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A busca por alimentos que carregam novos valores conjugados, bem como a
saudabilidade, a tradicionalidade e a sustentabilidade, esta cada vez mais
inserida nos mercados, nas praticas de producdo e nas rotinas do publico
consumidor. Esses valores podem ser qualificados e garantidos por meio de
certificacbes e registros que indicam o cumprimento de critérios pré-
estabelecidos por convencdes de qualidade do produto. Este trabalho pretende
apresentar uma analise comparativa de trés sistemas produtivos de queijos
artesanais (Marajo - PA; Canastra - MG; e Campos de Cima da Serra - SC/RS),
contrapondo os elementos socioambientais importantes para o contexto
historico de producido de cada queijo e relacionando-os com a manuteng¢ao dos
valores supracitados. Este artigo se propde a revisar a literatura sobre o tema,
dando prioridade a trabalhos recentes que atendam a quatro critérios: i)
apresentacao do territério, destacando as particularidades socioambientais



envolvidas na producdo do queijo (bioma, animais, sazonalidade da producao e
principais mercados utilizados para a comercializagao); ii) identificacdo dos
atores sociais principais que contribuiram de alguma forma para a preservagao
da tradigdo de producdo do queijo; iii) desafios e adaptagdes encontrados apos
o periodo da modernizagdo agricola; iv) conquistas relevantes, bem como
politicas publicas, alcances mercantis e culturais. A partir dos resultados
encontrados, a discusséao tedrica sera dividida em trés subtodpicos: i) qualidade
e informalidade; ii) tradicdo e inovacéao; iii) mercadoria e alimento. Nas
consideragdes finais, ganha destaque a identificagdo de praticas e elementos
socioambientais semelhantes nos trés territdérios, que orientam a uma
continuidade da produgao de queijo artesanal. Também havera destaque para
as diferentes formas de lidar com as barreiras sanitarias de cada territorio,
resultando em sobreposi¢des de diferentes formas de informalidade.

Palavras-chave: alimento tradicional; reconhecimento; territério; inspecao
sanitaria.



