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INTRODUCAO

A  horticultura e a cultura Portuguesa sem couves estaria
grandemente empobrecida.

As Dbréassicas sdo um dos vegetals mais wutilizados, na dieta
alimentar tradicional Portuguesa e aos quals nem sempre se lhe atribui o
valor alimentar gue na realidade possuem.

Sendo a =zona da Lourinhd considerada o “solar das couves” e
sentindo os agricultores cada vez mals dificuldade em escolher as
cultivares mais adequadas ao seu clima, solo e exigéncias comerciais, a
realizagdo deste tipo de trabalho impde-se na expectativa de colmatar as
falhas de conhecimentos sentidos.

A Lourinhd & hoje uma cooperativa de conservacdo e comercializacdo
de produtos horto—fruticolas com papel relevante na horticultura do
Oeste. Dentro da grande gama de produtos trabalhados na referida
cooperativa a couve-flor apresentava-se como uma das horticolas possiveis
de ser comercializada em fresco ou apds congelacdo. Era pols necessario
orientar os associados na escolha de cultivares mais adequadas aos dois

tipos de consumo, dai o interesse da realizacdo deste trabalho.



