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1. Apresentacio da problematica da pesquisa e metodologia

O presente artigo ¢ parte de uma pesquisa, ainda em curso, que se interessa pelos
diferentes atores envolvidos nos modos de valorizagdo do mercado de queijos na
Franca. Orgulhosa em se autoproclamar o pais do queijo, a Francga reivindica sua
tradicdo queijeira como um patrimonio. Um dos mecanismos de patrimonializagdo da
producdo agroalimentar sdo as denominagdes de origem, sendo as Appellations
d’Origine Contrdlée (AOC) as mais populares no pais. Baseadas na nocio do terroir?,
as AOC engajam argumentos de cunho geografico e social para sustentar a ideia de que
um produto agroalimentar produzido em determinada regido, a partir métodos
considerados tradicionais e de um savoir-faire especifico, ndo pode ser reproduzido
fora desse local de origem”.

Tendo como foco de andlise os queijos AOC da regido da Auvergne, no centro
da Franca, o artigo se concentra nas diferengas de prestigio encarnadas em duas
categorias de queijos, os fermiers e laitiers. Segundo o decreto n° 2013-1010, o fermier
¢ um queijo produzido de acordo com técnicas fradicionais cuja producdo do leite e sua
transformagdo devem ocorrer numa unica propriedade. Ja que os queijos laitiers sdo
fabricados em laticinios a partir da mistura de leite de varios produtores. Diferentes
experiéncias de campo mostram os queijos fermiers como aqueles que gozam de maior

prestigio uma vez que sdo destinados a um publico de conhecedores e amantes da
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* Sem tradugdo para outras linguas, o termo ferroir remete as especificidades geograficas, sociais e
historicas da produgdo de determinados produtos agroalimentares. Os termos ressaltados em italico neste
artigo sdo categorias nativas e o artificio de grifa-las tem a intengdo de chamar a atengdo para a
necessidade de pensa-las dentro dos seus contextos de origem.

3 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
regulamentacdo de outras denominagdes de origem na Unido Europeia, como as Appellations d’Origine
Protégée (AOP).
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gastronomia, enquanto os /aitiers possuem uma imagem voltada a producao de massa e
a um gosto popular. Interessada em conhecer o contexto social dos produtores de queijo
fermier e de produtores de leite que vendem sua producdo a lacticinios, o artigo
reconhece certa correspondéncia entre o prestigio do produto e o contexto de
reconhecimento social de seus produtores. Nesse sentido, os queijos fermiers possuem
maior distingao e seus produtores sao aqueles que possuem melhores posi¢des dentro da
hierarquia social, principalmente no que se refere aos modos de valorizagdo do produto
e as perspectivas de sucessdo na atividade agricola. Por outro lado, os produtores de
leite sdo desprovidos dos meios de valorizagdo e, em alguns casos, ndo vislumbram a
continuidade da produgao de leite para seus descendentes.

Embora a reflexdo trazida nesse artigo seja resultado de uma extensa etnografia,
iniciada em 2012 durante a pesquisa de mestrado e continuada no doutorado, apenas
dois casos singulares serdo destacados. A inten¢do ndo ¢ contemplar a heterogeneidade
de situagdes presentes na produgdo de leite e queijo na Franga, mas demonstrar o quanto
esses dois casos sao paradigmaticos para a reflexdo a respeito da relagao entre prestigio
de determinados produtos e o contexto social de sua producao. Para tanto, a pesquisa de
campo se sucedeu tanto em espagos de consumo e comercializagdo, como aquela que
remete ao Saldo do Queijo em Paris, como também junto aos produtores, sendo a
trajetoria social das familias uma questdo constante na coleta de dados. As analises
relacionadas no artigo se concentraram numa regido que aglutina cinco queijos
reconhecidos pelo selo AOC: Cantal, Salers, Bleu d’Auvergne, Saint-Nectaire e Fourme
d’Ambert. Esse recorte torna-se oportuno para analise pois quatro destes cinco queijos
permitem a coexisténcia da categoria fermier e laitier no interior do mesmo selo AOC.
Dentre os selos da Auvergne, somente o Salers ¢ um queijo obrigatoriamente fermier. O
artigo traz o contexto de duas familias — a primeira produtora de queijos reconhecidos
pelo selo AOC Salers e a segunda produtores de leite vinculados ao AOC Bleu
d’Auvergne e Fourme d’ Ambert.

A primeira parte do trabalho faz um panorama socio-histérico do selo AOC na
Franca e, mais recentemente, na Europa. A intengdo dessa se¢do ¢ demonstrar o quanto
tais denominagdes de origem s3o construidas a partir de disputas em torno de normas
comerciais, sendo o periodo de internacionalizagao do selo AOC para todo territério
europeu seu episddio mais atual. O segundo momento traz as experiéncias de campo

que revelam os graus de prestigio para determinados queijos AOC, sendo as categorias
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fermier e laitier aquelas que incorporam tais diferengas. E, por fim, a experiéncia junto
a uma familia de fermiers e a um produtor de leite mostra o quanto a reputacdo do

produto estd em relacdo com o contexto social de seus produtores.

2. Um panorama sobre as Appellations d’Origine Controlée (AOC) na Franca

As denominagdes de origem podem ser entendidas como uma estrutura de
classificagdo que incide sobre a defini¢do de quais artigos podem ou ndo fazer parte de
um conjunto restrito e 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 fipicidade® e autenticidade. Nesse
sentido, procedéncia, insumos, instrumentos ¢ métodos de fabrica¢do sdo agenciados
como forma de operar uma reclassificagdo dos alimentos através de uma objetivagdo da
distin¢do. Ideias como tradi¢do, savoir-faire, especificidade e autenticidade se associam
a fim de criar a singularidade do produto protegido.

Na Fran¢a, as denominagdes de origem de maior reconhecimento sdo as
Appellations d'Origines Contrélées (AOC). A génese de tais selos data do inicio do
século XX com a institucionalizacdo da protecdo da origem para determinados vinhos
franceses. Sob a Terceira Republica Francesa, o estabelecimento da AOC ¢ resultado de
um periodo de disputas em torno das normas comerciais do mercado viticola. Em meio
a uma crise de superprodugdo, dois atores entram em concorréncia: de um lado
comerciantes que praticavam uma producdo de cardter industrial e desterritorializada,
com a mistura de varios componentes no vinho, como aglicar e corantes; e de outro
proprietarios dos vinhedos que, na busca pela valorizag@o, sustentavam um modelo de
producdo artesanal e uma concepg¢ao natural do vinho. Dessa tltima emerge a no¢do do
terroir, como principio que atesta o vinculo entre origem geografica e qualidade do
vinho.

Tendo como escopo de andlise as disputas pela categorizacao da qualidade dos
vinhos, o socidlogo Gille Lafert¢ e o historiador Olivier Jacquet (2006) demonstram
como as influéncias politicas dos proprietarios dos vinhedos se revelaram
progressivamente mais eficazes, desembocando na aprovagdo pelo Parlamento Francés
de uma lei em 1935 que institucionalizou as AOC. Como uma normatizacdo do

mercado a partir da nocdo de terroir, o estabelecimento das AOC resultou numa

* Em francés, typicité. De acordo com o dicionario Larousse, o vocabulo designa o conjunto de
caracteristicas que compde a particularidade de um alimento.
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hierarquia entre areas de produg¢do — umas aptas a produzir vinhos considerados de
qualidade e outras destinadas a producao de vinhos tidos como industriais. Para areas
aptas a produzir vinhos vistos como de qualidade, a participagdo num selo AOC ¢
vinculada ao cumprimento de uma série de critérios produtivos. Reunidos num
documento chamado de caderno de regras de producdo, tais critérios compreendem a
delimitagdo da area geografica de producdo, os insumos e procedimentos de
fabricagio’. Esse documento deve ser elaborado e respeitado por todos atores
participantes da AOC e representam, ao menos idealmente, a garantia do vinculo
intrinseco entre um produto e seu ferroir. No primeiro momento de instituicdo das
AOQOC, o Estado francés, além de promulgar a lei de sua institucionalizacao, tornou-se
responsavel pela verificagdo do respeito aos critérios produtivos pelos proprietarios dos
vinhedos. No mais, os proprietarios, interessados no éxito das AOC, também
controlavam uns aos outros.

O sucesso desse modelo de institucionalizagdo da qualidade se disseminou para
outros produtos agroalimentares. Para o caso dos queijos, a primeira AOC ¢ instituida
para o Roquefort com a promulgacdo de uma lei em 1925. Diferente da maioria dos
selos AOC que se sucederam, esse primeiro selo ndo estabeleceu uma zona geografica
de producgdo do queijo, mas protegeu suas cavernas de maturagdo e determinou o leite
de ovelha como matéria prima obrigatoria. Ao longo da segunda metade do século XIX,
o Roquefort conheceu um processo de industrializacdo crescente € uma expansao do
mercado nacional e internacional. Nesse periodo, os proprietarios das cavernas de
maturacdo do queijo possuiam um papel preponderante frente a outros atores do
processo de fabricacdo. Localizadas na regido do Aveyron, as caves da montanha do
Cambalou sdo cavernas naturais cuja composi¢do geomorfologica permite correntes de
ar frio e umido constantes, criando um ambiente propicio para maturagdo de queijos.
Com uma demanda crescente, proprietarios das caves ampliaram a coleta de queijos
frescos para além da regido Roquefort trazendo-os para matura-los em suas caves. A
maturacdo tornou-se, dessa forma, um processo localizado no Roquefort enquanto a

~ . . e . 6
produgdo do leite era realizada em regides diversas’.

> Em francés, cahier des charges.
6 A extensdo das areas de coleta do queijo responde igualmente & necessidade de ampliar o tempo de
fabricagdo, uma vez que o periodo de ordenha das ovelhas na regido do Roquefort se limitava aos meses
de fevereiro a marco e junho a julho. Em 1893, o queijo Roquefort ¢ fabricado a partir do leite vindo da
ilha da Cérsega e, a partir de 1910, da regido dos Pirineus.
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A influéncia dos proprietarios das caves no mercado do Roquefort desembocou
na constituigdo de um monopolio industrial concentrado em torno das cavernas de
maturagio’. Em 1852, uma quinzena de proprietarios de caves se reuniu em torno de
uma sociedade de nome coletivo e, dois anos depois, constituiram uma das mais antigas
e importantes empresas do Roquefort, a Société des Caves®. A adesdo foi imediata e,
pouco tempo apos sua formagdo, a Société des Caves monopolizou dois tercos da
producdo total do Roquerfort. Os proprietarios das caves acumulavam também a
responsabilidade pelo comércio do queijo.

A institucionaliza¢do do selo AOC aconteceu apods a Primeira Guerra Mundial,
quando o mercado do Roquefort sofreu uma queda na producao de leite de ovelha e foi
afetado com sucessivas falsificagdes oriundas de regides vizinhas e de outros paises. A
reducdo na quantidade de leite levou produtores a misturarem leite de ovelha com o de
vaca e cabra. Os proprietarios das caves compravam queijos de leite de vaca para
maturar em caves chamadas de bastardas’ e chamam tais queijos de Roquefort. Parte
dos queijos vendidos sob o nome de Roquefort ndo passava pelas caves naturais do
Cambalou. Produtores de leite, por sua vez, se preocupavam com a possibilidade de
industriais expandirem a area de coleta de queijos frescos para as colonias da Africa do
Norte, enquanto industriais suspeitavam da qualidade do leite fornecido pelos
produtores de leite.

Nesse contexto de conflitos entre os diferentes atores envolvidos na producao
que surge o primeiro selo AOC para o Roquefort. Ainda que o presente artigo nao
consiga remontar o conjunto as caracteristicas sociais dos atores envolvidos nesse
periodo, a sucessao dos fatos descritos permite deduzir que, assim como no vinho, o
surgimento da AOC ¢ resultado de um periodo de disputas vivenciadas no mercado,
tanto no que diz respeito a repressao contra produtos encarados como fraude, quanto aos
conflitos entre produtores de leite e proprietarios de caves. Da mesma forma, ¢ possivel
supor que a instituicdo do selo responde aos interesses dos grupos que acumulavam

maior capital politico e econdmico.

7 A ideia de constitui¢do de um monopodlio industrial em torno da maturagdo é um argumento sustentado
pela gedgrafa Claire Delfosse no livro La France fromagere. Para mais informagdes, ver Claire Delfosse
(2007).
¥ A Socitété des Caves é hoje reconhecida pelo nome de Roquefort Société cuja propriedade é da Lactalis,
principal grupo de fabricantes de queijos da Franga e um dos mais importantes do mundo.
° Em francés, caves bétardes.
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Para além dessa primeira AOC, a década de 30 coincide com o investimento do
Estado francés na prote¢do da sua producao nacional de queijos, a exemplo da proibig¢ao
de venda em 1938 de um produto reconhecido como “queijo holandés”, mesmo se
acompanhado da mengdo “fabricado na Franca”'® (Delbaere, 2012). O periodo de
disseminagdo das AOC para outros queijos ocorre nas décadas de 50 e 60 do século XX.
Contudo, para a maioria dos selos, a salvaguarda se limitava essencialmente a protegao
do nome e a delimitagdo de uma zona geografica de produgdo, pois a inten¢do principal
era reprimir fraudes e falsificacdes que se aproveitavam do renome dos queijos
franceses para comercializagdo de produtos oriundos de outros paises. As décadas de 70
e 80 se afirmam pela intensificagdo da pecuaria e a generalizacdo de inovagdes técnicas,
tendo como consequéncia a difusdo do queijo como um produto de consumo de massa.

Em 1992, a Unido Europeia (UE) regulamenta as denominacdes de origem para
o conjunto dos seus estados membros e deixa sob a responsabilidade de cada Estado-
Nagdo a administragdo desse instrumento de protecdo de origem e qualidade
associada''. Na Franca, a tutela de tais selos ¢ dada ao Institut National de 1'Origine et
Qualité (INAO)", orgdo vinculado ao Ministério da Agricultura. Atualmente, tanto a
demanda de um novo selo quanto o estabelecimento de um caderno de regras de
produgdo, assim como qualquer modificagdo no mesmo, deve ter o aval do INAO.

E desse periodo de internacionalizagdo dos selos AOC para todo territorio
europeu que uma série de critérios produtivos sdo disseminados como referéncia de
qualidade para o conjunto de queijos AOC. Nao mencionados anteriormente nos
cadernos de regras de producdo, novos critérios entram em cena: delimitagcdo de ragas
bovinas tidas como tradicionais; valorizagao do capim e do feno como racao de base,
com interdicdo da alimentacdo fermentada para as vacas; uso preferencial do leite cru
como argumento de preservacdo da diversidade sensorial, gustativa e cognitiva do
terroir; e ainda, extensdo 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 producdo de queijos de origem reconhecida na Franca. Ainda nesse

' Em francés, “Fromage de Hollande” e “Fabriqué en France”.

"0 selo Appellation d’origine protégée (AOP) é resultado da internacionalizagdo do selo AOC para o
territorio europeu. Como a pesquisa de campo se concentrou principalmente na Franga, ainda que as
questdes internacionais sejam de suma importancia para o contexto nacional, o artigo utilizara o termo
AOC.

'2 Em portugués, Instituto Nacional da Origem e Qualidade. O INAO ¢ o organismo piblico francés que

supervisiona todos os selos de qualidade alimentar.
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raciocinio, a adequagdo a essas especificagdes ¢ vista como uma maneira de alcangar
maior vinculo do queijo ao seu terroir. Tais normas criaram um registro cujos termos
visam refletir essencialmente a autenticidade e a singularidade dos queijos AOC. Ainda
que o conceito de terroir sustente antes de tudo uma forma de unicidade de cada
produto, tais critérios tornaram-se referéncias nacionais'’. Para os queijos AOC da
Auvergne, o acatamento a esse modelo foi heterogéneo e ndo refletiu num consenso
entre produtores de queijo e leite. Diferentes sdo os pontos de vista a respeito das bases
necessarias para a fabricagdo de um “bom” queijo.

O toépico seguinte apresenta as diferencas de prestigio entre duas variedades de
queijos que podem coabitar dentro de um mesmo selo AOC. Além de evocar critérios
produtivos, as formas de valorizacdo de produtos agroalimentares apelam para
argumentos que extrapolam a esfera produtiva e engajam narrativas sociais e historicas
a respeito do produto. Respondendo a constituicdo de um espago mais restrito de
produg¢do e consumo, onde aqueles instituidos a condicdo de conhecedores e
especialistas ddo a tonica do discurso, os modos de valorizacdo se baseiam no

afastamento de praticas reconhecidas como ordinarias como forma de alcancar sua

finalidade.

3. Queijos fermier e laitier: diferencas de prestigio entre produtos

No interior de um selo AOC ¢ possivel encontrar uma certa variabilidade da
qualidade do produto protegido. No caso da produg¢do de queijos, ¢ fundamental
destacar a possibilidade de existéncia das categorias fermier € laitier no 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 € necessariamente produzido
a partir do leite oriundo de um tnico rebanho e reivindica a utilizacdo de métodos
artesanais. Outro aspecto de diferenciagdo dos queijos fermiers ¢ que, apesar de ndo ser
uma obrigacdo, grande maioria ¢ de leite cru, ou seja, a matéria prima ndo 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 propriedades.

As diversas experiéncias de campo demonstram que as diferengas entre esses

produtos ndo se esgotam apenas em critérios produtivos. As categorias laitier e fermier

1O artigo da antrop6loga Juliette Rogers, “Enseigner le terroir” (2013), identifica os critérios produtivos
amplamente aceitos por aqueles que sustentam as AOC como “standards nacionais”.
' Nem todos queijos AOC apresentam as variedades fermier e laitier, sendo que questdes técnicas,
historicas e de organiza¢ao do mercado influenciam nessa oferta de produtos.

57

Iluminuras, Porto Alegre, v. 20, n. 51, p. 51-80, dezembro, 2019.



Diferencas de Prestigio entre produtos e Produtores...

refletem um sistema de classificagdo que incide sobre a representagcdo 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 é encarado como um produto voltado a producdo de massa e a um gosto popular.

A experiéncia no Saldo do Queijo, durante o Saldo Internacional de Agricultura
de Paris em 2014, ilustra bem a diferenca de status entre os queijos fermier e laitier.
Diferente do Saldo Internacional de Agricultura’, o Salio do Queijo ndo é um evento
aberto ao publico, somente atacadistas e compradores possuem acesso ao local. Um
primeiro olhar para o catalogo do evento ja revela seu potencial business. Segundo o
presidente da edicao de 2014, Alain Dubois, trata-se de um “verdadeiro encontro de
negdcios”!®, que naquele ano reuniu mais de 160 expositores, treze paises representados
e mais 6300 visitantes. O ambiente é, sem duvida, voltado as transagdes comerciais.
Num enorme galpdo, diferentes tipos de estandes se sucediam. Em cada um deles, a
decoracao fazia referéncia as caracteristicas que enaltecem os produtos: fotos de
pastagens de montanha, muitas imagens de vacas, nas vitrines diferentes variedades de
queijos, ornamentos feitos com feno e queijos estilizados. Em cada estande era possivel
acompanhar degustacdes profissionais feitas sobre pequenas mesas, onde queijos,
papéis e calculadoras disputavam espaco. Um ritual corporal particular ¢ encontrado
entre tais profissionais: pedacos de queijo sao primeiramente avaliados pelo seu aspecto
com a observacdo pelos olhos e pelo toque nas mdos. Em seguida esses mesmos
pedagos sdo levados ao nariz quase tocando as narinas para, s6 entdo, serem levados a
boca. As analises do produto sdo frequentemente seguidas por expressdes faciais
relacionadas ao gosto e acompanhadas de observagdes verbais.

17
expressou de forma

Um representante do atacadista “Le Secret des Affineurs”
muito clara a diferenga entre os queijos fermier e laitier do selo AOC Saint-Nectaire'®.
Bem vestido, ele me ofereceu o prospecto publicitario da empresa que ali representava:
a qualidade estética do material grafico refletia o status dos produtos que ele oferecia.

Em papel couché de 270 gramas, tamanho A4, de fundo escuro e fonte grafica em

" Na ordem de enunciagdo, Salon du Fromage e Salon Internacional de I’Agriculture. O Salio
Internacional de Agricultura de Paris é uma feira anual cujo mote ¢ a exposicdo de temas relacionados ao
mundo agricola para grande publico.
16 «yéritable carrefour de business”.
"7 Em portugués, “O segredo dos maturadores de queijos”.
'® O Saint-Nectaire é um queijo a base de leite de vaca e o selo que controla sua produgdo se orgulha em
ser o primeiro fermier para leite de vaca na Europa. E notével o crescimento da venda de queijos fermiers
na AOC Saint-Nectaire, para mais informagdes ver a dissertacdo de mestrado de Bertussi, 2014.
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dourado, o prospecto enaltecia tanto as propriedades organolépticas quanto os vinculos
sociais de cada queijo. Apresentado como o queijo predileto do rei Luis XIV, o Saint-
Nectaire, por exemplo, trazia suas duas categorias representadas: o fermier com a
indicacdo de um vinho para acompanhé-lo, e o laitier com uma receita onde se
propunha derreté-lo com raviélis quentes .

Indagado sobre a diferenca entre os dois queijos, o jovem vendedor abriu o
prospecto e, com a foto do Saint-Nectaire /aitier 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, afirmou: “esse ¢ sofisticado, de leite-cru, para os
amantes, para os conhecedores”. Esta avaliacdo ¢ ainda mais relevante na medida em
que destaca que as diferentes categorias de produtos sdo acompanhadas respectivamente
por diferentes categorias de consumidores.

Classificacdes como a descrita acima estdo longe de serem aleatorias, pois delas
participam todo um conjunto de mediacdes nas quais determinadas instituicdes e
personalidades gozam de legitimidade para orientar qual o consumo daquilo que pode
ser considerado cotidiano, banal, ordindrio e daquilo pode ser reconhecido como
sofisticado. Como parte desse espaco legitimo de enunciacido do “bom gosto”, a fala de
um renomado maitre-fromager de Paris, sobrinho do presidente da edi¢do do Saldo do
Queijo de 2014, e cujas propriedades somam hoje quatro queijarias em bairros nobres
da capital, mostra o valor do leite cru enquanto matéria prima de exceléncia para

produtos de exceléncia:

O leite cru ¢ revelador do terroir pois nao sofre nenhum tratamento térmico e,
portanto, atesta a verdade gustativa, verdadeiro reflexo da adaptagdo do animal ao
solo e, por outro lado, aos métodos de fabricagdo desenvolvidos ao longo dos anos
pelos homens. O processamento do leite cru ¢ muito sensivel e ndo suporta a
mediocridade. Oferece um sabor incomparavel e uma profunda riqueza aromatica®
(site da fromagerie Laurent Dubois)

Como elemento-chave da singularidade do produto, o leite cru torna-se, nas

palavras deste expert em queijos franceses, a matéria prima que garante a ligacdo do

1 O fato do prospecto indicar a degustacdo direta do queijo fermier, enquanto recomenda-se que o laitier
seja derretido numa receita, ja transparece determinada diferenca de prestigio entre os produtos. De
acordo com profissionais influentes da gastronomia, tais como chefs, jornalistas gastrondmicos, etc., o
queijo quando derretido perde algumas de suas qualidades organolépticas. Nesse sentido, um queijo de
alto valor agregado ndo deve ser derretido.
2 Em francés: “Le lait cru est révélateur du terroir car il ne subit aucun traitement thermique et témoigne
ainsi d’une vérité gustative, véritable reflet de I’adaptation de I’animal au sol, d’une part, et aux méthodes
de fabrication mises au point au fil des années par les hommes, d’autre part. La transformation du lait cru
est trés sensible et ne supporte pas la médiocrité. Elle offre un rendu gustatif incomparable et une
profonde richesse aromatique”
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produto com seu ferroir. E o leite cru que contém, preserva e transmite o que é dito ser
a "verdade gustativa".

O recurso a utilizagdo do leite cru ndo se reduz apenas ao queijo fermier e a
producdo em volume reduzido. A experiéncia junto ao laticinio Fromagerie La
Montagne®', na cidade de Pierrefort, mostra o quanto industriais também buscam no
leite cru uma forma de diferenciagdo da sua produgdo. A estrutura da usina ¢ muito
semelhante a outras visitadas: grandes tanques em inox sdo localizados no exterior da
fabrica para recolher o leite vindo das fazendas; nos ambientes internos paredes
azulejadas e tubulacdes de diversas larguras permitem que o liquido percorra
determinadas distancias sem encontrar barreiras; tinas em inox de diferentes tamanhos;
tudo parece bem calculado — prensas, botdes, luzes e barulhos de maquinas
automatizadas®*.

No que se refere as propor¢des do laticinio, em 2016, eles contavam com 60
produtores de leite, 10 milhdes de litros transformados por ano e 30 assalariados. O
diretor afirma que ndo sdo uma grande industria e, por esse motivo, ndo priorizam a
producdo de grandes volumes buscando focar em queijos de qualidade. De acordo com
a classificagdo de oOrgdos vinculados ao Ministério da Agricultura, trata-se de um
lacticinio de médio porte. Quanto ao queijo AOC Cantal, ha uma variedade de ofertas
dentro de um mesmo selo: Cantal organico, Cantal leite cru, Cantal leite pasteurizado e
Cantal Haut Herbage. Este tltimo ¢ um queijo cuja a racdo das vacas deve ser composta
exclusivamente de pasto e feno sendo qualquer tipo de alimentagcdo fermentada
(ensilagem) proibida. A producdo organica, o leite cru e a racdo animal tornam-se aqui
caracteristicas que servem a diferenciar o produto.

O interesse nesse caso ¢ observar que o prestigio do leite cru alcanga também a
fabricacdo laitier, ainda que o diretor da usina reconhega sua producdo como de

. . 2 . . ~
qualidade e, por esse motivo, de menor volume™. Nesse sentido, o leite cru ndo

1 0 nome do laticinio ¢ ficticio seguindo o acordo estabelecido no inicio da entrevista.
220 socidlogo Frangois Vatin (1990), cujo trabalho se debruga sobre a organizagio industrial e,
especialmente, sobre uma sociologia econdmica do mercado de leite, utiliza o termo “fluidifica¢do do
leite” para designar o ordenamento ideal capaz de suprimir qualquer descontinuidade no processo
produtivo e garantir o fluxo da matéria prima e de seus produtos a fim de alcangar maior rentabilidade
econdmica. Ainda que a no¢do do autor ultrapasse as paredes da usina para refletir sobre o processo
produtivo a montante e a jusante, as visitas nos laticinios sempre me trouxeram essa imagem — o leite
precisa fluir e nada deve impedi-lo.
3 Nio raras vezes ouvi em campo que existe um “verdadeiro leite cru” e que s6 é possivel alcanga-lo com
uma produgdo em pequena escala. Contudo, a definicdo do que é a pequena escala é bastante variavel
entre meus interlocutores.
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representa uma prerrogativa de queijos fermiers ou da fabricagio em escala artesanal®”.
Casos como esse servem de chave para contrapor determinadas afirmacdes recorrentes
na midia e presentes no senso-comum que percebem a discussdo entre queijos
pasteurizados e de leite cru como uma disputa entre grandes industriais contra pequenos
produtores. A situagdo da producao de queijos franceses ¢ mais complexa do que podem

supor tais dualismos.

4. Queijos fermier e laitier: diferencas de prestigio entre produtores

Se a diferenca de prestigio entre queijos fermier e laitier reflete na representagao
simbolica dos seus consumidores ¢ também marcante a clivagem que incide sobre seus
produtores. Para melhor compreender tais diferengas, € preciso conhecer as categorias
mais comumente usadas na pratica para identificar as formas de inser¢ao dos produtores
no mercado. O produtor fermier ¢ reconhecido como aquele que obrigatoriamente
produz o leite e fabrica o queijo fermier no interior de sua propriedade. O produtor de
leite vende sua producdo a uma industria que se encarrega da fabricacdo e
comercializagdo do queijo laitier. Ser um produtor fermier ndo significa
necessariamente que o produtor fard a venda direta, pois ¢ existe a venda do queijo
ainda fresco para um maturador, conhecido na Franga pela categoria de affineur. Em
muitos casos o affineur acumula a atividade de maturacdo e comercializacdo do
produto. O sociologo Francois Vatin (1990) identifica os affineurs historicamente como
comerciantes dos queijos. Determinados fermiers possuem a vantagem de realizar a
venda direta ao consumidor, seja na propriedade, em feiras e/ou restaurantes e esses sao,
sem duvida, os que possuem melhores instrumentos e condigdes para valorizar seus
produtos.

A plasticidade das categorias se revela quando, por exemplo, um produtor
fermier fabrica o queijo em sua propriedade durante a semana e vende seu leite a uma
industria nos finais de semana. A venda do leite nesse periodo ndo faz com que ele seja

reconhecido como um produtor de leite, mas proporciona um rearranjo da mao de obra

2 A questio da escala de produgdo e do uso do leite cru é bastante complexa. Enquanto para
determinadas tecnologias a produgdo em grande volume pode acarretar maior risco sanitario, a exemplo
de queijos de massa mole como o AOC Camembert, para outras tecnologias o leite cru ndo representa um
grande risco sanitario. E o caso do AOC Comté que, na sua receita, prevé uma etapa de cozimento que
incide na diminui¢ao do risco sanitario. O Comté alcangou em 2018 um total de 68 toneladas de queijo,
todos obrigatoriamente de leite cru. Como nao € possivel prolongar a discussdo nesse topico, pretende-se
nesse exemplo contrapor a ideia de que a produgdo de queijos de leite cru ¢ feita somente em escala
artesanal.
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de maneira que se tenha alguns dias a menos de trabalho. Queijos fermiers estdo
também presentes em lacticinios industriais, pois ha produtores fermiers que vendem o
queijo fresco para que industriais realizem a cura e comercializagdo dos mesmos. Os
queijos fermiers maturados e comercializados por industrias carregam a marca do
industrial ¢ ndo o nome do produtor fermier, o que também demonstra o interesse das
industrias nesse mercado. O affineur pode ser tanto um profissional encarregado da
maturagdo e da venda no varejo, como um grande comerciante de queijos. De acordo
com diferentes experiéncias de campo, o produtor de leite ¢ aquele que menos tem
“liberdade” para transitar entre tais categorias.

Para melhor compreender as diferengas de prestigio entre produtores fermiers €
produtores de leite, o proximo topico trard a descricdo de duas experiéncias
etnograficas, uma junto a um produtor fermier e outra a um produtor de leite. O que tais
exemplos demonstram sdo contextos sociais bastante distintos quando se trata das
trajetorias sociais e das perspectivas de futuro de fermiers e produtores de leite.

Antes de passar aos relatos, alguns dados estatisticos auxiliam na
contextualizagdo da experiéncia etnografica. Sobre a Auvergne, ¢é preciso ressaltar que
se trata de uma regido montanhosa cuja producdo de leite representa um ativo
econdmico relevante. Em 2018 o volume de producdo da grande regido Auvergne-
Rhone-Alpes® respondeu por 11% da produgdo nacional francesa. Em 2010, a média
da superficie agricola utilizada (SAU)*® era de 62 hectares no Cantal e 54 no Puy de
Dome, localizagdes onde se concentrou a pesquisa. Tais dimensdes sdo reconhecidas
como de tamanho médio na Franga. Assim como no restante do territorio nacional, as
referéncias estatisticas apontam para uma diminui¢do no nimero de produtores — a
bacia leiteira do Auvergne-Limousin perdeu 34% dos seus produtores entre 2000 e
2010, contra 37% de média nacional. O rebanho também diminuiu nesse mesmo
intervalo de tempo em nivel nacional, assim como ocorreu na regido da Auvergne.
Contudo, o aumento da produtividade do leite manteve o nivel de producao constante.
No Cantal, por exemplo, a produ¢do média por propriedade ¢ de 200 mil litros de leite
por ano para um rebanho médio entre 25 a 50 animais. As racas mais presentes sdo a

Montbéliarde (55%), a Prim’Holstein (30%) e a Abondance (8%). No que se refere a

» A {ltima divisdo administrativa realizada na Franga ¢ de 2016 e empreendeu a fusio de diversas
regides, sendo Auvergne Rhone-Alpes uma delas.

* Em francés, Superficie agricole utilisée (SAU). Trata-se da referéncia estatistica utilizada para
identificar o tamanho de areas de utilizagdo agricola das propriedades, sendo excluidas as dimensdes nao

agricolas, a exemplo do terreno onde fica a moradia.
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produgdo de queijos fermiers, a regido Auvergne-Rhone-Alpes se destaca, ocupando o
primeiro lugar nacional dessa atividade e sendo particularmente presente no Puy-de-

Dome, Haute-Savoie e Cantal.

4.1 O fermier e a imagem do auténtico

Os produtores fermiers que realizam a venda direta sdo os que desfrutam de
maiores possibilidades de valorizacdo da sua produgio. E o exemplo da familia Serre?’,
produtores engajados no selo AOC Salers Tradition que, além de produzir um queijo de
relevante apelo simbdlico, também oferecem a ordenha ao ar livre de suas vacas da raca
Salers como um atrativo turistico aos consumidores. Parte do prestigio vinculado ao
queijo AOC Salers resulta de critérios produtivos que restringem sua produgdo em
grande escala: ¢ um queijo obrigatoriamente de leite cru e exclusivamente fermier. Nao
existe queijo laitier dentro do selo AOC Salers, embora industriais possam realizar a
maturacgdo e venda do produto. Para além dessas duas obrigagdes, leite cru e fermier, a
AOC Salers impde uma fabricagdo sazonal, permitida somente nos meses de abril a
novembro — o que corresponde ao periodo em que as vacas estdo soltas no pasto. A
imposi¢cdo desses critérios produtivos se reflete no numero restrito de produtores do
queijo Salers. Segundo o site da AOC Salers, somente 78 produtores fermiers estao
habilitados no selo e aptos a produzi-lo*®.

Além de atender todas as restrigdes mencionadas acima, o queijo produzido pela
familia Serre ¢ oriundo do leite da raca Salers e, por esse motivo, ganha o distintivo de
ser conhecido como Salers Tradition. Encarada por muitos interlocutores da pesquisa
como uma raga rustica, autdctone e de origem local, a Salers também conta com o
reconhecimento do movimento Slow-Food®. Assim, os queijos feitos a partir da raca
Salers sdao considerados como Fortalezas do Slow-Food, projeto especifico que visa

proteger produtos vistos como tradicionais e em risco de extingao.

27 Os nomes de todos os produtores fermiers e produtores de leite foram alterados para garantir o
anonimato dos interlocutores. O objetivo foi deixar todos os interlocutores a vontade para expressar
questdes sensiveis, principalmente quando se tratou de discordancias no seio das organizagdes de
representagdo dos produtores no interior dos selos AOC.

2% Para mais informagdes, ver: https://www.aop-salers.com/chiffres/

* Slow-food nasceu nos anos 80 como uma associagio pela defesa do prazer a mesa e atualmente se
identifica como um movimento internacional que critica o modelo agroalimentar industrial e luta pela
preservagdo da biodiversidade. Diferentes grupos se organizam em torno desse movimento, ressalto
personalidades ligadas a gastronomia, académicos, jornalistas, etc. Para maior aprofundamento ver:
Garcia-Parpet (2016b)
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Uma imagem de tradi¢do e paixdo envolve a Salers como raga de gado leiteiro.
Se historicamente a Salers foi bastante usada para producdo de leite, atualmente pouco
mais de 60 familias continuam com sua ordenha®’. Tal declinio esta relacionado, entre
outros motivos, a introdu¢do de ragas tidas como especializadas, tais como
Prim’Holstein e Montbéliard, cuja ordenha é mecanizada e de alto volume de produgao.
Diferente da grande maioria das ragas, a vaca Salers necessita da presenca do bezerro
para a ordenha, ja que o leite s6 ¢ liberado do tbere da vaca quando o bezerro comeca a
mamada. Por conta disso, a cada ordenha é necessario amarrar o bezerro a sua
progenitora. O volume de producdo de uma vaca Salers raramente passa de 10 litros/dia,
volume bem abaixo de ragas de gado leiteiro especializadas. Diferentes produtores do
queijo Salers minimizam a questdo do volume pelo argumento da boa qualidade do leite
para producdo de queijo. Uma interlocutora da pesquisa, cujo trabalho repousa no
fomento dos selos de denominagdo de origem da regido da Auvergne, reconheceu os

. s 1
produtores da Salers como “irredutiveis Gauleses™>

, a fim de expressar o esfor¢co que
representa a continuidade dessa raca como gado leiteiro.

A raga Salers conhece atualmente uma expansdo na regido da Auvergne como
gado de corte. H4 produtores que vinculam tal aumento as subvengdes oriundas da
Politica Agricola Comum (PAC) da Unido Europeia. A raca Salers para producdo de
carne se beneficia de um selo conhecido pelo nome de Label Rouge, cuja énfase reside
na distingdo de uma producdo de qualidade alimentar superior no &mbito industrial sem,
portanto, apelar para a protecao da origem e nem para ideia de praticas tradicionais.

A familia Serre integra a Tradition Salers, associagdo que defende a raga Salers
para a producao de leite e desempenha o papel de coordenagdo do projeto Fortaleza
Slow-Food. O trabalho pela preservacdo da raga como gado leiteiro rendeu a Louis

Serres a fama de ser “a estrela do Salers”>?

, como disse uma pesquisadora da regido que
milita pela manuten¢do de métodos que considera tradicionais na AOC Salers.

Sobre a relacdo entre o prestigio de determinadas racas e o trabalho de certos
agricultores, a tese da antrop6loga Natacha Simei Leal (2014) reconhece que a
valorizagdo de ragas de gado no Brasil foi resultado do trabalho de alguns pecuaristas

que se esforcaram na consolida¢do de um tipo de raga considerada hoje como nacional.

3% Dado retirado do site da associagdo para promogdo e melhoramento genético da raga Salers. Para mais
informagoes, ver:
https://www.salers.org/sites/default/files/webmaster/fichemetier_eleveur_traditionsalers 1.pdf

3! “Les irréductibles Gaulois” (diario de campo, 2015).

32 Em francés, “la vedette du Salers” (diario de campo, 2016)
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Nesse sentido, ndo apenas criadores se orgulharam de inventar e selecionar um “gado
tropical” como as estdrias por eles contadas ostentavam narrativas de adaptacao da racga
no Brasil. A maxima utilizada pela autora “zebuzeiros fizeram zebus e zebus fizeram
zebuzeiros” (op.cit. p.18) consegue articular exatamente esse duplo trabalho de prestigio
envolvido na valorizagdo da raga Salers: tanto Louis Serre valoriza a raga Salers, como
aracga Salers valoriza o trabalho de Serre.

Tive a oportunidade de acompanhar a ordenha ao ar livre feita pelo casal Serre
no alto de uma colina, com uma belissima vista®’. Localizada no desfiladeiro de uma
montanha, a regido se beneficia da proximidade de diferentes circuitos turisticos. Junto
comigo, dois casais de turistas presenciaram o processo, sendo um deles um casal
produtor de leite do norte da Franca que tinha vindo justamente para conhecer a raca
Salers. O processo se inicia com os bezerros separados das vacas num pequeno curral.
Sophie Serres chama cada bezerro pelo nome e amarra-o junto a sua progenitora. Apos
alguns minutos de mamada, Louis Serres afasta o bezerro para fixar uma pequena
maquina de ordenha movel. Esse processo ¢ repetido para cada uma das 60 vacas da
propriedade, numa operagdo predominantemente manual que se repete duas vezes ao
dia. Na tarde em que acompanhei o processo, apenas 160 litros de leite foram
ordenhados. Para se ter uma no¢do de volume, sdo necessarios cerca de 400 litros para
fazer uma peca do queijo Salers, que pesa cerca de 40 quilos.

Depois da ordenha, o leite ¢ transferido num pequeno trator para o buron. Os
burons sdo construgdes em pedra com telhado em ardosia que outrora serviam de lugar
para a produgdo de queijos durante os meses de estio. Os burons atualmente fazem parte
de uma narrativa historica que fala sobre a producao de queijos da Auvergne, sendo que
ha um forte apelo no carater identitario e tradicional da sua existéncia. Vistas como
patrimdnio, hoje poucas instalacdes sdo destinadas propriamente a fabricacdo de
queijos, como na propriedade da familia Serre. Na regido, hd um buron-museu, que
exibe os antigos instrumentos —predominantemente em madeira — para fabricagao dos
queijos, e buron-restaurantes que acolhem turistas. A reforma do buron da familia Serre
foi feita nos anos 2000, gragas a uma subveng¢do publica que permitiu a retomada das
atividades da queijaria no local, bem como transformar a ordenha das vacas no alto da

montanha numa atragao turistica.

3Poucos produtores tem a possibilidade de realizar a ordenha ao ar livre, sendo o mais comum a
realizagdo do processo no interior de estabulos ¢ com ajuda de maquinario adequado.
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Na fachada do buron da familia Serre, duas plaquetas estdo afixadas na parede:
uma da Fundacdo do Patriménio e outra do Conselho Nacional de Artes Culinarias™.
As paredes externas da construcdo sdo em pedra e, no interior, o chdo e as paredes em
lajotas. O buron em quase nada se assemelha a outros locais de fabricacdo que tive
oportunidade de conhecer. Nada impede, por exemplo, que turistas entrem nesse espaco
de produgado do queijo, o que normalmente € proibido em outras queijarias por conta do
risco sanitario que a presenca de pessoas externas a propriedade pode acarretar.

Dentro do buron, duas pequenas tinas em madeira, cada uma com 200 litros,
servem a producdo do Salers Tradition. Esses recipientes em madeira sdo conhecidos
pelo nome de gerle. Serre prepara suas gerles com o soro do leite, nao usa produtos
quimicos para a limpeza e afirma, com orgulho, ndo precisar adicionar fermentos
industriais na preparagdo do seu queijo. A auséncia de fermentos industriais tem
conhecido uma valorizagdo crescente em circuitos especificos de apreciadores de
queijo, sendo inclusive tema principal do Cheese de 2019, encontro voltado aos queijos
de leite cru organizado pelo Slow-Food na cidade italiana de Bra.

Essa tina em madeira foi foco de uma grande crise no seio da AOC Salers em
meados dos anos 2000. Duas posi¢des se configuraram na época: um grupo pro-
madeira, que a entendia como fundamental para a inoculagdo de microrganismos que
garantem a tipicidade ¢ a autenticidade do queijo Salers; e um grupo contra a madeira,
que defendia o uso do inox e via o potencial microbiologico da madeira como uma
ameaca a seguranca alimentar do queijo. No desfecho dessa crise, a gerle tornou-se
obrigatoria e, parte dos argumentos em favor da madeira vieram de pesquisas cientificas
realizadas na regido que identificaram o instrumento como um meio de interesse para
atividade bacteriana necessaria a fermentagdo™. A familia Serre foi sempre avida
defensora da madeira.

O exemplo da familia Serre traz elementos para reflexdo acerca dos processos de
valorizacao do queijo bem como do contexto social que possibilita fermiers enaltecerem
seu produto enquanto um bem tradicional e auténtico. Dentre as AOC da Auvergne, o
Salers j& ¢ um dos mais prestigiados e a ordenha de vacas Salers ao ar livre ¢ o 4pice de

uma narrativa voltada para a valorizagdo do produto. Nao se trata de um queijo comum;

3 Na ordem de enunciagio, Fondation du Patrimoine e Conseil National des Arts Culinaires.
3 As pesquisas cientificas que visam identificar praticas tidas como tradicionais é tema da pesquisa de
doutorado em curso.
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toda imagem em torno da sua produ¢do busca dar conta de uma imagem de queijo
tradicional, tipico, auténtico. Em uma palavra, de um produto singular.

Buscando repensar os mecanismos sociais de produ¢do de valor, os socidlogos
Luc Boltanski e Arnaud Esquerre chamam atengdo para um processo onde determinados
objetos ou coisas alcangam um grau de distingdo que estd menos vinculado a sua
utilidade e mais relacionado a uma espécie de preciosidade intrinseca, o que faz com
que tais objetos se diferenciem dos demais (Boltanski; Esquerre, 2017). Ao caracterizar
as mudangas significativas do capitalismo nos ultimos trinta anos, influenciadas, entre
outros, pelo processo de desindustrializagdo, os autores identificam formas
contemporaneas da mercantilizagdo ¢ da formagdo do preco em paises da Europa
ocidental e, especialmente, na Frangca. Embora tais formas de exploracdo de recursos
ndo sejam absolutamente novas, elas encontram respaldo crescente no mercado de arte,
na economia do luxo, no turismo e em processos de patrimonializacao.

Para dar conta de uma esfera que ainda ndo possui delimitacdes muito claras,
sem uma nomenclatura propria, nem dados estatisticos produzidos a respeito, Boltanski
e Esquerre buscam compreender os movimentos que permitem aumentar o valor de
determinados objetos e coisas. Batizada como uma “economia do enriquecimento”’,
esse modo de produgdo de valor se constitui como uma maneira particular de
valorizacdo das coisas a partir da exploragao de determinados detalhes especificos
acumulados ao longo do tempo e exaltados numa narrativa propria. Normalmente
recorrendo a um carater cultural e historico de determinados bens, esse enriquecimento
das coisas langa mao frequentemente do uso de um recurso narrativo capaz de
selecionar algumas das diferencas que um determinado bem apresenta. Consideradas
como particularmente relevantes, essas diferencas devem ser privilegiadas e colocadas
em primeiro plano nos discursos que acompanham sua circulagdo. Nesse sentido, as
economias de enriquecimento t€m como principal recurso a constru¢ao e modelagem de
diferencas ¢ identidades.

Mesmo que esse modo de “enriquecimento das coisas” fique mais evidente em
objetos de alto valor econdmico, como reldgios, carros, vinhos e obras de arte, os
autores afirmam que ndo existe produto que ndo possa ser valorizado por tais
mecanismos. Nesse sentido, existe um dialogo entre os argumentos dos autores e a

producdo do Salers Tradition da familia Serre. Mais do que um queijo ordinario, a

36 «L*économie de I’enrichissement” (Boltanski; Esquerre, 2017).
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experiéncia turistica na familia Serre vem carregada de referéncias que trazem ao
turista-consumidor uma atmosfera historica e identitaria. A narrativa historica torna-se
aqui uma das garantias de autenticidade. O patrimonio tem, nesse contexto, lugar de
destaque pois, além do proprio selo AOC, ele mesmo um instrumento de
patrimonializa¢do da producdo agroalimentar, o buron, o instrumento em madeira ¢ a
paisagem na propriedade da familia Serre oferecem a énfase em particularidades
capazes de gerar valor.

Para familia Serre, a localiza¢ao da propriedade ja é um atributo. Foram os pais
de Louis Serre que iniciaram a produ¢do de queijo e, inicialmente, alugavam terras de
montanha para a pastagem do rebanho no verdo. A pastagem de montanha ¢
historicamente valorizada, como mostra o trabalho da historiadora Anne-Line Brosse
(2009) ao afirmar que, no inicio do século XX, elites locais possuiam os melhores
terrenos de montanha, dispunham de grandes rebanhos e gozavam da proximidade das
pastagens com as propriedades, o que dificultava a contaminagdo do leite durante o
transporte. Além disso, tais elites também possuiam mao de obra assalariada; conhecido
como vacher, ou seja, o trabalhador que permanecia na montanha durante o periodo
estival para acompanhar o rebanho e produzir o queijo dentro do buron. A mae de Louis
Serre lembra que, durante a locagdo da montanha, era preciso contratar trés empregados
para a fabricag¢do de queijos. Tanto o acesso de terras na montanha quanto a contratacao
de mao de obra demonstram o quanto a familia tinha condi¢des de investimento na
produgdo. Segundo Louis Serre, foi com um desses empregados que aprendeu o oficio
de fabricagdo de queijos.

Louis, como tnico filho homem, herdou a propriedade familiar’’. O casal Louis
e Sophie Serre tem somente um filho. Os trés estdo engajados nas atividades na
propriedade e a perspectiva ¢ que o filho herde a propriedade e continue na produgdo do
queijo. Atualmente eles possuem 110 hectares, o rebanho soma 60 vacas, todas da raca
Salers, e o volume de produgdo ¢ 10 toneladas de queijo por ano, o que equivale a uma
média de 80 a 100 mil litros de leite/ano.

No que se refere ao acesso a educag@o formal, Louis e Sophie ndo possuem um
grau de escolaridade avangado e o filho do casal Serre, na época da entrevista com 19

anos, parou seus estudos com o diploma BEPA, ou seja, um certificado cujo nivel ¢

370 livro de Céline Bessiére, De génération en génération (2010), revela algumas das implicagdes na
reproducdo social do rural contemporaneo francés e reconhece a continuidade da prevaléncia masculina
na retomada da propriedade familiar.
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anterior ao baccalauréat®®. Diferentemente de parte importante dos produtores fermiers
aos quais tive acesso, cuja formagao ¢ dois anos a mais do baccalauréat, a familia Serre
ndo investiu no ensino formal. Um dos motivos pelo qual a escolaridade dos
agricultores na Franca ¢ alta tem relacdo com o acesso as subvencdes publicas. Uma
delas, chamada de “Dotacdo Jovem Agricultor” e prevista para 0 momento de instalacao
do solicitante® 9, condiciona o financiamento a um nivel minimo do estudo, nesse caso, o
baccalauréat™. Ao perguntar para Louis Serre por que seu filho, o proximo a se instalar
na linha sucessoria, ndo avangou nos estudos a ponto de estar apto a buscar tais
subvengoes, ele respondeu: “na Franga, se vocé se instala com as subvencgdes,
automaticamente eles [0 poder publico] vao fazer adequacdes as normas, entdo as
subvengdes que eles te ddo, eles tomam de volta™*.

O fato de a familia Serre dispensar o recebimento de subvengdes publicas para a
instalacdo do filho ¢ bastante significativo. Para parte importante dos produtores aos
quais tive acesso, tanto fermiers quanto produtores de leite, a subvengdo publica
organiza planos e possibilidades de futuro na vida dos agricultores. A fala de Louis
Serre, ao contrario, deixa transparecer uma estabilidade, onde a chegada da subven¢ao
pode desencadear mudangas ndo bem-vindas. Nesse sentido, dois pontos sdo relevantes:
a primeira € a perspectiva positiva na sucessao da atividade agricola, com a expectativa
de que o herdeiro ndo apenas continue na propriedade como também prossiga na
producdo de queijos; a segunda ¢ a aparente recusa as subvencgdes publicas, uma vez
que isso pode modificar um modelo de produ¢do que ja caminha muito bem.

Diferentes podem ser as camadas de andlise para pensar esse processo de

valorizacao do Salers na familia Serre. Do ponto de vista familiar, ndo resta davida de

¥ Em francés, brevet d’études professionnelles agricoles (BEPA). O baccalauréat ¢ um diploma nacional
francés que reconhece o fim dos estudos secundarios gerais, tecnoldgicos ou profissionais.

% Installation quer designar o acesso oficial ao estatuto de chefe da propriedade. Na Franga, para
desempenhar a profissao de agricultor, ter uma propriedade com rendimentos econdmicos e, sobretudo,
gozar de subsidios publicos é preciso respeitar uma série de critérios definidos pelo Estado em
consonancia com institui¢oes de representagdo agricola. A instalagdo pode ser encarada também pelo viés
socioldgico na medida em que reflete tanto o contexto social do agricultor como seu horizonte de
possibilidades. A tradu¢do para a subvencdo publica citada nessa passagem ¢ Dotation Jeunes
Agriculteurs (JA)

0 artigo do socidlogo Sylvain Maresca, Le théatre de la profession (1986), demonstra o quanto
autoridades publicas, com a ajuda de organizagdes de representacdo agricola, formataram o processo de
instalacdo de jovens agricultores num modelo técnico e voltado a profissionalizagdo. Nesse sentido, a
partir da década de 70, uma politica de subvengdes publicas, implementada através de diversos
instrumentos de controle, é colocada em pratica e transforma logicas anteriores baseadas principalmente
no universo familiar da sucessao.

*! “En France, quand vous vous installez avec des aides, automatiquement ils vont faire des mises en

normes de suite, donc les aides qu’ils vous donnent, ils le reprennent » (diario de campo, abril 2016)
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que o patrimdnio reunido, com terras de montanha e a fabricagdo num buron, faz dessa
heranga um 6timo ponto de partida. No entanto, construcao do queijo enquanto bem
simbolico depende de uma série de disposi¢des que ultrapassam a competéncia
individual dos agentes. O suporte do movimento Slow-Food, da associa¢do em torno da
raca Salers, o financiamento e a presenga de diferentes representantes do Estado na
inauguracdo do buron demonstram o esforco de determinadas organizagdes em
promover o aspecto simbolico do produto. O artigo das antropologas Marie-France
Garcia-Parpet e Patricia Alves Ribeiro (2018), que trata sobre o processo de valorizacao
da cachaca na regido do Brejo no Estado da Paraiba, vai no mesmo sentido ao
identificar a interven¢ao de um certo numero de instituigdes nas atividades de promocgao
cachaga. Buscando conhecer a trajetoria social daqueles que realizaram a reconversao —
de antigos senhores de engenho em produtores de cachaga artesanal — as autoras
percebem que, para além das disposi¢des individuais de cada produtor, a ascensdo da
cachaga como bem simbolico contou com o apoio de organizagdes que se valeram do
turismo ¢ da nogdo de patrimonio imaterial para alcangar seu objetivo, tais como
Servigo Brasileiro d'Apoio a Micro e Pequenas Empresa (SEBRAE), a prefeitura da
cidade de Areia e o Estado da Paraiba.

O percurso de reconversao da cachaga ¢ igualmente pertinente porque demonstra
o processo de valorizagdo da bebida, ou seja, para ascender a categoria de bem
simbolico foi necessario se afastar de praticas e espacos vistos como ordindrios. Se
antigamente a cachaca era reconhecida como bebida de escravo, ¢ preciso agora
transforma-la em bebida desejavel pelas elites (op.cit., p.89). A mudanga do publico
consumidor ¢ fator decisorio para reclassificagdo da imagem do produto. A reconversao
da cachaca enquanto bem simbolico revela, de um lado, a intervencdo de algumas
instituicdes na promocao do produto ao mesmo tempo em que demanda determinadas
propriedades sociais de seus produtores. Nesse sentido, ndo basta produzir apenas uma
cana de acucar de boa qualidade, ¢ preciso ter competéncias para saber atrair um “bom”
publico consumidor.

No que se refere aos produtores de leite e fermiers, a possibilidade para atrair
um publico consumidor, por exemplo, s6 ¢ valida para produtores fermiers. A familia
Serre possui um excelente atrativo, com a ordenha de uma raca dita rastica numa
paisagem pitoresca. Por outro lado, as formas de insercdo de produtores de leite no

mercado reforgam uma participagcdo bastante diferente. Na base da fabricagdo de um
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produto ordinario, o queijo laitier, os produtores de leite estdo inseridos no mercado por
um angulo completamente diferente. Sem as mesmas possibilidades e submetidos a

- . . . , , . 42
outras condigdes, os produtores de leite vivem uma crise que € notdria na Franga™.

4.2 O laitier e producio de um queijo ordinario

Arnaud Bonnet ¢ um produtor de leite cuja produgdo ¢ destinada aos queijos
AOC Bleu d’Auvergne e Fourme d’Ambert. Tais selos apresentam um volume
expressivo de producdo em queijo laitier € uma alta porcentagem de venda na chamada
grande distribui¢do, espacos de comercializagdo que ndo gozam do mesmo prestigio de
estabelecimentos especializados, a exemplo das fromageries™. No que concerne ao
nimero de produtores desses selos, 3500 fornecem seu leite para o Bleu d’Auvergne ¢
1050 para a Fourme d’ Ambert. J4 nimero de produtores fermiers ¢ bem reduzido, sendo
quatro para o primeiro selo e sete para o segundo.

A totalidade da producdo de Arnaud Bonnet ¢ vendida para cooperativa Soodial,
grupo de capital aberto que figura entre os mais importantes fabricantes lacteos no
mundo. Cheguei at¢ Arnaud Bonnet por indicagdo de outros produtores de leite, pois
sua producdo ¢ reconhecida como intensiva e de alto rendimento. Bonnet possui uma
propriedade de 50 hectares, seu rebanho ¢ composto por 27 vacas, todas da raga
Prim’Holstein e a ragdo ¢ composta de feno, ensilagem de capim e de um concentrado
de origem espanhola. A referéncia anual de produgdao de Bonnet ¢ de 300 mil litros de
leite™, volume que se aproxima de produtores que possuem o dobro de vacas. Segundo
Bonnet, suas vacas chegam a 70 litros de leite por dia, enquanto a média da Pri’Holstein
¢ de 28 litros/dia. O resultado dessa produgdo intensiva ¢ visivel, todas as vacas t€ém
tetas enormes, inchadas, que se aproximam do chdo. O rebanho de Arnaud Bonnet fica
confinado durante todo o ano e o leite destinado a cooperativa ¢ integralmente

pasteurizado.

*2 Para mais informacdes, ver: https://www.lemonde.fr/economie/article/2016/08/29/crise-du-lait-des-
actions-sontprevues-devant-une-quinzaine-de-sites-de-lactalis 4989362 3234.html

# Para uma descrigdo etnografica de uma fromagerie em Paris, ver Bertussi (op. cit., p.10)

* Desde o sistema das cotas da UE, référence laitiére é uma referéncia que fixa a produgio méaxima de
leite para cada propriedade. Caso o volume produzido ultrapasse essa referéncia, o comprador tem o
direito de aplicar uma penalidade que consiste na diminuigdo drastica no valor pago para o excedente de
leite. Se inicialmente, no sistema de cotas, as referéncias eram estipuladas e gerenciadas pelo Estado, o
que meus interlocutores afirmam é que o fim das cotas em 2015 fez com que essa referéncia se tornasse
uma politica das empresas. Hoje quem faz a gestdo do volume maximo a ser produzido ¢ a empresa
compradora.
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Arnaud Bonnet associa o alto rendimento do seu rebanho ao melhoramento
genético e a racdo. No que tange a alimentagdao animal, Bonnet se vale da ensilagem de
capim, técnica considerada de armazenamento Umido, oriunda da fermentagdo de
acucares da forragem. O método da ensilagem ¢ relacionado ao processo de
modernizagdo da agricultura, pois, de acordo com Bonnet, permite o aumento do
rendimento do volume de leite com uma area menor de terra se comparado a técnica de
secagem do feno, que demandam maior superficie e uma quantidade de tempo mais
importante. Contudo, a valoriza¢do do feno como ragdo de base ¢ vista por aqueles que
sustentam as AOC como uma forma de assegurar maior vinculo do produto ao seu
terroir, a exemplo da familia Serre descrita no topico anterior. Na propriedade de
Bonnet, a ensilagem ¢ preparada proéxima ao estdbulo. A forragem ¢ primeiramente
compactada, em seguida coberta com um plastico e areia, pois 0 contato com o oxigénio
pode degradar o preparado. Mais uma camada de pléastico ¢ sobreposta e pneus
garantem o total isolamento entre a ensilagem e o restante do ambiente. O cheiro acido
¢ bastante caracteristico desse tipo de ragdo. Além da ensilagem, Bonnet também
oferece um concentrado de origem espanhola a suas vacas, o que o exclui da
participagdo de selos como a AOC Cantal.

Em relacdo ao melhoramento genético, tive a oportunidade de acompanhar uma
sessao de inseminacdo artificial em uma de vacas da raga Prim’Holstein de Arnaud
Bonnet. O veterindrio do grupo Altitude, que comercializa diversos servigos
agrondmicos e recolhe a produ¢@o dos Bonnet para vendé-la a Soodial, chega num carro
velho cujo porta-malas ¢ adaptado para carregar um grande recipiente fechado
hermeticamente onde estdo armazenados os sémens ja selecionados previamente. O
veterindrio faz um acompanhamento meticuloso em cada animal do rebanho, sendo que
todos os detalhes de fisiologia e percurso de vida estdo registrados numa ficha que
Bonnet chama de carteira de identidade das vacas. Com esse documento em maos, eles
discutem sobre a altura, a largura do quadril, o tamanho do tbere e a quantidade de leite
produzido pela vaca progenitora. Tais caracteristicas servem de base para escolher um
sémen que atenda as expectativas relativas ao bezerro que serd gerado. Chegam a
conclusdo que o ubere daquela vaca estd muito préximo ao solo e que € preciso entdo
um sémen que resolva esse problema. O veterindrio analisa seus documentos para
encontrar o sémen que atenda a tal demanda. J& com a escolha feita, ele abre o

recipiente localizado no porta-malas do seu carro. A fumaga que foge desse recipiente
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vem do nitrogénio liquido que serve ao congelamento dos sémens. O veterinario
encontra a palheta apropriada e a coloca num aplicador que serve também para
descongelar o sémen. Depois de corretamente descongelado, o veterinario introduz
profundamente o sémen na vaca.

Arnaud Bonnet, logo apdés o processo de inseminagdo, diz: “Com ele [o
veterinario] € mais claro, a gente v€ no que vai resultar, ja o leite ndo sabemos pra onde

Vai,>45

. Essa fala faz referéncia ao inicio da nossa entrevista, quando ele dizia ndo ter
certeza do destino do seu leite. Apesar de receber um bonus no seu pagamento pela
fabricacdo dos queijos AOC Bleu d’Auvergne e Fourme d’Ambert, ele suspeita do
verdadeiro destino da sua producdo. Sua desconfianca reside na dificuldade em
confirmar se hd ou ndo mistura de leite de diferentes origens durante a fabricacdo
industrial. Ele ressalta esse argumento ao dizer que produtores de leite ndo sdo bem-
vindos na cooperativa a qual estdo associados: “Nos ndo temos direito de entrar na
cooperativa e, todavia, temos parte do capital social, ela pertence a nds e, todavia, ndo
temos permissao para entrar™*.

Os contratos estabelecidos entre industriais e produtores de leite revelam mais
explicitamente o quanto produtores de leite num selo AOC estdo distantes das
possibilidades de valorizagao da sua producdo. Estabelecidos anualmente, tais contratos
tém como proposito instituir os termos de negociacdo de compra e venda da produgao.
Independente da industria compradora, seja uma cooperativa como a Soodial ou um
grande grupo como Lactalis*’, todos os interlocutores a quem tive acesso relataram que
industriais estabelecem dois valores distintos para o pagamento do leite. Conhecida
como reparticao do preco do leite, tal politica determina que uma porcentagem sera
paga no valor maximo estipulado e outra seguira as oscilagdes internacionais do prego
do leite. Ainda que 100% da producdo deva seguir os critérios produtivos previstos nos
cadernos de regras de producao das AOC, o pagamento do leite ndo alcangara o valor
maximo na totalidade da producao. Por exemplo, a cooperativa Soodial institui uma
quota A e outra quota B para o preco do leite. Significa que o produtor terd sua

producdo 90% paga em quota A cujo valor ¢ maior porque se destina a fabricagdo de

produtos de alto valor agregado, e 10% em quota B, de menor valor pois o preco ¢

# “Avec lui c’est plus clair, on voit ce qui ¢a donne, avec le lait, on ne sait pas ou il part” (diario de

campo, abril 2016).

%6 «On n'a pas le droit et pourtant on a de part sociale, ¢a nous appartient et pourtant on n'a pas le droit de

rentrer dedans” (diario de campo, abril 2016).

*"E 0 maior grupo de laticinios do mundo e o segundo maior grupo de produtos alimenticios na Franga.
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indexado a mercadorias de baixa valorizagdo, tais como leite em pd, manteiga, produtos
para exportacdo. O estabelecimento concreto desses valores ¢ um céalculo complexo que
leva em consideracgdo as flutuagdes internacionais da commodity leite. Como referéncia,
Bonnet mostra uma ficha de pagamento referente ao més de margo de 2016, onde 21
mil litros foram vendidos a Soodial como quota A ao prego de 306 euros a tonelada,
enquanto outros trés mil litros foram vendidos ao valor da quota B, ou seja, cerca de
215 euros por tonelada. Bonnet reforca que, independentemente dos valores distintos, os
custos da producdo respondem a todos os critérios impostos no caderno de regras de
producgao.

Segundo um outro interlocutor, também produtor de leite, ha trinta anos o preco
do leite pago ao produtor era indexado ao quilo do queijo, ou seja, se o pre¢o do queijo
era bom, o valor pago pelo leite o seguia. A politica atual de precos revela que, mesmo
filiados a um selo AOC, produtores de leite estdo submetidos as oscilagdes do mercado
do leite enquanto commodity. Compreendendo que selos de denominacdo de origem
visam se afastar, estrutural e simbolicamente, de produtos industriais, o que a reparti¢ao
do preco do leite demonstra ¢ uma implicagdo mais complexa entre AOC e mercadorias
de base no que se refere a organizagdo da linha de produ¢do em uma industria. Ou
ainda, que as fronteiras entre produtos de origem reconhecida e produtos standards
podem ser mais ténues quando se trata do lucro de um grande grupo internacional de
lacteos.

Além de criticar o método adotado por industriais para o pagamento do leite,
Bonnet lamenta que sua produgdo de leite ndo garanta o sustento da sua familia.
Virginie Bonnet, esposa de Arnaud, ¢ assalariada numa fabrica de bolsas vendidas para
renomada marca Louis Vitton. Segundo Arnaud Bonnet, o salario de Virginie,
juntamente com beneficios sociais vindos do Estado, asseguram a manuten¢do familiar:
“Eu lhe digo, felizmente que ela trabalha na fabrica a Saint-Flour, ¢ ela que nos faz
comer, porque ndo ¢ a ferme que nos traz dinheiro”*.

A familia Bonnet ndo foi a tnica a se queixar dos rendimentos oriundos da

produgdo de leite para queijos AOC. Parte importante dos produtores de leite que pude

¥ A categoria ferme refere-se aqui & propriedade rural familiar. Levando em consideragio a
especificidade historica das questdes fundiarias na Franca, ¢ dificil encontrar uma tradugdo que
corresponda a realidade brasileira. Por esse motivo, manterei quando possivel a categoria ferme para
identificar as propriedades rurais francesas. Para a fala de Arnaud Bonnet: “Moi, je vous dis,
heureusement qu’elle travaille a I’usine a Saint-Flour, c’est elle que nous fait & manger, parce que ce n’est
pas la ferme que nous rapporte d’argent” (diario de campo, abril 2016)
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conhecer afirmaram que a manuten¢dao familiar depende dos subsidios publicos e do
trabalho exterior a propriedade agricola, normalmente desempenhada pelas esposas dos
agricultores instalados. Virginie Bonnet afirma que boa parte de suas colegas na
industria da Louis Vitton sdo esposas de agricultores. Ainda que a pesquisa ndo possua
os instrumentos para inferéncias abrangentes, constata-se que dentre os produtores de
leite ¢ frequente encontrar esposas que ndo estdo instaladas e que trabalham fora da
propriedade. A questdo que se coloca aqui ¢ que produtores de leite, quando filiados a
selos AOC de baixa valorizagdo no mercado, tém bastante dificuldade em garantir a
manuten¢do familiar e sdo igualmente atingidos pelas consequéncias da crise de
producao do leite pela qual passa a Franca.

No que se refere a historia de instalagdo, a propriedade da familia Bonnet
remonta aos avos de Arnaud. Ele conta que a propriedade ndo sofreu mudangas de
tamanho, tendo mantido os mesmos 50 hectares. Contudo Arnaud admite que foi ele
quem realizou o salto relativo ao volume de produgdo. Enquanto seus pais possuiam
uma referéncia de 96 mil litros de leite produzidos por um rebanho que contava 47
vacas, ele alcanga 300 mil litros com apenas 27 vacas. Arnaud se instalou em 1987 e,
nesse periodo, seu diploma BEPA permitiu que ele pudesse ter acesso as subvengdes
publicas. Virginie Bonnet possui um CAP, certificado de competéncia profissional®,
cujo nivel escolar ¢ o mesmo de um BEPA. O casal possui um filho de oito anos e,
diferentemente da familia Serre, eles ndo pretendem que o filho retome as mesmas
atividades agricolas na propriedade familiar. Visto as dificuldades por que passa a
profissdo, outros produtores de leite assumem nao estimular seus filhos a continuar
nesse caminho. A sucessao parece ser uma questao chave na diferenga entre produtores
de leite e produtores de queijo. Enquanto os primeiros ndo vislumbram possibilidades
de continuidade para sua descendéncia na agricultura, os segundos preveem mais

chances de éxito na produgdo de queijos.

5. Algumas pistas para reflexao

A partir dos preceitos que guiam a instituigdo e o reconhecimento das
denominagdes de origem para produtos agroalimentares, notadamente as AOC para
queijos, o presente artigo buscou retragar algumas das diferencas de prestigio entre

produtos chamados de fermiers e laitiers. As experiéncias de campo apontam que a

* Em francés, Certificat d'Aptitude Professionnelle (CAP)
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reputacdo do queijo fermier responde a constitui¢do de um espaco mais restrito de
producdo e consumo, relacionando-se diretamente ao estabelecimento praticas
consideradas distintas — conhecimentos especificos e estilos de vida que pretendem se
afastar das formas de consumo de bens ordinarios.

Construindo uma narrativa que se vale do passado e da tradi¢do para gerar valor,
a distingdo do queijo fermier se da a partir da elaboracdo de critérios e métodos de
producdo que se afastam daqueles reconhecidos como industriais ou oriundos da
modernizagdo da agricultura. O leite cru, a raca animal e a ragcdo baseada no feno
encarnam os simbolos de maior conexdo ao terroir e tornam-se, dessa forma, oS
argumentos de legitimagao do prestigio de determinados queijos.

De acordo com os argumentos dos socidlogos Boltanski e Esquerre (op.cit.
2017), assiste-se em paises da Europa ocidental e, sobretudo, na Franga, a ascensdo de
uma faceta do capitalismo que usa do passado para valorizar certos bens.
Caracterizando o fendmeno que faz com que alguns objetos aumentem de valor e prego,
os autores identificam as bases dessa “economia do passado” que busca, entre outras
coisas, se distinguir dos modelos empregados na producdo industrial. Os diferentes
aspectos do patrimdnio estdo implicados nessa “economia do enriquecimento”.

Os atrativos turisticos encontrados na fabricacdo do queijo Salers da familia
Serre sdo bons exemplos da constru¢do de um ambiente histérico e identitario cuja
narrativa torna-se uma das garantias de autenticidade do produto. Para além do selo
AOC, em si um instrumento de patrimonializacdo da producdo agroalimentar, a
experiéncia na familia Serre reforc¢a o discurso patrimonial a partir da transformacao do
queijo num buron, dentro de uma gerle em madeira e acompanhado de uma paisagem
que se constituem em particularidades capazes de gerar valor.

As duas trajetorias retragadas no artigo ndo pretendem dar conta da
heterogeneidade de produtores encontrados durante a pesquisa e, muito menos, abarcar
as complexidades da realidade da produgdo de leite e queijo na Franga. Contudo, a
descri¢do de tais trajetorias oferece pistas para a compreensdo de quanto o prestigio de
determinadas mercadorias tem relagdo com o contexto social de sua produgdo. Nesse
sentido, as diferencas de prestigio entre os produtos sao também verificadas em relacao
ao reconhecimento social de seus produtores. Por esse viés, enquanto queijos fermiers
exibem melhores posi¢des no que se refere ao apelo simbolico, produtores fermiers sao

aqueles que possuem maior possibilidades de valorizagio do seu produto,
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principalmente se conseguem realizar a venda direta ao consumidor. Queijos /aitiers,
por outro lado, sdo menos valorizados no mercado e seus produtores submetidos a
regras muito proximas daquelas que balizam o mercado do leite enquanto commodity.
A inten¢cdo na realizacdo desse paralelo responde a hipétese de uma possivel
correspondéncia entre produtos e produtores.

A énfase na descri¢cdo das duas trajetorias ndo visa afirmar que as estratégias de
valorizagdo dos queijos AOC respondem somente as caracteristicas pessoais e
familiares dos agentes. Diferentes organizacdes servem de apoio e fundamentam a
notoriedade dos produtos. Por esse viés, ¢ preciso levar em consideracdo o fato da
reforma do buron da familia Serre ter sido subsidiada pela Fundacao do Patrimonio e
pelo Conselho Nacional de Artes Culinarias, o suporte do movimento Slow-Food, a
associag¢do pela raga Salers como gado leiteiro e a localizagdo numa regido bastante
turistica onde diferentes organizagdes atuam pelo fomento de tal pratica. A experiéncia
junto a Arnaud Bonnet demonstra que ele ndo esta desprovido de acompanhamento.
Diferentemente da familia Serre, onde a tonica estd na patrimonializacdo e
singulariza¢do do produto, o apoio técnico dado a Bonnet ¢ contratado para impulsionar
a producdo em grande volume e visa fornecer bases para a fabricacdo de um produto
ordinario. Para esse fim, pouco ou nada interessa a paisagem onde esta a propriedade ou
histérico familiar na produgao de leite.

Por fim, as diferentes expectativas quanto a sucessdo familiar para fermiers e
produtores de leite, sendo que os primeiros vislumbram a transmissdo da propriedade e
da profissdo para o herdeiro e os segundos desacreditam no futuro do oficio, levam a
presumir distintas posigdes sociais para esses dois agentes. O que as trajetorias da
familia Serre e Bonnet evocam ¢ uma certa correspondéncia entre o prestigio do produto
e o contexto de reconhecimento social dos produtores. Nesse sentido, parafraseando o
raciocinio da antropdloga Natacha Simei Leal (op.cit., 2014), produtores fazem o
prestigio do queijo, mas o queijo também faz o prestigio dos produtores. Ainda que
sejam apenas casos singulares, tais referéncias deixam entrever que os modos de
valorizagdo de um produto estdo, entre outros fatores, em relacdo com as propriedades

sociais de seus produtores.
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