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Resumo

Diante do cenario contemporaneo alimentar, a valorizacdo das producdes
tradicionais e artesanais se torna objeto de analise para diferentes sinais distintivos
de qualidade. O estudo do caso do queijo coalho artesanal, envolto neste contexto,
expde a necessidade de uma maior atencao por parte das instituicbes e da
sociedade civil para uma questao fundamental: a manutengcao dos saberes e fazeres
tradicionais geracionalmente compartilhados. No Brasil, entre os dispositivos
destinados a valorizagdo e salvaguarda de artigos alimentares, os que melhor se
relacionam as produgdes queijeiras artesanais, sao trés: a patrimonializagao cultural
imaterial, as indicagbes geograficas e o selo Arte. Buscando entender seus possiveis
cruzamentos com o queijo coalho artesanal, a captagao de relatos de especialistas
sobre essas matérias se demonstrou de extrema importancia para visualizar
possiveis caminhos a serem tragados para o futuro deste artigo alimentar brasileiro.
Desta maneira, empregando uma revisdo de literatura sobre temas fundamentais e a
captacao de dados primarios a partir da aplicacdo de analise de conteudo ao
material resultante de oito entrevistas qualitativas de roteiro semiestruturado, se
tornou possivel expandir as nocdes da aplicabilidade destes trés sinais distintivos de
qualidade ao caso do queijo coalho artesanal da regido nordeste do Brasil. Ademais,
se conclui que todos os trés dispositivos, apesar de suas especificidades, detém
potenciais para a salvaguarda dos produtores, produtos e produg¢des deste alimento,
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bem como se tornou possivel visualizar possiveis limites para um futuro registro do
coalho artesanal.

Palavras-chave: Queijo coalho, selos de distin¢cao, qualidade.
Abstract

Faced with the contemporary food scenario, the appreciation of traditional and
artisanal productions becomes the object of analysis for different distinctive signs of
quality. The case study of artisanal coalho cheese, involved in this context, exposes
the need for greater attention on the part of institutions and civil society to a key
issue: the maintenance of generationally shared traditional knowledge and practices.
In Brazil, among the devices aimed at valuing and safeguarding food items, those
that best relate to artisanal cheese productions are three: intangible cultural heritage,
geographical indications and the Art seal. Seeking to understand its possible
crossings with artisanal coalho cheese from the northeast region, collecting reports
from specialists on these matters proved to be extremely important to visualize
possible paths to be traced for the future of this Brazilian food item. In this matter,
using a literature review on key themes and gathering primary data from the
application of content analysis to the resulting material from semi-structured
qualitative interviews, it became possible to expand the notions of the applicability of
these distinctive signs of qualityand valorization with the artisanal coalho cheese. In
addition, it is concluded that all three devices, despite their specificities, have the
potential to safeguard producers, products and production of this food. Moreover, it
was possible to visualize some limits for a future registration of the artisanal coalho
cheese.

Key words: Coalho cheese, distinctive signs, quality.

Introducgao

O presente artigo € um recorte da dissertacdo de mestrado finalizada e
aprovada em julho de 2022, a qual buscou em linhas gerais, desvendar as principais
dificuldades® existentes na cadeia produtiva e comercial do tipico queijo coalho
artesanal da regiao nordeste do Brasil, bem como a aplicabilidade de certos sinais
distintivos de qualidade nesta cadeia. Neste estudo realizado, sob o nome de
dispositivos de valorizagao e salvaguarda, foram estudadas trés estratégias distintas,

a saber: a patrimonializagdo cultural imaterial, as indicagdes geograficas e o selo

3 Tais dificuldades foram categorizadas e apresentadas, bem como confluidas com certos principios
dos dispositivos de valorizacdo e salvaguarda em outro trabalho publicado pelos autores. Para
maiores detalhes verificar Martinelli, Sacco dos Anjos e Costa (2022).
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Arte. Essas estratégias irdo compor o roll de agdes exploradas por este artigo
através de uma breve revisdo bibliografica e pelo evidenciamento das percepgoes
de especialistas quanto a sua relevancia para a constru¢gdo de uma cadeia de valor
cultural para este artigo alimentar. Previamente, avangamos sobre temas que
demonstram a relevancia cultural e social deste bem em suas regides de origem.
Apresentar a importancia sociocultural do queijo coalho artesanal para a regido
nordeste €& algo extremamente necessario para situa-lo dentro da
contemporaneidade alimentar. Para isso, voltamos aos registros historicos desta
produgdo secular, buscando identificar pontos chaves para a sua perpetuacao
dentro dos habitos alimentares na regido. A principio, como fator relevante, cabe
pontuar que este alimento existe neste territério, sob moldes mais ou menos
semelhantes de produgdo, a ao menos 400 anos. Desde sua origem, a forma
artesanal de produzir e comercializar prevaleceu, ocupando um espago importante
na sobrevivéncia de diferentes elos de uma cadeia responsavel por absorver as
producdes queijeiras. Sua importancia € evidenciada por Menezes (2009, p.132) ao
demonstrar formas de insercdo desse alimento nas dindmicas dos centros

produtivos de pequeno porte:

O queijo é o sustento da minha familia. Ele € o meu patrdo. Trabalho na
minha terra, crio poucos animais, vendo o queijo e com o soro tenho nas
precisdes a venda do porco. Esse é o meu modo de vida, e de muitos dos
meus parentes e vizinhos. A vida é dura por aqui nesse tempo de seca.
Sem o queijo n&o teria como viver nessa terra. (MENEZES, 2009, p.132).

Vé-se que o fazer queijo ndo so trata da sobrevivéncia econdmica direta dos
produtores, mas também o complemento de outras fungdes preciosas para a vida no
campo, como por exemplo o sustento de outras criagdes.

Apesar disso, o fazer € apenas o primeiro elo a ser vislumbrado neste
sistema. A comercializagdo deste alimento artesanal, usualmente ndo é realizada
pelos proprios produtores, como nos conta um dos entrevistados desta pesquisa.
Assim, a venda e distribuicdo, ndo raras vezes, €& objeto de dominio de
atravessadores que cumprem um papel necessario para o acesso destes alimentos
aos grandes centros urbanos. A presenca destes, apesar de necessaria na situagéo
atual, na qual faltam iniciativas coletivas de comercializagédo, € problematica diante

de certas praticas abusivas como bem registradas pela pesquisa base deste artigo.
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Ademais, outro fator cabal para as dinamicas queijeiras artesanais do coalho
dentro do contexto contemporaneo alimentar, trata da esfera do consumo. Dentro
dos grandes centros urbanos, a produgao artesanal deste alimento devera enfrentar
a concorréncia de um mercado cada vez mais globalizado e repleto de novas e
diferentes opgdes alimentares. Neste ambito, o tipico queijo coalho contara como
pontos favoraveis a sua manutengdo nos habitos alimentares regionais, um preco
menor € mais competitivo e especialmente, o carater afetivo do consumo que se
mantém dentro da regi&o.

Esses trés principais elos da cadeia artesanal do queijo coalho estdo
diretamente vinculados as tendéncias alimentares contemporanea. Contreras (2005),
Arnaiz (2005), Fischler (1979), Poulain (2004), Fernandes (2008) e outros, sao
exemplos de pensadores que revelam essas tendéncias®, e que em linhas gerais,
tratam sobre temas como a industrializagcdo das produgdes, a globalizagdo dos
gostos, a homogeneizagdo das praticas alimentares e das variedades, a
desterritorializacdo dos saberes, a popularizacdo de anomias, entre outras.

Diante de tal cenario, instigados pelas dificuldades relacionais entre a
modernidade e a alimentac&o tradicional, explorar conhecimentos referentes aos
sinais distintivos de qualidade em confluéncia com os particularismos do queijo
coalho artesanal nordestino, surge como o principal objetivo deste trabalho. Para tal,
utilizaremos as percepcodes colhidas de diferentes especialistas sobre as dinamicas
do queijo coalho na regido nordeste do pais. A utilizagdo desses dados se baseia na
aplicacdo de uma metodologia abrangente e estruturada, a qual contou com
entrevistas semiestruturadas e a analise de conteudo como principais formas de
colher, categorizar e inferir conhecimentos. Maiores detalhes serdo veiculados nas
secoes posteriores deste artigo.

Passamos neste momento a um breve reconhecimento das raizes do queijo
coalho artesanal em sua regido de origem, para entdo, posteriormente, apresentar
uma leitura sobre as potencialidades dos dispositivos de qualidade abordados neste

trabalho.

4 Para maiores detalhes sobre as tendéncias alimentares contemporaneos, verificar as obras dos
referidos autores, ou a dissertacdo a qual este trabalho se propde a abordar um recorte. Nela se
desenvolve uma linha de pensamento que busca apresentar de forma clara e organizada esses
temas.
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1 Desenterrando as raizes do queijo coalho artesanal

A historia do queijo coalho com seu territorio se inicia ainda no século XVI,
poucos anos apos o “descobrindo” portugués das entdo terras amerindias. A
introdugédo do gado bovino ao territério das capitanias hereditarias marca o principio
de uma cultura que se desenvolve com o tempo e perdura até a contemporaneidade
sob moldes semelhantes. Visualiza-se que em 1534, com iniciativa compartilhada
entre Martim Afonso de Souza e Ana Pimentel Vicentino, o gado bovino® chega ao
territério brasileiro junto a outros animais, como galinhas, porcos, éguas, cabras,
ovelhas e outros. Originarios essencialmente de Cabo Verde, pais insular do
continente africano, se espalham pelo territério brasileiro junto aos primeiros
assentamentos humanos na regido (REBELO, 2011; PORTO, 1959; SOUZA, 1851).

Neste momento, a utilizacdo desses animais bovinos estava condicionada
especialmente a usos vinculados aos engenhos de agucar, como os de forga motriz
nas moendas e de tracdo para os solos. Ademais, usos secundarios se restringiam
ao transporte de pessoas e cana, lubrificagdo para as engrenagens, vestimenta,
mobiliarios, selas e outros (SCHELESINGER, 2010; VERAS et al., 2017). Os usos
alimenticios desses animais eram pouco expressivos a época na regiao,
especialmente pensando no consumo de carne, leite e derivados. Tais afirmacdes
sdo evidenciadas por Brandao (1956) diante do contexto paraibano entre os anos de
1555 e 1618.

O gado bovino passa a ter uma maior relevancia para os habitos alimentares
da regido a partir da promulgagdo de carta régia que proibia a criacdo destes
animais em regides proximas ao litoral (SIMONSEN, 2005). Neste momento, a
interiorizacdo da pecuaria bovina cumpre o papel de exploragcdo e ocupacido do
espaco, sendo realizada através de pontos de irradiacdo, como a Bahia,
Pernambuco e Sao Vicente. O rio Sdo Francisco serviu como importante porta de
entrada para o gado no territorio, ja que fornecia condi¢des de trafego e amplo
acesso a agua e alimento (PAQUERAU; MACHADO; CARVALHO, 2016). Costa

5 O gado introduzido neste periodo era da raga Bos Taurus (europeu) e Bos Indicus (mestigco zebu),
segundo Marcelo Correa da Silva e outros (2012)
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Porto (2016, p.34) diz que a formagao econ6mica dos estados do nordeste se deu
em dois planos essenciais: “o0 canavial dominando o litoral, o pastoreio respondendo
pela ocupagéo do interior”. O pastoreio era visto como retaguarda aos engenhos,
garantindo sobrevivéncia e fixagdo aos colonos no sertdo. A partir dos pontos de

irradiagdo, a pecuaria se espalha para diferentes regides do territério brasileiro,

como mostra a figura 1.
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Figura 1 - Arquipélagos econdmicos no periodo colonial. Fonte: Saboia, s.d.

Com este movimento, os usos alimentares do leite e de seus derivados se
tornam mais comuns para essas populagdes. Porto (1959) propde que alimentos
como a nata, a manteiga, a coalhada, o requeijao, o queijo fresco, o queijo manteiga
e 0 queijo do sertdo passam a ser consumidos irrestritamente junto a outros
alimentos tipicos, como por exemplo os derivados do milho. Entende-se que o queijo
de coalho contemporaneo seja o correspondente ao queijo sertanejo de outrora.
Ademais, se sabe pelos conhecimentos dietéticos e nutricionais contemporaneos,
que os alimentos provenientes do leite sdo 6timos fornecedores de macro e micro
nutrientes, algo que consequentemente influenciou para o sucesso desta estratégia
de fixagao no territorio (SBAN, 2015; ABIQ, s.d).
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A partir desta expansado para diferentes zonas setentrionais no pais, as
produgdes queijeiras artesanais cruzam com a vasta pluralidade da regiao, onde
clima, vegetacdo e o acesso a agua sao fatores determinantes que compde o
famoso terroir® de producdo. Aliado a isto, o modo-de-fazer, ou savoir-faire,
relacionado as formas de prensagem, manipulacdo do leite e processo de
beneficiamento, garantem o aparecimento de produtos que compartiham uma
mesma origem, mas que apresentam caracteristicas singulares por toda a regido. As

multiplas variedades de queijo coalho espalhadas pelo Nordeste sdo demonstradas

na figura 2.
Queijode Coalho © (serTA0 DOSINHAMUNS E SERTAO CENTRAL - CE)
Queijo do Norte (seLew-pa) Queijo de Coalho (cariricearensE -ce)
Marajo (1A oe MARAG - PA) Queijo de Coalho e Queijo Creme (vALE DO JAGUARIBE - CE)

Queijo de Coalho (cArIRIPARAIBANO - PB)
Queijo Manteiga e Queijo de Coalho (serioo-e)
Queijo de Coalho (aLTo serTA0 PARAIBANO - PB)
Queijode Coalho (curmaTau-pg)
Queijo de Coalho (serTao pernamMBUCANO - PE)
Queijo de Coalho e Manteiga (acresTe pernAMBUCANO - PE)
Queijo Coalho de Cabra (sertao 0o sho FraNCISCO - 84)
© Queijode Coalho (sertao ALaGoANO -AL)

2 Requeijao do Norte e Queijo de Coalho (sermao 0o sao Francisco-se)

J 3 Queijo de Coalho e Requeijao do Norte (sertao saiano - 8a)

Figura 2 - Recorte sobre o queijo coalho no nordeste brasileiro. Fonte: Slowfood Brasil, 2018.

Aliada a esta geracédo de produtos tipicos, esta a utilizagdo do leite cru na
producao queijeira. A microbiota desses alimentos comporta as chamadas bactérias
acido-lacticas (BALs) e certas leveduras nativas, capazes de gerar no processo de
fermentacao produtos complexos e saborosos (CAVALCANTE, 2017; CZAR, 2012).
Opde-se a este sistema, as praticas queijeiras contemporaneas que se utilizam do
leite pasteurizado com a inser¢cao de colbnias de leveduras padronizadas, e que

6 Pelo termo terroir se entende as caracteristicas especificas das regides capazes de influenciar nas
qualidades sensoriais e organolépticas de determinados produtos. Este termo é bastante utilizado
para os vinhos, mas se aplica especialmente bem para os queijos. (DELOIRE et al., 2004)
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necessitam de outros processos e inser¢des ao longo do beneficiamento. Evidencia-
se neste ponto duas visbes sobre qualidade, uma “anglo-saxénica”,
fundamentalmente voltada as caracteristicas sanitarias e higiénicas, e outra
“‘mediterranea”, na qual a qualidade € compreendida sob uma perspectiva mais
ampla, considerando os aspectos sanitarios, mas também valorizando os sensoriais,
éticos, sociais e ambientais (SANTOS et al., 2016).

Diante de tal contraste, a producao queijeira artesanal do queijo coalho se
estabelece no ambito de disputas de discursos dentro das legislagcbes brasileiras,
especialmente no que tangem os limites entre uma producdo artesanal e de
pequeno porte com as grandes imposi¢cdes de melhorias e recursos que exigem as
disposigdes legais de regulamentagéo.

Este € um dos fatores que estimulam a busca por sinais distintivos de
qualidade dentro desta e de outras iniciativas artesanais queijeiras pelo pais, a
possibilidade de um comércio mais justo e desvinculado dos grandes laticinios e das
praticas industriais de produg¢do. Iniciativas de mesmo cunho foram protagonizadas
em Minas Gerais com os diversos queijos artesanais do estado, assim como a
iniciativa patrimonial dos queijos serranos da regido dos “Campos de Cima da
Serra”, entre os estados do Rio Grande do Sul e Santa Catarina.

Inicia-se neste momento uma breve revisdo sobre os dispositivos de

valorizagao e salvaguarda considerados neste artigo
2 Potencialidades dos dispositivos de valorizagao e salvaguarda brasileiros.

Dentro desta leitura, sao trés os dispositivos considerados neste trabalho. O
primeiro deles é a patrimonializagédo cultural imaterial (PCI), como propde o Instituto
do Patrimbnio Historico e Artistico Nacional (IPHAN). Outras estratégias abordadas
sdo as indicagdes geograficas (IG), proposta nacionalmente pelo Instituto Nacional
da Propriedade Industrial (INPI) e o selo Arte, recentemente criado pelo Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA). Vejamos cada um deles em maiores
detalhes.

A patrimonializagdo cultural imaterial, proposta como ferramenta de

valorizagao e salvaguarda de artigos alimentares, tem sua génese a partir do decreto
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n® 3.551 de 2000, o qual institui o “registro de bens de natureza imaterial que
constituem o patriménio cultural brasileiro”, além da criagcdo de Programa Nacional
do Patriménio Imaterial (PNPI), que viria a se tornar o principal instrumento para a
protegdo de bens culturais imateriais no Brasil (QUEIROZ, 2020; SANTILLI, 2002).
Antes disso’, a outorga dos patriménios culturais nacionais estava lotada a uma
perspectiva denominada popularmente como “pedra e cal’, se referindo
especialmente aqueles bens com notaveis valores arquitetdnicos e de integridade
(COSTA; SERRES, 2021).

O decreto referido (BRASIL, 2000, n.p), estabelece o registro como forma de
salvaguardar um bem de natureza intangivel, sendo este inscrito em um dos livros

estabelecidos para a titulagao patrimonial. Sao eles:

O Livro de Registro de Saberes, no qual serdo inscritos conhecimentos e

modos de fazer enraizados no cotidiano das comunidades, técnicas e praticas
tradicionais, formas de produzir um determinado processo ou obter um
determinado produto;

e O Livro de Registro das celebragdes, no qual serdo inscritos rituais e festas

que marcam a vivéncia coletiva;

e O Livro do Registro das Formas de Expressado, como manifestacdes literarias,

musicas, artes cénicas;

e O Livro de Registros dos Lugares, como mercados, feiras, santuarios e outros

espacos onde se reproduzem determinadas praticas culturais de natureza

coletiva.

A escolha de um bem apto a inscricdo patrimonial ndo € meramente técnica,
mas sim social e politica. Sua escolha, assim como suas formas de preservacao,

sao propostas por autoridades e pelos responsaveis por esta preservacdo. Em

7 Desde o inicio das atividades do Servigo do Patriménio Histérico e Artistico Nacional (SBHAN) em
1936, antigo IPHAN, ja era visualizado por intelectuais a necessidade de se valorizar os artigos
intangiveis da cultura brasileira. Apesar disso, até a constituicdo cidadd de 1988, estes bens
nacionais nao tinham respaldo legal para a preservagcdo. Mundialmente esta discussdo ganha forga
ainda na década de 1970 dentro da Conveng¢dao do Patriménio Mundial, Cultural e Natural da
Organizagdo das Nagdes Unidas para a Educagdo, Ciéncia e Cultura (UNESCO), reverberando no
pais em anos futuros.

Revista Memoéria em Rede, Pelotas, v.15, n.28, Jan/Jun 2023 — ISSN- 2177-4129
http://periodicos.ufpel.edu.br/ojs2/index.php/Memoria 76




prmemrio
outros termos, tanto a escolha como as formas de preservar e fomentar determinado
bem cultural, parte tanto do poder politico e académico, como também do ambito
social e do conhecimento empirico das comunidades detentoras dos saberes
tradicionais (SANTILLI, 2002).

Os referentes culturais alimentares registrados até o momento estdo
localizados no livro de registro dos saberes. A inscricdo de novos bens orienta a
criacao de “planos de ac¢ao”, estes que, em linhas gerais, consistem no planejamento
de agbes de curto, médio e longo prazo capazes de apoiar “a continuidade de
existéncia do bem cultural de modo sustentavel, através de fomento a producao,
reproducao, transmissao, e divulgacao dos saberes e praticas a eles associados” (M.
DA CULTURA, s.d, p.2).

[...] tentando ver aquela expressdo como uma espécie de ponta de um
grande iceberg, que na realidade envolve tudo isso e ndo s6 o processo de
transmissdo. Ou seja, a nossa visdo implica ver a salvaguarda desse
patriménio como um conjunto de processos que envolve a transmissao, a
obtencdo de matérias-primas, a presenga num determinado territorio, que
envolve inter-relagbes sociais, envolve publico, fruigdo. Enfim, um conjunto
de processos. E tudo isso junto que permite a salvaguarda e ndo apenas a

transmissdo. (SANT'ANNA, 2018 apud QUEIROZ, 2020, p.23).

A segunda estratégia desta lista diz respeito as indicagdes geograficas (IGs),
como propde o INPIl. Segundo Bertozzi (1995), o conceito das indicagdes
geograficas remete a tempos remotos da humanidade, no qual certos produtos eram
reconhecidos a partir do seu local de origem, como por exemplo 0 marmore de
Carrara durante o império romano. Ao longo dos séculos, a Franga se tornou uma
das principais referéncias ao se pensar este tipo de politica de desenvolvimento
territorial (VALENTE et al., 2012). No Brasil, o inicio do marco regulatério das IGs é a
lei n° 9.279 de 1996. Apesar disso, somente seis anos apos sua instituicdo que se
registra a primeira indicagao geografica no pais, a indicagdo de procedéncia dos
vinhos do Vale dos Vinhedos no Rio Grande do Sul. Nota-se o surgimento de um
novo termo que em sua esséncia designa certa especificidade de producgao.

No Brasil, as indicagbes geograficas se subdividem em dois grupos
particulares, as indicagdes de procedéncia (IP) e as denominagdes de origem (DO).
Pelo primeiro se considera “0 nome geografico de pais, cidade regido ou localidade
de seu territério, que se tenha tornado conhecido centro de extracido, producéo ou
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fabricacdo de determinado produto ou de prestagcdo de determinado servigo”. Ja
para as DO, se considera “0 nome geografico de pais, cidade, regidao ou localidade
de seu territdrio, que designe produto ou servigo cujas qualidades ou caracteristicas
se devam exclusivamente ou essencialmente ao meio geografico, incluidos fatores
naturais e humanos” (BRASIL, 1996, n.p).

Em outras palavras, para as IPs, ndo existe a necessidade das matérias-
primas ou da mao-de-obra ser oriunda do local de fabricacdo, enquanto que, para as
DO, ha esta condicionante desde que essas exergcam influéncia no resultado final de
tal produto.

De maneira geral, tratando sobre as IGs, existem visées que evidenciam o
seu potencial em desenvolver o territério através de acdes coletivas e de
mobilizagdo social, encontrando formas de alterar as realidades locais a partir da
insercdo de suas especificidades e potencialidades nos processos globais e
mercadoldgicos (VIEIRA; PELLIN, 2015). As IGs, portanto, sdo selos que atestam a
qualidade de um produto ou servigo, e que dialogam especialmente bem com as
demandas que o mercado contemporaneo impde, como por exemplo a de produtos
singulares, com distinta credibilidade e autenticidade (GIOVANNUCCI et al., 2009, p.
IXX). Seria em analise, uma estratégia capaz de tornar competitivo no mercado
global as producgdes locais e regionais.

Seguindo tal raciocinio, fortaleceria a inclusdo de produgbes coletivas,
reconhecidas como fontes de historia, memoria, cultura, reputacéo e constancia em
um mercado cada vez mais homogeneizado e distanciado das praticas e dos
produtos tradicionais. Em certa medida, além de garantir a distingdo de tal artigo no
mercado, potencializaria a “permanéncia daquelas pessoas no lugar, cultivando
habitos passados de pai para filho e garantindo o desenvolvimento sustentavel
daquelas comunidades” (VALENTE et al., 2012, p.555), em oposi¢cdo a possivel
conversao industrial destes espagos ou a criagao de regides de monoculturas, como
acontece atualmente nos chamados “desertos verdes”.

Em uma visdo complementar, o acréscimo de valor ao produto final, garantiria
o0 aumento e a melhor distribuicdo de valor ao longo de toda a cadeia produtiva
(VALENTE, 2012). Também ¢é evidente sua capacidade de protegdo e respaldo

juridico frente as possiveis apropriagdes indevidas de produgdes similares em outras
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regides (BELAS, 2012; GIOVANNUCCI et al., 2009). “As IGs podem proteger
produtos e regides de falsificagdes e usurpagdes indevidas, além de servirem como
garantia para o consumidor, indicando que se trata de um produto especial e
diferenciado” (VALENTE et al., 2012, p.552).

Apesar desses beneficios evidentes, alguns pontos menos positivos podem
ser identificados. Giovannucci et al. (2009) propde que a necessidade de se garantir
a consolidagao de praticas que garantam a qualidade e a seguranga dos alimentos
dentro de um ambito coletivo e organizacional, ndo é tdo simples, nem menos
custoso, financeiramente falando. A falta de retorno econdmico imediato, junto ao
protagonismo de certos grupos dentro de uma organizagao coletiva e a incapacidade
de definir formas democraticas de tomada de decisdo sdo pontos capazes de criar
certas dificuldades no processo.

Outra questdo que requer atencdo diz respeito a impossibilidade de novas
adesbes aqueles produtores que nédo se dobrarem as estipulagdes estabelecidas
para a vinculacdo a dada |G. Para estes, sobram por vezes, a percepcdo do
mercado consumidor de um produto com menor qualidade. Indo além, estes
mesmos produtores ndo certificados que estdo localizados em dada regido de IG,
podem se ver lidando com certos 6nus deste processo, como por exemplo o
aumento dos pregcos das matérias-primas (SACCO DOS ANJOS; CALDAS, 2020;
GIOVANNUCCI et al.,, 2009). A sobrevalorizagdo das terras, ou especulagédo
imobiliaria, € um fator ambiguo capaz de favorecer determinadas producdes e
encerrar a atividade de outras.

Pensando a partir de um nivel sociocultural, as IGs tém o potencial de
fortalecer e fomentar a cultura e identidade de determinado povo, desde que seus
objetivos ndo mirem exclusivamente os aspectos mercadologicos. Ademais, possuir
uma |G dentro de uma regido produtora pode tanto potencializar praticas
exploratorias e a comercializagdo de fraudes como originais, corrompendo as
relagbes auténticas e tradicionais, como garantir a manutengao e o desenvolvimento
econdmico, cultural e social de determinado grupo detentor (GIOVANNUCCI et al.,
2009). Vale pensa-la como uma ferramenta capaz de evitar usurpagdes de
reputacdo, garantindo diferenciagcado e qualidade ao consumidor final e aumento de

valor agregado de dado produto. Em sua esséncia, as |G carregam o potencial de
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estimular a coesao social dentro de dado territério (SACCO DOS ANJOS; CALDAS,
2020).

Como ultima estratégia a ser explorada neste trabalho, visitamos as
caracteristicas do recente selo Arte. Fruto de uma série de leis e decretos instituidos
a partir de 2018 no Brasil, este selo surge com o objetivo de garantir que dado
produto de origem animal tenha sido concebido e produzido de forma artesanal,
sendo um artigo com caracteristicas sensoriais e organolépticas distintas, e que
segue receitas e processos tradicionais, regionais ou culturais (MAPA, 2020).

Em sua esséncia, o selo Arte leva em conta as peculiaridades dentro do
processo de producdo, considerando pontos como 0s insumos e as técnicas.
Ademais, se consideram fatores do terroir e do savoir-faire, responsaveis por
diferenciar tais artigos artesanais de outras opgdes analogas de origem industrial
(MAPA, 2020).

Entre alguns pontos que chamam atengao nesta iniciativa se tem o acréscimo
de valor de distincdo a dado produto, além da possibilidade de comercializagao por
todo territério nacional, independente do tipo de inspe(;élo8 a qual esteja vinculado.
“A comercializagdo nacional dos produtos selo Arte independe da localizagao
geografica da producédo, bem como do tipo de inspegdo a que o estabelecimento
esta vinculado (municipal, estadual ou federal)” (MAPA, 2020, p.8).

Se tornam aptos, portanto, a receber este selo aqueles produtos produzidos
em territorio nacional e que estejam vinculados aos sistemas formais de fiscalizagéo.
“Para o Brasil os produtos artesanais sdo importantes, pois propiciam a perpetuagao
das tradigdes alimentares regionais e culturais, gerando renda e desenvolvimento as
comunidades locais tradicionais” (MAPA, 2020, p.9).

Outro ponto relevante deste selo trata sobre o carater orientador das
inspecdes e fiscalizagdes, ao contrario das praticas adotadas tradicionalmente que

possuem um carater punitivo e corretivo (BRASIL, 2018). Tais percepg¢des dialogam

8 No Brasil, existem trés niveis de servigos de inspeg¢ao, o municipal, o estadual e o federal. Via de
regra, produtos certificados com o selo municipal somente podem ser comercializados dentro do
préprio municipio, aqueles com o selo estadual dentro do proprio estado, e com o selo federal dentro
de toda federacédo e exportagao (se for este o caso).
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com Silveira e Heinz (2005) ao tratar sobre os métodos pedagogicos de controle de
qualidade normativo e prescritivog.

Apesar de notaveis avancos, a realidade conceitual deste selo ainda néao
satisfaz boa parte da parcela de produtores artesanais de queijo no pais, ja que
grande parte destes ndo estdo vinculados aos sistemas formais de inspegéo. Entre
os motivos para tal, estdo os altos investimentos financeiros necessarios para a
conversao da infraestrutura das fabriquetasm, e a escala de producao
(SLOWFOODBRASIL, 2019). Ademais, para a obtencdo do selo, cabe ao produtor
se vincular a dado sistema de inspecdo, estes que se mantem baseados em
parametros industriais de producdo e que se localizam distantes da realidade
artesanal. Posteriormente, o registro do produto a ser certificado seguindo as
exigéncias'' impostas pela lei também é um fator necessario a ser superado.

Tais exigéncias desempenham um papel relevante para a garantia da
qualidade higiénico-sanitaria dos produtos artesanais produzidos. Apesar disso, se
restringir a ela e ndo a um olhar ampliado sobre qualidade pode ser um equivoco,
especialmente quando se consideram os beneficios que poderiam ser alcangados
com o maior acesso dessas politicas as grandes massas produtoras artesanais de
queijo, invisibilizadas historicamente e inseridas dentro do mercado informal.

Ao fim desta secdo, visualizamos conceitualmente os trés dispositivos de
valorizagdo e salvaguarda referidos nesta pesquisa. Na sequéncia, percorre-se 0s
caminhos metodoldgicos tragados bem como a apresentagdo dos dados primarios

da pesquisa.

9 Para maiores detalhes sobre esses métodos, verificar a literatura referenciada.

10 Denominacgao proposta por Mendonga e Toledo (2011) ao se referir as queijarias ligadas a forma
artesanal e tradicional de produzir, que muitas vezes ainda estdo vinculadas a certas areas da casa
do queijeiro.

11 S&o elas: 1. Estabelecimento certificado como livre ou controlado de tuberculose e brucelose por
programa nacional ou orgao estadual no prazo de até trés anos; 2. Analises periddicas do leite da
propriedade, bem como participar do programa de controle de mastite; 3. Controle e monitoramento
da potabilidade da agua utilizada em todos os processos; 4. Implementar a rastreabilidade dos
produtos; 5. Implementar programa de boas praticas de fabricagdo (BRASIL, 2019; SLOWFOOD,
2019).
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3 Relatos de especialistas sobre os dispositivos de valorizagao e salvaguarda

Previamente a exposicao das percepcgdes sobre os citados dispositivos, cabe
evidenciar a metodologia utilizada por esta pesquisa cientifica. O inicio do processo
se deu através de um levantamento bibliografico realizado nas principais bases de
dados disponiveis online, como por exemplo o portal de periddico CAPES, base
minerva, SciELO, google académico, biblioteca digital de teses e dissertagdes, entre
outras. Neste momento, também foram utilizadas bibliografias recomendadas pelo
programa de poés-graduacdo e pela orientagdo. A constituigdo do marco tedrico
buscou caracterizar as principais relagdes queijeiras do coalho em sua regidao de
origem, bem como desvendar certas nuances que permeiam os dispositivos de
valorizag&o supracitados.

A tarefa contigua foi a realizagdo do trabalho de campo no que tange o
levantamento de dados primarios. O principal método utilizado foi a realizagdo de
entrevistas em profundidade fazendo uso de um roteiro semiestruturado e aplicado
de forma online através de sala de reunido virtual. A escolha por este meio de
aplicagao se deu primordialmente devido as restricdes impostas pela pandemia de
Covid-19 ao longo do biénio de realizagdo desta pesquisa. Ademais, tais restrigdes
se demonstraram como oportunidade para seguir uma vertente de captacdo de
dados diferente das demais pesquisas realizadas sobre temas do mesmo naipe.

Neste sentido, a escolha dos entrevistados se deu a partir de contato com
estudiosos e conhecedores sobre as questbes dos queijos artesanais brasileiros e
da trajetdria de valorizagdo destes produtos, em especial sobre os queijos coalhos
dos estados do nordeste. A partir de um contato inicial com suas obras e
publicacdes, foi realizado um contato direto buscando o aceite para colaboragao na
pesquisa a ser realizada. Ao todo foram realizadas oito (08) entrevistas em
profundidade, as quais somaram mais de 766 minutos de gravagao, ou o equivalente
a 12 horas e 46 minutos de material bruto em audio e video.

As entrevistas foram previamente autorizadas sob a ponderacdo de
confidencialidade. Neste sentido nos limitamos em tragar um breve panorama sobre
suas formagdes, assim como seus respetivos perfis socioprofissionais. Adotamos um

cbdigo para minimamente diferencia-los no cruzamento de suas falas.
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e N1: Pesquisadora doutoranda e mestra em Arquitetura e Urbanismo.
Desenvolveu trabalhos sobre as tipologias das queijarias artesanais em um
municipio do estado de Alagoas.

e N2: Pesquisador e gestor de um centro tecnolégico na area de laticinios.
Desenvolveu pesquisas acerca do queijo coalho tradicional no estado de
Pernambuco.

e N3: Pesquisadora doutora em Desenvolvimento Rural. Desenvolveu
pesquisas sobre o0s queijos artesanais brasileiros, em especial o queijo
Serrano nos Campos de Cima da Serra — RS e SC.

e N4: Professora doutora em Biotecnologia Industrial. Desenvolveu pesquisas
relacionadas aos queijos artesanais da regido do Rio Grande do Norte.

e N5: Professor doutor em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Autor de
diferentes trabalhos sobre o queijo de coalho artesanal no Ceara.

e NG6: Professora doutora em Biotecnologia Industrial. Possui trabalhos
publicados sobre o queijo coalho cearense, mas desenvolve atualmente
saberes relacionado ao produto dentro do estado do Maranhao.

e N7: Especialista em Arquivos Publicos e Privados. Desenvolveu trabalho de
pesquisa acerca do queijo coalho artesanal em Pernambuco.

e N8: Professora doutora em Geografia. Autora de inumeros trabalhos e livro
sobre queijos artesanais, desenvolveu pesquisas ligadas ao queijo coalho
produzido no estado de Sergipe.

A posteriori foram realizadas as transcri¢gdes integrais desses depoimentos,
sendo o material resultante revisado para a identificacdo de possiveis erros,
garantindo assim a autenticidade das falas. Apos a transcrigcdo se iniciou a etapa de
analise de conteudo como ferramenta de interpretacao dos dados. Utilizou-se neste
momento os preceitos propostos por Laurence Bardin em seu célebre livro “Analise
de Conteudo” (1977). A partir desta etapa, utilizando uma perspectiva semantica na
selecdo de diferentes temas identificados nas entrevistas, se definiram duas

unidades de registro (UR), sendo estas posteriormente categorizadas como propde o
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método. Este trabalho aborda uma destas UR, a saber: os dispositivos de
valorizagao e salvaguarda de bens alimentares no Brasil.

A categorizacao desta UR se utilizou do processo por “caixas”, definido por
Bardin (1977) como a categorizacdo de elementos em categorias previamente
estabelecidas. Resulta deste processo a seguinte configuragdo, representada pela
figura 3:

Patrimonializacao
Cultural Imaterial

. .
Dispositivos de
Valorizagao e
Salvaguarda
N - /’; P ~
™ Indicacdes
Geograficas
Selos de
diferenciacéo i@ ‘
> Selo arte ‘
I‘\\_ _/ J

Figura 3: Categorizagéo dos dispositivos de valorizagao e salvaguarda de bens alimentares.
Fonte: Autor, 2022.

Os dispositivos de valorizagao e salvaguarda de bens alimentares se dividem
em dois regimes ou modalidades neste trabalho. O primeiro deles faz referéncia a
Patrimonializagdo Cultural Imaterial, seguindo os moldes adotados pelo IPHAN. O
segundo corresponde aos selos de diferenciagdo, de um lado, as indicagdes
geograficas, ligadas a atuacao e registro pelo INPI, e de outro, o atual selo Arte
como propde o MAPA.

Passamos agora ao avango sobre essas categorias, apresentando os

principais relatos dos especialistas sobre cada dispositivo categorizado.

3.1 Percepc¢oes sobre a patrimonializagao cultural imaterial

Buscando entender o potencial desta estratégia de valorizagdo para o queijo

coalho artesanal, diferentes relatos foram propostos. N3 diz que um dos pontos

Revista Memoéria em Rede, Pelotas, v.15, n.28, Jan/Jun 2023 — ISSN- 2177-4129
http://periodicos.ufpel.edu.br/ojs2/index.php/Memoria 84




prmemrio
centrais desta politica é a vinculacdo entre o produto e os modos de fazé-lo: “[...]
falando dos selos de origem de um modo geral, tu estas olhando para o produto, tu
descolas o produto do resto. [...] e no caso da patrimonializagdo n&do. Tanto que tu
nao registras o queijo [...]. N&do é um produto, tu estas olhando para o todo”.
Em sua percepcdo, diferentemente de outras estratégias voltadas

preferencialmente ao mercado, a patrimonializagao cultural:

[...] ndo descola os produtos dos modos como as pessoas que fazem esses
produtos vivem, do modo como essas pessoas foram adaptando os modos
de fazer, os utensilios, as proprias relagdes [...] entdo € como se a gente
ndo olhasse somente o produto 14 no final do processo, a gente faz um
sobrevoo e olha tudo o que esta ali relacionado em relagdo aquele produto.
(N3, 2021).

Na mesma esteira de pensamento, N1 propde que a institucionalizacdo deste
patriménio alimentar brasileiro seria uma importante ferramenta para dar mais valor
ao pequeno produtor, tanto economicamente, como também em reconhecido. Essa
percepcao € complementada por N6 quando diz que esta estratégia é uma forma de
“[...] mostrar esse produto para o mundo. Quando vocé fala que um produto é
patriménio imaterial, isso abre os olhos para aquele produto, ndo sé aqui no Brasil,
mas fora do Brasil”. O reconhecimento do queijo coalho artesanal como um
patriménio cultural brasileiro, portanto, poderia se estender desde um contexto
nacional até uma perspectiva internacional, se alinhando aos discursos que
defendem a utilizacdo do leite cru como marca irrevogavel de certas produgdes

artesanais. Sobre essa matéria, a entrevistada fala:

Uma coisa que a gente sempre fala nesses eventos de produtos artesanais
€ que a gente compra queijo artesanal de leite cru do mundo todo, e aqui no
Brasil ndo é permitido vender os queijos de leite cru, sé em algumas
regides, enfim, € um absurdo. Entdo, quando vocé abre esse leque de
mostrar que o produto é valorizado, que tem boa qualidade, vocé mostra
esse produto para o mundo. (N6, 2021).

Em outra diregdo, alguns relatos apontam para certas diferengas entre esta

estratégia e outras, além de vincular uma importante percepgado cruzada pela

patrimonializagdo aos povos detentores:

[..] seria mais interessante, porque nao ia patrimonializar o produto, mas o
modo de fazer. Nao era s6 o queijo, mas o modo de fazer, ndo de uma
forma engessada. Por isso que o queijo coalho deveria ser patriménio
imaterial do Nordeste, porque, como ele nido teria essa formula
engessada como a IG, beneficiaria a todos. Eu acho que com a
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patrimonializagdo vocé registraria um alimento que esta enraizado na
cultura, na identidade dos nordestinos e que é de extrema importancia para
a reproducao da vida [...] daria uma maior visibilidade né? Com certeza.
Talvez abriria novos mercados, e eu acho que seria importante para que
esses produtores, essas produtoras, se reconhecessem como importantes,
o trabalho deles, o modo de fazer queijo, entendeu? (N8, 2021; grifos
Nossos).

Vé-se neste relato certa oposicao entre a estratégia referida nesta segéo e a
das indicagbes geograficas. Entende-se pela primeira estratégia uma maior
potencialidade de identificacdo de valor pelos produtores da regido nordeste as suas
producdes, algo devidamente explicitado ao fim do relato anterior. Esta questao,
especificamente, é algo central para a construcdo de uma cadeia de valor cultural
dentro da regiao.

Ademais, outro ponto questionado e amplamente respondido foi o possivel
limite territorial de um futuro registro do queijo coalho artesanal. Sobre a matéria

diferentes percepcgdes foram colhidas. N7 propde:

O clima do agreste é um clima diferenciado do sertdo. E diferenciado porque
la existe uma diferenga de alimentacédo do gado. Entdo havia essa diferenga
da alimentagc&do. Tudo isso consta como a qualidade, o gosto do queijo
muda, com certeza muda. Eu acho que, embora puxando a sardinha para
mim, para nos, eu diria que o queijo de coalho comegou aqui em
Pernambuco. Mas se a gente vai, eu acho que tinha que ser realmente o
queijo de coalho nordestino.

Da mesma forma, evidenciando as diferencas das produgdes locais, N4
evidencia as diferengas regionais existentes nas produgdes, mas que de forma geral,
seguem uma raiz comum pelo territério: “ela nos mostra que a produgéo queijeira do
coalho artesanal detém uma raiz comum, mas que se difere nas diferentes regides a

partir das diferentes tecnologias desenvolvidas e utilizadas ao longo dos anos”. Em

sentido semelhante, N8 considera:

Eu acho que poderia aglutinar. Ai vem as questdes, assim, particulares né.
Por exemplo, eu ja vi trabalhos mostrando — ah o queijo coalho surgiu em
Pernambuco, entdo € Pernambuco, € Pernambuco o dono do queijo coalho.
Nao, o queijo coalho € nordestino. Entdo eu acho que deveria haver um
estudo de patrimonializagdo do queijo coalho nordestino. Porque as
diferencas sao diferengas no modo de fazer, mas assim, € uma coisa, a
base é a mesma.

Sua percepgao anda em compasso as atualizagbes realizadas no registro dos

“‘Modos de Fazer o Queijo de Minas Artesanal’, que passou pela reavaliagdo e
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revalidagdo do titulo em 2021. Entre os pontos abordados pelo parecer técnico
n°141, realizado pela Coordenacado Técnica do IPHAN-MG, esta a abertura para a
inclusdo de novas regides produtoras ao registro, bem como seus artesdos e os
modos de fazer. “Esta postura fortalece o todo, pois enquanto ficar cada um pedindo
0 seu reconhecimento havera fragmentacgéo inclusive de recursos da politica, o que
nao faz muito sentido em uma situagao de exiguidade orgcamentaria como a vivida
atualmente” (IPHAN, 2021).
Ademais, outra passagem que se alinha a este pensamento € proposta:

Como no caso de Minas que tu vais ter diferentes regiées produtoras, que
existe um modo de fazer que é recorrente, que embora tenham algumas
diferengas, existe um jeito comum, existe uma base comum a partir do qual
os queijos em Minas sao feitos. Acho que do ponto de vista da visibilidade
desse produto, essa seria uma estratégia mais interessante. Tu n&o
pulverizas isso né? Teria uma identidade comum, trabalhando em torno
desse modo de fazer queijo de coalho nos varios estados, entendendo claro
que dentro também tem as suas peculiaridades [...]. (N3, 2021).

Esta visdo € compartilhada por outro entrevistado, que diz:

Eu acredito que poderia nao individualizar tanto, porque politicamente isso
vai demorar muito mais, entdo eu acho que reforca mais a acelerar esse
processo se fosse em conjunto [...]. Existem semelhangas importantes que
eu acho que deveriam entrar nesse processo. E vai existir diferenca,
diferenga por diferenga vai existir na prépria regido. No préprio municipio
vao ter diferencas entre esse produzir queijo coalho de um jeito ou de outro.
(N1, 2021).

Ponto comum desses relatos é a percepcado da necessidade de aglutinar
diferentes regides produtoras em um possivel registro do queijo coalho artesanal.
Ademais, é evidenciado que dentro dos estados produtores, das zonas queijeiras e
regides, ha diferencas de métodos e tecnologias que geram produtos singulares e
distintos, apesar do compartilhamento de uma mesma raiz produtora. A influéncia da
interiorizacdo do gado, os diferentes terroir na regido e o savoir-faire sao fatores que
corroboram tais afirmacgodes.

Outros entrevistados propdem perspectivas ligeiramente diferentes quanto
aos limites do possivel registro. Vinculados aos fatores antes mencionados, N1
propde: “E também tem equipamentos diferentes, também tem regides que sao
diferentes, mas eu acho que deveria ser através de uma marcagao geografica do
semiarido, porque o queijo de coalho se estende para a regido do agreste

também”.Tal afirmacao conversa a perspectiva de N2, ao dizer:
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Eu ja acho até que a area geografica a ser considerada nao é nem estadual,
acho que ela é de regido. Acho que talvez, em alguns casos, poderia até
incluir dois ou trés estados [...]. Registrar queijo de coalho do Nordeste
provoca uma certa confusao na cabega do consumidor.

Em suas percepgdes, portanto, registrar este bem alimentar de forma mais
generalista poderia causar certas incompreensdes por parte dos consumidores ja
acostumados as produgdes regionais. Assim, buscar delimitagbes mais restritas e
precisas, seriam uma forma assertiva de encarar este processo.

Fato é que apesar dessas nocdes e fluxos de pensamentos, cabe
primariamente a sociedade civil local e aos produtores de queijo coalho artesanal da
regido, a busca pela aferigdo deste titulo ao bem. Sem o envolvimento dos
detentores, dado processo de patrimonializacdo dificilmente sera levado adiante.
Isso porque, como propde N8:

E ndo é o IPHAN que vai chegar e dizer: - vou agora patrimonializar o
queijo. N&o é. Entéo, por exemplo, o acarajé foi patrimonializado, mas por
uma demanda, né? E evidente a necessidade de vinculo social dos
produtores com a requisi¢cao de registro, o que de fato é algo essencial para
um bem vir a se tornar patrimdnio.

Esta iniciativa esbarra em certas dificuldades de cunho sociocultural
evidenciadas pelos entrevistados em partes complementares da pesquisa, e que
podem ser vinculadas neste momento a titulo de indicacdo, como dificuldades ao
associativismo, ao cooperativismo e as formas coletivas de produgdao e
comercializagdo (MARTINELLI; SACCO DOS ANJOS; COSTA, 2022).

Na proxima secdo, sera abordado as percepgdes destes especialistas sobre

as indicagdes geograficas e sua instituicdo em prol do queijo coalho artesanal.
3.2 Percepgoes sobre os selos de diferenciagao de produtos agroalimentares

Nos paragrafos a seguir sdao apresentadas e discutidas as posicoes
assumidas pelos entrevistados em relacado a eficacia e conveniéncia dos selos de
diferenciagao e valorizagdo de produtos agroalimentares, com énfase no caso do

queijo coalho artesanal.
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3.2.1 Percepgoes sobre as indicagoes geograficas

Avancando na discussao proposta, passamos aos relatos que tratam sobre as
indicacées geograficas, tanto em sua base conceitual como diante da possivel
aplicabilidade deste instrumento para a valorizagdo do queijo coalho artesanal.
Dentre os relatos captados sobre o tema, um primeiro que chama atencao traca
conexdes entre este dispositivo e alguns setores da economia, como é o caso do

turismo e do ramo de servicos:

Aonde a indicagdo geografica chegou, nesses lugares, a gente vé que a
situagdo, varios setores da economia foram beneficiados. Além dos
produtores, a gente vé o setor turistico, o setor hoteleiro, restaurantes.
Entdo, assim, muitos setores da economia acabam sendo beneficiados com
toda essa, essa valorizacdo que se faz [...]. Eu sonho com isso ali no Rio
Grande do Norte, de ter queijarias que vao ser visitadas por turistas, onde
as pessoas vao olhar, vao ver os queijos sendo preparados, vdo poder
degustar as comidas locais [...]. (N4, 2021).

Ademais de outros setores da economia que poderiam se beneficiar com a
presenga de uma indicagdo geografica na regido, outra contribuigdo que poderia ser

trazida com a instituicdo de uma IG seria a superac¢ao do individualismo que domina

o setor, como nos diz N2. Conforme suas palavras:

As pessoas iriam comegar a conversar mais, se sentir pertencendo um
pouco a um grupo mais unido, com regras comuns [...], a criagdo de um
grupo apto a discutir coletivamente o desenvolvimento da atividade. A
indicacao geografica ndo concentra a comercializagéo. Agora ela concentra
um pouquinho a forma de produzir e ai ela traz uma seguranga para o
consumidor. Uma seguranga de originalidade do produto e de qualidade. A
fraude, hoje, ela existe infelizmente, e isso € uma forma de lutar contra a
fraude e de ter uma concorréncia leal entre ele.

Sua fala evidencia o possivel fomento ao didlogo entre produtores
interessados em construir e implementar uma indicagao geografica, assim como, da
indicios sobre outros potenciais de tal dispositivo. A existéncia de falsificacdes
dentro dos circuitos comerciais de queijo coalho artesanal € uma dificuldade
recorrente e capaz de manchar a reputagdo de dada regido produtora renomada,
como foi identificado pelo trabalho base. Assim, instrumentos de qualidade capazes
de validar a autenticidade de dado produto tem um grande potencial de sucesso,

desde que levados a cabo com certa austeridade.
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Sobre o tema, N5 propde: “Entdo eu vejo que a indicagdo geografica € uma
forma de agregar valor, valorizar e evitar falsificacoes, falsificagcbes do produto”,
complementa citando um caso de sua regiao: “Nos temos aqui no Ceara um produtor
que esta produzindo queijo coalho |a na Bahia, e coloca o nome daqui dizendo que é
produzido aqui. Entdo ai ja € uma falsificagao né? [Esta] enganando o consumidor”.

Um outro entrevistado, também do estado do Ceara, reafirma essa
percepcao: “Muita gente vende em Fortaleza dizendo que é queijo dessa regiao, e
nao &, e ai a gente esta perdendo vendas. Entdo para proteger esse produto [...] nés
resolvemos entado, tentar montar o processo de indicagao geografica para eles” (N6,
2021). Apesar de iniciada, a IG da regido do Jaguaribe nao se efetivou na época,
sendo recentemente retomada pelos atores envolvidos, como relatado na entrevista.

Ainda sobre falsificacbes, outra prospeccao trata sobre a utilizacdo indevida

deste nome consagrado por produtores de outras regides:

[...] hoje quem esta ganhando com o queijo coalho [de fabrica] ndo séo os
produtores nordestinos, ndo. Sao os produtores da regidao sudeste e
sulque estao ganhando. Eles copiaram o modelo do queijo que é feito
aqui [...], copiaram produzir um produto la e vende com um prego
absurdo (N5, 2021; grifos nossos).
A figura 4 ilustra tal tendéncia, na qual boa parte dos queijos coalhos
comercializados em regides fora do nordeste brasileiro, ndo sao produzidos dentro

deste territorio.

| -z

: . \ ‘
QUEIJO DE coaLHg !'

4 ooilleg

| L
Figura 4 - Queijo coalho fabricado em Almirante Tamandaré do Sul, RS.
Fonte: Autores, 2022.
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Outro entrevistado nos diz que a unica forma possivel de reapropriacdo deste

nome € através da indicagao geografica:

A Unica forma € a indicagdo geografica que, de vez em quando, consegue
se proteger, mas tem que ter por tras, ndo é s6 a organizagéo. Dentro da
organizagao vocé tem que ter um sistema de comunicagdo e divulgagao

muito forte. Depois vocé tem que ter realmente um departamento juridico
forte. (N2, 2021).

De fato, as IGs sdo uma das formas mais consagradas de se proteger
juridicamente o saber-fazer dos produtores de dado bem alimentar. Trata, portanto,
do fortalecimento da reputacdo, do valor intrinseco do produto, e especialmente da
identificacdo do artigo como bem notado de qualidades superiores aos demais
postos no mercado. Apesar disso, nao basta somente a organizagao coletiva, mas
sim, um departamento juridico potente para frear as apropriagdes indevidas por
outras regides.

Quanto ao carater normativo e restritivo que certos “cadernos de receitas” que

dada indicagao geografica pode ter, N4 propde:
Entao assim, tem toda uma questao de caracterizagdo que é feita desde a
raca do animal, o tipo de alimentagdo, os aspectos de producgao, tudo é
muito amarradinho. Por que na minha cabeg¢a o queijo com indicagéo
geografica ele tinha que ter uma formulagdo bem fechada. E depois eu vi

que nado. A gente nao precisa ter uma formulagdo muito fechada. A gente
pode respeitar e permitir que cada produtor de sua cara ao produto.

E complementa sobre as relagées com os requisitos da legislagao sanitaria:

Se essa matéria-prima atende, ai cada produtor vai ter um selo de indicagao
geogréfica do queijo, por exemplo do Serid6. Mas ele tem o nome da
queijaria dele, e aquele nome remete a qualidade peculiar e preserva as
caracteristicas do produto que ele faz e que os consumidores ja conhecem.

Por seus relatos, entendemos que boa parte das limitagdes impostas para a
criacdo de uma indicagdo geografica diz respeito aos limites territoriais e a
abrangéncia de produtores, com uma menor influéncia quanto a composigdo das
receitas e dos modos de preparo. Esta afirmativa se torna verdade desde que haja
certa disposicao dos produtores e elaboradores quanto a flexibilizacdo das receitas e
também a garantia de qualidade higiénico-sanitaria das produgdes.

Tratando sobre os principais limites impostos pelas IGs, surgem relatos mais
incisivos sobre o tema. Um destes propde que: “Vocé cria grupos e ao criar grupos

vocé cria os limites. E esses limites, essas fronteiras, elas as vezes ndo sao tao
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justas” (N1, 2021). Para a entrevistada, esses limites devem ser revisitados com
certa frequéncia, possibilitando novas adesdes. Complementa: “Porque as vezes
vocé fecha o pacotinho num determinado grupo e n&o abre mais [...]. Porque quando
VOCé cria esses grupos, vocé exclui alguém”.

No mesmo sentido, N8 diz:

Primeira coisa: Ela é excludente. Entdo quem vai se beneficiar das
indicacdes geograficas? SO alguns produtores. Alguns que vao seguir
aquele caderno de normas rigidas [...]. Nem todos vao poder, e ai vai ficar
fora muitos produtores. Com certeza ele vai excluir muitos produtores.
Porque vai delimitar o territério. Entdo é sempre utilizado pelos maiores,
entendeu? [...]. Nao vai beneficiar a coletividade, os produtores de uma
forma geral. Beneficia poucos, poucos.

Ademais desse carater excludente que certas IGs podem tomar, outros
pontos negativos sdo evidenciados: “O que a gente vé, sdo muitas indicagbes
geograficas, infelizmente, elas viram uma coisa no ar, um tipo de elefante branco,
porque nao traz nenhuma perspectiva para o setor produtivo” (N2, 2021). Para este
entrevistado, conseguir uma indicagdo geografica nao garante efetivamente
valorizagdo econdmica e cultural para dada regido, ja que seu sucesso depende de
diferentes fatores:

Vocé tem que ter uma entidade para gerenciar isso, e nado é facil. Vocé vai
ter um tipo de regulamento de uso, que foi escrito. Vocé vai ter que verificar
que ele esta sendo aplicado, [...] e vocé vai ter que divulgar isso a nivel do
consumidor, para ele aceitar remunerar mais esse produto comparado com
o outro. (N2, 2021).

Fica claro que o trabalho de estabelecimento de uma IG deve ocorrer com a
conscientizagdo desde a producdo até o consumidor final. Ponto chave neste
momento € a disposi¢gao para pagar mais por este produto, algo que regionalmente
podera nao ocorrer, como diz N8: “O queijo coalho vai ter o selo de indicagao
geografica, ele vai aumentar de preco, ele vai conseguir mercado. Nao é assim!”.
Ademais, se vincula a possivel tendéncia de um consumo elitizado do produto:

[...] tu acabas contribuindo para que ele deixe de ser um produto possivel de

ser consumido na regido. E elitizado, mesmo que seja interno, o foco é

diferente [...]. Se é um produto que vai se elitizar, ai a gente deixa de

construir junto com a perspectiva da soberania e da seguranga alimentar e
nutricional. (N3, 2021).

12 Tal posigédo converge para a posi¢cao assumida por Sacco dos Anjos (2016, p.22) ao mencionar a
tendéncia da indicagéo geogréfica se constituir como um “bem de clube” ou “monopdlio de exclusédo
territorial”.
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Diante de tais relatos, se afere a importéncia de garantir o desenvolvimento
territorial para a regido, mas sem se desvincular totalmente do consumo local. A
conversao total de uma produgao regional popular em uma com selo de distingao
voltada exclusivamente para um mercado elitizado, poderia gerar uma série de
dificuldades dentro das dindmicas artesanais queijeiras do coalho. Para além, se
estabelece a posicdo de destaque que o produto toma frente aos produtores, aos

saberes e aos modos de viver:

E no caso das IGs, que dao sim visibilidade para o produto, permitem
agregar valor ao produto, estimulam a organizagcédo das familias, enfim, do
inquestionavel é 6timo; mas o foco € muito mais o produto. Entdo se
desbalanga [sic] essa relagédo pessoa-lugar-produto. [...] O produto esta na
vitrine, o produto ganha essa visibilidade, invisibilizando esses que, em boa
medida ja sdo invisiveis. (N3, 2022).

Essa perspectiva se coloca em contraponto as caracteristicas relacionadas as
propriedades da patrimonializacao cultural imaterial, como anteriormente visto.

Como outras discussdes pontualmente debatidas pelos entrevistados, estdo a
sobrevalorizacdo de terrenos e imdveis nas zonas de producgado, possibilitando o
surgimento de certa especulagdo imobiliaria e um possivel éxodo dos produtores.
Também ¢é tratado sobre a necessidade de que tais iniciativas de indicagao
geografica partam dos proprios produtores e que contém com sua participacao,
desde a etapa de concepcg¢ao e durante todo o processo. Comecgar a casa pelo
telhado € um dos erros cometidos por processos deste tipo, sendo esta pratica
conhecida na literatura como “top-down” (FONTE, 2010).

Encerramos esta subsecdo e iniciamos a proxima com a finalidade de

apresentar as perspectivas de tratam sobre o selo Arte.
3.2.2 Percepgoes sobre o selo Arte

Progredindo ao ultimo instrumento de valorizagdo deste artigo, explicitamos
as consideragdes mais relevantes captadas dos entrevistados. Por ser um selo
consideravelmente novo, pouco se sabe ainda dos desdobramentos que este trara
para as producdes queijeiras no pais. Dentre a gama de especialistas que
contribuiram para esta pesquisa, muitas perspectivas caminharam para um certo

estado de descontentamento com a proposta inicial do selo.
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Um primeiro relato traz esse panorama: “O selo Arte, que € legislagao federal,
trouxe muita esperanca para o produtor, e depois, para muito produtor, trouxe
desanimo, porque realmente ela € um pouco confusa essa legislacdo do selo Arte”
(N2, 2021). Em sua perspectiva, esta legislagao trouxe a idéia de que boa parte dos
produtores artesanais poderiam se registrar e obter o selo, algo que n&o se
confirmou. O mesmo entrevistado continua: “Em Pernambuco, a gente vé que quem
entrou no selo Arte, na realidade, ndo sido tdo pequenos produtores ndo. Sao
produtores que tém capacidade intelectual e financeira”.

Na mesma esteira de pensamento, N5 propde: “Na minha opinido, o selo Arte
abriria ja as portas para o pequeno produtor, mas que ele tem que ja ter uma certa
infraestrutura, ndo é aquele pequenininho ndo, é aquele que ja produz no minimo,
no minimo, 500 litros a 1.000 litros por dia”. Torna-se evidente que a obtencao deste
selo esta regida por processos pouco acessiveis pela grande maioria dos pequenos
produtores, estes que, em boa parte, estdo vinculados aos circuitos informais de
comercializacdo e que nao detém o capital suficiente para a sua conversao.

Sobre o assunto, N8 reflete quanto a necessidade de se obter capital para
conseguir o selo: “Aqueles que produzem, que ja tem um certo capital, mesmo
produzindo de forma artesanal, se conseguir utilizar esse selo, vai ser muito mais
facil para ele, porque ele ja sabe os caminhos. Mas esses produtores artesanais nao
sabem que existe isso”.

A percepgao sobre a baixa inclusdo movida pela politica do selo Arte é
evidente nos relatos captados e se reforca com outras perspectivas: “[...] ndo sei se
€ privilegiar quem ja tem privilégio, mas é algo nessa diregcao sabe. Tu legitimas
aqueles que ja vinham tendo algumas facilidades, alguns acessos, e ai tu vais ter um
contingente enorme de familias que ndo vao conseguir’ (N3, 2021). Neste sentido,
discute-se sobre os mecanismos para a inclusdo neste selo, algo apresentado

previamente e reafirmado por N3:

A concessao do selo Arte esta condicionada a regularizagao pela inspegao.
Entao quer dizer, ndo mudou, porque se ndo mudou a norma para inspegao,
quem vai conseguir o selo é quem ja se enquadraria nisso, ou ja tinha se
enquadrado, quem ja esta regularizado. O selo Arte foi [...] um artificio
usado para chamar atengao para algo que se queria, no sentido de dizer: -
agora temos a solugao.
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Em outras palavras, o discurso inclusivo que traz o texto base da legislagéo,
se aplica somente aqueles que ja estariam enquadrados dentro dos sistemas
oficiais, se mostrando pouco eficiente para a conversdo das produgdes informais
deste bem alimentar.

Em sentido oposto, a importancia do selo Arte € evidenciada desde que haja
um trabalho por parte das instituicdes de ensino, poder publico e outras iniciativas,
no fortalecimento e conscientizacdo dos produtores e produtoras: “[...] o selo Arte vai
ser importante, ai novamente eu retorno com aquela questao, se as produtoras, os
produtores se reconhecerem. - Eu produzo, eu vou buscar esse selo! Mas eles nem
sabem” (N8, 2021). Continua: “mostrarem como é que existe esse selo, essa
normativa e tal. E tentar inspirar para que eles se reconhecam e busquem”.

Estas passagens déo pistas de outras dificuldades enfrentadas pelos
produtores artesanais de queijo coalho, os quais muitas vezes culturalmente
desvalorizados, ndo tem a percepgédo de valor naquilo que produzem. Estratégias
como estas deveriam cumprir o papel basilar de fornecer suporte financeiro aos
detentores, mas também, garantir o brio destes frente suas préprias produgoes.

Ademais, um outro ponto evidenciado trata sobre problemas relacionados ao
nivel de comercializagdo. Como exposto anteriormente, a concessdo do selo Arte
permite um produto ser comercializado por todo o territdrio nacional. Neste sentido,
N2 propde:

E o selo Arte, como se diz, ele possibilita a comercializagao a nivel nacional.
Mas quando a gente fala aqui, como a gente falou mais cedo da dificuldade
comercial que cada um possui, ai ele ndo consegue nem enfrentar um
problema sazonal de preg¢o, quanto mais vai conseguir vender o seu produto
para Sao Paulo, Rio de janeiro.

Em sua visdo, um possivel caminho para tornar essa pratica possivel seria:
“[...] tem que ter toda uma logistica comercial, de transporte, de entrega do produto.
Isso necessita uma organizagdo bastante forte e conceituada, bem qualificada”.
Trecho de outro entrevistado complementa esta afirmac&o: “E ai bate naquele
problema que eu falei pra vocé, da associacao, associativismo né? Que precisa ser
incorporado” (N5, 2021).

Por fim, uma questao pontual levantada por N6 e diz respeito a possibilidade
de certas produgdes cairem na banalizagdo: “[...] ha a preocupagdo com a
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banalizagdo do produto, produzir de modo industrial dizendo que é artesanal, e ai
vende porque é com selo, enfim, sempre ha essa questao”.
A busca por qualidade deve ser algo constante para aqueles que se adequam
a legislacédo do selo Arte, buscando se manter fiéis as tradicionalidades do saber-
fazer:

[...] cabe aos produtores também fazer sua parte, continuar produzindo com
qualidade. - Agora eu ja tenho o selo eu ja posso produzir, vender de
qualquer jeito? N&do! E sobre continuar com a sua histéria, continuar
mantendo a qualidade, almejar novos horizontes, enfim, valorizar cada vez
mais o produto. (N6, 2021).

Dentro das perspectivas captadas, fica claro que as definicbes atuais da
legislacdo do selo Arte, abrem margem para exclusdo e a invisibilidade dos
pequenos produtores artesanais de queijo. Apesar disso, traz prospecgoes
favoraveis aqueles produtores artesanais que contam com certo capital e que
desejam expandir suas produgdes seguindo moldes tradicionais. A maior
abrangéncia desta politica no interior dos estados do nordeste seria alcangada com
a participacédo de diferentes instituicbes publicas e privadas, como ja vem sendo
realizado no estado de Pernambuco. La, das quatro queijarias que obtiveram o selo
Arte até a presente data, trés foram apoiadas pelo Servico Brasileiro de apoio as
Micro e Pequenas Empresas (SEBRAE) da regidao (ASN, 2020).

CONSIDERAGOES FINAIS

Ao longa desta pesquisa, diferentes questdes foram enderecadas e tratadas
de forma nodal com o intuito de expandir o entendimento e relacionar nosso objeto
com a modernidade. Sendo um artigo do passado, que existe no presente e se langa
ao futuro, o artesanal queijo coalho cumpre os requisitos tedricos basicos para a
valorizag&o e a salvaguarda de seus produtores, produtos e produgdes.

Seu cruzamento com as tendéncias contemporaneas alimentares resulta na
necessidade de se entender a fundo as contracorrentes mais populares no circuito
brasileiro, capazes de gerar valorizagao social, cultural e econdmica. Neste sentido,
a investigagao teorica sobre a patrimonializag&o cultural, as indicagbes geograficas e
o selo Arte, unidas as percepgdes de especialistas sobre os queijos coalhos e os
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queijos artesanais brasileiros, podem demonstrar caminhos assertivos a serem
tragcados sobre esta matéria para os proximos anos.

Tratando sobre a patrimonializacdo cultural imaterial, concluimos pelo seu
carater expansivo e inclusivo, que boa parte dos produtores alheios aos sistemas
oficiais de produgdo e comercializagdo poderiam se beneficiar dos bonus de um
possivel registro, desde que estes, estejam conscientes e informados sobre tal
iniciativa. A patrimonializagdo possui um grande potencial discursivo para a
emancipacao das producgdes artesanais de leite cru da informalidade, se alinhando
as praticas e discursos existentes no velho mundo. Neste sentido, para a efetivagao
desta realidade, acdes de conscientizagcao dos produtores devem ocorrer de forma
massificada, se nao previamente ao possivel registro, em carater compulsorio
posteriormente. Agdes desse naipe podem e devem integrar o plano de salvaguarda.

Ademais, se propde possiveis limites ao registro dos modos de fazer o queijo
coalho artesanal. Fluindo em sentido igual aos entrevistados, bem como as
resolugcdes da revalidagdao do caso mineiro, mostra-se extremamente interessante
aliar diferentes zonas e regides produtoras dentro de um mesmo registro patrimonial.
As motivagdes para isso sdo diversas, sendo algumas delas a escassez de recursos
institucionais, as ligagdes histérias das producgdes dentro do territério, a maxima
inclusao de produtores beneficiados, entre outras.

Indica-se a abrangéncia de todos os estados nordestinos para tal
salvaguarda, ou ao menos aqueles que sejam notaveis centros de producédo de
queijo coalho artesanal. Isso n&do exclui outras possiveis leituras, como bem
sugerem alguns entrevistados, levando em consideragdo outros limites
estabelecidos dentro do territério, como os naturais de clima e vegetagao.

Quanto as conclusbdes sobre as indicagbes geograficas, se veem pontos
positivo, mas também negativos ou ao menos que requerem certa atengao.
Inicialmente, a indicacdo geografica € uma notavel ferramenta para trazer
desenvolvimento territorial ao espacgo, desde que desenvolvida e estabelecida
corretamente. Fatores favoraveis a esta certificacdo evidenciam sua proximidade de
uso a diferentes setores da economia local, como os de servigo e os ligados ao
turismo. Um possivel exemplo é o praticado com os vinhos ao redor do mundo, onde

se estabelecem rotas turisticas que ligam os visitantes aos produtores e suas

Revista Memoéria em Rede, Pelotas, v.15, n.28, Jan/Jun 2023 — ISSN- 2177-4129
http://periodicos.ufpel.edu.br/ojs2/index.php/Memoria 97




s Revista
memoria
/ em rede
produgdes. Areas como transporte, hospedagem, alimentacdo, comércio, artesanato
e outras possivelmente seriam favorecidas com a instituicio de um modelo
semelhante para o queijo coalho artesanal.

Outro ponto importante diz respeito ao estimulo ao dialogo entre os
produtores. Deficiente na regido, o contato entre eles devera ocorrer desde a
formulacdo da proposta de indicagdo e mais ainda apds seu estabelecimento.
Garantir o aumento do associativismo e de perspectivas coletivas de
comercializag&o sao estratégias capazes de garantir firmeza a esses conglomerados
em tempos de agrura. Neste sentido, outros pontos devem ser observados. Os
limites propostos quanto a abrangéncia de produtores deve ser algo ocasionalmente
revisitado, para garantir que outros produtores artesanais que se interessem em
integrar tal indicagdo, assim o possam fazer. Caso contrario, as perspectivas de
valorizacdo e desenvolvimento trazidas no core das politicas das indicagdes, se
tornariam somente mais um fator de exclusao social e desvalorizagao das producdes
artesanais.

O mesmo diz respeito as imposicées de normas e cadernos de receitas
fechados, algo que podera ceifar os saberes-fazeres desenvolvidos geracionalmente
em prol de um modelo mais alinhado com o mercado. Na medida do possivel, é de
interesse cultural e social o mantenimento dos fazeres tradicionais e antigos,
aqueles que foram e sao a base das produgdes queijeiras artesanais de coalho.

Ademais, outro ponto favoravel as |IGs é sua capacidade de reapropriagao e
protecdo contra usos indevidos do nome queijo coalho. Dispondo de abertura legal
para tal, cabera ao conglomerado associativo de determinada indicacdo de queijo
coalho, buscar pulverizar o uso indevido desta nomenclatura por produtores de
outros estados, em especial aqueles que ndo possuem tradicdo de produgdo deste
artigo alimentar. Aponta-se que intervengdes deste tipo contra produtores dos
estados nordestinos nao se justifica, ao passo que para produgdes ocorridas
especialmente no Sul e Sudeste do pais, sim. Dentro do territério nordestino, o
combate as falsificagdes € um campo apto para o avango desses consorcios de
indicacéo.

Outros pontos relevantes que tratam sobre as indicagbes geograficas dizem

respeito ao seu desenvolvimento, estabelecimento e divulgagao. Pelos primeiros, o
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processo deve ser levado a cabo numa progressao estruturada desde os alicerces
do projeto até sua aferigdo, sendo o trabalho posterior a este tdo importante quanto
a certificacdo em si. Indicagbes Geograficas “top-down”’, ou que estabelecem a
afericdo do selo como objetivo final do processo, carregam grande potencial de se
tornarem “elefantes brancos”, com pouca ou nenhuma relevancia e influéncia no
territério. Aliado ao trabalho de estruturacao e constancia, fatores importantes para a
qualidade da indicagdo, a divulgacdo expansiva das virtudes dos produtos
certificados para as populagbes consumidoras é de extrema importancia para
garantir uma maior aceitabilidade destes produtos dotados de sinais distintivos e que
consequentemente possuirdo maiores pregos nas gdéndolas dos mercados.

Pelo selo Arte, as percepcgbes colhidas levam a conclusbes ainda recentes
sobre este sinal distintivo. Diversos apontamentos sdo claros quanto ao seu carater
exclusivo até o momento, ja que, diferentemente do que se esperava, a inclusdo dos
pequenos produtores informais ao sistema formal se mantém com alto grau de
dificuldade. Conclui-se que o acesso a este selo esta restrito aqueles produtores que
ja detenham certa estrutura de produgao e que detenham a seu favor certo acesso a
algum capital, seja ele social e/ou econdmico. Para estes, as politicas do selo Arte
possibilitardo a expansdo dos negdcios, estimulando o desenvolvimento de suas
producdes.

Um ponto importante que a legislagdo deste selo tras € o carater instrutivo
das fiscalizagdes, deixando de lado uma perspectiva que visava exclusivamente a
punicao. Apesar disso, como primeira parte do processo, ainda se mostra necessario
a vinculacdo do pequeno produtor a um selo de inspecao nacional, os quais, via de
regra, se mantém com os mesmos parametros prescritivos exercidos até entao.
Entende-se que para uma maior efetividade e abrangéncia do selo Arte, a expansao
do método normativo logo nesta primeira etapa do processo seja algo primordial.

Outros pontos como a possivel banalizagao das producdes apds a afericdo do
selo, o estimulo ao didlogo entre produtores da mesma regido para vencer 0s
empecilhos comerciais, e a conscientizagcdo critica das populacdes sobre as
qualidades destes produtos distintos, sdo temas que devem ser necessariamente

estudamos com maior profundidade. Garantir que as qualidades que este selo exalta
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estejam sendo cumpridas, é fator fundamental para firmar nas populagbes o
compromisso de pagar mais por um produto dotado de valores e tradicionalidades.
Por fim, conclui-se que estes trés dispositivos de valorizagdo e salvaguarda
poderdo trazer inumeras vantagens para as produgdes artesanais do queijo coalho
da regido nordeste do pais, desde que levadas a cabo com a conscientizagdo dos
produtores e consumidores e a responsabilidade das organizagbes coletivas e
sociais interessadas. Enquanto certas estratégias detém um maior poder de
inclusdo, forga para o uso do leite cru e desenvolvimento cultural e social, outras se
vinculam melhor as disposicdées do mercado e ao desenvolvimento econémico de
dada regido. Entende-se que neste século as tendéncias alimentares para a
industrializagdo, homogeneizagdo dos gostos e das espécies, globalizacdo de
produgdes e outras, devem possuir agdes de contraponto que valorizem as
produgdes artesanais e tradicionais. Garantir a continuidade desses alimentos, bem
como a valorizacido dos seus produtores e modos de viver e fazer, sdo maneiras de

fomentar a diversidade cultural do nosso pais.
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