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Introducao

O presente trabalho visa refletir sobre
a qualidade alimentar a partir do contexto
de internacionalizacdo de um dos selos de
denominacdo de origem mais difundidos
na Franca: as appellations d’origine con-
trolée (AOC). O reconhecimento do merca-
do desses selos, para além das fronteiras
francesas e europeias, engendrou um pro-
cesso de institucionalizacdo da qualidade
alimentar traduzido no enquadramento de
determinados processos produtivos consi-
derados como legitimos para o reconheci-
mento da qualidade.

1 A autora agredece a Fundagdo de Amparo a Pesquisa do Estado de Sdo Paulo (FAPESP) pelo financia-

Ao contrario do que considera grande
parte do senso comum, 0 argumento desta
pesquisa compreende que a qualidade ali-
mentar ndo é uma caracteristica intrinseca
e estatica de um bem. A defini¢do do que é
a qualidade de um produto reflete um espa-
¢o de poder e, por tal motivo, é permeada
por uma série de disputas enfrentadas por
diversos atores. Analisar cuidadosamente
tais disputas permite compreender comple-
xas configuraces do mundo social, além de
identificar distintos interesses econdmicos.

Primeiramente, considera-se que as de-
nominacdes de origem sdo uma estrutura de
classificacdo que incide sobre a defini¢do
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de quais artigos pode ou ndo fazer parte de
um conjunto restrito e mais valorizado de
mercadorias. Quando comparados aos pro-
dutos de consumo de massa, 0s produtos
agroalimentares de origem protegida bus-
cam, ao menos idealmente, se diferenciar
por uma imagem de tipicidade, tradiciona-
lidade e autenticidade.

A partir da nocéo de terroir? as appel-
lations d’origine contrblée sustentam a sin-
gularidade dos produtos a partir da asso-
ciacdo de argumentos de cunho geogréfi-
co, 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 AOCs. A inser¢do das denomi-
nacdes de origem nas discussfes e acor-
dos que balizam o mercado internacional
engendrou uma reconfiguragdo politica e
econbmica que culminou numa modifica-
c¢do institucional para determinados 6rgaos
de apoio técnico e cientifico da politica
agricola francesa. O caso dos queijos revela
implicagfes particulares desses 6rgdos e de
seus cientistas para a enunciacdo de crité-
rios produtivos validos para o conjunto de
queijos pretendentes ao selo AOC.

A partir de um olhar atento aos diferentes
atores e disputas que participam da institu-
cionalizagdo da qualidade alimentar, o pre-
sente artigo pretende desnaturalizar a ideia
que considera a qualidade de um produto de
terroir como algo intrinseco ao alimento. As
principais consequéncias desse processo de
internacionalizacdo dos selos de protecdo da
origem para queijos franceses mostraram-se
um terreno proficuo para tal reflexdo.

A pesquisa que deu origem a este arti-
go foi desenvolvida tendo como base uma
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 nes-
te artigo buscam compreender algumas das
consequéncias do periodo de internacionali-
zacdo dos selos e, nesse sentido, extrapolam
uma delimitacdo meramente geogréfica.

A etnografia foi 0 método privilegiado
pela pesquisa de doutorado, e a perspectiva
dialdgica adotada permitiu acompanhar os
diferentes argumentos e posturas dos inter-
locutores quanto aos critérios que conferem
qualidade a um queijo. Nesse sentido, o re-
corte temporal que identifica a internacio-
nalizagdo dos selos ndo foi escolhido por
acaso, mas a partir de temas que mobiliza-
vam os interlocutores em campo. Embora
0 presente artigo apresente em sua maioria
uma anélise documental, o acesso a esses
registros e as impressdes que eles suscitam
foram obtidos contando com a etnografia
realizada junto a pesquisadores engajados
em processos burocraticos e legais de de-
limitacdo de determinados selos. Por ter
empregado o método etnografico com uma
perspectiva critica, foi possivel relativizar a
nocéo de qualidade alimentar.

A primeira parte do artigo se concen-
tra numa analise do processo sociopolitico
capaz de transformar a imagem dos produ-
tos de origem reconhecida. Dessa forma, o
dialogo com os trabalhos de Gilles Laferté
(2006) e Marie-France Garcia-Parpet (2009,
2016) mostram quais sdo 0s atores em jogo

2 Sem tradugdo para outras linguas, o termo terroir remete as especificidades geogréaficas, sociais e histo-
ricas 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 representagdes relacionadas a producdo de queijos se referem, em geral, somente & Auvergne.
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quando se trata de valorizar a imagem de
um vinho de origem protegida. Em segui-
da, busca-se apresentar alguns dos grupos
que participaram do estabelecimento da
AOC Roquefort, a primeira denominagéo
de origem para queijos. Os percursos para
o reconhecimento das qualidades para os
queijos na Franga é o topico seguinte, sendo
as tratativas da internacionalizagdo do selo
AOC identificadas posteriormente. O ultimo
topico descreve os esforcos de legitimagéo
das denominacdes de origem pela via do co-
nhecimento cientifico. O intuito é conhecer
como a enunciagdo de uma série de critérios
produtivos para delimitacdo da qualidade
dos queijos AOC tem relagcdo com determi-
nado grupo de atores e suas disputas.

1. O caso dos vinhos:
uma referéncia incontornavel

No inicio do século XX, sob a Terceira
Republica francesa, o surgimento das AOCs
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 producdo. Comerciantes, até entdo reco-
nhecidos pela boa reputagdo dos seus pro-
dutos, comegam a misturar vinhos de alta
com os de baixa qualidade, buscando dar o
nome dos vinhos renomados a tais mistu-
ras. Em meio a esse cenario, dois atores en-
tram em concorréncia. De um lado, os co-
merciantes que praticavam uma producao
de carater industrial e desterritorializada,
com a mistura de varios componentes como
acUcar, uva passa e corantes. De outro, pro-
prietarios dos vinhedos que, na busca pela

valorizacdo, sustentavam um modelo de
producdo artesanal e uma concepcéo natu-
ral do vinho. E dos proprietarios dos vinhe-
dos que emerge a nogdo do terroir, como
principio que atesta o vinculo entre origem
geografica e qualidade do vinho.

E a partir das disputas a respeito da
qualidade do vinho da Bourgogne que so-
cidlogo Gilles Laferté e o historiador Jac-
quet Olivier (2006) revelam como as redes
politicas dos proprietarios dos vinhedos
se mostraram mais eficientes, o que in-
fluenciou fortemente na aprovacdo pelo
Parlamento Francés de uma lei que ins-
titucionalizou as AOCs, em 1935. Como
uma normatizacdo do mercado, a par-
tir da nocdo de terroir, o estabelecimento
das AOCs resultou numa hierarquia entre
areas de producdo — umas aptas a produ-
zir vinhos considerados de alta qualidade
e outras destinadas a producdo de vinhos
de consumo cotidiano®. Para além da lo-
calizacdo geogréfica, a participacdo numa
AOC é obrigatoriamente vinculada ao cum-
primento de uma série de critérios produ-
tivos especificos de cada selo, elaborados
entre produtores das AOCs e representantes
do Estado. Num primeiro momento, repre-
sentantes politicos em favor do sindicato
que reunia pequenos viticultores tinham
cadeira no Parlamento. Além de promulgar
a lei de sua institucionalizagdo, o Parla-
mento tornou-se responsavel por verificar
0 respeito aos critérios por parte dos pro-
prietarios dos vinhedos. Os proprietarios,
interessados no éxito das AOCs, também
controlavam uns aos outros. O estabeleci-
mento da qualidade pela origem geografica
resultou numa hierarquia entre as areas de

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

Rev. Pos Ciénc. Soc., Sao Luis, v. 21, n. 2, p. 215-238, mai/ago. 2024
A internacionalizacao das “Appellations d’Origine Contrdlée” e “la mise en science du terroir”



218

producdo, visto que as especificacdes das
AOCs seguem preceitos da valorizacdo do
lugar e o principio da raridade®.

Além do carater politico e legislativo
de institucionalizacdo das AOCs, evidente
nesse periodo de regulamentacdo, Laferté
(2006) langa méao de uma andlise critica
para identificar a dindmica simbolica que
acompanhou esse processo de redefinicao
da qualidade dos vinhos. Nesse sentido, 0
autor evidencia as conexdes politico-cul-
turais pelas quais os vinhos da Bourgogne
souberam reinventar a imagem do produ-
to: 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 folclorizagao
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
ambicdes comerciais das elites politicas e
industriais da Bourgogne (LAFERTE, 2006).

Para a presente analise, é relevante
ressaltar como esferas inicialmente vis-
tas como distantes, tais como o turismo
e o discurso académico, se engajaram no
processo de redefinigdo da imagem dos vi-
nhos da Bourgogne. Nesse sentido, Laferté
demonstra como o folclore e a gastrono-
mia regional se transformaram em elemen-
tos centrais do repertério de acdo turistica
empregado por grupos politicos e econd-
micos influentes na conversdo da imagem

da Bourgogne. Se, inicialmente, a oferta de
atrativos turisticos da regido oferecia ape-
nas monumentos e paisagens naturais, o
periodo pos-guerra representa a incorpora-
¢do da gastronomia como oferta turistica.
De acordo com o sociélogo, esses empreen-
dimentos institucionalizam um repertorio
de figuracdo dos territorios impulsionado
inclusive pela economia vinicola.

No que tange a participacdo do mun-
do académico, Laferté retraca a enuncia-
¢do e legitimacdo de um discurso folclo-
rista dentro do campo cientifico, capaz de
conformar as ambigbes comerciais das eli-
tes politicas e industriais da Bourgogne. A
geografia de Paul Vidal de la Blache, que
sustenta a diversidade dos territdrios — cha-
madas de “pequenas patrias” — como base
para a construcdo de um imaginario de na-
¢do, € mobilizada como ciéncia aplicada ao
desenvolvimento local nas universidades
regionais (LAFERTE, 2006, p. 100). Dessa
maneira, os proprietarios dos vinhedos, co-
nectados ao mundo turistico e académico,
encontram no repertério regionalista ele-
mentos para a construcdo simbolica do vi-
nho AOC como um produto de terroir.

Se a sociogénese da qualidade dos vi-
nhos da Bourgogne e suas conexdes com
espacos de valorizacdo do mercado de vi-
nho esclarecem as condic¢des de difusdo de
uma imagem de exceléncia, a generaliza-
¢cdo das AOCs para outros produtos além
do vinho, assim como a multiplicacdo de
denominacfes de origem com base nos
principios do modelo francés, revela sua

5 O livro da antropologa Marie-France Garcia-Parpet (2009) revela diferentes formas de como o principio

da raridade incide sobre a valorizagdo dos vinhos.

6 A traducdo literal de vigneron: “é aquele que cultiva as videiras”. Utilizado aqui como adjetivo, a cate-
goria “vigneron” qualifica o vinho feito pelos proprietarios dos vinhedos e ressalta um carater artesanal

do produto.
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eficdcia. Contudo, processos de patrimo-
nializacdo da producdo agroalimentar es-
tdo em constante evolucdo, sofrendo in-
fluéncias diretas de um mercado interna-
cionalizado e do sucesso do modelo liberal
das marcas comerciais.

O livro da antropdloga Marie-Fran-
ce Garcia-Parpet, Le marché d’excellence
(2009), identifica uma nova hierarquia de
vinhos proporcionada pela mundializa¢éo
desse mercado. Reconhecendo o lugar do
vinho francés dentro desse novo contex-
to, e identificando uma transformacdo na
composicdo social da oferta e da deman-
da, proporcionada em grande medida pelos
produtores de vinhos dos EUA, Chile, Africa
do Sul e outros, Garcia-Parpet identifica a
dificuldade do modelo francés em dialogar
com essa procura crescente e heterogénea.
As referéncias culturais que entdo contri-
buiram para a valorizacdo dos vinhos AOC
na Franga, baseados na nocéo do terroir,
se revelaram ineficientes para um espaco
cultural diversificado.

As transformagfes no mercado de vi-
nhos de qualidade, oriundas da mundiali-
zacdo, também tiveram consequéncias na
Franca’. E o que identifica Garcia-Parpet
ao notar o desenvolvimento de uma pro-
ducédo de vinhos de alta qualidade, baseada
na expressao do terroir, mas dessa vez sem
o reconhecimento do Estado. A antropdélo-
ga cita alguns casos, tais como a mengao
por revistas especializadas em vinhos de
maior prestigio na Franca — a partir dos
anos 1990 comeca-se a reconhecer como
grands crus tanto vinhos AOC, como ndo

AOC -, ou ainda o caso de cooperativas que
atribuem a elas proprias a capacidade de
reconhecer novos terroirs. O que esses mo-
vimentos demonstram é um deslocamento
das estratégias de valorizacdo pela nogdo
de terroir. Enquanto as denominagfes de
origem se institucionalizaram como uma
acao coletiva legitimada pelo Estado, essas
novas configuracBes refletem respostas a
partir da iniciativa individual de determi-
nadas marcas.

As reflexBes de Gilles Laferté e Marie-
-France Garcia-Parpet oferecem o0s ins-
trumentos para relativizacdo da nogéo de
terroir, e sobretudo demonstram diferen-
tes formas de apropriagdo de tal nogcdo em
configuracdes sociais especificas. Ainda
que o percurso com a institucionalidade da
qualidade dos vinhos franceses seja uma
analise incontornavel, é fundamental aten-
tar para as proximidades e distancias entre
0 caso do vinho e dos queijos. A primeira
grande diferenca tem relacdo com o va-
lor simbélico atribuido para cada produto.
Mesmo que determinados queijos possuam
um lugar de prestigio, nenhum deles se
aproxima das pequenas fortunas que cer-
tos vinhos podem alcangar. Ja a segunda, e
ndo menos importante, tem relagdo com a
questdo sanitaria, que determina contornos
completamente distintos para produtos de
origem animal. O proximo tépico analisa
0 processo de estabelecimento da primeira
AOC para queijos visando identificar algu-
mas das particularidades dos lacteos.

7 Garcia-Parpet reconhece que a notoriedade dos vinhos franceses exerce grande influéncia em uma clien-
tela estrangeira. Contudo, a autora ressalta que até 1960 tratava-se de uma elite inglesa muito proxima da
gastronomia francesa. Para o termo de mundializacdo, ela refere-se a um processo mais contemporaneo
iniciado nos anos 1990 (GARCIA-PARPET, 2016, p. 161).
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2. 0 primeiro queijo AOC:
o caso do roquefort

O roquefort foi o primeiro queijo a tor-
nar-se uma AOCE. Se as circunstancias que
estdo presentes na emergéncia dessa deno-
minacdo de origem auxiliam na reflexdo
relativa a protecdo dada a outros queijos, é
fundamental ressaltar que o contexto pro-
dutivo do roquefort é dificilmente compa-
ravel a qualquer outro do territorio francés.
Sua singularidade nédo reside apenas na sua
performance enquanto identidade nacional,
ja queijos como o camembert e o0 brie pos-
suem autoridade suficiente ou maior nesse
quesito, a depender do periodo histérico da
analise. A originalidade do roquefort re-
pousa na maneira pela qual sua reputacéo
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: ['émergence
d’une industrie agroalimentaire (2015), se
propde a retracar o prestigio do roquefort
vinculando a trajetéria do produto aquela
de sua indUstria produtora. A partir de uma
extensa pesquisa nos arquivos da empre-
sa mais importante do roquefort, a Société
des Caves, Vabre considera o historico da
empresa como indissociavel daquela vivida
pelo seu produto emblematico.

Né&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 sdo cavernas
naturais cuja composicdo geomorfoldgica
permite correntes de ar frio e mido cons-
tantes, criando um ambiente propicio para
maturagdo de queijos. A maturacdo € ain-
da mais importante na medida em que os
affineurs® sdo historicamente o0s responsa-
veis pela comercializacdo do queijo (VA-
TIN, 1990). Com uma demanda crescente,
proprietarios das caves ampliaram a coleta
de queijos frescos para além da regido do
roquefort trazendo-os para matura-los em
suas caves. A maturacdo tornou-se, dessa
forma, um processo localizado no roquefort
enquanto a producdo do leite era realizada
em regides diversas®. Nesse sentido, com-
preender o sucesso do roquefort é reconhe-
cer a fungdo preponderante dos proprie-
tarios das caves frente a outros atores do
processo de fabricacao.

Em 1851, o dominio destes proprietarios
das caves desembocou na constituicdo de
um monopolio industrial concentrado em
torno das cavernas de maturacdo. Proprie-
tarios das melhores caves se reuniram em
torno de uma sociedade de nome coletivo
e constituiram uma das mais antigas e im-
portantes empresas do roquefort. Inicial-
mente nomeada de Société Civile de Ro-
quefort, em 1882 ela se transforma em uma
sociedade andnima até chegar ao conheci-

8 O estabelecimento do selo AOC para o roquefort ocorreu pela via judicial. Somente depois de regula-
mentada a lei que garante a protecdo da origem para queijos, em 1966, que outros produtos conseguiram

0 acesso ao selo por meio de decretos.

9 Affineur é um oficio cuja responsabilidade repousa na maturacdo do queijo e, historicamente, desempe-
nham igualmente as atividades de comercializa¢do dos produtos.

10 A extensdo das areas de coleta do queijo responde igualmente a necessidade de ampliar o tempo de
fabricacdo, uma vez que o periodo de ordenha das ovelhas na regido onde era produzido roquefort se
limitava aos meses de fevereiro a margo, e de junho a julho.
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do nome de Société des Caves'’. Constituida
como uma sociedade civil, a associacdo de
proprietarios ndo foi criada visando o au-
mento da producdo, mas destinada a gerir
coletivamente a comercializagdo do produ-
to e o retorno financeiro que a proprieda-
de daquelas caves propiciava. A adeséao foi
imediata, e pouco tempo apos sua forma-
¢do a Société monopolizou dois ter¢cos da
producdo total do roquefort.

Vinte anos ap6s a fundacdo da socieda-
de entre proprietéarios, a segunda geragédo
desses homens do roquefort construiu uma
estrutura capaz de estabelecer a passagem
dos negécios para o desenvolvimento in-
dustrial. Ao longo da segunda metade do
século XIX, o roquefort conheceu um pro-
cesso de industrializacdo crescente e me-
canizou parte da fabricagdo, introduzindo
inclusive maquinas a vapor nos seus proce-
dimentos. Foi também um momento de ex-
pansdo do mercado nacional e internacio-
nal. A participacdo na Exposicdo Universal
de 1867 marcou uma verdadeira guinada
para o produto, possibilitando novos mer-
cados e uma afirmagdo na exportacao.

A primeira AOC ¢é instituida para o ro-
quefort com a promulgacdo de uma lei em
1925. Diferentemente da maioria dos se-
los AOC que se sucederam, esse primeiro
selo ndo estabeleceu uma zona geogréafica
de producgdo do queijo, mas protegeu suas
cavernas de maturacéo e determinou o lei-
te de ovelha como matéria-prima obriga-

toria. Apds a Primeira Guerra Mundial, o
mercado do roquefort sofreu uma queda na
producdo de leite de ovelha e foi afetado
com sucessivas falsificacdes oriundas de
regides vizinhas e de outros paises. A re-
ducdo na quantidade de leite levou produ-
tores a fabricarem queijos de leite de vaca
sob o nome de roquefort, além de mistu-
rarem leite de ovelha com o de vaca e ca-
bra. Os proprietarios das caves compravam
queijos de leite de vaca fresco para matu-
rar em cavernas chamadas de bastardas®,
e os identificavam como roquefort, fazendo
com que parte dos produtos vendidos sob
esse nome ndo passasse pelas caves natu-
rais do Combalou.

Produtores de leite, por sua vez, se preo-
cupavam com a possibilidade de industriais
expandirem a area de coleta de queijos
frescos para as colonias da Africa do Nor-
te, enquanto os industriais suspeitavam da
qualidade do leite fornecido pelos produ-
tores de leite. Trés eram entdo os critérios
que geravam conflito: a interdicdo do leite
de vaca, a extensdo territorial das caves e 0
raio de coleta do leite. O primeiro tornou-se
mais facilmente consensual, o leite de ove-
Iha foi tornado obrigatério. A delimitacéo
geografica das caves foi um ponto sensivel,
uma vez que a questdo recaia sobre inclu-
sdo daquelas consideradas bastardas para a
producdo do roquefort.

O tépico mais interessante tem a ver
com a procedéncia do leite. Mesmo ha-

11 A Socitété des Caves é hoje reconhecida pelo nome de Roquefort Société cuja propriedade é da Lactalis,
um dos principais grupos de fabricantes de lacteos do mundo.

12 Para afirmar o dominio e o poder da Frangca em diversos setores, tais como o cultural, industrial, militar
etc., as exposicdes universais foram grandes manifestacdes que aconteceram na sua maioria em Paris. A
ocorrida em 1867 foi igualmente conhecida como a Exposi¢do Universal da Arte e da Industria.

13 Em franceés, 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 divida a extensdo do territério das
caves é mais um elemento de disputa na defini¢cdo do produto.
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vendo uma proposta de limitacdo geogréa-
fica 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
colénias do norte da Africa, estendendo a
area de busca de queijos brancos para essas
localidades. Os criadores de leite de ovelha
criaram uma organizacdo sindical, conhe-
cida como Federacdo Regional de Sindi-
catos de Criadores de Ovelhas, em 1923,
temendo um aumento muito grande do na-
mero produtores.

Depois de alguns embates, foi decidido
que a origem do leite deveria ser prove-
niente da Franca continental e da Cdrsega
— uma extensdo bastante ampla se compa-
rada aos selos subsequentes. A distingcdo 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 sucede-
ram. Essa comparacao torna-se ainda mais
pertinente se levarmos em consideracdo
que, no final dos anos de 1990, momen-
to de internacionalizacdo dos selos AOC, a
qualidade do leite estd vinculada a sua area
de producdo. O primeiro queijo AOC, por-
tanto, demonstra o quanto a defini¢do do
terroir adapta-se de acordo com contexto
politico e econémico de onde ela emerge.

Assim como no vinho, o surgimento do
AOC Roquefort é resultado de um periodo
de controvérsias e disputas vivenciadas no
mercado, tanto no que diz respeito a re-
pressao contra produtos encarados como
fraude, quanto aos conflitos entre produ-
tores de leite e proprietarios de caves. Da
mesma forma, é possivel inferir o quanto
a instituicdo do selo responde aos interes-
ses de determinados grupos que, naquele
contexto, acumulam maior capital sim-

bolico, politico e econdmico. Apoés o re-
conhecimento do Roquefort, outros selos
destinados a salvaguarda foram institui-
dos pela via judicial. Somente em 1955 foi
promulgada uma legislacdo especifica para
queijos, posto que as primeiras AOCs foram
elaboradas para a realidade dos vinhos e
atribuidas somente a eles. O proximo topi-
co se concentra nos diferentes caminhos da
institucionalizacdo da qualidade para quei-
jos AOC na Franga.

3. Os diferentes caminhos da qualidade
para os queijos na Franga

O século XIX inaugura uma série de mo-
dificagOes técnicas e cientificas no merca-
do de lacteos na Franga. Uma breve sintese
histérica a partir desse recorte é capaz de
reconhecer os distintos contextos nos quais
a qualidade agroalimentar foi delimitada.
Quanto aos selos AOC, é fundamental asso-
ciar a institucionalizacdo da qualidade dos
queijos com aquela ocorrida na protecdo
dos vinhos. As AOCs viticolas emprestam
seus fundamentos teéricos e muitas de suas
praticas de reconhecimento aos queijos,
ambos fundamentados numa concepgao
que também se adéqua ao contexto onde
estd inserida, a ideia de terroir. Este topico
se concentra nos diferentes parametros que
balizaram a percepcdo da qualidade e as
formas de sua institucionalizagdo, buscando
a partir desta analise ressaltar os caminhos
pelo qual uma parcela do Estado francés,
os profissionais do mercado e os cientistas
encararam o que era um bom produto.

O sociélogo Frangois Vatin, no livro L in-
dustrie du lait. Essai d histoire économique
(1990), considera trés os principais momen-
tos da industrializacdo do leite na Franca.
A primeira etapa iniciou-se no século XIX
com a chegada de uma estrutura “protoin-
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dustrial”**, o que significa que a atividade
de transformacdo do leite era realizada em
construgdes dispersas, majoritariamente em
contexto rural e empreendida com o apoio
de negociantes que comercializavam a mer-
cadoria para locais mais distantes.

A segunda etapa, ocorrida no ultimo
quarto do século XIX, refere-se a uma série
de modificagGes técnicas, econdmicas e so-
ciais as quais Vatin identifica como “revo-
lugdo lactea” (VATIN, 1990, p. 14) permitin-
do o aparecimento de novas tecnologias de
transformacao industrial do leite e também
0 nascimento de empresas modernas, tanto
privadas como cooperativas. E, por fim, a
partir do fim da Segunda Guerra Mundial,
0 pais conheceu o que o autor chama de
“fluidez industrial” (p. 14), marcada por
uma concentracdo das estruturas, especial-
mente na década de 1960, seguida de sua
automatizacao nas décadas de 1970 e 1980.

A “revolugdo lactea”, a qual se refere
Vatin, est4 associada a emergéncia de uma
area do conhecimento —a microbiologia do
leite. Caracterizada por uma notavel articu-
lacdo entre preocupacdes tedricas e indus-
triais, entre pesquisa fundamental e pesqui-
sa aplicada, essa disciplina foi crucial para
o desenvolvimento da indUstria de lacteos.
Refletir sobre o desenvolvimento da micro-
biologia conduz a obra incontornavel do
antropdlogo Bruno Latour, Pasteur: Guerre
et paix des microbres, cuja primeira edi¢do
de 1984 tem como objetivo relativizar a
“genialidade” atribuida a “descoberta” dos

micrébios realizada por Louis Pasteur 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
“revolugdo” introduzida na medicina, na
biologia e no movimento higienista pelos
trabalhos realizadas por Louis Pasteur e sua
equipe (LATOUR, 2001, p. 19).

Percorrendo trés revistas cientificas,
num recorte temporal de 1870 a 1914, La-
tour desmistifica o imaginario em torno de
Louis Pasteur como grande cientista para
mostrar as relagdes de forca e os argumen-
tos engajados que possibilitaram legitima-
¢do da bacteriologia, tanto no campo cien-
tifico como em diversas areas. A partir de
uma postura que suplanta a distingdo epis-
témica entre natureza, ciéncia e sociedade,
Latour demonstra como a bacteriologia se
projeta a partir de uma série de modifica-
¢Oes nas relacdes de forgca encontradas em
determinados contextos. Por esse Viés, 0
sucesso da bacteriologia sé pode ser com-
preendido a partir da reflexdo em torno das
areas que foram diretamente influenciadas,
e das negociacdes de sentido que foram
empreendidas.

Tendo como um dos recortes a relagéo
entre 0 movimento higienista e o pasteu-
rismo, Latour identifica a caréncia do mo-
vimento higienista em dar respostas ao
fendmeno da variabilidade do contagio, o
que abre caminho para negociacdes junto

14 O conceito de protoinddstria, utilizado por Vatin, tem como base aquele de Franklin F. Mendels que
reconhece a existéncia de uma atividade que ja pode ser compreendida como industrial, mesmo que seja
anterior a Revolucdo Industrial. Localizada principalmente em regides rurais e com participagdo campone-
sa, € uma producdo destinada as trocas exteriores ao mercado local, regulada por intermediarios — no caso
dos queijos, os affineurs — além de inserida numa rede complexa de transferéncias e servicos entre regides
agricolas vizinhas (VATIN, 1990). No circulo de estudiosos da economia do leite ha questionamentos sobre
areal existéncia de uma protoindustria lactea, conforme discussdo apresentada por Sylvie Vabre (2015).
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com as pesquisas de Pasteur. Numa época
onde o higienismo € autorizado a tratar de
diversos temas, desde alimentacdo até de-
mandas urbanisticas, 0 movimento apre-
senta uma lacuna entre os problemas colo-
cados e a doutrina simplista do contagio. A
principal insuficiéncia residia em explicar
a capacidade de variacdo da contaminacéo,
de acordo com as circunstancias do meio.
Quando era dificil explicar a origem e cau-
sa da transmissdo de determinadas doen-
cas, a “descoberta dos micrébios” possibi-
lita compreender as diferentes formas de
contaminagio. E precisamente nesse ponto
que Pasteur e sua equipe abrem espagos
para negociagdes. 1sso ndo significa dizer
que os interesses de Pasteur se adequassem
aos dos higienistas, mas que havia espa-
¢o para negociacdo sobre o significado do
contégio e, sobretudo, sobre a variabilidade
do contagio.

Nesse trabalho de negociacdo sobre os
sentidos da viruléncia, é importante com-
preender o que pasteurianos ofereceram
aos higienistas. Trabalhando em seus labo-
ratorios, os pasteurianos proferiram pala-
vras que foram imediatamente traduzidas
como evidéncias, afinal acrescentaram algo
essencial para os objetivos de saneamento
dos higienistas — 0os micrébios. Pasteuria-
nos conseguiram transformar o inimigo em
algo visivel. Apesar desse trunfo, Pasteur
e sua equipe ndo prescindiram do apoio
de higienistas, nem modificaram a “bata-
lha” e seu comando, mas indicaram para
onde direcionar as forcas (LATOUR, 2001,
p. 61). Pasteurianos traduziram os desejos
dos higienistas, ja seduzidos pelos procedi-

mentos praticos lancados por Pasteur para
seus préprios projetos, e acrescentaram um
elemento que vai tornar ambos ainda mais
fortes — a acdo dos microbios®.

O livro de Latour permite compreen-
der a notoriedade que alcangou a bacte-
riologia de Pasteur como ciéncia legitima
e aplicada. A estratégia de frequentemente
conquistar espacos de maior apelo publi-
co permite a vulgarizagdo do procedimento
de pasteurizacdo industrial no mercado de
leite. Contudo, segundo o sociélogo Vatin
(1990), a pasteurizacdo ndo foi um proce-
dimento amplamente aceito desde o inicio.

Seguindo as publica¢des de uma revis-
ta especializada na produgdo industrial do
leite, L industrie laitiere, 0 soci6logo de-
monstra como higienistas e profissionais
agricolas tinham pontos de vistas opostos
quanto as formas de conservacdo do lei-
te. O principal ponto de debate residia no
aquecimento do leite. Considerado como
algo vivo, o aquecimento poderia acarre-
tar a morte dos micrébios e, dessa forma, a
morte do préprio leite. No mais, técnicos e
consumidores identificavam um “gosto de
cozido” no leite pasteurizado (VATIN, 1990,
p. 70). O sociodlogo cita, por exemplo, o ar-
gumento de um agrénomo que, no final do
século X1X, publicou um artigo para defen-
der o esfriamento, ao invés da pasteuriza-
¢cdo, como melhor técnica de conservacao
do leite. Para esse agronomo, o esfriamento
dificultava o desenvolvimento microbiano
do leite sem descaracterizar suas proprie-
dades inerentes e seu gosto.

No que concerne ao processo industrial
de fabricacdo do queijo, a pasteurizacdo le-

15 Na perspectiva da antropologia simétrica, Latour reconhece que ndo foram apenas cientistas que agi -
ram sobre 0s micrébios. Os micrdbios foram também um meio de agdo que permitiu aos pesquisadores
percorrerem determinadas redes, elaborarem determinadas conexdes, com determinados propositos. O
antropdlogo reconhece o papel chave do laboratério nesse embate de legitimacdo da bacteriologia.
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vou tempo para ser disseminada. Todavia,
esta mesma afirmacdo ndo pode ser feita
em relagcdo a assimilagdo das descobertas
em microbiologia por parte dos profissio-
nais do leite. A microbiologia apresentava
a vantagem de fornecer explicacdes satisfa-
tdrias a muitos dos problemas encarados na
fabricacdo, e foi rapidamente adotada pelos
produtores de lacteos.

Interessava controlar o processo de fer-
mentacdo para saber cultivar os “bons” mi-
crébios. A primeira tarefa de especialistas
em microbiologia do leite foi entdo inven-
tariar os microbios de interesse na pro-
ducdo, sendo as bactérias lacticas rapida-
mente catalogadas. Discipulos de Pasteur,
como Emile Duclaux, natural da regido da
Auvergne, desenvolveram trabalhos cienti-
ficos onde demonstraram a faceta Util das
bactérias, a exemplo dos estudos que con-
seguiram isolar e identificar as espécies mi-
crobianas presentes na flora do queijo Can-
tal. A partir do estudo do soci6logo Vatin é
possivel compreender a intensa articulagéo
entre preocupacdes tedricas e industriais,
ou seja, entre a pesquisa cientifica (ou fun-
damental) e a pesquisa aplicada, corrobo-
rando entdo com a tese de Latour que ca-
racteriza o pasteurismo por seu constante
“deslocamento transversal” — do laborat6-
rio para vida préatica e vice-versa.

Somente apds a Segunda Guerra Mun-
dial que a pasteurizacdo sera aplicada sis-

tematicamente na fabricacdo de queijos em
larga escala. Melhores instalacGes para o
aquecimento do leite e a vulgariza¢do do
uso do aco inoxidavel também sdo heran-
cas desse periodo. O mercado internacio-
nal, preocupado com a qualidade sanitéaria,
impulsiona o uso de tratamentos térmicos
na fabricagdo de queijos. Os desdobra-
mentos do pos-guerra também sdo respon-
sdveis por uma transformacéo mais geral
do contexto produtivo: extensdo das areas
de coleta de leite, coletas mais volumosas
e mecanismos de refrigeracdo do leite na
fazenda. Tais modificagGes conduziram aos
procedimentos térmicos no leite seguidos
da necessidade de inoculagdo® por bacté-
rias para producdo de queijos. A fermenta-
¢do passa a ser majoritariamente realizada
por fermentos industriais.

A gedgrafa Claire Delfosse, uma defen-
sora declarada da diversidade dos queijos
franceses, considera a microbiologia do
leite como uma das responsaveis pelos ar-
gumentos que justificam uma concepgao
acerca da qualidade baseada na regulari-
dade, na conservabilidade e nas ditas boas
praticas de fabricacdo. Segundo a autora,
essa visdo € apoiada na postura de cien-
tistas, técnicos e economistas que privile-
giavam, sobretudo, a qualidade higiénica e
sanitaria dos queijos denunciando a pro-
ducdo fermiére” como algo sujo e malséo.
Essa perspectiva ganha maior apoio no pe-

16 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.

17 Uma das diferenciacfes fundamentais para os queijos franceses € a distingdo entre queijos fermiers e
laitiers. Enquanto o fermier é necessariamente produzido a partir do leite oriundo de um dnico rebanho
e reivindica a utilizacdo de técnicas artesanais, o laitier é fabricado a partir da mistura do leite de véarios
produtores e responde a procedimentos industriais de producgdo. As diferencas entre esses queijos ndo se
esgotam apenas em critérios produtivos. As categorias laitier e fermier refletem um sistema de classifica-
cdo que incide sobre a representacdo simbalica tanto do produto quanto de seus consumidores.
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riodo 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 fabricagcdo e
manuseio encontravam nos laticinios in-
dustriais maior seguranga e regularidade
(DELFOSSE, 1995).

Delfosse reconhece que neste mesmo
periodo do Entre Guerras, politicos locais,
eruditos e especialistas em gastronomia de-
fenderam ainda uma outra concepcdo de
qualidade fundamentada na tipicidade e no
terroir. O queijo se converteu num produit
de pays, ou seja, simbolo de alimento regio-
nal, identitario e de origem camponesa. Essa
perspectiva fundamentou uma postura que
ganhou forca 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 sanité-
ria e padronizacdo em oposicdo ao carater
tradicional e identitario dos queijos é bas-
tante recorrente, forjada tanto na literatura
quanto nas experiéncias de campo. A ana-
lise das diferentes intervencdes do Estado
francés ao longo do século XX demonstra
que tais concepgles ndo necessariamente
resultaram em posturas opostas, mas com-
plementares. Nesse sentido, seja pelos or-
gdos de gestdo publica ou pelo viés legis-
lativo, o Estado francés ora privilegia uma
concepcdo que da prioridade ao mercado
internacional e, dessa forma, a padroniza-
cdo e a orientacdo sanitaria, ora se coloca

em favor da diversidade e pelo carater pa-
trimonial da sua producdo de queijos.

E somente em 1955 que uma legislacio
de protecdo a origem se aplicou explicita-
mente aos queijos, beneficio que fora al-
cangado vinte anos antes para 0s vinhos®®.
Foi criado entdo um organismo competente
para definir as denominacdes de origem: o
Comité National des Appellations d’Origine
des Fromages (CNAOF)®*. Qualquer queijo
que pretendesse pleitear um selo AOC de-
veria entdo se apresentar a esse organismo.
Contudo, foi preciso esperar até 1966 para
que um decreto regulamentasse a composi-
c¢ao e funcionamento do CNAOF.

Para se ter uma ideia, depois da pro-
mulgacdo da lei de 1955 e antes da sua
regulamentacdo em 1966, somente quatro
decretos emitiram o selo AOC. Foram eles:
0 queijo cantal em 1957, o reblochon em
1958, o laguiole e o salers em 1961 — todos
considerados queijos de montanha. Segun-
do Delfosse (2015), essas primeiras deno-
minag0es obtidas por julgamento depois da
Segunda Guerra Mundial demonstram uma
forte industrializacdo da producdo nessas
regides. O selo AOC se revela como instru-
mento de contraponto a esse processo.

No que tange as instituicdes, Delfosse
(2015) demonstra que entre os anos 1960
e 1970, o discurso dominante nos organis-
mos de regulamentacdo da producdo de
lacteos baseava-se na modernizacdo e na
conquista do mercado europeu. Segundo a
autora, o préprio comité responsavel pelas
denominagfes de queijos, 0o CNAOF, esta-
va preocupado em garantir uma produgao

18 Delfosse (2007) identifica a década de 1930 como aquela marcada pela estabilizagdo do mercado de lac-
teos através de uma lei que definiu as principais espécies de queijos. Levando em consideracdo a restri¢cao

de espago ndo aprofundarei o tema neste artigo.

19 Comité Nacional de Denominacdes de Origem dos Queijos (CNAQOF)
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suficiente para o comércio. Em 1968, por
exemplo, entrou em vigor a Organisation
Commune des Marchés (OMC) do setor do
leite (AGRICULTURE, 2004)%®, um conjunto
de regras destinadas a organizar 0s merca-
dos agricolas no ambito da Politica Agri-
cola Comum (PAC). A nogdo de qualidade
para tais organismos estava fundamentada
numa ideia de regularidade e garantia de
volumes para que fosse possivel alcancar
novos compradores. O selo AOC para quei-
jos ndo impunha um caderno de especifica-
¢Oes técnicas muito restrito; a delimitagédo
geografica ndo necessariamente condizia
com as praticas ditas ancestrais, ja que se
baseava nos limites da area de coleta de lei-
te das empresas que faziam parte do selo e,
caso fosse necessario garantir maior volu-
me, era permitida sua extenso.

Os anos 1960 foram marcados por uma
generalizacdo das inovagbes técnicas na
producdo de queijos e resultaram na me-
canizacdo e automatizacdo da sua fabri-
cacdo. A pasteurizacdo, ja conhecida tec-
nicamente, 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, por-
tanto, as zonas de coleta de leite por conta
de melhores condi¢des, tanto no transporte
como na refrigeracgéo.

As décadas de 1960 e 1970 também co-
nheceram progressos técnicos importantes
na pecuaria leiteira resultando num au-
mento significativo de rendimento: desen-

volvimento de técnicas de armazenamento
da forragem, como a ensilagem; progresso
na selecdo genética de racas com maior po-
tencial produtivo; difusdo da ordenhadeira
mecénica; além de melhorias no estado sa-
nitario do rebanho.

Para a indastria de lacteos, o periodo
entre os anos 1960 e 1980, refletiram em
uma reestruturacdo do capital que culmi-
nou numa maior concentragdo: grupos de
produtores de abrangéncia inicialmente lo-
cal ganharam envergadura regional; a le-
gislacdo permitiu que o interesse privado ti-
vesse lugar nas cooperativas; grandes gru-
pos empresariais familiares reorganizaram
e ampliaram seus contextos produtivos.

Nesse contexto de concentracdo de
capital em grandes grupos, os anos 1980
e 1990 se consolidaram como um perio-
do de producdo e consumo em massa de
queijo. Adquirindo caracteristicas de um
produto padronizado, o queijo tornou-se
de gosto e aspecto regular: de longa con-
servacdo e sem grandes modificagcdes no
refrigerador; palatdvel para uma ampla
gama de consumidores e em por¢des que
se adaptam as diversas situacdes. No mais,
se consagrou como matéria prima para
diversos pratos congelados. Assim, para
além de um consumo regional ja bastante
disseminado na Francga, 0 queijo se estabe-
lece enquanto produto popularizado cuja
matéria prima segue normas-padrdo e o
consumo € adaptado para diversas classes
etarias, socioecondmicas, e de diferentes
origens geograficas.

20 A Organiza¢do Comum dos Mercados (OCM) no setor do leite e dos produtos lacteos entrou em vigor
em 9 de julho de 1968 (Regulamento do Conselho n® 804/68), e é atualmente regida pelas disposi¢des do
Regulamento Europeu n° 1255/99. Esta regulamentacao sofreu uma série de alteracdes em 1984 com a

introducgdo do sistema de quotas leiteiras.
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O aumento da producdo e consumo de
massa nao implicou no abandono de esfor-
cos na valorizacdo simbolica de determi-
nados queijos franceses. Desde ao menos a
década de 1960, ha um movimento de cri-
tica relativa ao produtivismo e ao consumo
de massa. No setor leiteiro, o acimulo dos
estoques de leite serviu de argumento para
rechaco a politica agricola francesa e euro-
peia. A pesquisa agrondmica e veterinaria
foi também atacada naquilo que acredita-
va ser seu principal avango: o impacto da
selecdo genética para o aumento no volu-
me de producdo (CORNU; VALCESCHINI;
MAEGHT-BOURNAY, 2018).

Com reivindica¢cGes contrarias a padro-
nizacdo, proliferaram-se argumentos em
prol da diversidade e da originalidade dos
queijos franceses. Os queijos fermiers dei-
xaram de ser considerados como rusticos
para se tornarem tipicos e ganharem re-
conhecimento patrimonial®. Acentuou-se
a dicotomia que identifica, por um lado,
queijos industriais, pasteurizados e padro-
nizados e, por outro lado, a tipicidade e di-
versidade dos queijos de terroir.

A partir dos anos 1980, sobretudo, cres-
ceu 0 nimero de iniciativas que vinculam
queijos de producdo local como oportuni-
dades econdmicas para projetos de desen-
volvimento, muitos deles com financia-
mento regional. Os trabalhos sobre quali-
dade e origem entraram mais abertamente
na agenda do Institut National de la Re-

cherche Agronomique (INRA)?. Surgiram,
assim, programas de pesquisa e desenvolvi-
mento cujo foco repousava na retomada da
producdo de queijos locais, bem como sua
integracdo ao patriménio regional. Um dos
casos mais eloquentes para este artigo é um
programa de pesquisa-acdo entre INRA e
produtores do queijo beaufort. Embora esse
programa tenha ocorrido anteriormente,
entre as décadas de 1960 e 1970, ele ser-
viu de exemplo para parte importante das
pesquisas realizadas a partir dos anos 1980.
Do ponto de vista institucional, o enal-
tecimento do patrimonio culinario francés
ganhou maior apoio. Associando diversos
ministérios como Agricultura, Cultura, Tu-
rismo, além de conselhos regionais, é cria-
do, no inicio dos anos 1990, o Conseil Na-
tional des Arts Culinaires®. A elaboracdo de
um inventario do patriménio culinario foi
uma de suas missoes, e queijos de produgdo
local ganharam assento, sendo também re-
pertoriados aqueles que possuiam potencial
para ampliacdo ou retomada de produgéo.
Esse recenseamento realizado pelo Con-
seil National des Arts Culinaires proporcio-
nou uma requalificagdo simbdlica de certos
bens que, a partir dessa iniciativa, obtive-
ram visibilidade e legitimidade enquanto
patrim6nio gastrondmico. Esse viés patri-
monial é reconhecido no movimento social
Slow Food a partir de 1999. Contudo, dife-
rentemente do inventario de iniciativa pu-
blica, o projeto Fortalezas Slow Food visa

21 Os argumentos que sustentam a tradicionalidade dos queijos ndo nascem na década de 1960. Como
afirma Delfosse (1995), ha uma tentativa desde a década de 1930 de aproximar a qualidade dos queijos
ao valor simbolico dos vinhos. Contudo, a intengdo aqui € a de identificar uma possivel alianga entre

gastronomia e critica ao modelo produtivista.

22 Instituto Nacional de Pesquisas Agrondmicas (INRA).
23 O Conselho Nacional de Artes Culinérias foi criado em 1989 por Jack Lang, a época ministro da Cultura
e Comunicacao e recebeu o apoio de renomados chefs de cozinha.
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aliar salvaguarda de produtos agroalimen-
tares com valorizacdo econdmica. Assim,
para se tornar objeto desse projeto € preciso
ser considerado artesanal e apresentar uma
viabilidade econdmica, sendo que 0 movi-
mento se encarrega da maior publicidade
aos produtos selecionados (GARCIA-PAR-
PET, 2016). As atividades desenvolvidas
pelo Slow Food séo relevantes na medida
em que elas estimulam e oferecem estrutura
para uma militdncia em prol da diversidade
dos queijos de terroir.

4. A internacionalizacao das AOC para o
Mercado Comum Europeu e seus reflexos

Os anos 1990 foram marcados pela in-
ternacionalizagdo dos selos AOC para o ter-
ritério europeu. Os periodos de expansao
do comércio sdo oportunidades privilegia-
das para reflexdes sobre as disputas acerca
da qualidade dos bens. Uma das rodadas de
negociacdo do Acordo Geral sobre Pautas
Aduaneiras e Comércio (GATT), realizada
no Uruguai em 1987, incluiu os produtos
agricolas e alimentares dentro de seus com-
promissos multilaterais®*. Convengdes bila-
terais entre paises continuaram sendo aco-
Ihidas, mas essa inclusdo representou uma
ampliagdo da normatizacdo internacional
no setor, posto que o GATT tem papel cen-
tral na diminuigdo de barreiras comerciais
entre paises.

No que tange aos produtos de origem
protegida, o GATT integrou as indicagfes
geograficas (IG), categoria que abrange
diferentes selos de procedéncia, enquanto

direito de propriedade intelectual, fazen-
do que tal arcabouco legal fosse incluido
no Acordo sobre Aspectos Relacionados ao
Comércio de Direitos de Propriedade Inte-
lectual (TRIPS). A rodada do Uruguai cul-
minou entdo com a criacdo da Organizagdo
Mundial do Comércio (OMC), em janeiro de
1995, que sucedeu ao GATT na regulacdo
do mercado mundial.

Tanto a criagdo da OMC quanto o Acor-
do TRIPS fizeram com que os paises incor-
porassem um novo padrdo de propriedade
intelectual em suas legislacdes nacionais,
criando mecanismos de penalizacdo para
0s Estados-membros que ndo cumprissem
esses acordos. As IGs, categoria citada no
Acordo, sofreram pressdes para compro-
vagdo de sua credibilidade, sobretudo por
paises como os Estados Unidos, onde os
principios da economia liberal baseiam-se
essencialmente na propriedade individual.
As IGs, dessa forma, representam uma ou-
tra concepcdo de propriedade, ja que prote-
gem um bem de acordo com seu territdrio
de origem. A socit6loga Elizabeth Barham,
no artigo “Translating terroir: the global
challenge of French AOC labeling” (2003),
descreve bem essa oposi¢do americana:

On a deeper level, geographical indications as
a form of intellectual property challenge the
law, culture and economic logic of American
business, oriented as it is towards liberal eco-
nomic theory based on individual ownership.
The United States is familiar and comfortable
with trademarks as a way of protecting the
intelectual property associated with a busi-
ness name. (BARHAM, 2003, p. 129).

24 A criacdo do Codex Alimentarius, um programa da Organizacao das NacOes Unidas para Agricultura e
Alimentacédo (FAO) e da Organizacdo Mundial da Saide (OMS) que estipula um conjunto de normas e dire-
trizes internacionais na area de alimentos, é de 1963. Como o foco do artigo recai sobre as denominagdes

de origem, ndo aprofundarei no tema neste momento.
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Num certo sentido, e porque relaciona-
da a um espaco geografico, as IGs repre-
sentam um tipo de propriedade coletiva. A
Organizagdo Mundial da Propriedade Inte-
lectual (OMPI) reconheceu a posicao impar
ocupada pelas indicagcbes geograficas no
comércio mundial e criou um comité espe-
cial dedicado ao desenvolvimento de uma
melhor compreenséo de como elas funcio-
nam enquanto direito de propriedade inte-
lectual. Os litigios a respeito de diferentes
concepcdes de propriedade ficam mais evi-
dentes se levarmos em conta que organis-
mos como a OMC e acordos como o TRIPS
sustentam, em seu arcabougo tedrico, uma
economia liberal, buscando como ideal um
mercado sem atrito, ou seja, um modelo
que nada impega o livre fluxo de mercado-
rias, capital e trabalho. As 1Gs tornaram-se,
para determinados paises, um empecilho ao
modelo baseado na propriedade individual.
Os Estados Unidos sdo o exemplo paradig-
matico dessa postura.

Frente as negociagfes internacionais
com a OMC, a Unido Europeia (UE) tomou
uma postura em defesa das 1Gs. Contudo,
antes da chegada desse consenso, uma
controvérsia quanto a qualidade dos pro-
dutos agroalimentares delimitou duas po-
sicOes antagbnicas: paises do Sul da UE se
situaram em favor do reconhecimento do
sistema de protecdo da origem, enquanto
paises do Norte se posicionaram na defesa
de um modelo de uniformizacdo da produ-
¢do, em que a tonica esta na padronizagéo
e numa abordagem sanitaria que privilegia

a auséncia de risco. N&o por acaso, os pai-
ses do Sul, como Franca, Itdlia e Espanha,
acumulam entre si 0 maior nimero de bens
beneficiados por tais selos. A Franga tor-
nou-se, de certa maneira, a representante
desse nicleo, ja que acumulam, ao menos,
duas mercadorias com grande interesse co-
mercial nos selos — os vinhos e os l4cteos,
em especial os queijos.

No relatério de um programa de pes-
quisa realizado pelo INRA, “La qualité dans
I’ Agro-alimentaire: émergence d’un champ
de recherches” (CASABIANCA; VALCES-
CHINI, 1996), uma secdo é destinada ao
quadro institucional que d& sustentacdo a
salvaguarda das denominagBes de origem
pela UE. E significativo notar uma contro-
vérsia identificada nesse relatorio: o blo-
co de paises a favor dos selos é chamado
de “Europa do paladar”®, numa alusdo ao
seu papel de referéncia na alta gastrono-
mia, enquanto os paises do Norte sdo qua-
lificados pela abordagem tecnocratica do
produto. Um lado é visto como subjetivo
e cultural, o outro é industrial e objetivo.
Um apela para o viés higienista, enquanto
outro visa garantir a diversidade do gosto
e de terroirs.

Os autores do relatério trazem como
exemplo os dissensos relativos aos quei-
jos de leite cru e o papel preponderante da
Franca neste cenario. A harmonizacao? de
regras sanitarias foi um ponto crucial para
a diminuicdo de barreiras para o livre co-
mércio na UE. No contexto de internaciona-
lizacdo dos selos de denominacdo geogra-

25 “Europe des Papilles” (CASABIANCA; VALCESCHINI, 1996, p. 243).

26 O verbo harmonizar é bastante utilizado em textos oficiais que estabelecem recomendagdes e diretivas
no &mbito do comércio agroalimentar. Como parte dos interlocutores de pesquisa também se valem de tal
categoria, sobretudo pesquisadores e experts do mercado de queijo, preferi ressalta-la em italico. Do ponto
de vista etnogréafico, a ideia de harmonizagao subentende a existéncia de uma disputa em jogo.
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fica, e para o caso especifico dos produtos
lacteos, os queijos de leite cru tornaram-se
entdo um emblema.

Ap0s inimeros embates, o leite cru aca-
ba por ser aceito em toda UE. Uma diretiva
instituida em 1992 estabelece as regras sa-
nitarias para a producdo e comercializacéo
de lacteos de leite cru e tratados termica-
mente?”’. Uma série de outras diretivas se
seguem quando, em 2006, a harmonizacgao
dos regulamentos sanitarios europeus para
producdo e comercializacdo de produtos
alimentares se completou com a instituigdo
do chamado “Pacote Higiene”?. Ainda que
tenha sido uma regulamentagdo adotada
por todos os paises membros, os argumen-
tos da controvérsia citados anteriormente
se mantiveram: a qualidade como a au-
séncia de bactérias patdgenas, segundo 0s
higienistas; a qualidade vista pelo viés da
tipicidade, ou seja, enquanto um bem patri-
monial inculcado pelo vinculo do produto
com seu terroir.

Embora esse contexto institucional de
internacionalizacdo das AOCs tenha reani-
mado a oposicdo acerca da qualidade — os
partidarios de uma producdo padronizada
e os defensores da preservacao daquilo que
é compreendido como um patrimdnio gas-
trondmico —, essa oposicao aparece em ter-
mos argumentativos ja que na pratica ela é
muito mais complexa. Para citar apenas um
exemplo, um mesmo queijo AOC pode con-
jugar as duas concepcdes, sendo fabricado
a base de leite cru, mas ndo considerado
como reverente ao seu terroir.

27 Directive 92/46/cee du conseil du 16 juin 1992.

28 Para mais informag0es, ver Paquet Hygiene, 2013

5. Repercussdes da internacionalizagao
das AOC: a busca pela legitimidade
do terroir

A internacionalizacdo dos selos de indi-
cacao geogréfica demonstra uma face das
controvérsias relativas a qualidade alimen-
tar. Resisténcias foram observadas no de-
bate mundial, a exemplo das discussdes na
OMC, como também no territorio europeu,
durante o estabelecimento do mercado co-
mum. Na Europa, concomitante a regula-
mentacdo da certificacdo para o conjunto
de paises membros, houve um incentivo
para a solidificacdo da justificativa legal do
estatuto privilegiado que as 1Gs gozavam
face as transagdes comerciais. Autoridades
europeias insistiram sobre a importancia
em desenvolver estratégias ofensivas sus-
cetiveis de reforcar a argumentacdo dos
seus negociadores em prol de tais selos.
Dentro dos parametros do livre mercado,
era preciso comprovar que as denomina-
¢Oes de origem néo se configuravam como
uma competigdo injusta. Buscou-se, dessa
forma, fundamentos de consolidacéo e le-
gitimagdo 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-nacdo a administracdo dessa certi-
ficacdo. Na Franca, esse periodo coincidiu
com a extensdo das competéncias do Insti-
tut National de I’Origine et Qualité (INAO),
que originalmente se responsabilizava ape-
nas pelas denominagdes vinicolas e passou
a assumir o controle de todos os produtos
protegidos pelas indicacdes geograficas®.

29 O INAO tornou-se o responsavel pelo conjunto de todos os selos oficiais de qualidade (AOC/AOP, IGP,

Agricultura Organica, Label Rouge).
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Essa extensdo das competéncias, conhe-
cida também como um periodo de “refor-
ma do INAQO?”, ¢é 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 atten-
dre la reforme des AOC de 1990 pour que
le fromage soit vraiment considéré comme
I’égal du vin pour la protection de son ori-
gine” (DELFOSSE, 1995, p. 206).

Se, por um lado, o INAO eleva o presti-
gio dos queijos ao iguala-los & condicao dos
vinhos, por outro, os lacteos sdo de interes-
se para a instituicdo, ja que representam o
segundo item em termos de certificagdo da
origem, ficando somente atrds dos vinhos.
Essa reforma demonstra uma tentativa de
unificacdo da estrutura de reconhecimen-
to das denominacdes de origem. Em outras
palavras, a experiéncia com 0s vinhos tor-
nou-se referéncia para orientar o processo
para os diferentes produtos.

No momento em que o INAO se tornou
responsavel pelos demais selos, ou seja,
durante as tratativas para o reconhecimen-
to das denominagfes de origem para toda
Europa, houve um esforco em adequar a
nocao de terroir também para outros pro-
dutos, além dos vinhos. Para os queijos,
esse ajustamento precisou ser ainda mais
cauteloso, uma vez que era necessario coin-
cidir uma concepg¢do pensada originalmen-
te para uma planta ser pertinente também
para animais. Como lembrado por um pes-
quisador do INRA, um conceito concebido
para um vegetal, estatico por natureza, teve

que se adaptar para a realidade de animais
que se movimentam?®,

A experiéncia de campo com o respon-
sdvel pela delegacdo da regido Auvergne-
-Limousin do INAO, Dominique Lanaud, é
eloquente do posicionamento do instituto
em favor das AOCs durante esse momen-
to politico. Ele reconheceu que o INAO,
representando todos os selos de denomi-
nacdo de origem frente & Unido Europeia,
buscou realizar um projeto de “tradu¢ido
do terroir” (Diario de campo, 2015). A
ideia de “traducdo” ¢ bastante eloquente
pois reflete tanto a necessidade de adapta-
¢do de um modelo viticola para os demais
produtos, quanto a necessidade de eluci-
dacdo para outros paises de uma nogdo
genuinamente francesa para definicdo da
qualidade alimentar.

Pressionado a fornecer os argumentos
que sustentassem a legitimidade das AOCs
frente ao mercado comum, o INAO compro-
meteu-se em fornecer aos seus procedimen-
tos o reconhecimento de bases cientificas
legitimadas internacionalmente. Para que
conseguisse defender tais selos nas nego-
ciacOes europeias, bem como para o restan-
te do mundo, o INAO encaminhou determi-
nadas exigéncias as AOCs. Assistiu-se, en-
tdo, a um movimento massivo de incentivo
para a revisdo das normas de produgéo,
propalado principalmente pelo INAO, mas
igualmente por um conjunto de pesquisa-
dores, profissionais do setor e agricultores
que partilhavam da ideia de que os selos
AOCs devem ser um instrumento de garan-
tia do terroir. Para identificar esse periodo,

30 Trata-se do depoimento de Claude Béranger, dado para uma revista de difusdo das trajetdrias de pes-
quisadores do INRA (POUPARDIN; DESBROSSES, 1996).
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Dominique Lanaud utiliza a categoria de
“densificacdo nos cadernos de especifica-
cOes técnicas™® (Diario de campo, 2015).

Esse movimento de densificagdo fica
mais perceptivel se comparado com os pri-
meiros cadernos de regras de producéo, o
que na regido da Auvergne remonta as dé-
cadas de 1950 e 1960. Enquanto os primei-
ros cadernos se limitavam essencialmente
a protecdo do nome e delimitagdo de uma
zona geogréfica de producdo, sobretudo
para reprimir as falsificagdes que se apro-
veitavam do renome dos queijos franceses
para comercializar produtos oriundos de
outros paises, esse periodo de densificacéo
trouxe novos critérios a cena: a delimitacao
de ragas bovinas tidas como tradicionais; a
valorizacao do capim e do feno como ragéo
de base e a interdicdo da alimentagdo fer-
mentada para as vacas; o uso preferencial
do leite cru como argumento de preserva-
cdo da diversidade sensorial, gustativa e
cognitiva do terroir; e ainda, a extensdo do
tempo de maturagdo dos queijos como ga-
rantia de melhor gosto e qualidade.

Como uma espécie de taxinomia, esses
critérios se tornaram balizas para classifi-
car a producdo de queijos de origem reco-
nhecida na Franca. Ainda nesse raciocinio,
a adequacdo a especificacdes é vista como
uma maneira de alcancar maior respeito do
queijo ao seu terroir. Tais normas criaram
um registro cujos termos visam refletir es-
sencialmente a autenticidade e a singula-
ridade dos queijos de origem reconhecida.

Ainda que o conceito de terroir sustente,
antes de tudo, a singularidade de cada pro-
duto, os critérios tornaram-se referéncias
nacionais®. As experiéncias de campo jun-
to aos produtores demonstram que a con-
cepcdo acerca do que confere qualidade a
um produto é mais diversa que 0s critérios
que constam nessas referéncias nacionais.
Para melhor compreender como a inter-
nacionalizagdo dos selos culminou numa
densificacdo dos critérios produtivos, foi
preciso esclarecer em qual contexto essas
especificagBes surgiram e de que maneira se
tornaram consenso entre aqueles que sus-
tentam a qualidade garantida por um selo
AOC. Uma das instituicdes cuja atuacdo
foi fundamental nesse processo foi 0 INRA
que, em parceria com o INAO, engajou-se
em diferentes projetos de pesquisa voltados
a qualidade alimentar. Um dos departamen-
tos de maior visibilidade nesses projetos
foi o Systémes Agraires et Développement
(SAD), responsavel pela dire¢do do projeto
“Construction Sociale de la Qualité”*,
Contudo, para melhor compreender o
que foi o projeto de construgdo social da
qualidade €é preciso situar a postura meto-
dolégica do SAD dentro do instituto. Parti-
dario da pesquisa-acdo, este departamento
tinha como pratica a repercussao de deter-
minadas posic¢des politicas do INRA. O livro
do sociélogo Pierre Bourdieu, Les usages
sociaux de la Science: pour une sociologie
clinique du champ scientifique (1997), ela-
bora uma reflexdo a respeito do INRA.

31 Cahiers des charges: os cadernos de especificacdes técnicas sdo um conjunto de normas especificas
para cada produto AOC, que, ao menos idealmente, representa a garantia de um vinculo intrinseco entre o
produto e seu terroir. Os cadernos de especificag@es técnicas sdo estabelecidos por decreto.

32 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”.

33 Construgédo Social da Qualidade.
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Reconhecendo que a instituicdo retne
duas categorias de personagens e duas l6-
gicas, uma cientifica e outra econémica,
Bourdieu identifica igualmente duas espé-
cies de capital cientifico: uma se caracteri-
za pelo esforgo de reconhecimento dentro
do préprio campo cientifico, ou seja, no
espago que se caracteriza pela concorrén-
cia do monopdlio da autoridade cientifica;
a outra espécie de capital pode ser chama-
da de temporal ou politica institucional,
ligada & ocupagdo de posi¢bes importan-
tes, como direcdo de laboratérios ou de-
partamentos, pertencimento a comissoes,
destinagdo de recursos etc. (BOURDIEU,
1997, p. 28-29).

No momento de refletir sobre a situa-
cdo do INRA, o socidlogo aponta para uma
dualidade vivenciada no seio da instituicdo
com relacdo aos grandes debates dos anos
1990: por um lado, os imperativos de cres-
cimento e de produtividade e, por outro,
a preocupagdo com a conservacdo do pa-
trimbnio. Ora, a defesa das AOC frente ao
Mercado Comum Europeu é uma posicao
em favor do patriménio frente aos paradig-
mas da produtividade. Sem querer aprofun-
dar nas questBes internas ao INRA, é pos-
sivel vislumbrar o SAD como um departa-
mento voltado a pesquisa-acdo e préximo
a posi¢coes em prol da patrimonializacdo da
producdo alimentar existentes no INRA.

Dentre 0os documentos aos quais a pes-
quisa 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 Valces-
chini, a época vinculado ao departamento
SAD, demonstra os desafios da gestdo da
qualidade no contexto econdmico e insti-
tucional daquele momento. Um dos tépicos

busca o reforco e racionalizacdo dos selos
de qualidade:

Il s’agit [...] de restaurer ou de renforcer la
crédibilité de la référence a I’origine en
I’appuyant scientifiquement. 1l n’est plus
question de se référer a 1’origine géographi-
que, & des savoir-faire approximatifs ou a des
recettes empiriques pour identifier tant bien
que mal les produits [...]. Le recours a 1’ex-
pertise scientifique doit ainsi permettre de
codifier les usages, les techniques, les com-
pétences, les conditions de production etc.
(CASABIANCA; VALCESCHINI, 1996, p. 6).

A pesquisa se desdobra para os proces-
so0s que permitiram a elaboragdo e a cria-
¢do dos consensos em torno dos critérios
que se tornam referéncias nacionais para
producdo de queijos de origem protegida.
O aprofundamento desse topico demanda-
ria um espago maior de exposicdo. Ainda
assim, é notério que Casabianca e Valces-
chini (1996) ressaltam a demanda de maior
engajamento dos conhecimentos cientificos
na legitimagdo dos selos de denominacéo
de origem.

A internacionalizacdo das denomina-
¢cBes de origem representa um periodo de
expansdo do mercado. Neste contexto, foi
preciso legitimar a qualidade diferenciada
sustentada pelos selos. No momento em que
0s 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 Es-
tado francés, representado pela alianga en-
tre INAO e INRA, demanda a producéo de
conhecimentos cientificos aptos a definir o
que é um produto de terroir.

As implicacBes entre mercado alimen-
tar e o saber cientifico sdo historicamente
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conhecidas. No entanto, o mercado alimen-
tar convoca mais frequentemente o saber
cientifico quando é preciso atestar a efica-
cia e inocuidade de inovagdes em produtos
agroalimentares. Para o presente artigo, 0
interesse reside nos contornos mais con-
temporaneos do paradoxo entre pesquisa
cientifica e legitimagdo da tradicéo.

Consideracoes finais

Um dos propositos do presente artigo foi
relativizar a qualidade alimentar sustentada
pela nogdo de terroir. Ao invés de encarar
a qualidade de um bem como uma proprie-
dade intrinseca, o objetivo foi percorrer as
diferentes concepcdes acerca da qualidade
para poder melhor contextualizar algumas
das disputas que culminaram na instituicdo
de selos AOC.

Tendo a nogéo de terroir como fio con-
dutor das andlises, buscou-se realizar um
aprofundamento a respeito dos processos
de institucionalizacdo da qualidade. A par-
tir do estabelecimento das AOCs para 0s Vi-
nhos, identificou-se como esse mecanismo
de valorizacdo de bens agroalimentares foi
expandido para outros produtos, notada-
mente para os queijos franceses.

Uma breve andlise histérica percebe que
o Estado francés deu prioridade ao mercado
internacional e, dessa forma, a padroniza-
¢do e a orientacdo sanitaria, como também
se colocou em favor da diversidade e do
carater patrimonial da sua producdo de
queijos. Quanto ao recorte proposto no ar-
tigo, ou seja, o periodo de internacionaliza-
cdo das denominagOes de origem, é preciso
reiterar que o modelo de protecdo adotado
tanto junto a OMC e a Unido Europeia tem
sua inspiracdo na politica francesa de va-
lorizacdo de produtos agricolas. Tal como
as AOCs, as appellations d’origine protégée

(AOP) caracterizam-se pelo ideal do vinculo
do produto como seu terroir. Os periodos de
expansdo do mercado s&0 momentos privi-
legiados para observar as disputas em torno
do estabelecimento de critérios e aplicagdo
de normas a respeito da qualidade de um
bem alimentar.

Desse contexto emergiu uma contro-
vérsia bastante recorrente nas discussoes
acerca das denominacdes de origem para
os lacteos: de um lado, paises em favor da
estrutura de protecdo da origem, conside-
rando os selos uma estratégia de preserva-
¢do do patriménio alimentar; enquanto, do
outro lado, paises sairam em defesa de um
modelo que apela pela uniformizacdo da
producdo e aposta numa abordagem sani-
taria que privilegia a auséncia de risco. A
partir dessa conjuntura, foi preciso produ-
zir argumentos legitimos que sustentassem
a posicgéo privilegiada das AOCs no merca-
do internacional.

Na produgéo de queijos na Franca, a ex-
pansdo das AOCs para o territério europeu
tem uma caracteristica relevante. Enquanto
0s primeiros selos eram vagos, esfor¢ando-
-se apenas na protecdo do nome do pro-
duto e na delimitagdo de uma zona geo-
grafica de producdo, a internacionalizagédo
fomentou uma série de critérios produtivos,
nunca antes estabelecidos. Num momento
em que as denominacdes de origem foram
acusadas de ocuparem um espaco distinto
nas negociacGes comerciais para 0 esta-
belecimento do livre comércio, qualidade
diferenciada de um bem devido a sua ori-
gem de producéo foi traduzida em critérios
produtivos. Em outras palavras, foi preciso
legitimar a qualidade baseada no terroir.

A reconfiguracdo politico-econémica
resultado da internacionalizagdo dos selos
engendrou uma recomposicao institucional
na Franca. Para apoiar as denominacdes
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de origem, o pais pode, entre outras agoes,
mobilizar uma estrutura cientifica bem es-
tabelecida no que tange ao apoio técnico e
cientifico do mundo agricola. Assistiu-se,
dessa forma, a uma modificagdo institu-
cional na qual o INAO ampliou suas com-
peténcias para assumir todos os selos de
qualidade. No mesmo sentido, fomentou-se
uma colaboragdo entre INRA e INAO que
visava a criacdo de argumentos cientificos
capazes de assegurar a qualidade distintiva
dos selos AOC. Estabeleceu-se, assim, ma-
nifestacBes cientificas que, traduzidas em
critérios produtivos, pretendiam compro-
var a singularidade dos produtos de origem
protegida. Tal processo é reconhecido no
presente artigo como uma “mise en scien-
ce” dos queijos AOC.

Uma das contribuicdes é justamente ex-
plicitar a participacéo direta de uma esfera
pouco aprofundada nos estudos a respeito
das denominacdes de origem: o conheci-
mento cientifico. Ressaltar a importancia da
ciéncia nesse processo de legitimacéo dos se-
los de protecdo da procedéncia ndo significa
que a presenca de atores externos ao ambito
produtivo ndo tenha sido mencionada em
trabalhos anteriores. A gedgrafa Claire Del-
fosse e a sociéloga Marie-Therese Letablier
(1995), por exemplo, baseiam-se numa abor-
dagem convencionalista para reconhecer
uma evolucao desses intermediarios, a me-
dida em que se institucionalizam as denomi-
nacdes de origem. O livro de Laferté (2006),
citado anteriormente, reconhece a relevancia
do discurso académico no processo de res-
significacdo da regido da Bourgogne. Iden-
tificando as contribui¢Bes de tais autores, 0
presente artigo busca avancar no sentido de
reconhecer a implicacdo de instituicdes bem
estabelecidas do universo técnico-cientifico,
tais como determinados setores do INRA, na
legitimacdo das denominagBes de origem

frente aos acordos de regulacdo do mercado.
Nesse sentido, é curioso perceber como
produtos de terroir, considerados na sua
esséncia como aqueles que representam
a tipicidade de uma zona geogréafica e a
tradicdo de um modo de producdo, preci-
saram apelar para uma estrutura cientifi-
ca e de base argumentativa para sustentar
sua distingdo dentro do mercado global
de livre circulagcdo de mercadorias. As-
sim, torna-se necessario sublinhar que as
iniciativas ofertadas pelas estruturas téc-
nico-cientificas francesas demonstram a
utilizacdo da ciéncia na validagdo do que é
considerado tradicional. Diferentemente da
maior parte dos casos do mercado alimen-
tar, onde o saber cientifico é chamado a
atestar a eficiéncia e inocuidade das inova-
¢des tecnoldgicas, o exemplo descrito nes-
te artigo demonstra que este saber jamais é
totalmente desinteressado, e pode também
legitimar a tradigéo.
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RESUMO

O artigo tem como escopo o selo de deno-
minacdo de origem de maior reconheci-
mento na Franga, as appellations d’origine
controlée. Baseada na nogdo de terroir, essa
estrutura de certificacdo engaja argumen-
tos geograficos, histéricos e sociais para
sustentar a singularidade do produto pro-
tegido. Interessado nos mecanismos de ins-
titucionalizagdo da qualidade alimentar, o
presente trabalho se concentra nas transfor-
macdes ocorridas no processo de interna-
cionalizacdo das denominagGes de origem
para caso especifico dos queijos franceses.
A insercdo dessa estrutura nas discussdes
da Organizacdo Mundial do Comércio e no
Mercado Comum Europeu culminou numa
série de controvérsias relacionadas a qua-
lidade alimentar. Paises que advogam em
favor dos selos elaboraram argumentos que
pudessem atestar a qualidade diferenciada
dos bens de origem protegida. Observa-se
um processo de legitimacgdo via intensifi-
cacdo de critérios produtivos. A partir de
uma abordagem etnografica e de uma pers-
pectiva dialdgica, o artigo pretende refletir
sobre as diferentes disputas relacionadas a
qualidade alimentar.

PALAVRAS-CHAVE
Denominacdes de origem. Terroir. Experti-
se cientifica. Internacionalizacéo.

ABSTRACT

The article focuses on the most widely re-
cognised label of Protected Designation of
Origin (PDO) in France, the appellations
d’origine contrélée. Based on the notion
of terroir, such a certification structure
engages geographic, historical, and social
arguments to support the uniqueness of
the protected product. Regarding with the
mechanisms of institutionalisation of food
quality, this paper focuses on the transfor-
mations that have occurred in the process
of internationalisation of the designations
for the French cheese origin. The fact that
this structure has been added to the dis-
cussions of the World Trade Organisation
and the European Common Market has cul-
minated in a series of controversies related
to food quality. In this context, the coun-
tries which advocate in favour of the labels
have developed arguments that could attest
to the specific quality of goods of protec-
ted origin. A process of legitimisation via
intensification of production criteria is ob-
served. Through an ethnographic approa-
ch and a dialogic perspective, the article
intends to reflect on the different disputes
related to food quality.

KEYWORDS
Protected Designation of Origin. Terroir.
Scientific Expertise. Internationalization.
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