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O Repositério Institucional (Rl) da Extensdo Rural Gaicha é uma realizagéo da Biblioteca Bento Pires Dias, da Emater/RS-Ascar,
em parceria com o Centro de Documentagéo e Acervo Digital da Pesquisa da Universidade Federal do Rio Grande do Sul
(CEDAP/UFRGS) que teve inicio em 2017 e objetiva a preservacao digital, aplicando metodologias especificas, das colecdes de
documentos publicados pela Emater/RS- Ascar.

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

1.0s documentos disponibilizados neste Rl sdo provenientes da colecdo documental da Biblioteca Eng. Agr. Bento Pires
Dias, custodiadora dos acervos institucionais da Emater/RS-Ascar. Sua utilizagdo se enquadra nos termos da Lei de
Direito Autoral, n® 9.610, de 19 de fevereiro de 1998.

2.E vetada a reprodugio ou reutilizagio dos documentos disponibilizados neste RI, protegidos por direitos autorais, salvo
para uso particular desde que mencionada a fonte, ou com autorizagédo prévia da Emater/RS-Ascar, nos termos da Lei de
Direito Autoral, n® 9.610, de 19 de fevereiro de 1998.

3.0 usuario deste Rl se compromete a respeitar as presentes condicbes de uso, bem como a legislacdo em vigor,
especialmente em matéria de direitos autorais. O descumprimento dessas disposi¢des implica na aplicagdo das sancoes e
penas cabiveis previstas na Lei de Direito Autoral, n® 9.610, de 19 de fevereiro de 1998 e no Coédigo Penal Brasileiro.

Para outras informagdes entre em contato com a Biblioteca da Emater/RS-Ascar - E-mail: biblioteca@emater.tche.br
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O Milho em produtos nao alimentares

O milho também entra na elaboragdo de produtos ndo
alimentares, como sabao, evidenciando ainda mais sua

versatilidade e sua importancia.

Ingredientes:

1 kg de banha ou sebo

1 kg de farinha de milho

1 1/2 litro de agua

200 g. de soda caustica

Modo de Fazer:

1. Dissolva a soda na &gua fria, dentro de uma lata e deixe esfriar.

2. Derreta o sebo ou a banha, junte a farinha de milho e batabem
até formar um mingau.

3. Acrescente lentamente esta mistura na solugao de dgua com a
soda e bata, com colher de pau, até formar uma massa lisa.
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Ingredientes:

12 espigas de milho verde

1 xicara de leite

1 colher de manteiga

1 colher de sopa de aglcar
2 ovos

1 colherinha de sal

Modo de Fazer:

1. Rale o milho verde e passe em uma peneira para retirar as
cascas.

2. Junte os demais ingredientes inclusive os ovos batidos.

3. Coloque em forma untada e leve a cozinhar no forno. Sirva
quente.

Ingredientes:

4 espigas de milho verde

2 ovos

1 xicara de farinha de trigo

1 colherinha de fermento em pé .
cheiro-verde, cebola, louro, sal, pimentao a gosto
1 colherinha de manteiga

Modo de Fazer:

1. Corte os graos de milho da espiga e passe no liquidificador
acrescentando os ovos.

2. Coloque essa mistura numa tigela e acrescente os demais
ingredientes misturando bem.

3. Frite em 6leo quente as colheradas. Sirva quente.

Use o milho nas suas refeicoes e tenha certeza de estar melhor alimentado.

O milho alimenta a crianca, o adulto e o idoso.

Ingredientes:

1/2 quilo de quirera

1/2 quilo de costelinha de porco

1 cebola, tempero verde, sal e pimenta a gosto.

Modo de Fazer:
1. Tempere a costelinha cortada em pedacos pequenos, com sal
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e pimenta.

. Cologue em uma cagarola e frite até dourar.
. Acrescente a carne, a cebola em fatias finas.

Lave a quirera e junte a costela, acrescentando um litro de 4gua.

. Quando estiver quase no ponto, misture o tempero verde

picadinho.

. Sirva quando a quirera ficar macia e Umida.

Ingredientes:

8 batatinhas
1/2 xicara de farinha de milho

sal, cebolinha verde, manteiga

1

ovo

Modo de Fazer:

1. Lave e cozinhe a batata.

2. Descasque e esmague a batata.
3. Junte a farinha de milho.
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Leve ao fogo para cozinhar rapidamente a farinha de milho.

. Retire do fogo e acrescente o ovo, a cebolinha verde picada,

a manteiga e o sal a gosto.

. Deixe esfriar.
. Frite as colheradas.




