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O Repositério Institucional (RIl) 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 condicdes 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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COMO PRODUZIR GRAOS GERMINADOS NO AR (Dr.Soleil)

e e L BIODIVERSIDADE NA SUA CASA E

salada, em ou tortas de |

12- Coloque 3 colheres (sopa) de grdos num vidro e cubra com agua limpa. . NA SUA M ESA

29- Deixe de molho por uma noite (8 horas).
2- Cubra o vidro com um pedago de fild e prenda com um eldstico.

42- Despeje a agua e enxague bem sob a torneira.
2- Coloque o vidro inclinado num escorredor num lugar sombreado e fresco.
2- Enxdgue pela manha e a noite. Nos dias quentes € preciso lavar mais vezes.

Sabonete artesanal de bardana -

Projeto Carqueja - Riazinho

Ingredientes

1kg de base glicerinada

50ml de bardana (planta verde)
alcool de cereais

Modo de fazer
1¢2- Liquidifique a bardana com agua, coe.
9- Acrescente aos poucos na base glicerinada, previamente
derretida em banho-maria.
2- Coloque a mistura em forminhas.

Dica: caso forme espuma na superficie, borrife com alcool de cereais.
Preservar e manter o patrimonio genético de espécies vegetais,
Travesseiro aromatico que fazem parte da biodiversidade, contribui para o resgate de habitos e
T8z s = Hoclp Qesdm-Eiasra costumes alimentares tradicionais e com a seguranga e a soberania
alimentar.

Por isto, ao fazer uma horta, é interessante integrar plantas
alimentares ndo convencionais, plantas condimentares e aromaticas e
hortaligas, pois isto aumenta a quantidade e a diversidade de alimentos
disponiveis que contribuem para manutengdo da saude. Esses alimentos,
além de serem de fécil acesso, podem ser utilizados integralmente em
receitas nutritivas e saborosas.

Ingredientes

100g de alecrim seco

1 gota de esséncia de alecrim
fibra organico

TNT

tecido de algod3o para a fronha

Modo de fazer
12- Corte retangulos de TNT (aproximadamente 30cm x 40 cm).
2- Dobre ao meio e costure trés lados.
2- Encha com a fibra,o alecrim e a esséncia. Costure o lado que
ficou aberto.

42- Corte o tecido de algod3o e costure fazendo a fronha. i-ﬂ( LEmnTERInsE&I g

EmaterRS ’
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NEGA MALUCA DE FEUAO

Ingredientes paraamassa

1xicara (ch3) de feijdo cozido e sem tempero
1xicara (cha) de leite morno

2ovos

1xicara (cha) de aglcar

1/3 xicara (ch3) de dleo

3xicaras (cha)de farinha de trigo

3 colheres {cha) fermento quimico em po

Modo de preparo

12- Coloque no liquidificador os gréos de feijdo cozidos e sem tempero, o
leite e 0s ovos e liquidifique.

2- Ainda com o liquidificador ligado, acrescente o aglicar e 0 Sleo.

32- Coloque a mistura em uma tigela.

42- Sempre mexendo, acrescente 30s poucos a farinha de trigo até chegar
20 ponto de uma massa mole. Nesse momento, adicione o fermentoe
misture um pouco.

59- Coloque a massa em uma forma j& untada e enfarinhada.

69-Leve ao forno médio (180°C), pré-aquecido, para assar por
aproximadamente 40 minutos.

Ingredientes paraa cobertura
3 colheres (sopa) de manteiga
4colheres (sopa) de aguicar
4colheres (sopa) de chocolate em pé
1xicara (cha) de leite

Modo de preparo
12- Coloque em uma panela a manteiga, o aglcar, o chocolate em pé e o
leite.
2- Mexa no fogo por 10 minutos até que a mistura fique com consisténcia
decreme.
3¢-Espalhe a coberturasobre o bolo jé assado e desenformado.

SUCO DE COUVE E LIMAO

Ingredientes

1limdo

3 folhas de couve

1litro de dgua

aclcar branco ou mascavo

Modo de preparo
12- Lave bem o lim3o e a couve e pique-0s em pedagos pequenos.
2¢-Tire as sementes do lim3o (se tiver).
o Liquidifique estes ingredientes com dgua e coe.
49- Adoce 3 gosto e sirva gelado.
Obs.: Pode-se substituir a couve por espinafre, folha de pitanga ou
alface. O lim3o por ser trocado por laranja ou maracujd.

RECEITAS

PAO DE MEL

Ingredientes para a massa
4 xicaras (cha) de farinha de trigo

1 xicara (chd) de agtcar

1 xicara (chd) de aglcar mascavo

1 colher (chd) de cravo em p6

1 colher (cha) de canela em p6

% de xicara (chd) de dleo

1xjcara (chd) de leite

1 xicara (ch) de mel

1 colher (sopa)de bicarbonato de sédio

Ingrediente para o recheio
1 Iata de leite condensado fervido em banho-maria

Modo de preparo

12- Peneire os ingredientes secos (menos o bicarbonato de sodio) e
misture bem em uma tigela.

22- Junte 0 6leo, o leite & 0 mel.

32- Cologue o bicarbonato junto aos outros ingj

- Bata muito bem até ficar uma massa totalmente homogénea

59- Coloque a massa em forminhas (de empadas) untadas e polvilhadas
com farinha.

62- Leve 2o forno em 180°C por 25 minutos.

72- Retire do forno, corte ao meio e recheie com o leite condensado
fervido.

2- Deixe os paes de mel aguardando e faga a cobertura.

Ingredientes para a cobertura
6 colheres (sopa) de agucar

2 colheres (sopa) de achocolatado em pé
1 colher (sopa) de manteiga

2 colheres (sopa) de leite

Modo de preparo

12- Em uma panela, misture todos os ingredientes e leve ao fogo.

22 - Ferva até ficar uma calda e, com ajuda de uma colher, passe sobre
os paezinhos ainda quentes.

BOLO DE TALOS DE LEGUMES

Ingredientes
1xicara (cha) de berinjela

1xicara (chd) de repolho

1xicara (ch) de folhas e talos de espinafre ou couve
1xicara (ché) de talos de cenoura

1xicara (ché) de tomate

1xicara (cha) desalsa

1xicara (cha)de cebola

1xicara (ch) de leite

3ovos

1 colher (sopa) desal

4colheres (sopa) de farinha de trigo

1colher (sopa) de fermento quimico em pé

Modo de preparo

12-Junte em um recipiente os legumes, a salsa e a cebola, todos picados e
misture bem.

22-Acrescente o leite, 0s ovos, 0 sal, coloque a farinha de trigo aos poucos
emisture.

32-Quando a massa estiver consistente e n3o grudar nas maos,
acrescente o fermento.

42-Coloque a mistura em uma forma ou refratério untado com leo.

59 Leve 20 forno pré-aquecido 4 temperatura média de 200°C e asse por
aproximadamente 20 minutos.

FANTA CASEIRA

Ingredientes
1laranjainteira (com casca)
2cenouras grandes

8 copos de gua

1limao (sem casca)
acticar 3 gosto

Modo de preparo

19-Lave bema laranja, descasque-a e reserve a casca.

29- Bata, no liquidificador, as cenouras, a casca da laranja e 2 copos de
3agua. Coeereserve.

32-Aparte, bata olim3o, sem casca, com 1 copo de 4gua. Coe e reserve.

o Bata a laranja com 2 copos de 3gua, coe e acrescente o restante da

3gua

59 Misture tudo, adoge 3 gosto eadicione gelo.



