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			Ilha de Itaparica, BA
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			Mel de cacau
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			APRESENTAÇÃO
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			Estrada de terra no interior de São Paulo


		




			A Expedição Brasil Gastronômico surgiu em 2012, idealizada por Rodrigo Ferraz, com o objetivo de pesquisar e divulgar a cadeia produtiva gastronômica em todo o território brasileiro. 


			O caminho da horta à mesa do consumidor é longo e guarda consigo uma peculiar rede de produção, envolvida por influência dos biomas, tradições regionais, personagens e centros de distribuição, que fazem da gastronomia brasileira um exemplo de qualidade e diversidade.


			Na primeira expedição, seis estados brasileiros foram mapeados – RJ, MG, PE, RN, CE e AM. Nesta segunda viagem, outros quatro estados – SP, BA, MT, RS – mais o Distrito Federal foram percorridos por uma equipe de profissionais ao longo de três meses de viagem.
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			Dona Licéia no quintal de seu restaurante


			Arapeí, SP


		




		




		

			A CADEIA PRODUTIVA
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			Dunas de Mangue Seco, BA


		






			Para a equipe da Expedição Brasil Gastronômico, a pesquisa da cadeia produtiva consiste em conhecer todos os elos envolvidos na gastronomia, da exploração da matéria-prima à produção, terminando com uma receita preparada por um cozinheiro para o consumidor final. Para facilitar a visão geral dessa cadeia, dividimos o entendimento dos processos dentro dos seguintes tópicos: biomas e terroirs, produtos e produtores, tradições regionais, feiras e mercados, cozinheiros e receitas.


			BIOMAS E TERROIRS


			Refere-se a todo tipo de produção que esteja ligada ao bioma e ao território. O bioma é a unidade biológica ou espaço geográfico caracterizado por aspectos climáticos, de vegetação, solo e altitude. Já terroir é um termo francês que significa território e é usado para designar um produto próprio cultivado dentro de uma área limitada.


			PRODUTOS E PRODUTORES


			Nesse capítulo destacamos a relação de um profissional com o ingrediente, seja durante o cultivo ou o preparo.


			TRADIÇÕES REGIONAIS


			Consiste em revelar hábitos enraizados por práticas históricas nos locais. Tais tradições são seguidas e partilhadas por várias gerações, validando a transmissão da cultura.


			FEIRAS E MERCADOS


			Aqui revelamos os locais de venda e de exposição dos ingredientes e produtos. São os centros de distribuição que garantem que os produtos cultivados por pequenos produtores ou processados pela indústria cheguem até o consumidor final.


			COZINHEIROS E RECEITAS


			Por fim, apresentamos a última etapa da cadeia produtiva, na qual o cozinheiro manuseia determinado ingrediente ou produto para, por meio de uma receita, criar um prato para o consumidor final.


		




		

			A EQUIPE DA EXPEDIÇÃO




			Muitos afirmam que somente conhecemos as pessoas quando com elas viajamos. Nossa equipe viajou por 60 dias de convívio e, por incrível que pareça, não houve qualquer tipo de conflito ou desentendimento. Talvez a razão para isso tenha sido perceber que a cada dia tínhamos o privilégio de descobrir parte da riqueza  gastronômica de nosso país. E isso certamente estava acima de qualquer pecuinha. 


			A equipe foi composta por mim, Rusty Marcellini (diretor e fotógrafo), Adriana Benevenuto (produtora), Tatá Lobo (cinegrafista), Tomás Amaral (1a e 2a etapas da viagem), Felipe Côrrea (3a etapa), Franklin Lara Magalhães (1a e 2a etapas) e Alexandre Caverna (3a etapa). Todos tiveram papel fundamental para o sucesso do projeto.


			Foram centenas de reuniões ao redor de mesas em cidades de quatro regiões do Brasil. Passamos a conhecer a personalidade de cada um e a dividir nossas histórias. Vivemos momentos engraçados que sempre serão lembrados. Para Tomás, qualquer lugar era bom o suficiente para tirar um cochilo. Tatá queria mesmo era provar de tudo e, se desse tempo, tomar mais uma xícara de café. Já Felipe, o “capixaba”, só sabia reclamar do frio no Rio Grande do Sul. Franklin era a pessoa mais tranquila da equipe e o único motorista que conheci que não bebia café. Caverna era o amante dos cortes de carne. Adriana, única mulher do grupo, tratava todos como “seus meninos” e comandava com pulso firme o cronograma das gravações. Eu levava na brincadeira as gozações dos demais em relação à minha insistência em sempre trocar as geladas lampâdas fluorescentes dos hotéis por amarelas comuns. E dessa maneira, cada um com sua mania, mas sempre respeitando o próximo, a expedição seguiu adiante até transformar colegas de trabalho em amigos. 
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