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O Repositério Institucional (Rl) da Extensdo Rural Gaicha é uma realizagédo 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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— Hidromel
1 litro de cha-mate
1 lim3o grande
1/2 copo de mel

‘ MODO DE FAZER: ‘
1. o ché estiverq i algumas lascas de

‘ imao. ‘

[

2. Deixar esfriar e coar.
3. Adicionar o mel e o suco de limao.
4. Colocar gelo a vontade.

E saudavel e mata a sede.

_ RECEITAS
= A BASE DE MEL

Limonada ————
limdo

agua gelada

| MODO DE FAZER:
1. Cortar e expremer o limao na hora.
2. Adogar com mel, a gosto.
3. Juntar 4gua gelada.
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Texto: Escritério Regional de Porto Alegre Produzido na EMATER/RS



Um pouco sobre o Mel

As abelhas produzem o mel a partir de um liquido existente nas flores, chamado
néctar,

Este néctar é coletado e transportado pelas abelhas operarias, para que as abelhas
com idade entre 4 e 14 dias o transformem em mel. Para isso, usam o fermento produzi-
do em seu estémago.

A lei classifica 0 mel em 5 tipos: branco d’agua, ambar, dourado, vermelho e pardo.

O branco d'dgua, o ambar e o dourado sao préprios para a exportagao.

Quando o mel engrossa, € sinal que é puro e é tao bom quanto o mel fino.

O mel grosso, ou cristalizado, deve ser afinado em banho-maria, para nao perder
suas qualidades nutritivas.

Mel, Céu, Sol e Ar

O mel é rica fonte de energia e pode, com vantagens, substituir o agtcar.

Contém minerais como o calcio, fésforo e vitaminas do complexo B e C.

E um alimento bom para pessoas de qualquer idade. Tem propriedades laxativas le-
ves e combate a femlentat;ao intestinal.

E fonte de I idade e

O mel esta entre as palavras pequenas mas que tem um grande significado, como
céu, sol e ar.

Receitas

— Pao de Mel — e

1 litro de mel

1 quilo de farinha de trigo
1 copo de leite

30 gramas de sal amoniaco

MODO DE FAZER:

. Aquecer o mel até formar bolhas.

Fora do fogo, juntar a farinha.

Bater até formar uma massa dura e deixar esfriar.

. Dissolver o sal amoniaco no leite e misturar com a massa.
Colocar em forma untada e assar em forno regular.
Depois de assado, pintar com cerveja ou clara de ovo e enfei-
tar com améndoas e nozes.
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Bolo de Mel

1 xicara de mel

ovos
2 colheres (sopa) de man-
teiga
1 xicara de agiicar
1 e 1/2 xicara de farinha de
trigo.

MODO DE FAZER:
. Bater a manteiga com o agiicar e o mel.
2. Adicionar os ovos batidos e, por (ltimo, a farinha de trigo.
3. Misturar e colocar numa forma untada e deixar assar por
uma hora.
O fermento nao € necessario, pois o mel faz o mesmo efei-
to.

1/2 copo de leite

2 colheres (sopa) de man-
teiga

1 colher de fermento

1 colherinha de canela em

po
1 colherinha de cravo
moido

3 ovos

farinha de trigo

MODO DE FAZER:

1. Batera iga com o aglicar e 0S 0vOs, uma
um.

Acrescentar o mel, o cravo e a canela em p6.

Juntar a farinha de trigo e o fermento, até o ponto de abrira
massa.

Assar em forma untada e depois pincelar com dgua e mel.
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(—‘ Bolachas de Mel 7
1 copo de mel
1 copo de agucar

— Balas de Mel —

1 xicara de mel

3 xicaras de agticar

1 xicara de leite

1 colher (sopa) de mantei-

ga
1 colherinha de bicarbona-
to

MODO DE FAZER:

. Misturar o mel e o aglicar e aquecer em fogo brando até dis-
solver o agticar.
Em seguida, e sem tirar do fogo, adicionar o leite, a mantei-
ga e o bicarbonato.
Continuar mexendo e quando chegar ao ponto de bala, es-
palhar sobre uma superficie lisa.
Cortar em tiras e rolar.
Cortar as balas e enrolar em papel celofane.

LAk -




