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O Repositério Institucional (Rl) da Extensdo Rural Gaicha é uma realizagé@o 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 sancdes 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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A cultura da mandioca abrange, no
municipio, uma area de 600,0 ha,
envolvendo diretamente 250 familias.

Manhok Fest
Parte da produgéo ¢ industrializada no

municipio e o excedente comercializado a FESta d@'
de forma in natura em diversos PO rco é?‘l

municipios do Rio Grande do Sul. N
Paraguaia

A suinocultura para comercializagéo,
atinge 51 produtores, a maioria integrada
com empresas parceiras. No total, sdo
1.100 matrizes e produgédo anual de
50.000 cabegas ano. A suinocultura esta
presente na maior parte das
propriedades objetivando a subsisténcia
familiar.

ORGANIZADORES:

Administragao Municipal de Humaita.
Escritério Municipal da Emater/RS-Ascar.
Centro Cultural Lurdes Célia Kreher

26 de Fevereiro de 2006

domingo

Humaita/RS
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CETREB - Centro de Treinamento de Agricultores
de Bom Progresso.

Entidades Constituidas do Municipio.
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Programacao da Semana
do Municipio:

Dia 26 de fevereiro de 2006

11h30 - Béngao Ecuménica dos Alimentos

12h - Almoco Festivo (porco a paraguaia
e pratos a base de mandioca)

14h - Domingueira Dancante (Banda
Danubio Azul)

Dia 27 de fevereiro de 2006

23h - Bailao do Circuito Regional de
Carnaval no Ginasio de Esportes
(Promocéo Bloco Filhos do Sol)

Dia 12 de margo de 2006

8h30 - Inauguragao do Pértico de Entrada
da Cidade

9h - Inauguragéo do Ginasio de
Esportes da Vila Jardim

9h30 - Jogos de Integracao

Dias 03, 04 e 05 de marco de 2006

Festa Campeira junto ao Parque de Rodeios
(Promogao CTG Epopéia Farroupilha)

Lasanha de Mandioca

Ingredientes:

1 kg de mandioca cozida

3 ovos

5 colheres de farinha de trigo

Leite se for preciso

Tempero verde a gosto

Molho de carne (carne a sua escolha, cebola,
pimentao, tomate, tempero verde)

1 colher de manteiga

Sal a gosto

Modo de fazer:

Misturam-se todos os ingredientes acima,
(menos a carne) e pde-se em uma forma
untada uma parte da massa (pode
acrescentar um pouco de leite para facilitar a
ultima camada) em cima dessa massa o
molho de carne e por ultimo o restante da
massa.

Se quiser, pode-se colocar queijo ralado.
Levar ao forno por alguns minutos.

Porco a Paraguaia

Ingredientes:

1 porco limpo + ou - 45kg

1 kg 350 g de sal

50 g pimenta

3 cabecas de alho

1 lim&o batido com salsa e cebolinha

Modo de fazer:

Temperar com sal, pimenta, alho, no minimo,
12 horas antes de poér no fogo. Assar com
pele para cima, protegido por papel laminado
por mais ou menos 8 horas. Ao virar, regar
com limao e os temperos verdes ja batidos e
assar por aproximadamente 2 horas.
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