A campanha Considere os Factos propde uma reflexdo publica

entre o setor agricola e toda a sociedade civil, ou seja, todos nds Queremos CcO ﬂtl nuar

enquanto consumidores. Queremos responder as preocupagdes . .

e mal-entendidos sobre o papel da ciéncia na produgdo agricola a ter prOd utos nacionais

e debater abertamente o assunto. .

seguros, de qualidade,
e Enquadrado nas receitas propostas, partilhamos consigo os dados o 7
O de um estudo efetuado pela ANIPLA em colaboragdo com a um custo aceltavel .
27 organizacdes de produtores portugueses, para uma analise extensa n
. f . ; E vocé?

ao impacto econémico e social em Portugal da retirada da tecnologia
necessaria para a protecgao fitossanitaria de culturas chave do nosso
pais, como sdo a Pera Rocha, o Tomate, o Milho, o Azeite e o Vinho.

82% é a quebra na produgao nacional de tomate industria

. A , : " .
com a retirada de algumas substancias ativas da agricultura. Os resultados deste estudo constituem factos que fazem soar um alerta
quer para os produtores, quer para os consumidores, quer para

?©1 a economia nacional.

Gaspacho a Alentejana

Considere os factos.

#considereosfactos Receitas

Numa tigela, colocar os dentes de alho com um pouco no interior!

de sal e pisar até ficarem desfeitos. #withorwithout
Juntar o azeite extra virgem e o vinagre de vinho

e mexer com uma colher. Nesta mistura colocar tomate sem . Junte-se ao debate:
pele e sem grainhas, pepino descascado sem pevides, #considereosfactos

pimentos e cebola, tudo cortado aos cubos. #withorwithout anipla,pt
Adicionar dgua bem fresca e polvilhar com os orégéos, .
acrescentar mais sal se necessario e retifiquar os temperos. facebOOk.Com/anlplapt
Cortar o pdo em cubos e sirvir misturado com o gaspacho. f .

ltosmtese.pt

* Avaliacao do impacto econémico causado pela retirada de substancias ativas de culturas chave em Portugal, ANIPLA, maio 2016.
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Sabia que Portugal esta entre os 7 maiores produtores de azeite do
mundo? E que a sua exportacao representa 434 milhdes de euros?

70ml de azeite extra virgem

600gr de bacalhau (podem ser
sobras de bacalhau assado/cozido)
2 tomates maduros

3 dentes de alho

1 cebola

1 pimento vermelho assado (ou
200gr de pimentos ja assados)

1 ramo de salsa

Sal e pimenta a gosto

4 , 76% é a quebra na producado nacional de pera Rocha com
Esta reducéo representa -117.6M€ de rendimento para os agricultores ' o A N - " Yy a retirada de algumas substancias ativas da agricultura.**

nacionais.* ?@1

Tarte de pera Rocha

500g de farinha de milho R o . v Nl AL . o ¥, Descasgar as peras e corta-las em qu,artos. Cozer as peras com

4 pouca dgua e 3 colheres sopa de acucar, de modo a fazer uma calda.
Cortar as peras em tiras finas e reservar.
Juntar o leite, 6 colheres de sopa de agtcar, 1 dl de dgua da
cozedura das peras e as sementes de meia vagem de baunilha.
Levar ao lume a engrossar até fazer creme.
Forrar uma tarteira com a massa, colocar papel vegetal e feijdo /gréo

1 kg de farinha de trigo
1/2 chavena de cha de mel
750gr de agucar amarelo
25g de erva-doce

40g de canela em po

1/2 litro de dleo

1/2 litro de 4gua

Fermento em po

Sal g.b.

Nozes picadas (opcional)

secos por cima para moldar. Levar ao forno a180° por 12 m.
Retirar e deixar arrefecer.

Colocar por cima da massa as peras cortadas e por cima o recheio.
Polvilhar com canela e levar ao forno até estar dourada.

* De acordo com as estimativas da Associacéo Nacional de Produtores de Pera Rocha
* Avaliagao do impacto econémico causado pela retirada de substancias ativas de culturas chave em Portugal, ANIPLA, maio 2016.



