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tares neste campo e contribuem para o
argumento deste livro.

No capitulo quatro, o ultimo, intitu-
lado "Eles nao podem partir sem nos",
a questdo da autoria coletiva é abordada
através da discussdo tedrica da relacdo
com o outro. Esta discussédo cldssica da
Antropologia é vista pela autora segundo
a otica de que, a partir do contato com o
outro, hé alteracdes na prética artistica.
A criagdo artistica é colocada como uma
préatica social nesta parte do livro para
pensar de que maneira a subjetividade é
alterada na contemporaneidade. Mussi
defende que atualmente, quando coleti-
vos artisticos estdo realizando interven-
¢oes urbanas, hd a emergéncia de uma
"subjetividade que se rebela contra a ar-
bitrariedade do poder", sendo criado um
contraespaco. Além deste aspecto, neste
capitulo sdo analisadas algumas medidas
externas que influenciaram a criagdo e o
desenvolvimento desses grupos ao longo
dos anos 2000. A politica cultural do Mi-
nistério da Cultura de 2003 a 2010 é uma
dessas fontes de influéncia. As viagens
internacionais de alguns dos grupos sao
também tomadas como importante ferra-
menta para a construcao da subjetividade
dos integrantes de coletivos, devido ao
contato com o outro estrangeiro.

No entanto, Joana Mussi dé& indicios
de que compra o discurso nativo, o qual
acredita fortemente na poténcia das
microacoes nas transformacoes sociais
sem questiond-las ou ao menos titubear
quanto a validade dessas concepgdes a
partir do campo, trazendo novos ques-
tionamentos que a teoria nao alcangou.
O que pode ser observado hoje é a con-
cepcao do coletivo como fetiche. Atual-
mente, a fetichizacao transforma o coleti-
vo em uma categoria de legitimacao para
que muitos grupos alcancem visibilidade
no mundo da arte. Mussi ndo tangencia
e nem problematiza a rdpida proliferagao
dos coletivos e a vulgarizacdo deste termo

nos anos 2000. Contudo, o livro é uma im-
portante etnografia da transformacao do
mundo da arte ainda em curso, e também
de uma nova apropriacdo dos espacos
publicos e de se fazer politica. Mesmo
sendo um estudo defendido em uma pos-
-graduacao de Arquitetura e Urbanismo
(FAU/USP), suas contribui¢des alcangcam
distintas areas das ciéncias humanas,
principalmente a antropologia urbana
e da arte. A pesquisa coloca questdes
sobre espaco urbano e suas apropriagoes,
novas formas de arte, interacoes sociais e
problemaéticas politicas, além de questdes
antropolégicas, sendo um ponto forte do
livro seu aspecto multifacetado e trans-
disciplinar.
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O livro The life of cheese nos conduz a
uma geracao de produtores rurais que em
trés décadas consolidou e diversificou a
fabricacao de queijos artesanais nos Es-
tados Unidos, um movimento que levou
para aquele pais a experiéncia de outros
com grande tradicdo na fabricacdo de
produtos lacteos, como Holanda e Franca.
Trata-se da analise de um processo que
tem sido chamado de "renaissance of
artisanal cheese".

A autora é Heather Paxson, professora
do Departamento de Antropologia do
Massachusetts Institute of Technology
(MIT). O livro foi langado em 2013 pela
editora da Universidade da Califérnia,
mas ainda nao foi traduzido para o portu-



gués. E o resultado de mais de cinco anos
de pesquisa etnogréfica em trés regides
do pais — New England, Wisconsin e
Califérnia — e ainda da realizacdo de um
survey entre familias produtoras.

O trabalho é, como declara Paxson,
uma etnografia multissituada do movi-
mento contemporaneo pro-queijos artesa-
nais nos EUA, que acompanha tal cadeia
produtiva: "from pasture to plate”. Com
ele, a autora venceu o prémio Diana For-
sythe de 2013, concedido pela Associacao
Americana de Antropologia. Pela clareza
e profundidade de sua fundamentacao,
talvez seja a melhor etnografia sobre esse
movimento de produtores que vém se
legitimando e transformando a paisagem
rural em diferentes paises do mundo.

Paxson tem uma parte de sua traje-
toria vinculada aos estudos feministas,
movimento ao qual credita certa res-
ponsabilidade pela emergéncia desses
"novos" produtores no pais, destacando o
papel de uma rede de mulheres nos anos
1970 que, em busca de autonomia, foi vi-
ver da atividade. Seu trabalho anterior de
maior félego, chamado Making modern
mothers: ethics and family planning in
urban Greece (2004), foca temas como
aborto, politica reprodutiva e biomedi-
cina. Porém, nessa nova fase, a autora
parece confortavel ao transitar pela an-
tropologia econdémica e pelo estudo de
comunidades rurais.

O livro oferece ao leitor uma opor-
tunidade de conhecer em multiplas
perspectivas os significados morais que
organizam a producao, a distribuicéo e o
consumo de queijos artesanais transpos-
tos em aspectos cotidianos da vida dessas
pessoas. Paxson levanta conceitos como
unfinished commodity, desconstruindo a
ideia de racionalismo econémico, ao de-
monstrar como economia, moral e agoes
sociais sdo inseparaveis.

Ao iluminar como queijos artesanais
tém uma biografia explicitada, ela mos-
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tra como produtores artesanais vendem
também seu modo de vida em histoérias.
Trazendo seletos elementos da “vida
social” da mercadoria para o primeiro
plano, tais atores chamam a atengao para
o seu proprio trabalho, bem como para as
contribui¢oes dos animais da fazenda, das
bactérias e dos fungos, que se refletem
diretamente nas qualidades sensorias dos
queijos, estabelecendo assim fronteiras
com aqueles produzidos pela industria.
E dessa forma que ela inicia o livro, con-
ceitualizando “Ecologies of production”,
responsaveis pela “vida dos queijos".

Em seguida — no capitulo “Economies
of sentiments” — ela busca entender as
motivacoes de uma variedade de pes-
soas para entrar no empreendimento.
Ela mostra como o cendrio de precos, a
propaganda e o ajuste dos negocios fize-
ram com que os empreendedores rurais
reconciliassem seus principios de uma
vida no campo e necessidades pragmati-
cas, assegurando o cumprimento de inte-
resses pessoais e viabilidade financeira.

J& o capitulo “Traditions of invention"
traz uma perspectiva histérica para a
etnografia. Ela explora a tensdo entre a
relativa continuidade da préatica artesanal
e a avaliacao cultural da mudanca dessa
préatica. E analisa como os estudos de cién-
cia e tecnologia tém desenhado as praticas
e as condicoes de regulacdes do produto.

Em The art and science of craft, ela
investiga o que faz de tal queijo um pro-
duto artesanal. Produtores artesanais tém
ajustado seus métodos para trabalhar com
variacdes sazonais e climdticas que afetam
a cor e o sabor do queijo. Por esse lado, ela
explora também o balanco local entre cién-
cia e arte na producao. Segundo a autora,
fazer o queijo a mao se transformou de ta-
refa de ocupacao em vocagao; de trabalho
econdmico em esforco expressivo. Uma
das razoes, sugere, € que para tais atores
tomar a atividade como arte oferece outra
antitese a fabricacdo industrial.
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Porém, o ponto alto do livro estd em
"Microbiopolitcs”, capitulo em que ela
se aprofunda nas dimensdes regulaté-
rias na producdo de alimentos no pais.
H4& uma "guerra do queijo" acontecendo
nos EUA, vinculada a nao conformidade
da principal matéria-prima dos queijos
artesanais, o "leite cru" (nao pasteuri-
zado), aos parametros cientificos que
definem as politicas publicas locais
sobre seqguranca alimentar. Para a Food
and Drug Administration (FDA), agéncia
responsavel pelo controle dos alimentos
no pais, o leite cru representa um perigo.
A opinido repousa sobre uma constata-
cdo: a pasteurizacao permite destruir os
microébios. Desta forma, um queijo de leite
cru ofereceria, em esséncia, mais "riscos"
do que um queijo de leite pasteurizado,
"seguro" por natureza (ou contra ela).
J& para seus defensores, chamados pela
autora de pds-pasteurianos, o queijo pro-
duzido com leite cru tem como vantagem
a riqueza de sua flora microbiana, uma
vez que tratamentos térmicos a eliminam,
padronizando o produto. Quanto mais
rico em diferentes colonias de micro-
organismos, maiores as chances de o quei-
jo produzido ser complexo e saboroso.

Partindo da nogao foucaultiana de bio-
politica e também dos estudos de Latour,
em especial The pasteurization of France
(1988), Paxson chama a atencao para as
praticas regulatérias sanitaristas, que
trabalham néo s6 para a producdao de
alimentos seguros, mas também para
cultivar a "germofobia": a criagdao de
categorias de agentes biolégicos micros-
copicos, a avaliacdo antropocéntrica de
tais agentes e a elaboracao de comporta-
mentos humanos a eles adequados. Estes
véo conduzir agentes publicos no sentido
de decisdes racionais para proteger a
saude publica ao comer.

Se antes de Pasteur os europeus pen-
savam que agougueiros vendiam apenas
carne, depois descobriram que seres

invisiveis ocupam aquele mesmo espa-
co. Com os microébios revelados a serem
controlados, higienistas, funcionarios do
governo e economistas lancaram as bases
para o que eles acreditavam ser relagoes
sociais "puras”, que nao devem ser pre-
judicadas pela interrupcao microbiana,
que pode ser prevista e racionalmente
ordenada.

Alégica mecanicista do entendimento
de doenca em Pasteur tirou o poder de
curar do individuo e o teria colocado nas
maos dos profissionais de satde. Paxson
vai chamar essa logica de microbiopoliti-
ca: o controle indireto de corpos humanos
através do controle direto sobre os corpos
microbianos.

Segundo ela, a microbiopolitica é
guiada por uma ciéncia dietética que
aconselha que a escolha dos alimentos
seja governada por consideracado a saude,
néo ao prazer do paladar. O comer bem
em mundos de alimentos industriais
significa alimentar-se de forma segura
(responsabilidade moral). Assim, a sub-
jetividade ética estd no centro das lutas
por comida.

Para Paxson, a governamentabili-
dade da microbiopolitica apresenta
semelhancas com a biopolitica das
campanhas de sexo seguro na Europa.
A partir da recomendacdo dietética,
proposta pela FDA, de que as mulhe-
res gravidas devem evitar queijos de
leite cru, a autora estende as criticas
feministas da médico-moralizacdo da
gravidez para explorar como o produto
se encontra na cultura de risco dos EUA.
Em seu intimo, ambas visam a gestdo da
populacéo através da racionalizacdo do
sexo e da alimentacao, incentivando os
assuntos de “escolher” a profilaxia como
uma virtude moderna. Nesse sentido,
segundo ela, a microbiopolitica, através
dos mecanismos de vigilancia sanitdria,
expande o dominio do quarto e chega as
mesas de jantar.



Porém, em sentido oposto, emergem
0s pos-pasteurianos. Pessoas que lutam
pelo direito de comer alimentos nao pas-
teurizados, estabelecendo uma relacao
mais tolerante com o microcosmo. Elas
acreditam que a melhor protecéo existen-
te em alguns alimentos estd no trabalho
dos micrébios “bons”, que sdo mortos
pela pasteurizacao.

Em uma entrevista a revista francesa
Profession Fromager, em abril de 2015,
Paxson localizou esses atores em trés sub-
culturas: libertdrios que rejeitam controles
governamentais; intelectuais urbanos, que
tendem a ser de esquerda; e um grupo de
evangeélicos que concebem que a imunida-
de humana estd ameacada. Para todos eles,
queijos artesanais sdo sistemas ecolégicos
complexos que podem defender e policiar
a si mesmos. Produzir e consumir esses
produtos é, dessa forma, um ato politico e
ecoldgico, uma maneira de fazer contato
com bactérias e fungos, de honrar nossa
interdependéncia coevolutiva e superar
uma germofobia autodestrutiva.

Nos ultimos capitulos de Place, taste
and promisse terroir e bellwether, ela
analisa as implicagoes para os EUA da
importacdo do termo francés terroir, que
liga elementos gustativos com fatores
geograficos na agricultura. Artesaos locais
d&o ao conceito um novo significado como
uma forma de homenagear a agricultura
de pequena escala e paisagens de “traba-
lho" que tém valor estético e ecolégico.

The life of cheese faz pensar a ma-
neira como concebemos a comida (sua
producao, valor cultural e a regulacao
da sua seguranca). Porém, sua mais sutil
reflexdo diz respeito a dissidéncia sobre
como viver com micro-organismos, refle-
tindo um desacordo sobre como os seres
humanos devem viver uns com outros.
Aos que desejam conhecer previamente
tal trabalho, alguns artigos a partir dos
quais Paxson desenvolveu o livro estao
acessiveis no site do MIT.
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Na nota a edigéo brasileira (2015), An-
thony Seeger traca a historia de edi¢oes
do livro — lancado em inglés em 1987,
lingua em que foi reeditado em 2004 — e
relata as melhorias técnicas que a acom-
panharam — a primeira edicdo vinha com
um cassete, a segqunda, com um CD e a
atual, com um DVD que contém, além dos
excertos em dudio j& presentes no cassete,
excertos em video de duas realizacdes
(1996/2012) da cerimoOnia descrita no
livro, a Festa do Rato. Seeger afirma que a
descricao original que fizera com base na
festa de 1972 se aplica igualmente bem
as posteriores, de forma que nesta edigdo
foram feitas apenas pequenas correcoes e
a revisdo da grafia das palavras kisédjé.

No prefacio, Seeger distancia sua
abordagem — a da antropologia musical —
de uma abordagem similar, mas diferente
em termos de énfase e perspectiva —a da
antropologia da musica — e defende os
Kisédjé enquanto objeto privilegiado para
estudo da antropologia musical.

No capitulo 1, Seeger descreve o inicio
da Festa do Rato de 1972 e comenta sobre
sua situacdo entre os Kisédjé, assim como,
em geral, sobre a relacdo do antropdlogo
com o povo que lhe oferece hospitalidade.
Também tece observagdes sobre a sime-
tria entre a estrutura da Festa do Rato e
a estrutura do parentesco e nomeacgao
kisédjeé.

Eu participei das duas primeiras
semanas da Festa do Rato de 2012, e a
descricdo dada neste capitulo me pa-
rece aplicar-se igualmente bem a esta
realizacdo — um mesmo comeco gradual,
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