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Resumo

Ao mesmo tempo em que a valorizagdo de alimengmiictonais tem sido apontada como
estratégica para a revitalizacdo de areas ruraispraercializacdo desses produtos em
mercados formais requer que sejam cumpridos a#tgniincipalmente em termos de estrutura
e utensilios. Entretanto, muitas dessas exigénaiada que elaboradas de modo arbitrario,
sdo legitimadas pelo discurso instituido, repres®id importante desafio para a
comercializacdo de alimentos tradicionais que, edida em que procuram a formalizacéo,
comprometem justamente as caracteristicas quectirderem singularidade e diversidade.
Este € 0 caso de queijos feitos de leite cru goey&rios paises, de acordo com critérios
legais, precisam passar por pelo menos sessenta di#ia maturacdo antes de sua
comercializacdo. Nesse artigo elegemos o critéredgfine prazo minimo de sessenta dias de
maturacao para comercializacao de queijos feitdsitecru e tomamos dados de pesquisa de
campo de tipo etnografico, referente ao Queijo &exr para amplificar o debate posto em
torno da valorizacdo de alimentos tradicionais.uimigntamos que, para além da adaptacéo do
modo de fazer e das caracteristicas de producdfiseorso instituido, a valorizacdo desses
alimentos passa pelo reconhecimento e legitimag&@wahecimento tradicional.



"If the milk is cooked, the cheese is not Serrano’tradition, knowledge and instituted
discourse on the controversial debate about raw nkilcheeses

Abstract

The valorisation of traditional food has been apped as a strategy to revitalise rural areas,
while the commercialisation of such foods in formahrkets demands strict compliance to
sanitary regulations, particularly in relation toilding structures and equipments. However,
many of these requirements, although designedraribyt are legitimised by the instituted
discourse, which represents an important challéageaditional food commercialisation. This
controversy may often jeopardise characteristied thake these foods both singular and
diverse. This, for example, applies to raw milk & traditional production in many different
countries, where legal requirements demand at lesisty maturing days before
commercialisation. In this paper, the criterion ttliefines this regulation is taken into
consideration as well as ethnographic field resedata referring to Serrano Cheese, in order
to amplify the debate around traditional food veslation. We argue that, besides adapting
production and know-how according to the institutiestourse, valorisation of traditional food
depends firstly on the recognition and legitimisatof traditional forms of knowledge.

Introducao

A comercializacdo de alimentos tradicionais, s&jarpeio de redes alternativas (as
convencionais) e/ou por meio de cadeias curtasragupdo e consumo — as quais tem sido
pautadas em termos de confianca, qualidade, treérapa e localidade —, tem sido defendida
como uma dentre as estratégias para a revitalizég&reas rurais (Goodman, 2002; 2004,
Marsden, 2004; Sonnino e Marsden, 2006; Ploeg,)2008

Entretanto, se por um lado os alimentos tradicomg@nham destaque por meio de
projetos de valorizacéo e estratégias para promaeaesenvolvimento rural sdo, por outro,
alvo de pressdo no sentido da legalizacdo, poisgemde parte dos casos, estdo sendo
produzidos informalmente e de acordo com modo derfartesanal. Para além de limites
econdmicos ou burocraticos para formalizar estedip producao, discute-se a dificuldade de
responder as exigéncias legais — particularmentetesmos de estrutura, utensilios e
equipamentos — preservando, a0 mesmo tempo, adsHces, técnicas e utensilios que
constituem saber-fazeenvolvido neste tipo de produgao (Sonnino e Marsgeae6; Black,
2005).

Esse € o desafio que se coloca para varios alimérgdicionais, entre eles queijos,
doces, conservas, embutidos, etc. Embora tradior@mie tenham sido feitos em pequenas
estruturas, com utensilios especificos e de madsaral, na medida em que o objetivo passa
a ser a insercdo em mercados formais, torna-sess@oe alterar estrutura, utensilios e,

consequentemente, adaptar o modo de fazer.



Assim, se por um lado a qualidade desses produionasse exatamente na
diversidade, producéo local, tradicdo, cultura lacé® com modos de vida, por outro, 0s
desafios para a formalizacdo encontram-se em atexdgencias legais que potencialmente
comprometem a singularidade e diversidade desedstps.

No entanto, varias exigéncias legais, ainda queirtelas pelo discurso cientifico
instituido, foram definidas de modo arbitrario. &8so caso do critério que exige que queijos
feitos de leite crisejam maturados por pelo menos sessenta dias dmiasmercializag&o.
Esse critério, definido na metade do século passan® Estados Unidos, foi adotado néo
apenas por aguele pais, mas também por variosspetntre eles o Brasil. Ao mesmo tempo
em que esse e outros critérios legais foram sargitinhados, o conhecimento dos produtores,
indispensavel para a producao de alimentos tradi@pfoi sendo negligenciado. Ao tomar o
discurso instituido, difundido também no meio rucalmo legitimo, conhecimentos e praticas
tradicionais, que, como argumenta Enticott (2003} estdo vinculadas a identidade e ao
modo de vida rural, foram fortemente desconsideyaddesvalorizados.

Tendo em vista esse contexto, neste artigo tenudgedivo de aprofundar a discussao
em torno dos desafios para a valorizacdo de aloedmadicionais. Para tanto, tomamos, por
um lado, dados empiricos de trabalho de campo eificaf referentes ao Queijo Serrano —
gueijo produzido a partir de leite cru, que segwElonde fazer que vem sendo passado de
geracdo em geracdo — e, por outro, a construcpleacdes do critério de sessenta dias de
maturacao para queijos feitos de leite cru.

Inicialmente, apresentamos o contexto de produg@msumo de Queijo Serrano que,
contrariando o critério legal, de acordo com h&bile consumo locais, € consumido com
menos de sessenta dias de maturacdo. Em seguadamtis elementos para discutir a
arbitrariedade com que esse critério foi definidem como a alternativa, com base em
principios de analise de risco que, ha cerca de anos, a Unido Europeia encontrou como

estratégia para manter a producdo de queijos imadis. Com base nesse quadro,

! Muitos queijos tradicionais tém sua massa aqueaida,em geral, durante esse aquecimento a temgendio
ultrapassa 40°C. Diferente desse aquecimento,aegso de pasteurizacdo emprega temperaturas enaslas,
com o objetivo de eliminar microrganismos patogésicndo-esporulados e reduzir grande parte dos
microrganismos naturalmente presentes no leiteagiepirizacao é denominada lenta quando o leiteiécitp
entre 62°C a 68°C por cerca de 30 minutos (essemgsé, geralmente, empregado para pequenos volienes
leite) ou denominada rapida quando empregada paralgs volumes de leite e realizada em fluxo coatin
Nesse sistema, o leite é aquecido entre 72°C a, §&tQA5 a 20 segundos (Ordofiez, 2005).

2 O trabalho de campo, conduzido na regido dos CamleoCima da Serra, entre maio e agosto de 2010,
priorizou a observacdo participante, especialmantre produtores e consumidores. Além disso, foram
realizadas entrevistas com produtores e consunsidobservados”, bem como com comerciantes e tésmeao
regido. Ao longo deste artigo, para preservar atid@de dos entrevistados, os nomes dos interlmEsittitados
foram substituidos por nomes ficticios.



argumentamos que a proposta de valorizar a sindgatkr de alimentos tradicionais requer
ndo a adaptacdo do modo e caracteristicas de @i@dg; discurso instituido, mas sim a
reconsideracdo e revalorizacdo do conhecimentoicimadl e, consequentemente, de

identidades e modos de vida rurais.

Producédo e consumo de Queijo Serrano: habitos losadlesafiando exigéncias legais

O Queijo Serrano vem sendo produzido na regidohgados Campos de Cima da
Serrd ha mais de 200 anos. A partir de um modo de fazempassou por poucas alteracdes ao
ser transmitido de geracdo em geracao, na regiaoaéterizado como sendo um queijo feito
de leite cru, ordenhado de vacas rusticas alimastdzhsicamente — especialmente na
primavera e verao, quando 0s campos estdo vendesseem nutrientes — em campo nativo.
Inicialmente, o0 manejo das vacas teve 0 objetiveugeir de leite as familias e, ao manter os
terneiros junto as maes durante a ordenha, tami@emm@énsar o gado, que, por passar o
inverno nas encostas de morro, era comumente bastaero (Krone, 2009). Dai a origem da
producdo do queijo que, a época, era produzidoaapea primavera e verdo, quando as
pastagens nativas eram abundantes. A comercializaedrealizada em cidades proximas e 0
transporte era feito sobre o lombo de mulas quganizadas em tropas, levavam queijo e
outros produtos da regido — como couro e pinhdara, ma volta, trazer o que ali ndo era
produzido, como sal, aclcar, farinha de mandidca, e

Embora hoje muitas familias produzam queijo duramtano todo, o fazem em
pequena escala: desconsiderando as variacdes isazoode-se dizer que, em geral, cada
familia produz, em um dia, de quatro a oito quii@squeijo, 0 que representa quarenta a
oitenta litros de leite processados. Embora atilédsecundaria (para a grande maioria das
familias rurais da regido, a pecuaria é a principigidade econdémica), é renda importante,
pois com ela sdo pagas as despesas da casa. AgserCassio, produtor de queijo, considera
que“o queijo é o meio de sobrevivéncia pra tudo. Poanada, pra remédio, despesa do gado,
do carro, pra tudd Estevéo, outro produtor, concorda: gente usa aqui, normalmente, pra
fazer o rancho e pra custear as despesas em gemfue precisar, né.”
Atualmente, a comercializacdo do Queijo Serranorrecaas cidades da regiéo,

através de venda direta ou em pequenos mercadosal§ims casos, 0s consumidores

deslocam-se até as propriedades produtoras, pscarbmqueijo; em outros, 0s intermediarios

% A producéio do Queijo Serrano se estende & regidians do Estado de Santa Catarina. Neste artigoydo,
tomamos por referéncia apenas o Queijo Serranaipisiml nos Campos de Cima da Serra, Rio Grande Ho Su
onde a pesquisa de campo foi conduzida.



— ou comerciantes de queijo, como sdo conhecidasgiao — adquirem-no dos produtores,
para revender. Em qualquer situacdo, a venda gemédmacontece depois que o0 queijo
amarela,ou seja, forma casca mais firme. Isso aconteceatat ga uma semana ou dez dias,
dependendo das condi¢cdes climaticas (em geralmanmgiam os produtores, quanto mais
elevada a temperatura e menor a umidade, maisoré@pmocesso). Pode-se afirmar que, em
média, quando estdo com maturacao entre dez ediageos queijos sdo comercializados —
prazo bastante inferior ao de sessenta dias, éstadme pela legislacdo para queijos
elaborados a partir de leite cru.

Apesar da importancia econdémica, social e culwaQueijo Serrano, a maior parte
da producdo e comercializacdo acontece, assim, atk nmformal e, em decorréncia, 0s
produtores estao sujeitos a pressdes por partegd@sdde fiscalizacdo sanitaria e tambéem
tributéaria.

Dentre as iniciativas para formalizar a producadQdeijo Serrano, est4 a Portaria
Estadual n°® 214, aprovada no final de 2010 (Rion@rado Sul, 2010), que regulamenta as
caracteristicas do Queijo Serrano e define as ®tammndicdes para sua producdo. A partir
dessa Portaria, leis municipais relativas a prodwig Queijo Serrano foram unificadas e,
desde entdo, um regulamento Unico passou a balizamoducdo de Queijo Serrano nos
Campos de Cima da Serra.

A recente regulamentacdo, além de referir-se atastr para ordenha e a todas as
etapas para a producédo de queijo, estabelece Queip Serrano deve ser feito de leite cru
recém ordenhado. Contudo, seguindo a regulamenteghoal, a utilizacdo de leite cru
implica que o tempo de maturacéo seja de, no mirsessenta dias. Dessa forma, o0 emprego
de leite cru, indispensavel para a producatedaimoQueijo Serrano, encontra como desafio
o fato de que, de acordo com os habitos de consegionais, 0 consumo ocorre geralmente
antes dos sessenta dias.

A producdo e consumo de queijos feitos de leiteforam praticas correntemente
aceitas e nao questionadas até, pelo menos, 18&80da Pasteur propbs aquecer o leite em
torno de 62 por pelo menos trinta minutos — método que fiamnhecido como
pasteurizacdo —, para, desse modo, eliminar m@nismos que, como ele entdo observou,
seriam responsaveis por alterar e deteriorar @. leit

Entretanto, apesar de eliminar microrganismos @aicgs, a pasteurizacéo do leite,
especialmente na producdo de queijos tradicioriais, sido processo pouco aceito por
apreciadores de queijo. Dentre os efeitos negatalegados estdo os que seguem: 1) as

culturas bacterianas que precisam ser inoculadas ap pasteurizacdo nao refletem a



diversidade de microrganismos que naturalmenter@rono leite, associada a fatores como
clima, ambiente, alimentacdo do gado, etc; 2) ite t&u, a producdo natural de &cido latico
cria ambiente inOspito para bactérias patogénicastrolando seu desenvolvimento; 3) o
aquecimento do leite destréi certas proteinas @@aidos presentes no leite cru, que nao
podem ser reconstituidos apos a pasteurizacdocendromete-se a diversidade de sabores,
decorrentes de alteracdes quimicas e sensoriai®r(DR000, Bérard e Marchenay, 2004;
Knoll, 2005).

Nos Campos de Cima da Serra, embora argumentos osnuitados ndo estejam
explicitamente presentes, é consenso entre pradtconsumidores, técnicos e comerciantes
que, para ser considerado Queijo Serrano, o lélteado em sua producdo deve ser cru, ou

seja, ndo pasteurizado, como é expresso nos trdeha#revista reproduzidos a seguir.

E, o que eu conheco do Queijo Serrano, é o queijela que é feito ndo cozido, né.
[Leite cru?] Do leite cru. (Claudiane, consumidora)

Mas a grande caracteristica do Queijo Serranoléitgecru, que é feito de leite cru.
(Xavier, comerciante)

Porque se tu ndo pasteuriza o leite, ndo ficargueoo queijo muda muito de sabor
quando tu pasteuriza o leite. [...] Se tu pastaurinesmo que seja numa panela, nao
€ Queijo Serrano. E outro. (Gerson, técnico)

[Vocés comentaram que o queijo de vocés € o legi@ueijo Serrano. O que seria,
0 que caracteriza ser serrano legitimo?] N&o, motgm hoje a maioria que faz o
queijo pela Emater, né. Que bota o termémetro,ergqLo leite... O nosso ndo. Vem
la da vaca, ja bota o coalho. (Helga, produtora)

Em geral, a expressdo empregada para referir-s@uaijo Serranolegitimo e
diferencia-lo de outros queijos, como o coloniafju&ijo ndo cozido Helga, por exemplo,
sugere, em seu depoimento, que a Erhatstaria ensinando a fazer queijos a partir de
aquecimento do leite. Embora esse aquecimento ré@, dprovavelmente, elevar a
temperatura do leite acima de'@Dmuitos produtores parecem perceber essa magificao
sistema antigale fazer o queijo como acdo que implicaria na gekel sudegitimidade E
interessante observar, também, que o termo pasiedd ndo é, a excecdo dos técnicos,
comumente empregado.

Do mesmo modo que o leite cru € considerado esdenai producdo de Queijo
Serrano, o € também na producado de queijos tradisi@m varios paises. Contudo, apesar da
centralidade e importancia do leite cru na produd@oqueijos tradicionais, este € um
ingrediente bastante controverso. No Brasil, a comm&acao de queijos feitos de leite cru &

proibida de acordo com legislacéo federal (Brd€i96), a excecdo, como ja dito, dos que

“Emater - Empresa de Assisténcia Técnica e ExteReél. Juntamente com técnicos de prefeituras idasles
dos Campos de Cima da Serra, técnicos da Emateresfimnsaveis por prestar assisténcia técnica aos
produtores, nesse caso, de Queijo Serrano.



apresentem, no minimo, sessenta dias de maturAg@&gra incide também sobre o Queijo
Serrano, especialmente por meio da regulacdo éispeplara o0 mesmo, jA& mencionada.
Porém, como a comercializacdo se da quase quesesashente de modo informal, séao
critérios particulares, definidos e compartilhadagegido, que indicam o tempo de maturagcao

desejado.

Pessoalmente, eu prefiro ele mais madurinho, nEE[. 15 dias normalmente. Muito
verde ele fica com gosto do soro e ai se perdéar s queijo, porque ele fica com o
gosto do soro. (Erica, consumidora)

[E o queijo que a senhora prefere € mais fresconais maturado?] Mais fresco.
[Quando a senhora fala mais fresco, quantos dias®§ que ele fica amarelinho. Eu
nao sei te dizer bem quantos dias, ndo. (Adelamesumidora)

[Com que tempo de maturacéo vocés costumam venHerg@]base de quinze a vinte
dias. Sempre nessa base. [Ai jA& tem bem amare]infib?a bem amarelo, ja ta
firminha a massa. (Cassio, produtor)

Que o queijo, pra ele ficar bom mesmo, ele temtgue minimo trinta dias, né. Bem
curado, né. Dai ele fica melhor. E eles comem! Adgs procuram muito queijo verde.
Mas pra comer, ndo € bom, néo fica bom. (Moisésjyior)

J: Eu gosto mais seco. [De quanto tempo?] J: Quilige H: Quinze dias ta bem
amarelinho... J: Quanto mais seco ele ficar, @it fele fica. Ele fica mais picante,
um pouquinho. (Jonas e Helga, produtores)

Como indicam os trechos acima, queijo murarde € consumido, mas em geral
parece ndo ser muito apreciado — apresgrdto de soroContudo, longe dos sessenta dias de
maturacao exigidos pela lei, 0 consumo, em gex@rre entre quinze e vinte dias. Entre
agueles que gostam de queijo méste, mais picante, ¢ comum comprar e deixa-lo
maturando em casa até, mais ou menos, 30 diasitAvistas e conversas com as pessoas da
regido indicam que, mais que o estabelecimentardéempo de maturacdo, € a cor do queijo
que ira definir se esta adequado ao gosto de quaxnconsumir.

Se, por um lado, ha critérios compartilhados entresumidores e produtores de
Queijo Serrano sobre o tempo ideal de maturacaaudeigos, por outro, esse conhecimento,
bem como os habitos de consumo decorrentes, sf@vantes frente a critérios estabelecidos
por lei.

Deste modo, assim como o Brasipaises como Argentina, Austrdlia e Nova
Zelandid também seguem o mesmo critério de periodo minimandturacdo, definido

inicialmente nos Estados Unidos.

® Cabe mencionar que no Brasil, diferentemente dosp®s de Cima da Serra, o estado de Minas Geapser
outro critério para definir o tempo de maturacdoQlgeijo Minas, queijo também feito a partir dededtru.
Assim, de acordo com lei aprovada em 2002, a mgiiordo Queijo Minas é definida como “fase com dimac
especifica para cada micro regido e objetiva ordebeimento do sabor a desidratacdo e a estabdizalp
produto para atingir a consisténcia desejada” ¢art°, Capitulo I, Lei n°® 14.185, de 31 de janeieo2002,
Minas Gerais, 2002). Essa definicdo legal, emb@stante controversa, abre precedentes para quesip Qu
Minas, pelo menos dentro daquele estado, poss@s®@rcializado com menos de sessenta dias de ig@bura



A “regra dos sessenta dias”, que estaria asso@adfato de que esse tempo de
maturacdo seria suficiente para eliminar contandi@a¢microbiologicas, entre elas as
ocasionadas pdE. coli, Salmonela, Staphylococcus aureusisteria Monocytogenesalém
das zoonoses tuberculose e brucelose, foi, contlefmida a partir de poucas evidéncias
cientificas e, por essa razéo, torna-se interessatimar 0 contexto em que esse critério foi

definido. E o que faremos a seguir.

A “regra dos sessenta dias”: legitimidade construia

A definicdo de prazo minimo de maturacdo para qseigitos de leite cru foi
inicialmente proposta nos Estados Unidos, por numoFood and Drug Administration
(FDA)’, no final da década de 1940. Este critério, atoy@or meio de lei federal em 1949,
foi adotado ndo apenas pelos Estados Unidos, maseta por varios paises da América
Latina — entre eles, BraSi- além de Austrdlia e Nova Zelandia. Entretantéticas em
relacdo a definicdo deste prazo tém emergido népaapem paises europeus, onde € forte a
tradicdo em produzir queijos feitos de leite crigsntambém nos Estados Unidos, onde a
producdo de queijos artesanais vem sendo retomiédall,( 2005). A emergéncia e
fortalecimento de criticas ao prazo minimo de naafw fundamentam-se particularmente na
imprecisdo e arbitrariedade com que esse crit@iodéfinido (Dixon, 2000; Bérard e
Marchenay, 2004; Knoll, 2005).

Nesse sentido, é interessante apreender o consstamlo-unidense quando da
definicdo e aprovacao legal do critério que deteartempo minimo de maturacdo para
queijos feitos de leite cru. Para tanto, Knoll BP@&presenta interessante retrospectiva
histérica. A autora lembra que, ap6s a Guerra ¢i861-1865), havia comercializacdo de
gueijos artesanais no pais. No entanto, como efltalesenvolvimento de rodovias, que
favoreceram que a producéo de leite fosse faciknestoada de propriedades rurais para
induUstrias, gradativamente os produtores deixaramprdduzir queijos e, a0 mesmo tempo, o
processamento industrial de leite e derivados, aslgerpor grandes laticinios, cresceu
significativamente. No processo industrial, entrtedaa baixa qualidade do leite, coletado de

® No entanto, Austrélia e Nova Zelandia vém, desefé82discutindo a possibilidade de permitir a pgédue
consumo de queijos feitos de leite cru com menasedsenta dias de maturacdo (Cazaux, 2009).

" Food and Drug Administration (FDA), 6rgdo vincutado Departamento de Salde dos Estados Unidos, é
responsavel pela regulamentacéo e fiscalizacdoedécamentos e alimentos (ver http://www.fda.gov/).

8 No Brasil, o critério que define tempo minimo @éssenta dias de maturacgéo para a comercializaggioeijes
feitos de leite cru foi inicialmente implementadm €952, por meio do Decreto n® 30.691, que apravou
Regulamento da Inspecao Industrial e Sanitariarddutos de Origem Animal (RIISPOA) estabelecidafedi
n°1.283, de dezembro de 1950 (Brasil, 1952).



varios produtores e transportados por longas dist8hsomada ao fato de que a pasteurizacao
de leite fluido para consumo era exigida desdei@oirdo Século XIX por alguns estados, a
pasteurizacdo tornou-se nacionalmente operacaoattaiad Nessas circunstancias, o uso de
leite pasteurizado para a producdo de queijospenas consequéncia, embora, como afirma
Knoll (2005), até o final da década de 1940 nenhtegalamentacédo relativa a producao de
queijos havia sido aprovada nos Estados Unidosssiin que, apenas no final da década de
1940, passou-se a discutir o regulamento para péoadde queijos naquele pais. Na época,
como salienta Knoll (2005), ja ndo havia producaoianal significativa de queijos de leite
cru, fato que justificaria a agéncia responsavi pentrole de alimentos e medicamentos nos
Estados Unidos, FDA, nao ter feito avaliacdo detidhde riscos em relagcdo ao uso de leite
cru para a producdo de queijos ou ainda nao tantado outros métodos de producdo que
pudessem mesmo eliminar a pasteurizacao (Knolg)200

Ainda que a definicdo e aprovagdo de critériobettgendo tempo minimo de
maturacao para queijos feitos de leite cru pos$iaanque o FDA agiu — apesar da defasagem
de tempo (no caso, cerca de cinquenta anos) —ro& feesponsavel, evitando novos riscos
presentes nos meétodos de producdo industrial, KBBD5) propde uma interpretacdo mais
acurada e sugere que, embora tenha alegado baseas-selhores evidéncias disponiveis, 0
FDA teria afirmado que ndo era entdo com certezmeauanto tempo 0s queijos deveriam
ser maturados de modo a torna-los seguros, magsou®, nenhum surto envolvendo queijos
com mais de sessenta dias de maturacéo haviaetidado e que microrganismos patogénicos
tenderiam a morrer se mantidos por algum tempampdeaturas acima de 35°F (1,7°C), o
FDA definiu o critério de maturacdo minima em setséias, a temperaturas nao inferiores a
35°F.

A arbitrariedade e as poucas evidéncias cientifozes que a “regra dos sessenta
dias” foi definida séo reforcadas pelas prépriagranisdes e incoeréncias presentes em varias
regulamentacgfes estaduais dos Estados Unidos,rgileem a comercializacdo de queijos de
leite cru, mas ndo necessariamente proibem a \cgmntkdte cru para consumo e vice e versa.
Tal incoeréncia, como sugere Knoll (2005), reflet@ato de “que as leis e regulamentos dos
estados ndo foram o resultado de cuidadosa inaeétig mas foram adotados conforme cada
estado percebeu a lacuna em seus regimes regogafiara os produtos lacteos.” (Knoll,
2005, p. 48, traducao nossa).

Passados mais de sessenta anos da definicdo dé&sse, que foi também adotado
por varios outros paises, um grande numero deoartggentificos parece corroborar a

pertinéncia de tal regra. Entretanto, a validadsel® estudos €, muitas vezes, questionavel. E



10

0 caso, por exemplo, de pesquisa conduzida sobmreabilidade do préprio FDA, que teria
confirmado que, mesmo com mais de sessenta diagtigacdo, queijos feitos de leite cru
poderiam estar contaminados. Outra pesquisa, esaéduzida por grupos opositores a
pasteurizacdo do leite para producdo de queijas, égidenciado, contudo, que na pesquisa
encomendada pelo FDA os pesquisadores haviam aciwwepas d&.coli em amostras de
gueijo feito com leite pasteurizado, de tal form# cp bactéria inoculada nao teria sido
exposta ao acido latico naturalmente presente ite deu, que cria condicdes indspitas para
microrganismos patogénicos. Além disso, a quangidadculada teria sido muito superior ao
gue poderia, de fato, acontecer de modo naturahtiio processamento (Knoll, 2005; Paxon,
2008).

Estudos como os mencionados, tanto em posicéo rdecar quanto de defender
queijos feitos de leite cru, mais do que trazed@wtias cientificas, corroboram a parcialidade
presente em torno do assunto. Nesse quadro, orgogtarNova Zelandia, procurando também
responder ao dilema colocado em torno da segumamiszo oferecido por queijos feitos de
leite cru, propds, por meio de 6rgado do governpaesavel pela seguranca dos alimentos —
New Zealand Food Safety Authority (NZFSA), levantanto de pesquisas que associavam
evidéncias de efeitos adversos relacionados aougansde produtos lacteos néao
pasteurizados. O estudo, conduzido por Jaros, Cedgeench (2008), partiu de base de dados
contendo 272 artigos, sendo que desses apenasrddi ftmnsiderados, de acordo com a
metodologia empregada, razoaveis para avaliacao. liase nos artigos avaliados, os autores
indicaram néo ser possivel demonstrar forte relagdi®@ o consumo de leite cru ou produtos
lacteos feitos de leite cru e bactérias patogénkeagetanto, apontaram evidéncia moderada
entre o consumo de leite cru ou produtos feitosadirpde leite cru e patdbgenos como
Campylobacter spp.; E. coli spp.; Listeria monoggioes e Salmonell&m relacdo aisteria
monocytogengsmicrorganismo que, pela alta severidade, € argtonérequentemente
utilizado para a proibicdo de queijos de leite @éarard e Marchenay, 2004), os autores do
relatorio identificaram nove estudos consideradalddes, dado que poderia sugerir que as
preocupacodes e riscos que vem sendo vinculadassargra desta bactéria sédo sobreestimados.
O levantamento conduzido por Jaros, Cogger e Fr@@f8) ndo apresenta, entretanto, dados
provenientes de produtos lacteos feitos de leiséepaizado, comparacdo que poderia indicar,
como argumentam alguns autores (Paxon, 2008; \2868), que se houver contaminacao
pOs-pasteurizacao, os riscos serdao ainda maiorggedem leite cru ou produtos feitos a partir
de leite cru, pois nesse caso ndo haveria o positontrole de patdgenos, realizado

espontaneamente por microrganismos como 0s Ladkodfgmor exemplo.
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Em meio a esse debate em que tanto opositoresoqaief@nsores de queijos de leite
cru usam argumentos que se referem a evidénciasficias, é dificil avaliar a validade desses
dados e, consequentemente, a validade do conheoigientifico deles decorrentes.

Tanto o teor de muitas pesquisas a respeito dayesicao de leite ou maturacao de
gueijos reafirmam por de meio de evidéncias cieasfa “regra dos sessenta dias” quanto a
postura dos técnicos sugere aceitar e reprodugirceserio. Esta é também a postura de uma

das técnicas dos Campos de Cima da Serra. Vejatnesho de entrevista a seguir:

[Pela lei sdo sessenta dias de maturacdo, né3jBateeisso?] Entdo... ndo. E isso é o
mais preocupante, porque [Queijo Serrano] é feitm ¢eite cru. E, tudo bem, mas
entdo, se fosse respeitado o tempo de maturagdm,biem, mas se sabe que néo é
respeitado o tempo de maturacédo. [E tu j& encordrmazdo do por que ser sessenta
dias?] Ndo. Realmente assim. A gent&u.aprende que € assim porqueAdi ja
passou o periodo que os microrganismos poderiamuigplicar ou até mesmo os que
tdo ali, no caso, nao iriam mais se desenvolver mdtiplicar. Com esse periodo, tu
s0 teria a quantidade que é permitida. (Pris@leita, grifos nossos)

Embora, como indica Priscila, as razdes para gaenseessario pelo menos sessenta
dias de maturacdo nao sejam claras, o fato deedmidd por lei torna a adogé&o da regra
valida e inquestionavel. Essa atitude, que refackegitimidade de determinacéo legal,
encontra sintonia com a conclusédo de Knoll queriredo-se ao contexto dos Estados Unidos,
considera que “os estudos conduzidos em ambitordedessumem que leite cru é
necessariamente contaminado com patdgenos e, @ntdede-se no sentido de demonstrar
que o atual tempo de maturacdo requerido é insuafieipara destruir tais microrganismos”
(Knoll, 2005, p. 70, traducéo nossa).

Emerge dai uma questdo central: a ciéncia, acetey argumentos apropriados por
agéncias governamentais, responsaveis pelo comtffidealizacdo da producdo de alimentos,
serve de fundacéo para a formulacédo — muitas \&bésaria, como visto no caso da “lei dos

sessenta dias”, — de regras.

Os paises da Unido Europeia e a regulamentacgdo eonrto de queijos feitos de leite cru

Diferentemente dos Estados Unidos, a Unido Eurpgmiasivelmente a partir da
influéncia dos paises onde ha reconhecida tradg@igroduzir queijos, propds alternativas
para garantir a seguranca de consumidores semissoimadicionar a etapa de pasteurizagéo,

gue descaracterizaria queijos tradicionais.
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No inicio da década de 1990, sob pressdoCddex Alimentarius para tornar
obrigatéria a pasteurizacao do leite também napajrdiversos centros de pesquisa europeus
apresentaram argumentos pro e contra a pastewiezagn consequéncia, diferentemente da
abordagem que considera a pasteurizacdo como f@nima de oferecer seguranca a queijos
nao maturados, feitos de leite cru, foi proposteonsistema de regulacdo da producédo e
comércio de produtos lacteos, baseado na anélissais e principios de APPEXDixon,
2000).

As regulamentacfes, com base no sistema sugeddam faprovadas pela Unido
Europeia em 1992 e 1993, sendo, respectivamerfeggemées as regras para a producdo e
venda de leite cru, leite tratado termicamente @dytos lacteos para consumo humano
(Council Directive 92/46/EEC), e referente a regdas higiene para géneros alimenticios
(Council Directive 93/43/EEC). Em resumo, a reguwdatacdo da Unido Europeia permitiu a
comercializacdo de queijos de leite cru, indepetaheante do tempo de maturagdo, mas, em
contrapartida, passou a exigir de todos os paisesbmos do bloco que fossem empregados
controles baseados nos principios de APPCC (D20d0). A partir de entdo, os cuidados de
higiene, desde a alimentacéo e saude do rebanks atapas finais de producao e distribuicdo
e comercializacdo, passariam a ser cuidadosamegu@ss e documentados.

Apesar de representar um passo adiante em relagast@urizagcdo — no sentido de
preservar caracteristicas da producéo artesanedporpnegociacdes, escolha de métodos e

procedimentos que representam riscos a producédo exigéncia de APPCC, na pratica,

° Codex Alimentariug uma comiss&o criada em 1963, pela Organizagiblagdes Unidas para Alimentagéo e
Agricultura (FAO) e Organizacdo das Nacbes UnidaNl)), para desenvolver padrdes e orientacbes para a
producéo de alimentos, com o objetivo de proteger‘@e dos consumidores e promover a coordenatg&oasn
normas adotadas (ver http://www.codexalimentarat§.n Em relacdo a producdo de queijos,Codex
Alimentariusrecomenda fortemente a pasteurizacao de todosodsitps lacteos. Alegando riscos a saude dos
consumidores, a comisséo, no inicio da década @@, ifcentivou a proibicdo de queijos de leite@m menos

de sessenta dias de maturacdo também na EurdpetaBto, organizou-se, particularmente em paisdg @
producdo de queijos de leite cru é valorizada,rdo&movimentos no sentido de preservar a produgdizional

de queijos feitos de leite cru. O clima de insagdb com a postura do comité é resumido por Bézard
Marchenay (2004), que questionam a suposta neladdidoCodex Alimentariuem defender a seguranga dos
consumidores. Os autores argumentam que norteanes sdo maioria néodex Alimentariue que, além
disso, as industrias tém representantes nos coni@étficos relativos as normatizagées. Como oguiSecia,
ressaltam os autores, algumas abordagens sa@giadhs em detrimento de outras, de tal forma glefimicdo

das normas sugeridas p&mdexAlimentariustraduzem um conceito de qualidade reduzido a comfiade a

um conjunto de procedimentos técnicos. As suspaitague se referem a (im)parcialidade do Comit&athei
implicita a tendéncia a ndo aceitar ou, pelo megusstionar as normatizacdes propostas por ele.

19 APPCC ou Andlise de Perigos e Pontos Criticos aletr6le, sistema desenvolvido na década de 1960 nos
Estados Unidos, baseia-se em conceitos de prevemgémnsidera que todas as etapas de preparacdo dos
alimentos devem estar sob controle, desde as mmt@rimas, processos, ambiente, pessoas, atécagsin
distribuicdo e consumo. Esse sistema procura, aseimmizar os riscos de contaminacdo durante t@as
etapas do processamento (Giordano e Galhardi, 26@43 tanto, € necessario monitorar e registrarsis
variaveis do processo, o que implica em capacitaggiioprometimento e, em certa medida, burocracia.
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implica também em adequacdo as normas ja instituilasim, se por um lado a Unido
Europeia formalizou a elaboracdo e comercializalgigueijos feitos de leite cru, por outro,
passou a exigir, de modo mais restrito, a adequag&guisitos como estrutura, utensilios e
registro de dados de producéo.

Portanto, embora a Unido Europeia tenha propostoaltarnativa para a manutencao
da producéo e comercializagédo de queijos feitosele cru, a questdo subjacente a esse
debate encontra sintese nas ideias de Bérard endferg (2004), que consideram que, se 0
objetivo dessa regulamentacdo era manter a dieglsidos produtos locais e suas qualidades
organolépticas, a aplicacdo das regras deverienger pragmatica e priorizar procedimentos
ao invés de estrutura, especialmente no caso ddugio artesanal. Ndo seria o0 caso,
argumentam os autores, de isentar produtos arissgma&ontrole sanitario, mas de levar em

conta as caracteristicas desse tipo de producéo.

A valorizagéo do conhecimento tradicional e o diseso competente

Em todo esse debate, argumentos prd e contra gueijos de leite cru estiveram
fortemente baseados em evidéncias cientificas cu@ap vimos, ndo necessariamente sao
imparciais. Ao mesmo tempo, formas de conheciméaidicional, embora imprescindiveis
para a producao desses queijos, foram desconsaderad

Apesar deste quadro resumir a perspectiva hegea@esquisas e novas abordagens
tém chamado a atencdo para a importancia da vatéoz do conhecimento tradicional,
especialmente em relacdo as praticas agricolas. &ss perspectiva de Fonte (2008) que
considera indispensavel recuperar e revitalizamé&sr de conhecimento tradicional em
iniciativas de valorizacdo da origem dos alimenkssa constatacédo € resultado de projeto de
pesquisa conduzido em dez paises da Europa conjetivobde apreender dinAmicas do
conhecimento na valorizacdo de alimentos locais.

Fonte (2008) diferencia conhecimento tacito — qasastransmitido através de
normas sociais e habitos — de conhecimento lelgglanco entre informacdes provenientes do
conhecimento “perito” e experiéncia pessoal e gatilocais, que origina o conhecimento
técnico utilizado pelos produtores para produzireparar alimentos — e chama a atencao para
o fato de que, com o desenvolvimento da agriculindustrial e servicos de extensao,
conhecimento leigo foi identificado ou nomeadodicgonal” e passou a ser sinbnimo de algo
ultrapassado, estatico e inatil. Contudo, é exatdéeneos paises que mantiveram a producgao

agricola em pequenas propriedades familiares, @sa bm sistema tradicional, que técnicas
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agricolas e produtos “tradicionais” vém sendo, memeente, recuperados e valorizados como
elementos estratégicos de desenvolvimento ruralt€i-@008).

No que se refere aos conhecimentos tradicionamgeressante notar que nos Campos
de Cima da Serra, em relacdo ao Queijo Serranporsem lado ha um critério que define
legalmente o periodo minimo de maturacdo, ha taésreccritérios socialmente definidos e
compartilhados, fundados na experiéncia e conhetoriecal, que permitem aos produtores,
consumidores e comerciantes da regido, muitas valbesos a exigéncia legal, elaborar
critérios proprios para definir o periodo de matéica do Queijo Serrano. Como varios
interlocutores afirmaram, é a cor do queijo, qugedseramarelinha que ira orientar a
definicdo. Além disso, como se observa na regiatengpo para que O queijo comece a

amarelaresta associado as condi¢des climaticas:

[E quanto tempo é a maturacdo agora?] Depende rdaoitolima, né. Quando ta o

clima seco, vamos dizer assim, frio, seco, ele kge@mo. E pouco tempo. Ai com uma

semana ja ta pronto o queijo. E se tem umidade,atmwa e tal, dai ele demora mais.
Depende muito do clima. [E o senhor vé pela ap@@h&, ele vai amarelando, vai

ficando uma casca que vai ficando firme. (Xaviemerciante)

[Com quanto tempo de maturacédo vocés vendem?] ih,aemana. Se o tempo tiver
bom, ai seca mais ligeiro. Se o tempo tiver muitadade, ele custa mais a secar.
(Jonas, produtor)

Entretanto, na fala dos técnicos essa relacadon@presentada, talvez pelo fato de
que para a maioria deles a “regra dos sessentasgia®brepde a qualquer observacéo leiga.
A atitude reticente apresentada pelos técnicosetagdo ao conhecimento local e a rigida

observancia a legitimidade da lei, internalizadasligseminadas pelos mesmos, ficam

ilustradas na fala a seguir.

[...] a lei prevé que tem que ser no minimo sesasdid@s. E quando ta na lei, € um
pouco complicado de mexer. Ai tem que ser um eshgio maior, né. Que 6rgédos

competentes tém que fazer isso, provar isso ptartemexer na lei. Mas acredito que

pra comecar, tem que ser no minimo sessenta didsora a gente saiba que as
pessoas nao esperam isso. Um grande problema. &&spe a pessoa que aderir ao
SIM, ela vai assinar um termo de compromisso qaefald isso, embora ela nao

fazendo... Mas ela assinou um termo de comprom(iBeginaldo, técnico)

A opinido do técnico deixa implicito que o fatoaelar presente na lei faz com que a
exigéncia — ainda que, como vimos, ndo estejargida em evidéncias cientificas ou
argumentos relevantes — se torne inquestionavedwoigavel. O técnico indica também que,
se 0 objetivo do produtor € legalizar a producaunae ele terd que aderir ao Sistema de
Inspecdo Municipal (SIM) e, assim, comprometer-Beiadmente em responder a todas as
exigéncias previstas para a producdo de QueijaaiS®rou seja, dssinaf documentos se
comprometendo em cumprir 0s requerimentos legdia. fala do técnico, ficam implicitas
também a desvalorizacdo e deslegitimacdo do canbkath e praticas dos produtores e

consumidores em relacéo a definicdo do periodoataratdo adotado de fato na regido.
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Contrariando o discurso técnico e aproximando-reopetspectiva adotada por Fonte
(2008) em relacdo ao conhecimento leigo (ou trada) no contexto europeu, O
conhecimento de produtores, consumidores e comésigm torno da maturacdo do Queijo
Serrano poderia receber novo status. Porém, aniadgide da lei, que tem sua relevancia
ilustrada no trecho de entrevista acima, que bedenm@ resumir a postura dos técnicos da
regido produtora de Queijo Serrano, deixa expli@itficacia do que Chaui (1989) nomeia
discurso competente. Segundo essa autora, es8s@&is0 “que pode ser proferido, ouvido e
aceito como verdadeiro ou autorizado” (Chaui, 198%). Nas palavras da autora, o discurso

competente, enquanto discurso do conhecimento,

€ o discurso do especialista, proferido de um pafgterminado da hierarquia
organizacional, de tal modo que havera tantos dies.competentes quantos lugares
hierarquicos autorizados a falar e a transmitirensd O discurso competente é
também um discurso que ndo se inspira em idéiek gsvalores, mas na suposta
realidade dos fatos e na suposta eficacia dos rei@gdo. Se trata também de um
discurso instituido ou da ciéncia institucionalizagl ndo de um saber instituinte e
inaugural e que, como conhecimento instituido, eepapel de dissimular, em nome
da cientificidade a existéncia real da dominacaw(C, 1989, p. 10).

Ainda que, argumenta a autora, esse discurso xigoseibmisséo, ele demanda a
interiorizacdo de suas regras, na medida em queegé-las ou ndo interioriza-las corre-se o
risco de “ver-se a si mesmo como incompetente,naalora-social, como detrito e lixo”
(Chaui, 1989, p. 12).

O discurso competente é reforcado na medida desypesto de que fendbmenos
naturais e humanos podem ser reduzidos e sistatasiz para serem explicados,
estabelecendo, deste modo, relacdo entre teoriatiegy em que “a teoria manda porque
possui as idéiasic] e a pratica obedece porque € ignorante” (Ch&&0,1p.12). Nessa visao,
de base positivista, fica subjacente a ideia de apeedricos comandam e 0s demais
submetem-se, de tal forma que a pratica € simpktsumento ou mera técnica, que aplica
automaticamente regras, normas e principios viddogoria-> Nas palavras de Chaui (1980
p. 12), “se examinarmos o significado final dessasseqiéncias [sic], perceberemos que

nelas se acha implicita a afirmacao de que o pgueEléence a quem possui o saber.”

! Esses pressupostos tém base no positivismo, pékepdifundida principalmente por Auguste Comt@g8a-
1857). Tendo como lema “saber para prever, prexex prover”, essa perspectiva defende que “o camleato
tedrico tem como finalidade a previsdo cientifiacs dcontecimentos para fornecer a pratica um ctnjde
regras e de normas, gracas as quais a acdo pasgaadomanipular e controlar a realidade naturabeial”
(Chaui, 1980, p. 11-12). Essa relacdo entre teopaatica, supostamente em harmonia, implica, te fue
quando as ac¢des humanas — individuais e sociamtradisserem as ideias, serdo tidas como desoiams,
anormalidade e perigo para a sociedade global,gpgiande lema do positivismo é: “Ordem e Progressb ha
“progresso”, diz Comte, onde houver “ordem”, e 86d'drdem” onde a préatica estiver subordinada daetsto €,
ao conhecimento cientifico da realidade (Chauip1.98
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A afirmacdo do discurso competente, somada a deéslagdo do conhecimento
tacito, leigo, tradicional frente ao conhecimententifico, apresenta consequéncias diretas
para a agricultura. Especialmente no que se rafpreducao de alimentos, as implicacfes do
discurso competente corroboram a necessidade ge¢aasdamodo tradicional de producéo,
bem como suas técnicas e utensilios, de formasgeetipo de producdo de alimentos também
atenda aos critérios formais, esses supostamefigdde a partir de evidéncias cientificas e
legitimados e disseminados pelo discurso técnicarela.

Temos, entdo, um contexto em que, por um ladatineyin-se critérios legais, com
base na ciéncia e no conhecimento perito, que as@ocados e difundidos por meio do
discurso competente e, por outro, temos critérEigos ou tradicionais, baseados em
experiéncia e critérios compartilhados localmeriissas perspectivas colocam-se como
opostas na medida em que a legitimacdo da prinmeptica na negligéncia da segunda. Entre
esses opostos, provavelmente estariam elementbésesncao, ou seja, produtos tradicionais
procurando, na medida do possivel, adaptar técnitassilios e modos de fazer para, assim,
responder ao discurso instituido e ser, entdotcacemo “normal” e “correto”. Contudo,
como argumentamos, se a cientificidade que sustentaliscurso competente nao
necessariamente estd baseada em dados e evidépoi#ficas, o conhecimento tradicional,
desqualificado por nédo ter bases e pressupostogificies, teria na experiéncia e no
conhecimento do modo de fazer elementos para senliecido como legitimo e, assim, ser
valorizado.

Entdo, se € verdade que o discurso competente pededesqualificado pela
arbitrariedade com que algumas normas e critéanf instituidos e que, por outro lado, a
relevancia do conhecimento tradicional tem emergidmo estratégica para pensar o
desenvolvimento rural, a questdo subjacente deexaed como adaptar ou flexibilizar a lei
para que, assim, alimentos tradicionais possamessgr no mercado formal e passa a ser
como valorizar e legitimar o conhecimento leiga;alp de forma a preservar a diversidade e
singularidade intrinsecas de alimentos tradicionas mesmo tempo, 0 reconhecimento e
legitimacdo de praticas e conhecimentos tradictonanplicariam na valorizacdo de
identidades e modos de vida rurais, como indicasqyisas de Enticott (2007; 2003), autor
que explora este tema por meio das implicagdesodsueno de leite cru em comunidades

rurais da Inglaterra.
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Uma das pesquisas de Enticott, publicada em 2@8es no contexto em que, em
1997, o Comité consultivo para seguranca microbiosdde alimentd$ recomendou que a
venda e consumo de leite cru deveriam ser banidlé¥etho Unido. Na ocasido, o publico foi,
entdo, através de consulta publica, promovida peiostério da Agricultura na Inglaterra e
Pais de Gales, convidado a opinar sobre o assDidate de forte oposicdo a medida, o
Ministério da Agricultura declarou que as vendaddite cru poderiam continuar, mas sob
controle mais rigido. Enticott (2003), com o objetde apreender as atitudes relacionadas a
saude e alimentacdo de moradores rurais e suaoelagm produtos locais, analisou o
conteudo das 1471 respostas escritas recebidaglaelra. A maioria dessas respostas era
proveniente de consumidores e produtores de anesis,ronde a venda e consumo de leite cru
€ mais comum.

Em sua analise, o autor aponta que o discurso dosdares rurais indicou rejeicéo a
estilos de vida modernos e cientificos, bem commwgdes de saude como postuladas pela
medicina convencional, sugerindo a expressao “inagn leiga” para referir-se ao discurso
nativo a respeito da correlacéo entre alimentos nateraalude. Em relacdo a proibicdo de
leite cru, as principais criticas referiram-se &adpede liberdade de escolha e a hipocrisia
percebida na legalidade de atividades que saontdate@ mais prejudiciais ou arriscadas a
saude, como fumar, consumir bebidas alcodlicas iagird O autor se refere, ainda, a
“imunologia natural” e a “imunologia do impuro”, naa referir-se, respectivamente, as
alegacoes de que: 1) leite ndo pasteurizado éahaunais saudavel do que o pasteurizado
porque ndo compromete a estrutura natural dodestezimas e proteinas, ao contrario do leite
pasteurizado, que ameaca a saude porque compronfretecor e o sabor, a0 mesmo tempo
em que disfarca impurezas e 2) a sujeira é visteoawecessaria para construcdo de sistema
imunologico resistente, capaz de combater infecedegrar doencas. Com base nessas duas
nocoes leigas de imunologia, Enticott (2003) propddeia de “imunologia rural”, que, além
das alegacdes anteriores, englobaria ainda elemgmaoca a defesa e manutengéo de
identidades rurais, vinculas a uma no¢éo de modadaesuperior.

Assim, diante do que define como imunologia ruEadticott (2003) conclui que a
opinido cientifica em reacdo ao consumo de leite foi fortemente rejeitada pelas
comunidades rurais, ndo apenas por causa de gpuseantos sobre saude, mas porque suas
implicacBes modernizantes e regulatérias represeaia ataque direto ao modo de vida rural.

2 Advisory Committee on the Microbiological Safetyfdod / Food Standards Agency
(http://acmsf.food.gov.uk/yvinculado a Agéncia de Normas Alimentares do Réinwlo — Food Standards
Agency.
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Alguns anos apds a publicacéo desse trabalho,dBn{&007) conduziu um estudo de
cunho etnografico em uma localidade rural inglesan-que, do mesmo modo que em outras
localidades rurais do pais, € comum o consumoitker&o pasteurizado. Para os moradores
rurais estudados, a pasteurizacdo € atribuida acéemde todas as bactérias, maléficas ou
benéficas, o que resultaria em um produto sem Widzesquisa, que reforcou a relacdo entre
consumo de leite cru e identidade rural, indicoe,gao consumir leite, consumidores e
produtores revelavam conhecer a natureza e, enrrédecia disso, pertencer ao rural. Nas
palavras do autor, “ndo é apenas a identidade qumlé adquirida ao consumir leite ndo
pasteurizado, mas também uma identidade local,odaumidade” (Enticott, 2007, p. 175,
tradug&o nossa).

Os moradores rurais estudados por Enticott, ammdefem fortemente seu modo de
vida e, no caso estudado pelo autor, particularenamfpraticas alimentares, negam o discurso
instituido, reforgando, desse modo, a identidadesedeural, de pertencer a comunidades
rurais. Neste caso, fica implicita a ideia de q@yalorizar praticas e conhecimentos locais
ou, como se referiu Enticott (2003), a “imunologigal”, valoriza-se ndo apenas a producéo e
manutencdo de alimentos tradicionalmente processadoonsumidos no meio rural, mas
também identidades e modos de vida ligados ao meah Nesta perspectiva, ao reconhecer
formas de conhecimento definidas como tradicionaisais, leigas, torna-se possivel ndo
apenas que alimentos e praticas alimentares |l@=#n valorizados, mas também que
identidades e modos de vidas, elementos fundarsep#aa a revitalizacdo do rural, sejam

reconhecidos, legitimados e nutridos.

Consideracoes finais

Neste artigo, em que procuramos aprofundar a difousm torno de desafios para a
insercao de alimentos tradicionais em mercadosdisrnelegemos o critério de sessenta dias
de maturacdo como requisito para comercializacdoquiEjos feitos de leite cru para
problematizar o contexto em que praticas e caifatiters da producdo tradicional de
alimentos — e especificamente de queijos de leile—centram em conflito com critérios
presentes na legislacao de alimentos.

Argumentamos que, se para atender exigéncias leggiseciso adaptar ou alterar
caracteristicas do modo de fazer tradicional, @i que diferenciam os alimentos
tradicionais, como a diversidade, ndo padroniza;@ntesanalidade séo desafiados e, desse
modo, sob a justificativa de acessar novos mercamoee-se 0 risco de que esses produtos

percam a singularidade que os diferencia e qualiliara além de critérios formais. Essas
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guestbes, para autores como Bérard e Marchenay)(20Rnoll (2005), estdo associadas ao
modelo de producdo de alimentos que se pretendeiazl necessitando ser abordadas e
aprofundadas se o0 que se pretende é, de fatopizegbio de alimentos tradicionais por suas
caracteristicas unicas e diversidade inerentes.

No caso do Queijo Serrano, € inegavel que a apéiovda lei que regulamenta sua
producdo — ocorrida em 2010 — apresenta relevapcis, traz visibilidade ao produto.
Contudo, em termos praticos, € dificil pensar etmacesta lei, com critérios alheios a
realidade e escala de producadetyitimoQueijo Serrano, podera ser implementada. Além do
periodo de maturacdo que, como vimos, € definiddonacima do que vem ocorrendo na
pratica, as exigéncias e critérios para a legdizaga producdo requerem também rever
utensilios tradicionalmente adotados pelos prodatercomo é o caso de férmas de madeira —
, bem como estrutura.

O critério que define tempo minimo de maturacaa gareijos feitos de leite cru,
apesar de, como indicamos, ter sido arbitrariameeti@ido, foi legitimado e difundido n&o
apenas nos Estados Unidos, onde foi estabelecidoFEA, mas também em varios outros
paises, como o Brasil. Embora a Unido Europeiat@dloa adotado essa regra, instituiu, em
contrapartida, que a producao de queijos feitdsitecru deve seguir os preceitos de APPCC
que, como vimos, ainda que representem um avang@emalo de respeitar a diversidade e
ndo padronizagdo desses queijos, seguem tambéstuwrddi instituido e, assim, estabelece
exigéncias rigidas em termos, por exemplo, detes&re utensilios.

Para que alimentos tradicionais possam, portangressar em novos mercados e,
assim, contribuir para revitalizar areas ruraispma propdem diversos autores, , faz-se
necessario superar o discurso atualmente instisgdee o tema, de modo que o conhecimento
tradicional seja considerado e valorizado. Valdates, com Bérard e Marchenay (2004), que
nao se trata de isentar a producéo tradicionalotdrale sanitario, mas de considerar as
caracteristicas deste tipo de produgcédo ndo comrimaséscurso instituido, mas com base no
conhecimento, experiéncia e pratica, especialmgoseprodutores. Deste modo, a0 mesmo
tempo em que identidades e modos de vida ruraises@mhecidos, abre-se a possibilidade
para que, de fato, alimentos tradicionais sejarorizados pelas caracteristicas e qualidades

gue lhes séo inerentes e possam, tendo-as preagruagtessar no mercado formal.
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