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Resumo

O escopo deste artigo recai sobre uma das estratégias de valorizagdo de produtos agroalimentares:
as denominagdes de origem. As appellations d’origine controlée (AOC), versdo francesa mais
difundida, sio um sistema de certificagdo baseado na nogdo de terroir’ cuja definigdo remete as
especificidades geograficas, sociais e historicas do processo de manufatura de determinados
produtos agroalimentares sustentando a protecdo da origem como estratégia de valorizagao.
Quando comparados aos produtos de consumo de massa, ou as chamadas commodities, os
produtos agroalimentares de origem protegida se diferenciam por uma imagem de especificidade
e autenticidade. Nesse sentido, insumos, instrumentos, métodos de fabricagdo e procedéncia sdo
agenciados como forma de operar uma reclassificagdo dos alimentos através da objetivacdo da
distin¢do. Ideias como tradi¢do, savoir-faire, tipicidade e autenticidade se associam a fim de criar
a singularidade do produto protegido. A insercdo das AOC para além do territério francés, com
o seu reconhecimento pela Unido Europeia (UE) e Organizacdo Mundial do Comércio,
desencadeou um processo de legitimagao das AOC via intensificag@o de critérios produtivos. Para
o caso dos queijos AOC, esse periodo foi conhecido como de densificagcdo das normas produtivas
e gerou uma série de disputas pela categorizagdo da qualidade dos queijos. A esse periodo de
internacionaliza¢do do selo AOC soma-se o esforco em harmonizagdo das regras sanitarias, ou
seja, uma homogeneizacdo de padrdes sanitarios para o conjunto dos estados membros da UE.
No que tange a producdo de queijos de origem reconhecida, esses dois movimentos — de
densifica¢do e harmonizag¢do — produziram uma série de pesquisas que visam a legitimagdo das
AOC, seja pelo viés que busca reconhecer a autenticidade de tais produtos, seja pela garantia
sanitdria dos mesmos. Como recorte, tem-se a interlocu¢do com os trabalhos em ecologia
microbiana propostos pela Unité mixte de recherche sur le fromage (UMRF)* do Institut national
de la recherche agronomique (INRA)® na regido da Auvergne, Franca. Pesquisas desenvolvidas
nesse laboratorio buscam conhecer o papel da diversidade microbioldgica dos queijos de leite cru
e seu efeito de barreira para determinados patdgenos. O leite cru ¢ definido como aquele que nao
sofreu nenhum tratamento térmico e ¢ tema de uma controvérsia. De um lado, hé aqueles que se
posicionam contra o leite cru, pois entendem a qualidade como auséncia de patogenos e, de outro,
ha aqueles que se posicionam a favor do leite cru pois este reflete maior respeito a origem e ao
terroir. O artigo se propde a conhecer o papel dos argumentos pré leite cru no fomento das
denominagdes de origem.
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1. Apresentacio do tema

As denominagdes de origem podem ser entendidas como uma estrutura de
classificacdo que incide sobre a defini¢do de quais artigos podem ou ndo fazer parte de
um conjunto restrito e mais valorizado de mercadorias. Quando comparados aos produtos
de consumo de massa, ou as chamadas commodities, os produtos agroalimentares de
origem protegida se diferenciam por uma imagem de tipicidade e autenticidade. Nesse
sentido, procedéncia, insumos, instrumentos, métodos de fabricacdo sdo agenciados como
forma de operar uma reclassificacio dos alimentos através de uma objetivacdo da
disting¢do. Ideias como tradi¢do, savoir-faire, especificidade e autenticidade se associam
a fim de criar a singularidade do produto protegido.

Na Franca, as denominagdes de origem de maior reconhecimento sdo as
appellations d’origines contrdlées (AOC) e a tutela de tais selos ¢ do Estado francés
através do Institut National de 1'Origine et Qualité (INAO)®, érgdo vinculado ao
Ministério da Agricultura. Do ponto de vista burocratico, uma das primeiras condi¢des
para se reivindicar o estabelecimento de um selo dessa natureza ¢ seu carater coletivo.
Para tanto, o Estado francés determina que ¢ necessario constituir um organismo de defesa
e gestdo do selo AOC, que em campo a maioria dos interlocutores reconhecem pelo nome
de sindicato. Em seguida, uma série de critérios sao estabelecidos como forma de garantir
a autenticidade da procedéncia, tais como: delimitacdo precisa de uma zona de producao
¢ manufatura, selecdo de certos insumos ¢ interdi¢ao de outros, determinagao de métodos
de fabricagdo que atendam aos modos definidos como tradicionais. Todos esses critérios
sdo minunciosamente definidos por um caderno de regras de produgdo’, ou seja, um
conjunto de normas especificas para cada produto AOC e que, ao menos idealmente,
representa a garantia de um vinculo intrinseco entre um produto e seu terroir’. O
estabelecimento de um caderno de regras de producao, assim como qualquer modificacao
no mesmo, deve ter o aval do INAO.

A atribuicdo de um selo de prote¢ao de origem tal como o AOC ndo impede uma
certa variabilidade dentro do mesmo selo. E o caso, por exemplo, de determinados vinhos
que, no interior do préprio selo AOC, admitem a distingdo de Grand-cru. Para os queijos,

¢ fundamental destacar a possibilidade de existéncia das categorias fermier e laitier no

® Em portugués, Instituto Nacional da Origem e Qualidade. O INAO é o organismo piblico francés que
responde ao ministério da agricultura e supervisiona todos os selos de qualidade alimentar

" Em francés, cahiers des charges.

¥ Sem tradugio para outras linguas, o termo ferroir remete as especificidades geogréficas, sociais e
histéricas do processo de manufatura de determinados produtos agroalimentares



interior de um mesmo selo AOC. O queijo laitier ¢ aquele produzido a partir da mistura
do leite de varios produtores e fabricado industrialmente. Ja o fermier é produzido a partir
do leite oriundo de uma unica fazenda e sustenta a utilizagdo de métodos artesanais.
Outro aspecto de diferenciagcdo em relagdo aos queijos fermiers ¢ que a grande maioria ¢
de leite cru, ou seja, a matéria prima nao sofreu nenhum tratamento térmico. Os queijos
laitiers podem ser pasteurizados ou de leite cru, mas sdo necessariamente fabricados a
partir da mistura do leite de varias fazendas.

As diferencas entre os produtos ndo se esgotam apenas em critérios produtivos.
As categorias laitier e fermier refletem um sistema de classificagdo que incide sobre a
representacdo simbolica tanto do produto quanto de seus consumidores. Dessa forma, o
fermier ¢ tido como de alta qualidade e destinado a amantes da gastronomia e
conhecedores de queijo enquanto o laitier ¢ encarado como um produto voltado a
producdo de massa e a um gosto popular. Uma das experiéncias que atesta essa diferenca
de prestigio entre as duas variedades de queijos no interior de um mesmo selo AOC
aconteceu no no Saldo do Queijo de 2014, realizado durante o Saldo Internacional de
Agricultura’ em Paris. Perguntei sobre as diferencas de um AOC Saint-Nectaire fermier
e laitier a um jovem vendedor vinculado & uma empresa atacadista de queijos. Abrindo o
prospecto da empresa que representava, ele apontou para a foto do /aitier e disse: “esse ¢
para todos os tipos de gosto, para um paladar diversificado, para as criangas por
exemplo”. Apontando para a foto do Saint-Nectaire fermier, ele afirmou: “esse ¢
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sofisticado, ¢ de leite-cru, ¢ para os amantes, para os conhecedores”

. Esta avaliacao ¢
ainda mais relevante na medida em que destaca que as diferentes categorias de produtos
sdo acompanhadas respectivamente por diferentes categorias de consumidores.

A diferenga de prestigio entre tais variedades de queijos ¢ relevante para o
presente artigo porque dialoga com um tema bastante controverso que mobiliza parte das
pesquisas que pude conhecer em campo — o uso do leite cru como matéria prima para
fabricacdo de queijos. Considerado como um leite que ndo tenha sofrido nenhum

tratamento térmico, o leite cru suscita pelo menos duas posturas opostas. De um lado tem-

se aqueles que se posicionam contrarios ao consumo dos queijos de leite cru, pois

’ O Saldo Internacional de Agricultura de Paris ¢ uma feira anual cujo mote é a exposigio de temas
relacionados ao mundo agricola para grande publico.

"0 consumo de queijos na Fran¢a é muito mais diversificado do que a oposi¢do mencionada nessa
passagem. A intengdo de traze-la aqui ¢ uma tentativa didatica de contextualizar o leitor brasileiro de
algumas posturas encontradas em campo. Essa passagem faz parte da dissertagdo de mestrado em Etnologia
e Antropologia Social que defendi na Ecole des Hautes Etudes en Sciences Sociales (Bertussi, 2014).



entendem a qualidade sanitdria como auséncia de patégenos. De outro, existem aqueles
que sustentam o leite cru pois o entendem enquanto matéria prima que reflete maior
respeito a origem e ao terroir. A partir dessa controvérsia, o artigo se propde a conhecer
algumas das pesquisas realizadas na regido da Auvergne e, sobretudo, focalizar no papel
dos argumentos pro leite cru e na sua relagdo com as denominagdes de origem. Para tanto,
o artigo trara inicialmente a evolu¢do das AOC na Franca, em seguida o periodo de
internacionaliza¢do para territorio europeu para finalmente apresentar algumas das

atividades de pesquisa presentes na regido.

2. A evolucio das AOC"!

Um olhar socioldgico sobre a constru¢do da qualidade do vinho francés baseada
na institui¢do das appellations d’origine controlée oferece um referencial fundamental
para relativizagio da qualidade sustentada pelas denominagdes de origem '>. No inicio do
século XX, sob a III Republica francesa, o surgimento das AOC coincide com um periodo
de disputas em torno das normas comerciais do mercado viticola. Em meio a uma crise
de superprodug¢do, dois atores entram em concorréncia: de um lado comerciantes que
praticavam uma producdo de carater industrial e desterritorializada, com a mistura de
varios componentes como agucar e corantes; € de outros proprietarios dos vinhedos que,
na busca pela valoriza¢do, sustentavam um modelo de produgdo artesanal e uma
concepgdo natural do vinho. Dessa lltima emerge a nogao do terroir, como principio que
atesta o vinculo entre origem geografica e qualidade do vinho.

Tendo como escopo de analise tais disputas pela categoriza¢do da qualidade dos
vinhos, o sociologo Gille Laferté e o historiador Olivier Jacquet (2006) demonstram como
as influéncias politicas dos proprietarios dos vinhedos se revelaram progressivamente
mais eficazes, desembocando na aprovagao pelo Parlamento francés de uma lei em 1919
que institucionalizou as AOC. Como uma normatiza¢ao do mercado a partir da nogao de
terroir, as AOC se configuram entdo como um sistema de classificagdo com grande
interven¢do do Estado, uma vez que ele institucionaliza o processo de protecdo pela

origem e detém o monopolio da concessdo de tais selos. O reconhecimento da qualidade

"0 termo “evolugdo” utilizado aqui nio pretende qualificar o processo, mas visa atentar para os diferentes
movimentos histdricos vivenciados pelo selo.

2 Na Franga, as primeiras AOC surgem inicialmente com os vinhos e, posteriormente, estendem-se a uma
série de produtos, como frutas, azeites e queijos. As AOC também serviram de principio norteador para a
regulamentagdo de outras denominagdes de origem na Unido Europeia, como as appellations d’origine
protégée (AOP).



pela origem geografica resultou numa hierarquia entre as areas de produgao, visto que os
critérios de reconhecimento das AOC seguem preceitos da valorizagdo do lugar e o
principio da raridade".

Além do carater politico e legislativo de institucionalizacdo das AOC, evidente
nesse periodo de regulamentacdo, Laferté (2006) lanca mao de uma analise critica para
identificar o carater simbolico que acompanhou esse processo de redefini¢do da qualidade
dos vinhos. Nesse sentido, o autor evidencia as conexdes politico-culturais pelas quais os
vinhos da Borgonha souberam reinventar a imagem do produto — de um bem aristocratico
para um bem reconhecido como auténtico e vigneron'*. Essa operagio de renovacio das
estratégias comerciais do mercado de vinho ¢ também decorréncia de um processo de
folclorizagao dos territdrios viticolas, resultado tanto do investimento no mundo turistico,
como também no discurso universitario, quando se mobilizam académicos regionais para
produzir um discurso cientifico, legitimo e conforme as ambigdes comerciais das elites
politicas e industriais da Borgonha (Laferté, 2006).

Para presente andlise, ¢ relevante ressaltar como esferas inicialmente vistas como
distantes, tais como o turismo e o discurso universitario, se engajaram no processo de
redefini¢cdo da imagem dos vinhos da Borgonha. Nesse sentido, Laferté demonstra como
o folclore e a gastronomia regional se transformaram em elementos centrais do repertdrio
de agdo turistica empregado por grupos politicos e economicos influentes na conversao
da imagem da Borgonha. Se, inicialmente, a oferta de atrativos turisticos da regido
oferecia apenas monumentos e paisagens naturais, o periodo pos-guerra representa a
incorporacdo da gastronomia como oferta turistica. Tais empreendimentos
institucionalizam um repertério de figuracao dos territdrios impulsionado inclusive pela
economia vinicola (Laferté, op. cit., p.80).

No que tange a participa¢do do mundo académico, Laferté retraca a enunciacdo e
legitimagao de um discurso folclorista dentro do campo cientifico capaz de conformar as
ambi¢des comerciais das elites politicas e industriais da Borgonha. A geografia de Vidal
de la Blanche, que sustenta a diversidade dos territorios (chamadas de “pequenas patrias™)

como base para a constru¢do de um imaginéario de nacdo, ¢ mobilizada como ciéncia

13 A antropologa Marie-France Garcia-Parpet (2009) mostra como o principio da raridade desses produtos
incide sobre a valoriza¢do dos mesmos.

' A tradugdo 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. A categoria estd em italico pois, assim como outras categorias nativas nesse projeto, serdo
objeto de analise durante a pesquisa.



aplicada ao desenvolvimento local nas universidades regionais (Laferté op. cit., p.100).
Nesse sentido, os proprietarios dos vinhedos, conectados ao mundo turistico e académico,
encontram no repertorio regionalista elementos para a construgdo simbodlica do vinho
AOC como um produto de terroir.

Se a socio génese da qualidade dos vinhos da Borgonha e suas conexdes com
espacos de valorizagdo do mercado de vinho esclarecem as condi¢des de difusdo de uma
imagem de exceléncia, a generalizacdo das AOC para outros produtos além do vinho,
assim como a multiplicacdo de denominagdes de origem com base nos principios do
modelo francés, revela sua eficicia. No entanto, os mecanismos de identificacdo da
qualidade da producdo agroalimentar estdo em constante evolu¢do, sofrendo influéncias
diretas de um mercado internacionalizado e do sucesso do modelo liberal das marcas
comerciais. O trabalho da antropdloga Marie-France Garcia-Parpet, Le marché
d’excellence (2009), identifica uma nova hierarquia de vinhos proporcionada pela
mundializa¢do desse mercado. Reconhecendo o lugar do vinho francés dentro desse novo
contexto e identificando uma transformag¢do na composi¢do social da oferta e da
demanda, proporcionada em grande medida pelos produtores de vinhos dos EUA, Chile,
Africa do Sul, dentre outros, Garcia-Parpet identifica a dificuldade do modelo francés em
dialogar com essa demanda crescente e heterogénea. As referéncias culturais que entdo
contribuiram para a valorizacdo dos vinhos AOC na Franca, baseados como viamos
anteriormente na nog¢do do ferroir, se revelaram ineficientes para um espago cultural

diversificado.

“A defini¢do da qualidade pela origem entrou em competigdo com a definig¢@o
de vinho nos Estados Unidos, que se espalhou pelo mundo afora, utilizando
classificagdes por cepas ou por preco, mais simples para serem entendidas por
camadas da classe média recentemente chegadas ao consumo distintivo do
vinho. Se as denominagdes de origem ainda existem e continuam agrupando
os vinhos no topo da hierarquia, elas ndo sdo o tUnico modo de
institucionalizag@o da qualidade do vinho” (Garcia-Parpet, 2016 p. 509)

A intencdo em trazer a andlise sobre a reputagdo do vinho francés visa refletir
sobre contexto no qual a qualidade de produtos agroalimentares ¢ instituida e
reconhecida. Como tantos outros processos sociais, a qualidade alimentar ndo ¢ estatica,
mas resultado de processos de categorizagdo que respondem a contextos historicamente
datados, socialmente posicionados e em constante evolugdo. No que concerne a producao
de queijos, a internacionalizacdo do selo AOC para todo territdrio europeu, que

estabeleceu o selo Appellations d’Origine Protégée (AOP), se torna um periodo



interessante para o presente trabalho. Suscitando novas negociagdes, e decorrentes
disputas, esse periodo estabelece uma série de “novos” critérios de qualidade que

respondem a nog¢ao de ferroir para a producio de queijos.

3. A internacionalizacido das AOC para o territorio europeu e a busca pela
legitimidade

Em 1992, a Unido Europeia (UE) regulamenta as denominagdes de origem para
o conjunto dos seus estados membros e deixa sob a responsabilidade de cada estado-nacao
a administragdo desse instrumento de protecdo de origem e qualidade associada. Na
Franga esse periodo coincide com a extensdo das competéncias do INAO, instituto
destinado a tutela dos selos de qualidade, que originalmente se responsabilizava apenas
pelas denominagdes vinicolas e passa a englobar todos os outros produtos beneficiados
com o selo de origem controlada, inclusive os queijos.

Os anos 90 também sao marcados pelo Ciclo do Uruguai da Organizagdo Mundial
do Comércio (OMC), onde a legitimidade dos instrumentos de protecdo da origem de
produtos agroalimentares ¢ questionada. Frente as negociacdes internacionais, a Unido
Europeia defende tais instrumentos ao mesmo tempo em que internamente incentiva um
processo de solidificacdo da justificativa legal do estatuto privilegiado que as
denominacdes de origem gozam face as transagdes comerciais. Nesse processo,
autoridades europeias encarregadas pelas denominagdes de origem insistiram sobre a
importancia em desenvolver estratégias ofensivas suscetiveis de refor¢ar a argumentagao
dos seus negociadores. Buscou-se, dessa forma, argumentos de consolidagcdo e
legitimagao desse instrumento.

A experiéncia de campo com o responsavel pela delegacdo da regido Auvergne-
Limousin do INAO ¢ eloquente do posicionamento do instituto em favor das AOC
durante esse momento politico. Ele reconhece que o INAO, representando todos os selos
de denominacdo de origem frente a Unido Europeia, busca realizar um projeto de
“traducdo do terroir”. Os fundamentos da propriedade intelectual serviram como
argumento de protecdo e, como justificativa para tal defesa, foi necessario incentivar um
endurecimento nos critérios de producdo dos queijos AOC. Nesse sentido, para que
consiga defender tais selos nas negociagdes europeias, bem como para o restante do
mundo, o INAO encaminha determinadas exigéncias as AOC. Assiste-se, entdo, a um
movimento massivo de revisdo das normas de produc¢ao, incentivado principalmente pelo

INAO, mas igualmente por um conjunto de pesquisadores, profissionais do setor e



agricultores que partilham da ideia de que os AOC devem ser um instrumento de garantia
do ferroir. Para identificar esse periodo, o responsavel regional do INAO utiliza a
categoria de “densificagdo nos cadernos de regras de produ¢ao” (diario de campo, 2015).

Esse movimento de densificagdo fica mais perceptivel se comparado com os
primeiros cadernos de regras de produgdo, o que na regido da Auvergne remonta as
décadas de 50 e 60. Enquanto os primeiros cadernos se limitavam essencialmente a
protecdo do nome e delimitagdo de uma zona geografica de produgdo, sobretudo para
reprimir as falsificagdes que se aproveitavam do renome dos queijos franceses para
comercializar produtos oriundos de outros paises, esse periodo de densificagcdo traz novos
critérios a cena: a delimitagdo de ragas bovinas tidas como tradicionais'; a valorizagdo
do capim e do feno como racao de base e a interdi¢ao da alimentagdo fermentada para as
vacas; o uso preferencial do leite cru como argumento de preservagdo da diversidade
sensorial, gustativa e cognitiva do terroir; e ainda, a extensao do tempo de maturagdo dos
queijos como garantia de melhor gosto e qualidade.

Como uma espécie de taxionomia, tais critérios se tornaram balizas para
classificar a produgdo de queijos de origem reconhecida na Franga. Dessa forma, adequar-
se a tais normas € visto como um respeito a origem e ao 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
uma forma de unicidade de cada produto, tais critérios tornaram-se referéncias
nacionais'®.

O geografo e professor da Universidade de Clermont Auvergne, Daniel Ricard,
no artigo em que analisa as transformacdes das AOC da Auvergne nos tltimos vinte anos
(1993-2003), relaciona tais normas produtivas a uma politica de qualidade, ou seja, os
selos que as adotaram conseguiram efetivar uma “gestdo coerente ao ferroir” (Ricard,
2013 p.502). Ricard acumula em seu curriculo a participagcdo em diferentes comissdes de

especialistas do INAO, cujo trabalho consiste em delimitar os critérios produtivos

> A delimitagio das ragas bovinas como critério de qualidade para produgdo de queijos é tema a ser
aprofundado. A tese de Natacha Simei Leal, intitulada “Nome aos bois: Zebus e zebuzeiros em uma
pecudria brasileira de elite” (2014), proporciona uma reflexdo interessante quando identifica que a criagdo
de valor no mercado de gado de elite se faz a partir da relagdo entre trajetorias de homens e animais. Dessa
forma, ndo somente as qualidades genéticas e zooldgicas que ditam o prego de um animal como também a
qualidade social de seus proprietarios. Ainda que com contornos particulares, a maxima “zebuzeiros
fizeram zebus e zebus fizeram zebuzeiros” (Leal, 2014 p. 18) oferece uma pista para pensar a relagdo entre
racas bovinas e os produtores de queijo, principalmente no que tange o selo AOC Tradition Salers, ou seja,
um queijo AOC Salers feito obrigatoriamente com o leite da raga Salers.

' O artigo da antropologa Juliette Rogers, “Enseigner le terroir” (2013), identifica os critérios produtivos
amplamente aceitos por aqueles que sustentam as AOC como “standards nacionais”.



apropriados para cada AOC. O gedgrafo também atua como consultor para sindicatos
interessados em realizar estudos de demanda ou modifica¢do nos cadernos de regras dos
selos de denominacao de origem. Essa atuacdo demonstra que a produgdo académica do
geografo ¢ concomitante a sua atividade de promocao de tais selos na Franga. Nesse
sentido, o apoio do geodgrafo a esse conjunto de regras produtivas oriundas do periodo de
densificagdo demonstra uma implicacdo de determinadas produgdes académicas nesse
processo.

Ainda sobre o contexto historico-politico do periodo de internacionalizagdao dos
selos AOC, em 2006, entra em vigor o Pacote Higiene, uma reforma na regulamentagao
cujo objetivo ¢ harmonizar as regras sanitarias relativas a producao agroalimentar para o
conjunto dos estados membros da UE'’. Como uma padronizagdo para o comércio de
alimentos, buscou-se a homogeneizagao das normas sanitdrias em territdrio europeu. Para
parte dos interlocutores desta pesquisa, sobretudo aqueles que sustentam a singularidade
dos “produtos de terroir”, o Pacote Higiene integra um rol de normativas sanitarias que
incentivaram praticas produtivas muito higienistas e, dessa forma, resultaram na
homogeneizagdo da producdo de queijos. Na perspectiva desses interlocutores, praticas
muito higienistas ndo respeitam a diversidade dos “queijos de ferroir”, causam um
empobrecimento da microflora dos queijos e afetam sua qualidade sensorial.

Esse contexto de europeizagdo dos selos AOC reflete em, pelo menos, dois
processos fundamentais para o presente trabalho. No que se refere ao viés da produgao,
uma série de disputas relacionadas aos critérios produtivos foram desencadeadas,
principalmente aquelas que remetem aos ‘“standards nacionais”. No que tange aos
projetos de pesquisa e desenvolvimento, tanto o processo de densificagdo como a
harmonizacdo das normas sanitdrias fundamentaram parte relevante das pesquisas
realizadas na regido. Nesse sentido, o lugar de convergéncia desses dois processos esta
na disputa pela justificagdo da singularidade de cada queijo AOC.

Diferentes podem ser os exemplos a respeito das disputas suscitadas a partir
desses “novos” critérios oriundos do periodo de densificagcdo do caderno de regras.
Aquele que trata sobre a racdo animal, estabelecendo a interdi¢do ou a fixacdo de
quantidades maximas da racdo fermentada, ¢ representativo desses diferentes pontos de

vista que estdo em jogo quando se trata de estabelecer os critérios de producdo da

' Em francés, Paquet Hygiéne. A categoria “harmonizar as regras sanitarias” foi ouvida em campo e ¢
também utilizada pelas instancias publicas. Para maior aprofundamento no tema, ver:
https://www.anses.fr/fr/content/le-paquet-hygiéne




qualidade. Usadas para conservacdo de forragens, as principais técnicas que resultam na
alimentagio fermentada ou umida sdo a ensilagem e a enrubannage'®. Ambos os
processos sdo chamados de armazenamento uUmido, o que segundo especialistas
contrarios a sua utilizagdo, pode ocasionar fermentagdo e por isso risco de contaminacao
do leite. E dito igualmente que a fermentacio pode causar danos a saude da vaca. No
entanto, os métodos de aprovisionamento de racdo sdo recorrentes na regido da Auvergne
por conta do confinamento das vacas durante o inverno, sendo que as técnicas de
ensilagem e enrubannage sao consideradas como meios mais rapidos de preparagao da
racdo do que processo de secagem do feno. Nesse sentido, hd produtores que sustentam
a racdo umida como alimentagcdo segura para as vacas, do mesmo modo em que hé
produtores que refutam sua utilizacdo. Mais do que consensos tais critérios sdo tema de
constantes negociagdes e disputas. Em tultima instancia, o que se negocia sdo quais 0s
agricultores aptos ou ndo a participar do selo.

Quanto aos conhecimentos técnicos e cientificos, o periodo de densificagcdo
estimulou uma série de pesquisas voltadas para o fomento e apoio de sua implementagao.
Ainda que a participagdo da expertise cientifica ndo seja inédita, nem tampouco exclusiva
para as justificar tais critérios, ela aponta para contornos especialmente interessantes no
contexto de europeizacdo das AOC: incorpora-se nesse periodo de densificagdo uma
preocupacdo com a producdo a montante, sobretudo no que diz respeito a qualidade do

leite, como sera descrito adiante.

4. A expertise cientifica e a busca pela singularidade dos queijos AOC

“Silicon Valley dos queijos” ¢ o titulo dado pelo jornal local La Montagne em
2013 as organizagdes de pesquisa e desenvolvimento que estdo na Rue de Salers, na
pequena cidade de Aurillac, regido da Auvergne-Rhone-Alpes. Reunindo cinco
instituicdes dedicadas a qualificacdo da produgdo de leite e queijos na regido, entre
laboratérios de pesquisa, andlise e formacao, essa rua ndo se encontra num vale, mas no
topo de uma ladeira e, por esse motivo, também ¢ conhecida como a “colina queijeira de
Aurillac”. Ultrapassando as competéncias dos organismos representativos dos

agricultores e produtores vinculados as AOC, os queijos da regido sdo defendidos por

' De acordo com os produtores, enrubannage é o feno que nio teve tempo de secar corretamente, pois sua
poda foi realizada em estagdes imidas e sua estocagem pode gerar fermentagdo. A ensilagem, também um
método de armazenamento da rag@o, pode ser feita a partir de distintos produtos, como milho, trigo, etc., e
também a partir do capim. No entanto, as experiéncias de campo revelam que as formas de preparagdo de
tais técnicas sdo variaveis
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uma verdadeira estrutura cientifica voltada para o desenvolvimento da producdo do leite
e queijo. Uma das questdes suscitas frente a todas essas organizacdes ¢ qual o papel das
pesquisas cientificas para a producdo de queijos considerados tradicionais. Levando em
consideracdo que a pesquisa ¢ muitas vezes evocada para a inovac¢do da produgdo
agroalimentar, cabe aqui compreender qual a relacdo entre a ciéncia e o mercado de
queijos que reivindicam modos de producdo artesanais e tradicionais.

Tendo em vista a amplitude do trabalho desenvolvido pelas instituicdes presentes
na Rue de Salers, o artigo delimitara alguns dos trabalhos desenvolvidos por apenas uma
das institui¢des presentes nessa rua: a Unité des recherches fromageres do Institut national
de la recherche Agronomique'® (INRA). Inaugurado em 1973, a unidade de pesquisa
concentra atualmente seus trabalhos na area da microbiologia, sendo que a produgdo de
queijos AOC feitos a partir do leite cru ¢ tema central das pesquisas. Marie-Christine
Montel, enquanto diretora da Unidade, foi uma das principais interlocutoras durante a
pesquisa de campo.

Reconhecida pelos seus trabalhos ligados a ecologia microbiana dos queijos,
Montel ¢ também uma militante dos queijos de leite cru. Junto ao Slow-Food”” Montel
mantém uma importante interlocu¢do. Em 2008, a pesquisadora conferiu uma palestra na
universidade de verdo do movimento, cujo foco foi dedicado ao tema®'. Ao seu lado,
nomes importantes do meio profissional: Dominique Lanaud, responsavel por uma antena
regional do INAO; André Valandier, fundador da cooperativa Jeune Montgne, a Unica
que produz o AOC Laguiole; Patrice Chassard, na época presidente da AOC Saint-
Nectaire.

Como conferencista, Marie-Christine Montel também acumula participagdes em
eventos do mundo profissional, a exemplo das suas palestras por dois anos consecutivos

, . . . 22 , .
na Journée Tecnhique da revista Profession Fromager™. No seu curriculo, a pesquisadora

' Em portugués, Unidade de pesquisas sobre queijos do Instituto nacional de pesquisa agrondmicas.

2% Slow-food nasceu nos anos 30 como uma associagio pela defesa do prazer 4 mesa e atualmente se
identifica como um movimento internacional que critica o modelo agroalimentar e a luta pela preservagao
da biodiversidade, sendo os queijos de leite cru uma de suas principais pautas. Diferentes grupos se
organizam em torno desse movimento, ressalto personalidades ligadas a gastronomia, académicos, etc. Para
maior aprofundamento ver: Garcia-Parpet (2016).

*10 evento foi organizado por um convivio, ou seja, um grupo regional do movimento. O tema foi
inteiramente dedicado aos queijos de leite cru. Para mais informagdes, ver:
http://www.agrisalon.com/fr/actualites/agroalimentaire/article/3873590/Slow-Food-France-consacre-son-
Universite-d-ete-au-lait-cru.html

** As jornadas técnicas da revista Profession Fromager sdo eventos anuais voltado para um publico de
profissionais da area, principalmente para queijeiros que buscam o nicho do mercado de qualidade. Nos
dois anos em que pude acompanhar a apresentacdo de Montel o tema foi sobre queijos de leite cru.
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ainda aparece como jurada em alguns concursos de premiagdo de queijos, como o Farm
Cheese Awards realizado pela associacdo francesa Fromages de Terroirs. Para além da
Franca, Montel também foi convidada para os eventos da renomada queijaria inglesa
Neal's Yard Dairy — sendo que sua pesquisa sobre a microflora do leite cru foi traduzida
para o inglés por conta da iniciativa da coordenadora de compras e gerente técnica dessa
queijaria.

A formacdo de Marie-Christine Montel se deu principalmente na regido, com a
graduagdo na Universidade de Blaise-Pascal em Clermont-Ferrand e a tese em Ciéncia da
Alimentacdo j& sob a tutela institucional do INRA. Ela conta que foi contratada pela
instituicdo antes mesmo de terminar sua tese, pois era uma época onde o INRA recrutava
muitos quadros e se interessava em desenvolver a area de pesquisa em alimentos. Foi com
os projetos sobre o papel da biodiversidade microbiologica na qualidade sanitaria e
organoléptica dos queijos de leite cru que Montel alcangou maior reconhecimento. Dentre
seus trabalhos de maior relevancia, destacam-se as pesquisas sobre microrganismos que
realizam um efeito barreira contra bactérias patogénicas nos queijos de massa prensada e
de leite cru. O argumento que fundamenta tais pesquisas parte do pressuposto que leite
cru pode, através da interagdo microbiana, desempenhar um papel de obstaculo para o
crescimento de patogenos. Nessa perspectiva, a pasteurizagdo do leite ndo ¢ recomendada,
pois uma vez contaminado depois da pasteurizacdo, o leite ndo apresentaria nenhum
bloqueio bacteriano. Esse estudo se desenvolveu em grande medida com a inibigcdo da
Listeria nos queijos AOC Saint-Nectaire.

Marie-Christine Montel chega a direcdo do INRA em 2000, época que coincide
com a revisio dos cadernos de regras dos queijos AOC da regido. E nesse periodo de
europeizacdo do selo AOC que surge o interesse em desenvolver pesquisas a montante
da producao, ou seja, focalizadas na producdo de leite. Para tanto, o INRA, sob a direcao
de Marie-Christine Montel, disponibiliza uma vaga de estagio para um funciondrio
Chambre d’Agriculture” da regido do Cantal. A abertura dessa vaga parte da
consideracdo que nenhum funcionario da Camara de Agricultura, mais proxima da

extensdo rural, tinha formacgao na area da microbiologia. Segundo Montel:

“E justamente com a colaboragio da Camara de Agricultura que tentamos
trabalhar com esses aspectos de onde vem a microflora do leite para poder agir

» Sem um paralelo com instituigdes brasileiras, as Camaras de agricultura na Franga sdo instituigdes
publicas cuja diregdo ¢ eleita pelo voto de organizagdes de representagdo de agricultores. O trabalho das
Camaras de agricultura se baseia na gestdo de alguns subsidios publicos voltados a agricultura, como
também na extensdo e no desenvolvimento rural.
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mais a montante e tentar preservar a diversidade que colocamos em evidéncia
no ubre da vaca, é um reservatdrio [microbioldgico] e se temos praticas que
sdo muito higienistas, no sentido de ndo se preocupar com a diversidade, bah,
se ela ndo se preocupar ndo teremos mais diversidade. Entdo, de acordo com
as praticas muito higienistas, como lavagem da ordenhadeira mecénica, ou
praticas mais ou menos higienistas, iremos ter perfis microbianos que vao ser
diferentes sobre a ordenha e depois sobre o leite.”*

Essa parceira Camara de Agricultura e INRA demonstra uma conversao
importante ocorrida nessa regional do instituto. Segundo Montel, antes da sua chegada na
diretoria, as pesquisas tinham como foco a otimizagao tecnoldgica e a busca por bactérias
que pudessem remediar os efeitos causados por praticas que ela considera higienistas.
Eram as chamadas pesquisas com os fermentos. A microbiologista propde entdo valorizar
outras formas de manipular o leite para ndo afetar o que ela diz ser a diversidade
microbioldgica dos queijos. O leite ganha outro status, o de detentor da diversidade, o
que lhe garante uma maior pertinéncia no argumento que sustenta a patrimonializacio da
producdo de queijos.

Da parceria com a Camara de Agricultura surgiu em 2011 o “FlorAcq — projeto
de apoio aos produtores de leite para orientar equilibrio microbiano do leite para a

2 Reunindo entidades de carater técnico e cientifico,

qualidade dos queijos de leite cru
o projeto FlorAcq criou uma metodologia de acompanhamento de produtores a fim de
orientar e valorizar o equilibrio microbiano dos queijos de leite cru. O objetivo era, a
partir dessa metodologia, modificar as praticas dos produtores para uma melhor gestdo
da flora presente no leite cru. O pressuposto ¢ que regulamentagdes sanitdrias
incentivaram praticas higienistas que, associadas ao processo de transformacao industrial,
resultaram num empobrecimento da flora microbiana presente no leite. Tais praticas
incorreram numa padronizacao do sabor nos queijos. O leite cru, ao contrério, € visto pela

sua capacidade de preservagdo das especificidades do produto, pelo seu estimado valor

sensorial e, sobretudo, por representar o vinculo ao ferroir. Por esse viés, a originalidade

** Em francés, “Justement avec la collaboration de la chambre de I’agriculture on a essayé de travailler sur
ces aspects, d’ou vient la microflore de lait pour pouvoir agir plus en amont et essayer de préserver cette
diversité et on a mis en évidence le trayon de vache c’est un réservoir et si on a des pratiques qui sont
beaucoup trop hygiéniste dans le sens qui ne soucient pas de la diversité, bah si elle ne soucient pas, on
aura pas de la diversité. Donc, selon des pratiques tres hygiénistes, lavage de trayon, moyennement
hygiéniste ou plus hygiéniste on va avoir des profils microbienne qui vont étre différents sur le trayon et
puis dans le lait.” (diario de campo, 2015)

> Em francés, “FlorAcQ - démarche d'accompagnement des producteurs de laits pour orienter les équilibres
microbiens des laits en faveur de la qualité des fromages au lait cru”. Montel participou de diversos projetos
cujo tema foram os queijos de leite cru, a apresentagdo somente desse projeto deve-se ao limite de espaco
para discussdo.
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dos queijos de leite cru depende muito das comunidades microbianas presentes no leite.

Os microbios tornam-se, dessa maneira, a singularidade de cada produto.

Os argumentos em jogo na discussiao sobre os queijos de leite cru

As discussdes sobre os queijos de leite cru permitem interessantes interlocugdes.
Certa vez, num dos momentos em que estive com Marie-Christine Montel em sua sala no
INRA de Aurillac, perguntei sobre suas principais influéncias tedricas na elaboracdo das
pesquisas em ecologia microbiana. A pergunta lhe pareceu 6bvia e, com certa altivez, ela
respondeu que sua maior referéncia era Louis Pasteur, o pai da microbiologia. Ela ainda
acrescentou que um dos discipulos de Pasteur, Emilie Duclaux, nasceu em Aurillac e
realizou pesquisas sobre os processos microbioldgicos na fabricagdo do queijo Cantal. A
pesquisadora complementou dizendo que Duclaux tratava as deformagdes nos queijos
como doengas, o que resulta, em certa medida, num reconhecimento dos queijos enquanto
seres vivos. Em consonéncia com os preceitos de Duclaux, diferentes foram as vezes em
que Montel também se valeu da referéncia do leite cru como algo vivo™.

Montel reconhece seu trabalho dentro do escopo da ecologia microbiana, sendo
Louis Pasteur e seu discipulo Emilie Duclaux grandes referéncia para suas pesquisas.
Tendo em mente que Montel ¢ uma defensora dos queijos de leite cru e, justamente, se
contrapoe a pasteurizacdo, € relevante que ela reconheca nesses cientistas suas principais
influéncias. Oras, o que ela afirma ¢ que os pressupostos de Pasteur e sua equipe servem
de alicerce teodrico para as pesquisas que sustentam métodos de fabrica¢do de queijos que
ndo passem necessariamente pela pasteurizagdo.

Nesse raciocinio, o legado de Pasteur torna-se chave para dois argumentos
opostos. Por um lado, existe certo senso comum que sustenta a pasteurizagdo como um
método oriundo das influéncias da microbiologia de Pasteur, sendo o nome do
procedimento a sua prova mais concreta. Nesse sentido, a pasteurizacdo ¢ frequentemente
vinculada a uma postura higienista que visa exterminar todos os microrganismos,
sobretudo, os patogénicos. Por outro lado, a fala de Montel revela que os trabalhos de
Pasteur servem de fundamento cientifico para argumentos que visam suprimir a
pasteurizagdo na fabricagdo do queijo. O relato de Montel contrapde um certo

entendimento que v€ a herangca de Pasteur somente como aliada a pasteurizacdo. Pois

*® Em francés, “le lait cru ¢’est le respect de la matiére primaire, quelque chose de vivant. C’est le respect
du vivant! Clairement, c’est la vie » (trecho do diario de campo, 2015).
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bem, as referéncias a obra de Pasteur sdo evocadas em dois campos cujos argumentos sao
opostos.

A importancia do relato de Montel quanto as bases tedricas de suas pesquisas ¢
importante na medida em que refor¢a a ‘“genialidade” atribuida a “descoberta” dos
micrdbios realizada por Louis Pasteur e seus discipulos. O antropologo Bruno Latour, no
livro “Pasteur: Guerre et paix des microbres” cuja primeira edi¢ao ¢ de 1984, se propde
a relativizar esse postulado. 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 e no movimento higienista pelos trabalhos realizadas por Louis Pasteur e sua
equipe (2001, p.19).

Percorrendo trés revistas cientificas, num recorte temporal de 1870 a 1914, Latour
desmistifica o imaginario em torno de Louis Pasteur como grande cientista para mostrar
as relacdes de forga e os argumentos engajados que possibilitaram legitimagdo da
bacteriologia tanto no campo cientifico como em areas diversas. A partir de uma postura
que suplanta a distin¢do epistémica entre natureza, ciéncia e sociedade, Latour demonstra
como a bacteriologia se projeta a partir de uma série de modificagdes nas relagdes de
for¢a encontradas em determinados contextos. Por esse viés, o sucesso da bacteriologia
s0 pode ser compreendido a partir da reflexdo em torno das areas que foram diretamente
influenciadas, assim como das negociagdes de sentido que foram empreendidas.

Tendo como um dos recortes a relagdo entre o movimento higienista e o
pasteurismo, Latour identifica a caréncia do movimento higienista em dar respostas ao
fendomeno da variabilidade do contagio, o que abre caminho para negociagdes junto as
pesquisas de Pasteur. Numa época onde o higienismo € autorizado a tratar de diversos
temas, desde alimentacdo até demandas urbanisticas, o movimento apresenta uma lacuna
entre os problemas colocados e a doutrina simplista do contagio. O drama dos higienistas
era que, apesar de uma multiplicidade de receitas e conselhos, a doenga retornava. A
principal insuficiéncia residia em explicar a capacidade de varia¢do do contagio de acordo
com as circunstincias do meio. E precisamente nesse ponto que Pasteur e sua equipe
abrem espagos para negociacdes. Isso ndo significa dizer que os interesses de Pasteur se
adequassem aos dos higienistas, mas que havia espaco para negociacdo sobre o
significado do contagio e, sobretudo, sobre a variabilidade do contagio.

Nesse trabalho de negociagdo sobre os sentidos da viruléncia, ¢ importante

compreender o que pasteurianos ofereceram aos higienistas. Trabalhando em seus
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laboratorios, os pasteurianos proferiram palavras que foram imediatamente traduzidas
como evidéncias, afinal acrescentaram algo essencial para os objetivos de saneamento
dos higienistas — os microbios. 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 p. 61). Pasteurianos traduziram os desejos dos
higienistas, ja seduzidos pelos procedimentos praticos lancados por Pasteur, para seus
proprios projetos e acrescentaram um elemento que vai tornar ambos ainda mais fortes —
a acdo dos microbios”’.

Latour discorre atentamente sobre argumentos e estratégias que algaram
pasteurianos a notoriedade de “ciéncia indiscutivel”. Contudo, se a bacteriologia alcangou
determinadas associagdes junto ao movimento higienistas, também gerou reticéncias
frente & medicina. E o que demonstra Latour quando reconhece que pasteurianos
contribuiram para uma transformacao geral dos poderes e acabaram por subverter o papel
do médico. Para higienistas, em correlagdo de forca com pasteurianos, a doenca nao ¢ um
problema individual, mas uma questdo social. Tal postulado descaracterizava
complemente o papel previsto anteriormente aos médicos, cuja énfase se baseava na
relagdo paciente/médico.

O antropodlogo identifica entdo que para se aproximar da medicina foi necessario,
assim como para os higienistas, uma ‘“agencia de tradu¢@o” (op. cit., p.203). Se para
higienistas ndo interessava o contagio e sim a varia¢do do contagio, para médicos nao
interessava a vacina e sim o sérum®, pois permitiam que médicos continuassem
exercendo seu trabalho habitual. Tanto num caso como no outro o preco a pagar foi o
mesmo: equipamentos de laboratério. Em ambos as situagdes, pasteurianos adequaram
sua perspectiva e sua agenda de pesquisa para possibilitar a negociagdo. A variacdo na
viruléncia nao estava incluida inicialmente na defini¢do inicial do micrdbio, assim como
os estudos sobre o sérum ndo faziam parte do programa de pesquisa até a criagdo da
imunologia. Vacinas e sérum sdo, portanto, vistos por Latour como uma coprodugao entre

pasteurianos, seus aliados humanos e seus aliados cativos ndo-humanos.

%7 Na perspectiva da antropologia simétrica, Latour reconhece que nido foram apenas cientistas que agiram
sobre os microbios. Microbios, que jamais tinham sido imersos em meio de cultura como o foram nos
trabalhos de Pasteur, também exerceram influéncia nesse processo. Para o antropdlogo, os microbios sdo
um meio de acdo que permite aos pesquisadores percorrerem determinadas redes, elaborarem determinadas
conexdes, com determinados propdsitos. O antropdlogo reconhece o papel chave do laboratdrio nesse
embate de legitimacdo da bacteriologia.

¥ Sérum ou soro do sangue.
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O livro de Latour permite compreender a notoriedade que alcangou a bacteriologia
de Pasteur como ciéncia legitima e aplicada. No entanto, ele pouco avanga na andlise
sobre a disseminagdo da pasteurizacdo na industria. Ainda que antrop6logo reconhega a
estratégia de Pasteur de frequentemente conquistar espacos de maior apelo publico,
Latour faz uma breve men¢do sobre a pasteurizagdo enquanto processo industrial.
Levando em consideragdo que esse trabalho ndo se encontra dentro de uma antropologia
da ciéncia, mas quer conhecer as influéncias dos conhecimentos cientificos para o
desenvolvimento de um mercado especifico, ¢ importante conhecer como a pasteurizagao
se vulgarizou enquanto procedimento industrial no mercado de lacteos. A analise do
socidlogo Francois Vatin, “L’industrie du lait: essai d’histoire économique” (1990),
caminha nesse sentido quando se concentra no contexto socioecondmico do mercado do
leite, sem necessariamente ter a intengao de refletir sobre uma “histoéria da invengao da
microbiologia” (1990, p.68).

Segundo Vatin, a pasteurizagdo ndo foi um procedimento amplamente aceito
desde o inicio. Seguindo as publicagdes de uma revista especializada na producao
industrial do leite, L’industrie laitiére, o socidlogo demonstra como higienistas e
profissionais agricolas tinham pontos de vistas opostos quanto as formas de conservagao
do leite. O principal ponto de debate residia no aquecimento do leite. Considerado como
algo vivo, o aquecimento poderia acarretar a morte dos microbios e, dessa forma, a morte
do proprio leite. No mais, técnicos e consumidores identificavam um “gosto de cozido”
no leite pasteurizado (Vatin, 1990 p.70). O socidlogo cita, por exemplo, o argumento de
um agronomo que, no final do século XIX, publica um artigo em didlogo com Emilie
Duclaux para defender o esfriamento, ao invés da pasteurizacdo, como melhor técnica de
conservagdo do leite. Para esse agronomo, o esfriamento dificulta o desenvolvimento
microbiano do leite sem descaracterizar suas propriedades inerentes e seu gosto.

No que concerne o processo industrial de fabricacdo do queijo, a pasteurizacao
levou tempo para ser disseminada. Por outro lado, a mesma afirmagao ndo pode ser feita
no que concerne a assimilacdo das descobertas em microbiologia por parte dos
profissionais do leite. A microbiologia se apresentava a estes uma vantagem imensa, pois
fornecia explicacdes satisfatorias a muitos dos problemas encarados na fabricacao e foi
rapidamente adotada pelos produtores de lacteos. Interessava controlar o processo de
fermentagdo para saber cultivar os “bons” micrdbios. A primeira tarefa de especialistas
em microbiologia do leite foi entdo inventariar os micrébios de interesse na produgao,

sendo as bactérias lacticas rapidamente catalogadas. Vatin cita Emilie Duclaux e muitos
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outros cientistas para demonstrar a intensa articulagdo entre preocupagdes teoricas e
industriais, ou seja, entre a pesquisa cientifica (ou fundamental) e a pesquisa aplicada,
corroborando entdo com a tese de Latour que caracteriza o pasteurismo por seu constante
“deslocamento transversal” — do laboratorio para vida pratica e vice-versa.

Segundo Vatin, a microbiologia cumpriu um papel importante para
industrializacdo do mercado de lacteos, pois “profissionalizou” a carreira de queijeiro. A
queijaria deixa de ser uma dominacao exclusiva do fromager, concentrada principalmente
num conhecimento empirico, para se tornar espago de uma especialidade cuja formagao
passava pela microbiologia®’. Nesse sentido, houve um processo onde o empirismo cedeu
lugar para o fundamento tedrico, o fromager perdeu seu poder para o técnico e o
engenheiro bioquimico, a fabricagdo e a matura¢do se voltaram para a aplicacdo de
métodos industriais mais céleres. No entanto, por conta da dificuldade técnica em inocular
um leite que tenha sido pasteurizado, pasteurizagdo demandou ainda alguns anos para se
disseminar na industria de queijos.

Somente apés a segunda guerra mundial que a pasteurizagdo serd aplicada
sistematicamente na fabricagdo de queijos em larga escala. Melhores instalagdes para o
aquecimento do leite e a vulgarizagdo do uso do aco inoxidavel também sdo 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 sdo responsaveis por uma transformacdo mais geral do contexto
produtivo: extensdo das areas de coleta de leite, coletas mais volumosas, mecanismos de
refrigeracdo do leite na fazenda. Tais modificagcdes conduziram a necessidade dos
procedimentos térmicos no leite’® seguidos de inoculagio por bactérias. A fermentagio
passa a ser majoritariamente realizada por fermentos industriais.

Contudo, Vatin reconhece uma certa resisténcia a padronizagao industrial por uma
parte da industria de queijos, fator que ele reconhece como motivo para o nascimento de
um determinado mercado de nicho’'. Um dos motivos dessa resisténcia, segundo o autor,

estd relacionada a grande variedade de queijos franceses e a exigéncia técnica em dominar

* 0 artigo do historiador Nicolas Delbaere identifica o higienismo como um dos temas presentes nas
primeiras escolas especializadas na produgao de leite (2010, p.86).

*% Durante a fabricagdo 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
transformacgdo.

*! Frangois Vatin distingue dois principais setores no mercado de queijos franceses: um chamado de
“doméstico”, produzindo pequenas quantidades de queijos de terroir de leite cru, e outro “industrial”, de
grande volume e voltado ao mercado internacional (Vatin, 1990 p.80).
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o processo levando em conta toda essa variabilidade. Resultado de uma populagio
microbiana diversa, combinando bactérias e leveduras, o socidlogo percebe que essa
diversidade se torna um obstaculo ao que ele chama de fluidificagao leiteira. Como no¢ao
chave para o desenvolvimento da industria do leite, Vatin considera a fluidificacao leiteria
um tipo ideal de organizagdo industrial capaz de suprimir qualquer descontinuidade
dentro do processo produtivo para assegurar a circulagdo ininterrupta da matéria prima e,
assim, um maior beneficio econémico.

Ainda de acordo com Vatin, essa certa resisténcia a padronizagao industrial estaria
se modificando com a evolugio da industria de fermentos. E preciso pontuar que o
socidlogo escreveu sua obra nos anos 90 e que minhas experiéncias de campo revelam
um mercado de fermentos j4 bem instalado na Franca contemporanea. E o que atesta a
frase da pesquisadora Marie-Christine Montel, citada anteriormente, quando reconhece
que, antes da sua chegada na diretoria do INRA, o instituto se esfor¢ava na busca por
bactérias que pudessem remediar os efeitos causados por praticas ditas higienistas. A
ecologia microbiana proposta por Montel quer justamente tornar fermentos industriais
dispensaveis a partir de uma melhor interagdo microbiana.

Nesse sentido, levando em consideragdo os argumentos de Latour e Vatin, ¢
relevante perceber o quanto alguns usos da microbiologia continuam enquanto ciéncia
proxima da aplicacdo e relevantes no mundo profissional. No caso de alguns trabalhos de
Montel, eles auxiliam nos processos de legitima¢do da autenticidade e tradicionalidade
de matérias-primas, instrumentos, métodos de producdo de queijos. A partir de uma
argumentacao cientifica, a pesquisadora sustenta a singularidade de cada queijo de leite
cru a partir de sua diversidade microbiologica. Nesse sentido, como hipotese a ser
aventada e colocada a prova, alguns usos da microbiologia parecem permanecer numa
relagdo muito proxima entre laboratorio e vida pratica, entre pesquisa fundamental e

pesquisa aplicada.
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