade a um queijo. Nesse sentido, o recorte temporal que identifica
a internacionalizacdo dos selos foi escolhido a partir de temas que mobilizaram os interlocutores
em campo. A pesquisa completa resultou numa tese de doutorado em Antropologia Social
defendida em 2020. Embora o trabalho de campo tenha se concentrado principalmente na regido
da Auvergne®, durante os anos de 2012 a 2019, os argumentos trazidos neste artigo buscam
compreender algumas das consequéncias do periodo de internacionalizacdo dos selos e, nesse

sentido, extrapolam uma delimitagdo meramente geografica.

2 Sem tradugéo para outras linguas, o termo terroir remete as especificidades geogréaficas, sociais e historicas do
processo de manufatura de determinados produtos agroalimentares.

3 A Ultima reforma territorial e administrativa de 2015 nomeou a macrorregido como Auvergne-Rhone-Alpes.
Contudo, as representacdes relacionadas a producédo de queijos se referem frequentemente somente a Auvergne.
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O caso dos vinhos, uma referéncia incontornavel

No inicio do século XX, sob a Terceira Republica francesa, o surgimento das AOC
coincide com um periodo de disputas em torno das normas comerciais do mercado viticola.
Uma crise gerada por pragas que atacavam as vinhas desencadeou a escassez na producéo.
Comerciantes, até entdo reconhecidos pela boa reputacdo dos seus produtos, comecam a
misturar vinhos de alta e de baixa qualidade, buscando dar o nome dos vinhos renomados a tais
misturas. Em meio a esse cenario dois atores entram em concorréncia. De um lado, 0s
comerciantes que praticavam uma producdo de carater industrial e desterritorializada, com a
mistura de varios componentes como agucar, uva passa e corantes. De outro, proprietarios dos
vinhedos que, na busca pela valorizacdo, sustentavam um modelo de producéo artesanal e uma
concepcdo natural do vinho. E dos proprietarios dos vinhedos que emerge a nogdo do terroir,
como principio que atestava o vinculo entre origem geografica e qualidade do vinho.

E a partir das disputas a respeito da qualidade do vinho da Bourgogne que o sociélogo
Gilles Laferté e o historiador Olivier Jacquet (2006) revelaram como as redes politicas dos
proprietarios dos vinhedos se mostraram mais eficientes, o que influenciou fortemente na
aprovacao pelo Parlamento Francés de uma lei que institucionalizou as AOC em 1935. Como
uma normatizacdo do mercado, a partir da nocdo de terroir, o estabelecimento das AOC
resultou numa hierarquia entre areas de producdo — umas aptas a produzir vinhos considerados
de alta qualidade e outras destinadas a producéo de vinhos de consumo cotidiano®. Para além
da localizacdo geografica, a participagdo numa AOC é obrigatoriamente vinculada ao
cumprimento de uma série de critérios produtivos especificos de cada selo, elaborados entre
produtores das AOC e representantes do Estado. Num primeiro momento, representantes
politicos em favor do sindicato que reunia pequenos viticultores tinham cadeira no Parlamento.
Além de promulgar a lei de sua institucionalizagdo, o Parlamento tornou-se responsavel por
verificar o respeito aos critérios por parte dos proprietarios dos vinhedos. Os proprietarios,
interessados no éxito das AOC, também controlavam uns aos outros. O estabelecimento da
qualidade pela origem geografica resultou numa hierarquia entre as areas de producéo, visto
que as especificacdes das AOC seguem preceitos da valorizacdo do lugar e o principio da
raridade®.

4 Em francés, a categoria para reconhecimento do vinho de consumo cotidiano ou banal, ou seja, ndo destinado
aos eventos de maior prestigio, ¢ reconhecida como “vinhos ordinérios”.

5 O livro da antrop6loga Marie-France Garcia-Parpet (2009) revela diferentes formas de como o principio da
raridade incide sobre a valorizagdo dos vinhos.
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Além do carater politico e legislativo de institucionalizacdo das AOC, evidente nesse
periodo de regulamentacgdo, Laferté (2006) lanca m&o de uma analise critica para identificar a
dindmica simbolica que acompanhou esse processo de redefinicdo da qualidade dos vinhos.
Nesse sentido, o autor evidencia as conexdes politico-culturais pelas quais os vinhos da
Bourgogne souberam reinventar a imagem do produto — de um bem aristocratico para um bem
reconhecido como auténtico e vigneron®. Essa operacdo de renovagdo das estratégias
comerciais do mercado de vinho é também decorréncia de um processo de folclorizacdo dos
territorios viticolas, resultado tanto do investimento no mundo turistico, como do discurso
académico, quando se mobilizam académicos regionalistas para produzir um discurso
cientifico, legitimo e conforme as ambi¢cdes comerciais das elites politicas e industriais da
Bourgogne (Laferté 2006).

Para a presente analise, € relevante ressaltar como esferas inicialmente vistas como
distantes, tais como o turismo e o discurso académico, se engajaram no processo de redefinicdo
da imagem dos vinhos da Bourgogne. Nesse sentido, Laferté (2006) demonstra como o folclore
e a gastronomia regional se transformaram em elementos centrais do repertorio de acdo turistica
empregado por grupos politicos e econdmicos influentes na conversdo da imagem da
Bourgogne. Se, inicialmente, a oferta de atrativos turisticos da regido oferecia apenas
monumentos e paisagens naturais, o periodo poés-guerra representou a incorporacdo da
gastronomia como oferta turistica. De acordo com o sociélogo, tais empreendimentos
institucionalizam um repertério de figuracdo dos territérios impulsionado inclusive pela
economia vinicola.

No que tange a participa¢do do mundo académico, Laferté (2006) retraca a enunciagdo
e legitimacdo de um discurso folclorista dentro do campo cientifico capaz de conformar as
ambicBes comerciais das elites politicas e industriais da Bourgogne. A geografia de Vidal de la
Blache, que sustenta a diversidade dos territorios — chamadas de “pequenas patrias” — cOmo
base para a construcdo de um imaginario de nagédo, é mobilizada como ciéncia aplicada ao
desenvolvimento local nas universidades regionais (Laferté 2006: 100). Dessa maneira, 0s
proprietarios dos vinhedos, conectados ao mundo turistico e académico, encontram no
repertorio regionalista elementos para a construgdo simbdlica do vinho AOC como um produto

de terroir.

6 A traducdo literal de vigneron “¢ aquele que cultiva as videiras”. Utilizado aqui como adjetivo, a categoria
vigneron qualifica o vinho feito pelos proprietarios dos vinhedos e ressalta um carater artesanal do produto.

1936
Anais da VIII Reunido de Antropologia da Ciéncia e da Tecnologia — ISSN: 2358-5684


https://react2021.faiufscar.com/

VIII ReACT — 22 a 26 de novembro de 2021 — react2021 .faiufscar.com

Se a sociogénese da qualidade dos vinhos da Bourgogne e suas conexfes com espacos
de valorizagdo do mercado de vinho esclarecem as condig¢Ges de difusdo de uma imagem de
exceléncia, a generalizacdo das AOC para outros produtos além do vinho, assim como a
multiplicacdo de denominacgdes de origem com base nos principios do modelo francés, revela
sua eficacia. Contudo, processos de patrimonializacdo da producdo agroalimentar estdo em
constante evolugdo, sofrendo influéncias diretas de um mercado internacionalizado e do

sucesso do modelo liberal das marcas comerciais.

O primeiro queijo AOC: o caso do roquefort

O Roquefort foi o primeiro queijo a tornar-se uma AOC’. Se as circunstancias que esto
presentes na emergéncia desta denominacao de origem auxiliam na reflexdo relativa a protecéo
dada a outros queijos, é fundamental ressaltar que o contexto produtivo do Roquefort é
dificilmente comparavel a qualquer outro do territorio francés. A originalidade do Roquefort
repousa na maneira pela qual sua reputagdo nacional e internacional se concretizou no século
XIX, inclusive com um estruturado comércio exterior que soube impulsionar sua imagem. A
historiadora Sylvie Vabre, no livro “Le sacre du roquefort: 1'émergence d’une industrie
agroalimentaire” (2015), se propde a retragar o prestigio do Roquefort vinculando a trajetoria
do produto aquela de sua indUstria produtora. A partir de uma extensa pesquisa nos arquivos da
empresa mais importante do Roquefort, a Société des Caves, Vabre considera o historico da
empresa como indissociavel daquela vivida pelo seu produto emblematico.

N&o é possivel compreender a ascensdo do consumo do Roquefort sem conhecer o papel
dos proprietarios das cavernas de maturacdo do queijo. Localizadas na regido do Aveyron,
sudoeste da Franca, as caves da montanha do Combalou s&o cavernas naturais cuja composicao
geomorfoldgica permite correntes de ar frio e tmido constantes, criando um ambiente propicio
para maturacdo de queijos. A maturacdo é ainda mais importante na medida em que 0s
affineurs® sdo historicamente os responsaveis pela comercializagdo do queijo (Vatin 1990).
Com uma demanda crescente, proprietarios das caves ampliaram a coleta de queijos frescos

para além da regido Roquefort trazendo-os para maturé-los em suas caves. A maturacao tornou-

7 O estabelecimento do selo AOC para o Roquefort ocorreu pela via judicial. Somente depois de regulamentada a
lei que garante a prote¢do da origem para queijos, em 1966, que outros produtos conseguiram o acesso ao selo por
meio de decretos.

8 Affineur é um oficio cuja responsabilidade repousa na maturagdo do queijo e, historicamente, desempenhou
igualmente as atividades de comercializagdo dos produtos.
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se, dessa forma, um processo localizado no Roquefort enquanto a producdo do leite era
realizada em regides diversas®. Nesse sentido, compreender o sucesso do Roquefort é
reconhecer a funcdo preponderante dos proprietarios das caves frente a outros atores do
processo de fabricacéo.

Em 1851, o dominio destes proprietarios das caves desembocou na constituicdo de um
monopolio industrial concentrado em torno das cavernas de maturacdo. Proprietarios das
melhores caves se reuniram em torno de uma sociedade de nome coletivo e constituiram uma
das mais antigas e importantes empresas do Roquefort. Inicialmente nomeada de Société Civile
de Roquefort, ela se transformou em 1882 numa sociedade anénima até chegar ao conhecido
nome de Société des Caves'®. Constituida como uma sociedade civil, a associacdo de
proprietarios ndo foi criada visando o aumento da producdo, mas destinada a gerir
coletivamente a comercializacdo do produto e o retorno financeiro que a propriedade daquelas
caves propiciava. A adesdo foi imediata e, pouco tempo ap6s sua formacdo, a Société
monopolizou dois tergos da producdo total do Roquefort.

Vinte anos apos a fundacdo da sociedade entre proprietarios, a segunda geracdo desses
homens do Roquefort construiu uma estrutura capaz de estabelecer a passagem dos negocios
para o desenvolvimento industrial. Ao longo da segunda metade do século XX, o Roquefort
conheceu um processo de industrializacdo crescente e mecanizou parte da fabricagéo,
introduzindo inclusive maquinas a vapor nos seus procedimentos. Foi também um momento de
expansdo do mercado nacional e internacional. A participacdo na Exposicdo Universal de
1867! marcou uma verdadeira guinada para o produto, possibilitando novos mercados e uma
afirmacéo na exportacao.

A primeira AOC ¢ instituida para o Roquefort com a promulgacdo de uma lei em 1925.
Diferentemente da maioria dos selos AOC que se sucederam, esse primeiro selo ndo estabeleceu
uma zona geogréfica de produgdo do queijo, mas protegeu suas cavernas de maturacdo e
determinou o leite de ovelha como matéria-prima obrigatéria. Apos a Primeira Guerra Mundial,
0 mercado do Roquefort sofreu uma queda na producdo de leite de ovelha e foi afetado com

sucessivas falsificacBes oriundas de regides vizinhas e de outros paises. A reducdo na

° A extensdo das areas de coleta do queijo responde igualmente a necessidade de ampliar o tempo de fabricacéo,
uma vez que o periodo de ordenha das ovelhas na regido do Roquefort se limitava aos meses de fevereiro a margo
e junho a julho.
10 A Société des Caves € hoje reconhecida pelo nome de Roquefort Société, cuja propriedade é da Lactalis, um dos
principais grupos de fabricantes de lacteos do mundo.
11 Para afirmar o dominio e o poder da Franca em diversos setores, tais como o cultural, industrial, militar etc., as
exposicdes universais foram grandes manifestacfes que aconteceram na sua maioria em Paris. A ocorrida em 1867
foi igualmente conhecida como a Exposicdo Universal da Arte e da IndUstria.
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quantidade de leite levou os produtores a fabricarem queijos de leite de vaca sob o nome de
Roquefort, além de misturarem leite de ovelha com o de vaca e cabra. Os proprietarios das
caves compravam queijos de leite de vaca fresco para maturar em cavernas chamadas de
bastardas*? e os identificavam como Roquefort, fazendo com que parte dos produtos vendidos
sob esse nome néo passasse pelas caves naturais do Combalou.

Produtores de leite, por sua vez, se preocupavam com a possibilidade de industriais
expandirem a area de coleta de queijos frescos para as coldnias da Africa do Norte, enquanto
os industriais suspeitavam da qualidade do leite fornecido pelos produtores de leite. Trés eram
entdo os critérios que geravam conflito: a interdicdo do leite de vaca, a extensdo territorial das
caves e o raio de coleta do leite. O primeiro tornou-se mais facilmente consensual, o leite de
ovelha foi tornado obrigatdrio. A delimitacdo geografica das caves foi um ponto sensivel, uma
vez que a questdo recaia sobre a inclusdo daquelas consideradas bastardas para a producao do
Roquefort.

O topico mais interessante tem a ver com a procedéncia do leite. Mesmo havendo uma
proposta de limitagcdo geografica das areas de producdo, que buscava restringir o raio de coleta
para as regides do Aveyron, Lozére, Gard e Hérault, esse projeto ndo foi aceito. A empresa
Société des Caves fazia algumas prospeccdes nas colonias do Norte da Africa, estendendo a
area de busca de queijos brancos para essas localidades. Os criadores de leite de ovelha criaram
uma organizagao sindical, conhecida como Federagdo Regional de Sindicatos de Criadores de
Ovelhas, em 1923, temendo um aumento muito grande do nimero de produtores.

A distincdo da AOC no Roquefort parecia residir nas caves de maturacdo e ndo na
delimitacdo de uma zona de producdo do leite, critério que se tornou elementar nos selos que
se sucederam. Essa comparagdo torna-se ainda mais pertinente se levarmos em consideracao
que, no final dos anos de 1990, momento de internacionalizacdo dos selos AOC, a qualidade
do leite estava vinculada a sua area de producdo. O primeiro queijo AOC, portanto, demonstra
0 quanto a definicdo do terroir adapta-se de acordo com contexto politico e econdémico de onde

ela emerge.

12 Em francés, caves batardes. Sylvie Vabre (2015) menciona uma tentativa de legalizacdo dessas caves bastardas
no final do século XIX. A investida ndo deu certo, mas sem duvida a extenséo do territério das caves é mais um
elemento de disputa na defini¢do do produto.
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Os diferentes caminhos da qualidade para os queijos na Franga

O século XIX inaugurou uma série de modificacGes técnicas e cientificas no mercado
de lacteos na Franca. Uma breve sintese histdrica a partir desse recorte é capaz de reconhecer
os distintos contextos nos quais a qualidade agroalimentar foi delimitada. Esse topico se
concentra nos diferentes parametros que balizaram a percepgéo da qualidade e as formas de sua
institucionalizacéo, buscando a partir dessa analise ressaltar os caminhos pelo qual uma parcela
do Estado francés, os profissionais do mercado e 0s cientistas encararam 0 que era um bom
produto.

O socidlogo Francgois Vatin, no livro “L ‘industrie du lait. Essai d’histoire économique”
(1990), considera trés os principais momentos da industrializagéo do leite na Franca. A primeira
etapa iniciou-se no século XIX com a chegada de uma estrutura “protoindustrial”®, 0 que
significa que a atividade de transformacdo do leite era realizada em construgcbes dispersas,
majoritariamente em contexto rural e empreendida com 0 apoio de negociantes que
comercializavam a mercadoria para locais mais distantes.

A segunda, ocorrida no ultimo quarto do seculo XIX, refere-se a uma série de
modificacOes técnicas, econdmicas e sociais as quais Vatin identifica como “revolugédo lactea”
(Vatin 1990: 14), permitindo o aparecimento de novas tecnologias de transformacao industrial
do leite e 0 nascimento de empresas modernas, tanto privadas como cooperativas. E, por fim, a
partir do fim da Segunda Guerra Mundial, o pais conheceu o que o autor chama de “fluidez
industrial” (Vatin 1990: 14), caracterizada por uma concentracdo das estruturas, especialmente
na década de 60 do século XX, seguidas de sua automatizacdo nas décadas de 70 e 80.

A “revolucdo lactea”, da qual se refere Vatin (1990), esta associada a emergéncia de
uma area do conhecimento, a microbiologia do leite. Caracterizada por uma notavel articulacdo
entre preocupac0es tedricas e industriais, entre pesquisa fundamental e pesquisa aplicada, essa
disciplina foi crucial para o desenvolvimento da inddstria de lacteos. Refletir sobre o
desenvolvimento da microbiologia conduz a obra incontornavel do antropélogo Bruno Latour,
“Pasteur: Guerre et paix des microbres”, cuja primeira edicdo de 1984 tem como objetivo

relativizar a “genialidade” atribuida a “descoberta” dos micrdbios realizada por Louis Pasteur

13 O conceito de protoindUstria, utilizado por Vatin, tem como base aquele de Franklin F. Mendels, o qual
reconhece a existéncia de uma atividade que ja pode ser compreendida como industrial, mesmo que seja anterior
a Revolucdo Industrial. Localizada principalmente em regiGes rurais e com participagdo camponesa, é uma
producdo destinada as trocas exteriores ao mercado local, regulada por intermediarios — para caso dos queijos, 0s
affineurs — além de inserida numa rede complexa de transferéncias e servigos entre regides agricolas vizinhas
(Vatin 1990). No circulo de estudiosos da economia do leite ha questionamentos sobre a real existéncia de uma
protoindustria lactea, conforme discussdo apresentada por Sylvie Vabre (2015).
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e seus discipulos. De cunho epistemoldgico e com instrumentos da sociologia da ciéncia, Latour
visa analisar um dos consensos mais amplamente aceitos na historia da ciéncia ocidental do
século XX — a indiscutivel “revolu¢do” introduzida na medicina, na biologia ¢ no movimento
higienista pelos trabalhos realizadas por Louis Pasteur e sua equipe (Latour 2001: 19).

A partir de uma postura que suplanta a distin¢do epistémica entre natureza, ciéncia e
sociedade, Latour (2001) demonstra como a bacteriologia se projeta a partir de uma série de
modificacdes nas relacGes de forca encontradas em determinados contextos. Por esse Viés, 0
sucesso da bacteriologia so pode ser compreendido a partir da reflexdo em torno das areas que
foram diretamente influenciadas, assim como das negociagbes de sentido que foram
empreendidas.

Tendo como um dos recortes a relacdo entre 0 movimento higienista e o pasteurismo,
Latour (2001) identifica a caréncia do movimento higienista em dar respostas ao fen6meno da
variabilidade do contagio, o que abre caminho para negociac@es junto as pesquisas de Pasteur.
Numa época onde o higienismo é autorizado a tratar de diversos temas, desde alimentagdo até
demandas urbanisticas, 0 movimento apresenta uma lacuna entre os problemas colocados e a
doutrina simplista do contagio. A principal insuficiéncia residia em explicar a capacidade de
variag&o do contagio de acordo com as circunstancias do meio. E precisamente nesse ponto que
Pasteur e sua equipe abrem espacgos para negociacoes.

Nesse trabalho de negociacdo sobre os sentidos da viruléncia, é importante compreender
0 que os pasteurianos ofereceram aos higienistas. Trabalhando em seus laboratorios, os
pasteurianos proferiram palavras que foram imediatamente traduzidas como evidéncias, afinal
acrescentaram algo essencial para os objetivos de saneamento dos higienistas — 0s micrébios.
Pasteurianos conseguiram transformar o inimigo em algo visivel. Apesar desse trunfo, Pasteur
e sua equipe ndo prescindiram do apoio de higienistas, nem modificaram a “batalha” e seu
comando, mas indicaram para onde direcionar as forcas (Latour 2001: 61). Pasteurianos
traduziram os desejos dos higienistas, ja seduzidos pelos procedimentos préaticos lancados por
Pasteur, para seus proprios projetos e acrescentaram um elemento que vai tornar ambos ainda
mais fortes — a acdo dos microbios*.

O livro de Latour permite compreender a notoriedade que alcancgou a bacteriologia de

Pasteur como ciéncia legitima e aplicada. A estratégia de frequentemente conquistar espacos

14 Na perspectiva da antropologia simétrica, Latour reconhece que néo foram apenas cientistas que agiram sobre
0s microbios. Os micrébios sdo um meio de acdo que permite aos pesquisadores percorrerem determinadas redes,
elaborarem determinadas conexdes, com determinados propositos. O antropdlogo reconhece o papel chave do
laboratorio nesse embate de legitimacdo da bacteriologia.
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de maior apelo publico permite a vulgarizacdo do procedimento de pasteurizacdo industrial no
mercado de leite. Contudo, segundo o socidlogo Vatin (1990), a pasteurizagdo nao foi um
procedimento amplamente aceito desde o inicio.

Seguindo as publicacdes de uma revista especializada na producéo industrial do leite,
L’industrie laitiére, 0 sociélogo demonstra como higienistas e profissionais agricolas tinham
pontos de vistas opostos quanto as formas de conservacgéo do leite. O principal ponto de debate
residia no aquecimento do leite. Considerado como algo vivo, 0 aguecimento poderia acarretar
a morte dos micrébios e, dessa forma, a morte do proprio leite. No mais, técnicos e
consumidores identificavam um “gosto de cozido” no leite pasteurizado (Vatin 1990: 70).

No que concerne ao processo industrial de fabricacdo do queijo, a pasteurizagao levou
tempo para ser disseminada. Por outro lado, a mesma afirmacdo ndo pode ser feita em relacao
a assimilacdo das descobertas em microbiologia por parte dos profissionais do leite. A
microbiologia apresentava a vantagem de fornecer explicagdes satisfatorias a muitos dos
problemas encarados na fabricacdo e foi rapidamente adotada pelos produtores de lacteos.

Interessava controlar o processo de fermentacdo para saber cultivar 0s “bons”
micrdbios. A primeira tarefa de especialistas em microbiologia do leite foi entdo inventariar os
microbios de interesse na producdo, sendo as bactérias lacticas rapidamente catalogadas.
Discipulos de Pasteur, como Emile Duclaux, natural da regio da Auvergne, desenvolveram
trabalhos cientificos onde demonstraram a faceta Util das bactérias, a exemplo dos estudos que
conseguiram isolar e identificar as espécies microbianas presentes na flora do queijo Cantal. A
partir do estudo do socidlogo Vatin (1990) € possivel compreender a intensa articulacéo entre
preocupacOes tedricas e industriais, ou seja, entre a pesquisa cientifica (ou fundamental) e a
pesquisa aplicada, corroborando entdo com a tese de Latour (2001) que caracteriza o
pasteurismo por seu constante “deslocamento transversal” — do laboratério para vida prética e
vice-versa.

Somente ap0s a Segunda Guerra Mundial que a pasteurizacdo sera aplicada
sistematicamente na fabricacdo de queijos em larga escala. Melhores instalacbes para o
aquecimento do leite e a vulgarizagdo do uso do aco inoxidavel também séo herancas desse
periodo. O mercado internacional, preocupado com a qualidade sanitaria, impulsiona o uso de
tratamentos térmicos na fabricacdo de queijos. Os desdobramentos do pos-guerra também séo
responsaveis por uma transformacdo mais geral do contexto produtivo: extensdo das areas de
coleta de leite, coletas mais volumosas, mecanismos de refrigeracéo do leite na fazenda. Tais

modificagcbes conduziram aos procedimentos térmicos no leite seguidos da necessidade de
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inoculagdo® por bactérias para producdo de queijos. A fermentagdo passa a ser
majoritariamente realizada por fermentos industriais.

A gedgrafa Claire Delfosse, uma defensora declarada da diversidade dos queijos
franceses, considera a microbiologia do leite como uma das responsaveis pelos argumentos que
justificam uma concepcéo acerca da qualidade baseada na regularidade, na conservabilidade e
nas ditas boas préaticas de fabricacdo. Segundo a autora, essa visdo € apoiada na postura de
cientistas, técnicos e economistas que privilegiavam, sobretudo, a qualidade higiénica e
sanitaria dos queijos denunciando uma producio fermiére'® como algo sujo e malsdo. Essa
perspectiva ganha maior apoio no periodo do Entre Guerras, quando o queijo se tornou um
produto moderno, adaptado ao contexto urbano e cujas propriedades dependiam dos progressos
cientificos e tecnoldgicos, sendo que sua fabricacdo e manuseio encontravam nos laticinios
industriais maior seguranca e regularidade (Delfosse 1995).

Por outro lado, Delfosse reconhece que, neste mesmo periodo do Entre Guerras,
politicos locais, eruditos e especialistas em gastronomia defenderam uma outra concepcao de
qualidade fundamentada na tipicidade e no terroir. O queijo se converteu num produit de pays,
ou seja, simbolo de alimento regional, identitario e de origem camponesa. Essa perspectiva
fundamentou uma postura que ganhou for¢a anos mais tarde, sobretudo, a partir da década de
1980, quando o queijo se tornou um recurso patrimonial. Assim, de produto rustico, o queijo
ganhou contornos de bem tradicional (Delfosse 1995).

Essa dicotomia entre qualidade sanitaria e padronizacdo em oposicdo ao carater
tradicional e identitario dos queijos é bastante recorrente, forjada tanto na literatura quanto nas
experiéncias de campo. A analise das diferentes intervencbes do Estado francés ao longo do
século XX demonstra que tais concepg¢des ndo necessariamente resultaram em posturas opostas,
mas complementares. Nesse sentido, seja pelos 6rgdos de gestdo publica ou pelo viés
legislativo, o Estado francés ora privilegia uma concepcdo que da prioridade ao mercado
internacional e, dessa forma, a padronizagéo e a orientacdo sanitaria, ora ele se coloca em favor

da diversidade e pelo carater patrimonial da sua producgéo de queijos.

15 Durante a fabricacdo do queijo, existe uma temperatura ideal para a coalha do leite. A extensdo das areas de
coleta aumentou o tempo da mesma, o que gerou a necessidade de esquentar o leite para a sua transformacéo.
16 Uma das diferenciagdes fundamentais para os queijos franceses é a distincdo entre queijos fermiers e laitiers.
Enquanto o fermier é necessariamente produzido a partir do leite oriundo de um 0nico rebanho e reivindica a
utilizacéo de técnicas artesanais, o laitier é fabricado a partir da mistura do leite de varios produtores e responde
a procedimentos industriais de produgdo. As diferengas entre esses queijos ndo se esgotam apenas em Critérios
produtivos. As categorias laitier e fermier refletem um sistema de classificacdo que incide sobre a representacdo
simbélica tanto do produto quanto de seus consumidores.
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No que tange as institui¢des, Delfosse (2015) demonstra que entre os anos 1960 e 1970
do século XX, o discurso dominante nos organismos de regulamentacéo da produgdo de lacteos
baseava-se na modernizacdo e na conquista do mercado europeu. A no¢do de qualidade para
tais organismos estava fundamentada numa ideia de regularidade e garantia de volumes para
que fosse possivel alcangar novos compradores. O selo AOC para queijos ndo impunha um
caderno de especifica¢Bes técnicas muito restrito, a delimitacdo geogréfica ndo necessariamente
condizia com as praticas ditas ancestrais, ja que se baseava nos limites da area de coleta de leite
das empresas que faziam parte do selo e, caso fosse necessario garantir maior volume, era
permitida sua extensao.

Os anos 1960 foram marcados por uma generalizagdo das inovacgdes técnicas na
producdo de queijos e resultaram na mecanizacdo e automatizacdo da sua fabricacdo. A
pasteurizacdo, ja conhecida tecnicamente, foi disseminada nas queijarias, uma vez que 0S
avangos com a tecnologia dos fermentos permitiram suprimir o déficit que o choque de
temperatura inflige a flora bacteriana de interesse. Ampliaram-se as zonas de coleta de leite por
conta de melhores condigdes, tanto no transporte quanto na refrigeracéo.

As décadas de 60 e 70 também conheceram progressos técnicos importantes na pecuaria
leiteira resultando num aumento significativo de rendimento — desenvolvimento de técnicas de
armazenamento da forragem, como a ensilagem; progresso na selecdo genética de racas com
maior potencial produtivo; difusdo da ordenhadeira mecénica, aléem de melhorias no estado
sanitario do rebanho.

Para a industria de lacteos, os decénios de 60, 70 e 80 refletiram numa reestruturacédo
do capital que culminou numa maior concentracdo: grupos de produtores de abrangéncia
inicialmente local ganharam envergadura regional; a legislagao permitiu que o interesse privado
tivesse lugar nas cooperativas; grandes grupos empresariais familiares reorganizaram e
ampliaram seus contextos produtivos. Nesse contexto de concentracdo de capital em grandes
grupos, os anos 1980 e 90 se consolidaram como um periodo de producdo e consumo em massa
de queijo.

O aumento da producdo e consumo de massa ndo implicou no abandono de esforgos na
valorizacdo simbdlica de determinados queijos franceses. Desde ao menos a década de 1960,
h& um movimento de critica relativa ao produtivismo e ao consumo de massa. No setor leiteiro,
0 acumulo dos estoques de leite serviu de argumento para rechaco a politica agricola francesa

e europeia. A pesquisa agronémica e veterinaria foi também atacada naquilo que ela acreditava
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ser seu principal avango, o impacto da selecdo genética para 0 aumento no volume de producédo
(Cornu; Valceschini; Maeght-Bournay 2018).

Com reivindicacOes contrarias a padronizacdo, proliferaram-se argumentos em prol da
diversidade e da originalidade dos queijos franceses. Os queijos fermiers deixaram de ser
considerados como rsticos para se tornarem tipicos e ganharem reconhecimento patrimonial®’.
Acentuou-se a dicotomia que identifica, por um lado, queijos industriais, pasteurizados e
padronizados e, por outro lado, a tipicidade e diversidade dos queijos de terroir.

A partir dos anos 1980, sobretudo, cresceu o numero de iniciativas que vinculam queijos
de producéo local como oportunidades econémicas para projetos de desenvolvimento, muitos
deles com financiamento regional. Os trabalhos sobre qualidade e origem entraram mais
abertamente na agenda do Institut National de la Recherche Agronomique (INRA)*8. Surgiram,
assim, programas de pesquisa e desenvolvimento cujo foco repousava na retomada da producao

de queijos locais, bem como sua integrag@o ao patriménio regional.

A internacionaliza¢do das AOC para o mercado comum europeu e seus reflexos

Os anos 1990 foram marcados pela internacionalizacdo dos selos AOC para o territorio
europeu. Os periodos de expansdo do comércio sdo privilegiados para as disputas acerca da
qualidade dos bens. Uma das rodadas de negociagao do Acordo Geral sobre Pautas Aduaneiras
e Comeércio (GATT), realizada no Uruguai em 1987, incluiu os produtos agricolas e alimentares
dentro de seus compromissos multilaterais®®. Convencdes bilaterais entre paises continuaram
sendo acolhidas, mas essa inclusdo representou uma ampliacdo da normatizacao internacional
no setor, posto que o GATT tem papel central na diminuicdo de barreiras comerciais entre
paises.

No que tange aos produtos de origem protegida, o0 GATT integrou as indicacOes
geograficas (IGs), categoria que abrange diferentes selos de procedéncia, enquanto direito de

propriedade intelectual, fazendo que tal arcabouco legal fosse incluido no Acordo sobre

17 Os argumentos que sustentam a tradicionalidade dos queijos ndo nascem na década de 1960. Como afirma
Delfosse, ha uma tentativa desde a década de 30 de aproximar a qualidade dos queijos ao valor simbolico dos
vinhos (Delfosse 1995: 202). Contudo, a intengdo aqui € a de identificar uma possivel alianca entre gastronomia e
critica ao modelo produtivista.
18 Em portugués, Instituto Nacional de Pesquisas Agrondmicas (INRA).
19 A criacdo do Codex Alimentarius, um programa da Organizacdo das NagBes Unidas para Agricultura e
Alimentacdo (FAO) e da Organizacdo Mundial da Satde (OMS) que estipula um conjunto de normas e diretrizes
internacionais na area de alimentos, é de 1963. Como o foco do artigo recai sobre as denominagdes de origem, ndo
aprofundarei o tema neste momento.
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Aspectos Relacionados ao Comércio de Direitos de Propriedade Intelectual (TRIPS). A rodada
do Uruguai culminou entdo com a criacdo da Organiza¢do Mundial do Comércio (OMC), em
janeiro de 1995, que sucedeu ao GATT na regulacdo do mercado mundial.

Tanto a criagdo da OMC quanto o Acordo TRIPS fizeram com que 0s paises
incorporassem um novo padrdo de propriedade intelectual em suas legislagcbes nacionais,
criando mecanismos de penalizacdo para os Estados-membros que ndo cumprissem tais
acordos. As IGs, categoria citada no Acordo, sofreram pressdes para comprovacao de sua
credibilidade, sobretudo por paises como os Estados Unidos, onde os principios da economia
liberal baseiam-se essencialmente na propriedade individual. As 1Gs, por outro lado,
representam uma outra concepcao de propriedade, ja que protegem um bem de acordo com seu
territorio de origem (Barham 2003).

A Organizacdo Mundial da Propriedade Intelectual (OMPI) reconheceu a posi¢do impar
ocupada pelas indicacdes geogréaficas no comércio mundial e criou um comité especial
dedicado ao desenvolvimento de uma melhor compreenséo de como elas funcionam enquanto
direito de propriedade intelectual. Os litigios a respeito de diferentes concepcdes de propriedade
ficam mais evidentes se levarmos em conta que organismos como a OMC e acordos como o
TRIPS sustentam em seu arcabougo teérico uma economia liberal, buscando como ideal um
mercado sem atrito, ou seja, um modelo que nada impega o livre fluxo de mercadorias, capital
e trabalho. As I1Gs tornaram-se, para determinados paises, um empecilho ao modelo baseado na
propriedade individual. Os Estados Unidos sdo o exemplo paradigmatico dessa postura.

Frente as negociagdes internacionais com a OMC, a Unido Europeia (UE) tomou uma
postura em defesa das IGs. Contudo, antes da chegada desse consenso, uma controvérsia quanto
a qualidade dos produtos agroalimentares delimitou duas posi¢des antagbnicas: paises do sul
da UE se situaram em favor do reconhecimento do sistema de protecdo da origem, engquanto
paises do norte se posicionaram na defesa de um modelo de uniformizacdo da producéo, em
que a tbnica estd na padronizacdo e numa abordagem sanitaria que privilegia a auséncia de
risco. Nao por acaso, os paises do sul, como Franga, Italia e Espanha, acumulam entre si 0 maior
namero de bens beneficiados por tais selos. A Franca tornou-se, de certa maneira, a
representante desse nicleo, ja que acumulam duas mercadorias com interesse comercial nos

selos — 0s vinhos e os lacteos, em especial, 0s queijos.
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Repercussdes da internacionalizacéo das AOC: a busca pela legitimidade do terroir

A internacionalizagdo dos selos de indicacdo geografica se refletiu em controveérsias
relativas a qualidade alimentar. Resisténcias foram travadas no debate mundial, a exemplo das
discussbes na OMC, como também no territorio europeu, durante o estabelecimento do
mercado comum. Na Europa, concomitante a regulamentacéo da certificagdo para o conjunto
de paises membros, houve um incentivo para a solidificacdo da justificativa legal do estatuto
privilegiado que as 1Gs gozavam face as transacfes comerciais. Autoridades europeias
insistiram sobre a importancia em desenvolver estratégias ofensivas suscetiveis de reforcar a
argumentacdo dos seus negociadores em prol de tais selos. Dentro dos parametros do livre
mercado, era preciso comprovar que as denominacgdes de origem ndo se tratavam de uma
competicdo injusta. Buscou-se, dessa forma, fundamentos de consolidacéo e legitimacdo desse
instrumento.

Nos anos 1990, ao regulamentar as IGs para o conjunto dos seus estados membros, a
UE deixou sob a responsabilidade de cada estado-nacéo a administracdo dessa certificacdo. Na
Franca, esse periodo coincidiu com a extensdo das competéncias do Institut National de
Lorigine et Qualit¢ (INAO) que, originalmente, se responsabilizava apenas pelas
denominagdes vinicolas e passou a assumir o controle de todos os produtos protegidos pelas
indicagbes geograficas®.

Essa extensdo das competéncias, conhecida também como um periodo de “reforma do
INAO”, ¢ relevante, pois fez com que outros produtos pudessem gozar de uma estrutura de
protecdo semelhante aquela ja usufruida para o vinho. Como reforca a gedgrafa Claire Delfosse:
“il faudra attendre la reforme des AOC de 1990 pour que le fromage soit vraiment considéré
comme 1’égal du vin pour la protection de son origine” (Delfosse 1995: 206).

No momento em que o INAO se tornou responsavel pelos demais selos, ou seja, durante
as tratativas para o reconhecimento das denominagdes de origem para toda Europa, houve um
esforco em adequar a nogao de terroir para outros produtos que nédo os vinhos. Para 0s queijos
esse ajustamento precisou ser ainda mais cauteloso, uma vez que era necessario coincidir uma
concepgdo pensada originalmente para uma planta ser pertinente também para animais. Como
lembrado por um pesquisador do INRA, um conceito concebido para um vegetal, estatico por

natureza, teve que se adaptar para a realidade de animais que se movimentam?.

200 INAO tornou-se o responsavel pelo conjunto de todos os selos oficiais de qualidade (AOC/AOP, IGP,
Agricultura Orgénica, Label Rouge).

21 Trata-se do depoimento de Claude Béranger dado para uma revista de difusdo das trajetérias de pesquisadores
do INRA (Poupardin; Desbrosses 1996).
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A experiéncia de campo com o responsavel pela delegacdo da regido Auvergne-
Limousin do INAO, Dominique Lanaud, é eloquente do posicionamento do Instituto em favor
das AOC durante esse momento politico. Ele reconheceu que o INAO, representando todos 0s
selos de denominacdo de origem frente a Unido Europeia, buscou realizar um projeto de
“tradugdo do terroir” (Diario de campo, 2015). A ideia de “traducdo” ¢é bastante eloquente pois
reflete tanto o movimento de elucidacdo para outros paises de uma nogdo genuinamente
francesa como também reforca a necessidade de adaptacdo de um modelo viticola para os
demais produtos.

Pressionado a fornecer os argumentos que sustentam a legitimidade das AOC frente ao
mercado comum, o INAO comprometeu-se a fornecer aos seus procedimentos o
reconhecimento de bases cientificas legitimadas internacionalmente. Para que conseguisse
defender tais selos nas negociacGes europeias, bem como para o restante do mundo, o INAO
encaminhou determinadas exigéncias as AOC. Assistiu-se, entdo, a um movimento massivo de
incentivo para a revisdo das normas de producdo, propalado principalmente pelo INAO, mas
igualmente por um conjunto de pesquisadores, profissionais do setor e agricultores que
partilhavam da ideia de que os AOC devem ser um instrumento de garantia do terroir. Para
identificar esse periodo, Dominique Lanaud utiliza a categoria de “densificacdo nos cadernos
de especificacdes técnicas™? (Diario de campo 2015).

Esse movimento de densificacdo fica mais perceptivel se comparado com os primeiros
cadernos de regras de producdo, o que na regido da Auvergne remonta as décadas de 1950 e 60.
Enquanto os primeiros cadernos se limitavam essencialmente a prote¢do do nome e delimitacéo
de uma zona geografica de producdo, sobretudo para reprimir as falsificacdes que se
aproveitavam do renome dos queijos franceses para comercializar produtos oriundos de outros
paises, esse periodo de densificacdo trouxe novos critérios a cena: a delimitacdo de racas
bovinas tidas como tradicionais; a valorizagdo do capim e do feno como racdo de base e a
interdicdo da alimentacdo fermentada para as vacas; o0 uso preferencial do leite cru como
argumento de preservacdo da diversidade sensorial, gustativa e cognitiva do terroir; e, ainda, a
extensdo do tempo de maturagdo dos queijos como garantia de melhor gosto e qualidade.

Como uma espécie de taxonomia, tais critérios se tornaram balizas para classificar a

producéo de queijos de origem reconhecida na Franga. Ainda nesse raciocinio, a adequacéo a

22 Cahiers des charges. Os cadernos de especificagdes técnicas sdo um conjunto de normas especificas para cada
produto AOC e que, ao menos idealmente, representa a garantia de um vinculo intrinseco entre o produto e seu
terroir. Os cadernos de especificacdes técnicas sdo estabelecidos por decreto.
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tais especificacBes € vista como uma maneira de alcangar maior respeito do queijo ao seu
terroir. Tais normas criaram um registro cujos termos visam refletir essencialmente a
autenticidade e a singularidade dos queijos de origem reconhecida. Ainda que o conceito de
terroir sustente, antes de tudo, a singularidade de cada produto, tais critérios tornaram-se
referéncias nacionais?. As experiéncias de campo junto aos produtores demonstram que a
concepgdo acerca do que confere qualidade a um produto é mais diversa que os critérios que
constam em tais referéncias nacionais.

Para melhor compreender como a internacionalizacdo dos selos culminou numa
densificacdo dos critérios produtivos, foi preciso esclarecer em qual contexto essas
especificacfes surgiram e de que maneira se tornaram consenso entre aqueles que sustentam a
qualidade garantida por um selo AOC. Uma das institui¢fes cuja atuacdo foi fundamental nesse
processo foi o INRA que, em parceria com o INAO, engajou-se em diferentes projetos de
pesquisa voltados a qualidade alimentar. Um dos departamentos de maior visibilidade nesses
projetos foi o Systémes Agraires et Développement (SAD), responsavel pela direcdo do projeto
“Construction Sociale de la Qualité”?.

Partidario da pesquisa-acdo, este departamento tinha como préatica a repercussdo de
posi¢des politicas do INRA. O livro do sociologo Pierre Bourdieu, “Les usages sociaux de la
Science: pour une sociologie clinique du champ scientifique” (1997), elabora uma reflexao a
respeito do INRA. Reconhecendo que a institui¢do retine duas categorias de personagens e duas
I6gicas, uma cientifica e outra econdmica, Bourdieu (1997) identifica igualmente duas espécies
de capital cientifico: uma se caracteriza pelo esforco de reconhecimento dentro do préprio
campo cientifico, ou seja, no espago que se caracteriza pela concorréncia do monopélio da
autoridade cientifica. A outra espécie de capital pode ser chamada de temporal ou politica
institucional, ligada a ocupacdo de posi¢cdes importantes, como direcdo de laboratérios ou
departamentos, pertencimento a comissoes, destinagao de recursos, etc. (Bourdieu 1997).

No momento de refletir sobre a situacdo do INRA, o sociélogo aponta para uma
dualidade vivenciada no seio da instituicdo com relacdo aos grandes debates dos anos 1990 —
por um lado, os imperativos de crescimento e de produtividade e, por outro, a preocupagao com
a conservagdo do patriménio (Bourdieu 1997). Ora, a defesa das AOC frente a0 mercado

comum europeu é uma posi¢cdo em favor do patrimoénio frente aos paradigmas da produtividade.

2 O artigo da antropdloga Juliette Rogers, “Enseigner le terroir” (2013), identifica os critérios produtivos
amplamente aceitos por aqueles que sustentam as AOC como “standards nacionais”.
24 Em portugués, Construcdo Social da Qualidade.
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Sem querer aprofundar nas questdes internas ao INRA, é possivel vislumbrar o SAD como um
departamento voltado & pesquisa-a¢do e proximo de determinadas posic¢Oes politicas internas
ao INRA.

Dentre os documentos aos quais a pesquisa teve acesso, ha correspondéncias
institucionais e textos preparatorios que serviam de discussdo para elaboracdo dos projetos
elaborados durante a parceria entre INRA e INAO. Uma das passagens, enunciada pelo
economista Egizio Valceschini, na época vinculado ao departamento SAD, demonstra 0s
desafios da gestdo da qualidade no contexto econémico e institucional daquele momento. Um

dos tdpicos busca o reforco e racionalizagdo dos selos de qualidade:

Il s’agit [...] de restaurer ou de renforcer la crédibilité de la référence a
I’origine en I’appuyant scientifiquement. Il n’est plus question de se référer a
I’origine géographique, a des savoir-faire approximatifs ou a des recettes
empiriques pour identifier tant bien que mal les produits [...]. Le recours a
I’expertise scientifique doit ainsi permettre de codifier les usages, les
techniques, les compétences, les conditions de production etc. (Casabianca;
Valceschini 1996: 06).

A internacionalizacdo das denominagdes de origem representa um periodo de expansao
do mercado. No momento em que os preceitos do livre comércio se mostraram atingidos, foi
necessario criar argumentos suficientemente convincentes, capazes de demonstrar o carater
singular dos produtos beneficiados. E nessa conjuntura que o Estado francés, representado pela
alianca entre INAO e INRA, demanda a producdo de conhecimentos cientificos aptos a definir

0 que € um produto de terroir.

Considerac0es finais

Um dos propositos do presente artigo foi relativizar a qualidade alimentar sustentada
pela nocdo de terroir. Ao invés de encarar a qualidade de um bem como uma propriedade
intrinseca, o0 objetivo foi contextualizar algumas das diferentes disputas que culminaram na
instituicdo de selos AOC. Tendo a nogéo de terroir como fio condutor das andlises, buscou-se
realizar um aprofundamento a respeito dos processos de institucionalizacdo da qualidade.

Numa breve anélise historica, percebe-se que o Estado francés deu prioridade ao
mercado internacional e, dessa forma, & padronizac&o e a orientacdo sanitéria, como também se
colocou em favor da diversidade e do carater patrimonial da sua produgéo de queijos. Quanto
ao recorte proposto no artigo, ou seja, o periodo de internacionalizacdo das denominacdes de

origem, ¢ preciso reiterar que o modelo de prote¢do adotado tanto junto a OMC e a UE tem
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sua inspiracdo na politica francesa de valorizagdo de produtos agricolas. Tal como as AOC, as
AOP caracterizam-se pelo ideal do vinculo do produto com o seu terroir. Os periodos de
expansdo do mercado sdo momentos privilegiados para observar as disputas em torno do
estabelecimento de critérios e aplicagdo de normas a respeito da qualidade de um bem
alimentar.

Na producdo de queijos na Franca, a expansdo das AOC para o territorio europeu tem
uma caracteristica relevante. Enquanto os primeiros selos eram vagos, esforcando-se apenas na
protecdo do nome do produto e na delimitacdo de uma zona geografica de producdo, a
internacionalizagdo fomentou uma série de critérios produtivos nunca antes estabelecidos. Num
momento em que as denominagdes de origem foram acusadas de ocuparem um espaco distinto
nas negociacdes comerciais para o estabelecimento do livre comércio, qualidade diferenciada
de um bem devido a sua origem de producéo foi traduzida em critérios produtivos. Em outras
palavras, foi preciso legitimar a qualidade baseada no terroir.

A reconfiguracdo politico-econdmica resultante da internacionalizacdo dos selos
engendrou uma recomposicdo institucional na Franca. Para apoiar as denominag6es de origem,
0 pais pode, entre outras acdes, mobilizar uma estrutura cientifica bem estabelecida no que
tange ao apoio técnico e cientifico do mundo agricola. Estabeleceu-se, assim, manifestacdes
cientificas que, traduzidas em critérios produtivos, pretendiam comprovar a singularidade dos
produtos de origem protegida. Tal processo é reconhecido no presente artigo como uma “mise
en science” dos queijos AOC.

Uma das contribuicdes € justamente explicitar a participacdo direta de uma esfera pouco
aprofundada nos estudos a respeito das denominagdes de origem — o conhecimento cientifico.
Ressaltar a importéncia da ciéncia nesse processo de legitimacdo dos selos de protecdo da
procedéncia ndo significa que a presenca de atores externos ao ambito produtivo néo tenha sido
mencionada em trabalhos anteriores. O presente artigo busca avancgar no sentido de reconhecer
a implicagdo de instituicdes bem estabelecidas do universo técnico-cientifico, tais como o
INRA, na legitimacdo das denominacGes de origem frente aos acordos de regulacdo do
mercado.

Por fim, resta necessario sublinhar que as iniciativas oferecidas pelas estruturas técnico-
cientificas francesas demonstram a utilizacdo da ciéncia na validacdo do que e considerado
tradicional. Diferentemente da maior parte dos casos do mercado alimentar, onde o saber

cientifico é chamado a atestar a eficiéncia e inocuidade das inovagdes tecnologicas, o exemplo

1951
Anais da VIII Reunido de Antropologia da Ciéncia e da Tecnologia — ISSN: 2358-5684


https://react2021.faiufscar.com/

VIII ReACT — 22 a 26 de novembro de 2021 — react2021 .faiufscar.com

descrito nesse artigo demonstra que o0 saber cientifico jamais ¢ totalmente desinteressado e

pode também legitimar a tradicéo.
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