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O Repositório Institucional (RI) da Extensão Rural Gaúcha é uma realização da Biblioteca Bento Pires Dias, da Emater/RS-Ascar,
em parceria com o Centro de Documentação e Acervo Digital da Pesquisa da Universidade Federal do Rio Grande do Sul
(CEDAP/UFRGS) que teve início em 2017 e objetiva a preservação digital, aplicando metodologias específicas, das coleções de
documentos publicados pela Emater/RS- Ascar.

Os documentos remontam ao início dos trabalhos de extensão rural no Rio Grande do Sul, a partir da década de 1950. Portanto,
salienta-se que estes podem apresentar informações e/ou técnicas desatualizadas ou obsoletas.

1.Os documentos disponibilizados neste RI são provenientes da coleção documental da Biblioteca Eng. Agr. Bento Pires
Dias, custodiadora dos acervos institucionais da Emater/RS-Ascar. Sua utilização se enquadra nos termos da Lei de
Direito Autoral, nº 9.610, de 19 de fevereiro de 1998.

2.É vetada a reprodução ou reutilização dos documentos disponibilizados neste RI, protegidos por direitos autorais, salvo
para uso particular desde que mencionada a fonte, ou com autorização prévia da Emater/RS-Ascar, nos termos da Lei de
Direito Autoral, nº 9.610, de 19 de fevereiro de 1998.

3.O usuário deste RI se compromete a respeitar as presentes condições de uso, bem como a legislação em vigor,
especialmente em matéria de direitos autorais. O descumprimento dessas disposições implica na aplicação das sanções e
penas cabíveis previstas na Lei de Direito Autoral, nº 9.610, de 19 de fevereiro de 1998 e no Código Penal Brasileiro.

Para outras informações entre em contato com a Biblioteca da Emater/RS-Ascar - E-mail: biblioteca@emater.tche.br
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alimentos e como remédios, mesmo antes do ser humano dominar o fogo. O corpo humano responde de forma automática ao seu uso, mesmo o cheiro já causa reações no organismo. Pode-se dizer que há uma interação genética construída pela utilização repetida através dos tempos, que soma uma série de virtudes químicas destas plantas com receptores biológicos do 

corpo produzindo respostas, nos processos que resultam na preservação da saúde, bem como prevenção e até cura de doenças. Seus efeitos positivos para a saúde humana são diversos. A maioria do conhecimento acumulado sobre o seu uso foi testada pelo método empírico ancestral de experimentação: a observação, a simples utilização, o reconhecimento do seu beneficio e ' gerações. 

A CIÊNCIA TEM SE DEDICADO AO ESTUDO E IDENTIFICADO A PRESENÇA DE PRINCÍPIOS ATIVOS QUE CONFIRMAM Of. BENEFÍCIOS HISTORICAMENTE ATRIBUÍDOS A ESTAS PLANTAS. 

Este conhecimento é parte de um patrimônio histórico e precioso que a humanidade construiu através dos tempos ao observar a 
Desta maneira é preciso que haja respeito pela sua utilização, resgate e preservação desta memória construída. O modo de se alimentar moderno está abandonando estas práticas maravilhosas e adotando outras duvidosas como: trocar os antigos temperos frescos por substâncias sintéticas de efeitos nocivos à saúde. 

As doenças mais comuns na atualidade são: obesidade, diabetes, hipertensão, colesterol, cardiopatias, arteriosclerose e triglicerídeos. Todas caudadas por um estilo de vida inadequado, estresse, sedenlarismo, consumo exagerado de alimentos industrializados, ricos em sal, açúcar, gorduras e pouco consumo de alimentos frescos e naturais. Vários estudos científicos sobre as ações dos temperos demonstram a capacidade de prevenir muitas dessas doenças citadas. 

5* 
n Evite usar os temperos industrializados na s alimentação, eles causam muitos problemas metabolismo dos alimentos e na absorção dos nutrien 

E3 Troque temperos cc 
□ Dè temperos de presente em ocasiões festivas: sal temperado, óleos aromáticos, geleias de condimentos, vinagres aromáticos, feitos por você. 

A sua saúde 
e a do 
ambiente 
agradecem! 
Os temperos contêm princípios ativos responsáveis por desencadear diversas reações nos organismos vivos (vegetais, animais e seres humanos). Estes princípios ativos interagem entre si e de forma harmônica, estimulando vários sistemas do organismo. 
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