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RESERVADO
PARA

SCHWÀRZ & EHRLICH
IMPORTAÇÃOAGENTES D E

1 00 H U D S O N STREET
N E W YORK 1 3, N . Y.

SARDIPORT
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Fabricações especiais em 
azeite na marca MARGARET 
Sardinhas sem espinha 
Sardinha sem pele nem espinha

FILETES DE ANCHOVAS
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Feliciano Anjos Fiteira
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à. Id.bjarclaye',
& Calçada de Santo ZXmaro, 3 LISBOA 

OS MAIS ANTIGOS FABRICANTES EM PORTUGAL
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| Sardinha do Algarve, L.
FABRICANTES E EXPORTADORES

CONSERVAS DE PEIXE 
em azeite e em salmo ira
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SARDINHAS 
ANCHOVAS 

ANTIPASTO
Preparadas para a nossa firma 
pelos melhores fabricantes de 
Portugal e saboreadas pelo 
mais fino paladar Z mericano

ADOLPH GOLDMftRK i SONS CORP. 
M1RTEL FOOD CORP. NEW YOKR 

U. S. A.

ACHXTKS 1 >E I‘OSIIA lí IOS 

S ETÚBAL

Selai Facturies íííiicj. L.“
Av. Luiza Todi, 277

Endereço TeJegréfico: «Sardinha» Telefone 25

OLHÃO — PORTUGAL 
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MATOSINHOS 

Afonso Bailios?. & C.'. l.“ 
R. de Brito Capelo. 1023

I
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| U. S. A. |

CONSERVAS DE PEIXE
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a

Tele

áéôe: rVí&b íReoA &e S.arJxr ^-niórúo' (portugali

(PORTUGAL.)

5 MARCAS REGISTADAS:
LUM'ÉRE — ARRABIDE — CONSERVAS SILVAS — SILVAS, COELHOS — LATINE

Conservas de:

Sardinha Alum-Cavala-Anchô/as e outras espécies, em todos os molhos e formatos

SETÚBAL

«UNIDA»
Sede:

Praça da Republica, 12

SETÚBAL-PORTUGAL

to&uz fbCha, de fáarb&d2,t> 
t£cd&a/ua cwj/zio)

de ô/lO/V&ó

ITlxxh/t^aU p/jJi-Cu .cu wdwb&ua, de e&nt>Q/2^cu6

EM

E

Cj'LiGeleciinetiW cX^ikgVáfíccxr 

'laimivz.11’)\’>,-.Úuhvivim &C.
CASJXP"LJNOAOZKEMiecjO ✓

sucursais: OL HÃO, PORTIMÃO, SET UB AL 
___ _________ _______AY A M O N T E__ (ESPANHA)

Código : 

B e n tl e y ’ s

2 FÁBRICAS

«LATINA»
[ gramas-Lalina =
I fones - 82 e 143 =

rdiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiitiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiuiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiuiiiiniiiiiiiir:
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I Conservas Silvas, Limitada
= e

I Silvas, Coelhos, Limi
= FABh? C ANTES-EXPORTADORES



4 CONSERX AS DE PEIXE

MARIE ELISABETH
afamadaA DAS

DE

E M

E
O L J AMD A D E EXCELE X T E

'diiiiiiiiittiiitiiitiiiiiiiiiiiiiiitiiiiittiiiitiiiitittiiiiiiiiiitiiiiuiiitititiiiiiiitiiiiiiiniiiiiiiitiiiitiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiuiiiitiiiniiiiiiitf

£.11111111111 mu iiiiiiiiilliiiiiinilli Hiiiiii iiiimii mi tiim iiiiiiiiiil:

orreia

em

a

OlhãoI
EVA

Olhão - Portugal
'■iiiiiitiiiiiiiiiiiiiiuiiiiiiiiiiiiiiiitiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiinuiiiniiift 1llllllIIIIIIIIIIIHIIIIIItlllllllllllllllllllllllllllllliilllllllll llllllllll-
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MARCA

SARDINHAS
CONSERVAS

PORTUGUESAS

Endereço Telegráfico — "Alias”
Telefone 349 Bentley’s Codc

SCAL
LA SEMEISE PORTCGAISE

onservas
T D A

A B. C 5 a Ed 
Benfley s 

Privés

MARCAS:
LION DE 1/ATLAS

VERON1QUE

Códigos

lele

AZEITE
C O M
S E M

DE

Sociedade de C
ATLAS, 
labrícantes-Exporl. de Conservas de Peixe 

SETÚBAL-PORTUGAL
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X VlRlBU

EI (VIR UI nu O A D Atelegráfico
1 Q 2 3

STREET9 9.

NEW YORK, 13

A PRIMEIRA CASA AMERICANA EM PRODUTOS PORTUGUESES
ESPECIALIZADA

(ynlttvaó
FABRICANTES - EXPORTADORES

CÓDIGOS:

Sede : - LISBOA

ui.... 111111*11111 uiiiiui i ii m iiiiiii i ii 111 num iiiiiiiiiiiiiiiiintitiii 11 ii 1111 mi ui mu i ui ui ui ii i iiimi i »i i ii ii mim tiiiiiuiiiiiiui iiiiiiih»

i

Fábrica: - SETÚBAL 
Telefones: - 164 e 327 
Telegramas - SELISMA

Fábrica: - MATOSINHOS
Telefone: - 623 
Telegramas: - SELISMA

MADALENA
NICOLA
MONICA 
UNtTAS

ENDEREÇO
OEL-ABAWCXX

I

LISBOA
R. JARDIM DO REGEDOR, 37-3.”

T , , [ 31824Teiefones:} 3 3o37

Telegramas: - SELISMA
Caixa Postal 712 (Central)

ABC- 5lh. & 6lh. Ed 
BENTIEYS 
MASCO1TE 2* Ed. 
naiional français 
RUDOlF MOSSE E SUFI. 
PRIVÉS

Marcas Registadas :

CHAMEAU
BERRY
IRIS
SIllEOO
SAMBA

Unliaó,

jUIIIIIIIUIIIllUUUIIIIIIIIlllIlllllllllllllllllUIIIIIIIIlllllllllllllllllllllllllllllllUIIIIIIIIUUUUUIIIIIIIIIUIIIIlIUIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIlllllll^;

I T I 5 (

VlCTOR M. Calderón Co.

£.iuiiiiiiuiiiiiiuiiiiiiiiiiii:!iiiiiuuiiiiuiiuiiiiiiiiiiiiiiiiuuuuuiiiiiiiiiiiiiuiiiiiiiuiiiiiiiuiiiiiuiuiiu!iiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiuiiiiiuiiii1:

'W'

EM > 

Conservas de Peixe, Pimentão, 
Azeite de oliveira, Amêndoas, Frutos 
secos e Cortiça -------------------------

^iiiiiiiiiiiMiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiuiiiiiiiiiiiiiiiiihiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiuiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiin"
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FÁBRICA CONSERVAS DE PEIXEDE
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H & T. Walker Ltd

EDE ÍELHE 
TIRAR O CHAPÉU

POP gooko: 
PAMIBEZ&CL 

Q.AUGUÇTA. 27. 2!
LISBOa-Ttltf. 2 5Ô2Í>

37, 
LONDON,

EASTCHEAP

E. C. 3

= i
=

I

I 
=

I
=

í e Merenda

GACPACCÀÍMO&IlHiO
H BONJA60W, 524. r 
POPTQ -TtLtliôôô

Marcas: Prado, Faina, Farne

i a

x/t-HTR-ECC4

O, 1165
Apartado 27

H 0 S

TELE PHONES
MANSION HOUSE 2205-6'7

TEuEGPAMS 
AFFABLE, LONDON

IMPORTAÇÃO:

Conservas de sardinhas e outros peixes

Conservas de frutos e legumes

Frutos secos e todos os diferentes produtos alimentícios

£uiiiiiiiii!iiiii!iiiiiiiiiiiiiiimimiiiiiiini]iiitiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiuiiiiiiiiiiitiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiti

Ê

Brito Capei
Telegramas ’ ‘PRADO

S I N

=
=

1 
Ê

-lllllllllllllllllllllltlIllllllIlllltlIlllllllllliKllllllltlIllllllllllilllK

Conservas Prado, L.

Rua de
Tcletone, 327-M

MATO

7 6c. N/lF U (Xi D A D A

EXPORTAÇÃO :

Matérias primas e máquinas para fábricas 

Todas as espécies de produtos Britânicos 

'•■iiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiHiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiniiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiniiininiiiiiiiuiigiiiiiuiiiiiift
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t

=
AGENTES DE FABRICANTES-DISTRIBUIDORES

=

=

=
IO Beack Slreel NEW-YORK, N. Y. End. leleg. Frader

The Norport Company, Inc.
4>í >. 1 I t idxo 11 IV.Street 'V ork,IV exv

e

iiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii»

A nossa organização de Vendas 
cobre todos os Estados Unidos

ENDEREÇO TELEGRÁFICO:
PORTNORCOM

I
I
I 
=I
I

Schroe

Sardinhas Atum

Importadores de Con­
servas de Peixe de 
Portugal e Colónias

Inovas

£

^IIIllIlllllllllllllllllllIlIlllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllJIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIHIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIHIIIIIIIIIIIIIIIIIIilllll  ̂
E *

E

Azeite de Oliveira — Frutos secos — Especialidades

AGENTES EXCLUSIVOS NOS ESTADOS UNIDOS 
DAS PRINCIPAIS CASAS EUROPEIAS DESDE 1913

E

E

S
E
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Brewster Trading Corporation
99 HUDSON ST.

NEW YORK, 1 3
ORGANIZADA EM 1941

EXPORTADORES E IMPORTADORES

IMPORTAÇÃO; Produtos Portugueses.
ríiiiiiiiDiiii:iiiiii(iiitiiiiiiiiitiiiiniiiiiiniitiiii!itiitiiiiDii:iiiiiHiiuiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii!iiiitiiiiiiiiHiiiiiiiiiiiiiiiiDiuiiiiiiiiiiiiiiiiniiir

IIIIIIllllll!lllllli!lllllilllllllllllllllIllllllllllllllillllilllllllllilllllllllllli;illllIllllllltllllllllllllllllltllllllllllllUlllllllllllllllllllllllllllll

ENDEREÇO TELEGRÁFICO

OOG H O R S E

STREET
N . Y.

ESTABELECIDA EM 1882

Strohmeyer S Arpe Company

EXPORTAÇÃO Redes para Pesca, Folha de Flandrcs, Arame para 
Chaves, Maquinaria para a Indústria de Pesca, 
Produtos Ouímicos, etc.

= 139-141 FRANKLIN
N E W - Y O R K 
Endereço telegráfico: "Byrabate" =

~lllllillllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllll  |llllllllllllllllllllllllllllIIIIIlllllllllllllllllllllllllllmiiiiiiiiiiihiiiiiiiiiiiiiT

I M F=> O R “ ADORES 
Distribuindo e t r e vos do -todos o?» 

ESTADOS LJINJIOOS



DEZEMBROANO 11
19 4 721

<^t tuiario

Obreiro da Paz Social
Pelo D r . A n t ó n i Manuel G a m i t oo

N

f

A M N S A L

N ,°

zf longa história da humanidade não houve 
certamente época mais conturbada do que 
a nossa. Parece que um vento de insânia 

desvaira os homens, cada vez mais afastados do 
caminho que leve à verdade, esquecidos da fór­
mula que lhes pode dar a relativa e possível feli­
cidade. Com sinceridade ou sem ela, buscam-se 
sendas erradas, prègam-se doutrinas utópicas, tra­
balha-se pelo advento de paz impossível, num am­
biente propositadamente envenenado pela dúvida, 
pelo ódio, pelo espírito de retaliação. Os olhos não 
se erguem já para o azul luminoso do céu, onde a 
insensatez e a vaidade humanas já não vêem nem 
sentem porque a julgam desaparecida para sem­
pre, morta, impossível, desfeita, a ideia superior 
da divindade; de cabeça baixa como a dos répro­

bos e dos vencidos, o homem vê só a terra, os seus 
prazeres, as suas glórias, ... prazeres, riquezas e 
glórias que se dissipam, que apodrecem, que pas­
sam, triunfos tristes de um dia, deslumbramentos 
fugazes de minutos, de momentos . . .

E porque os homens assim pensam, as nações, 
os povos, marcham inevitavelmente na mesma ca­
minhada de loucura, estorcendo-se na dor, sem 
confiança mútua, na amargura da catástrofe finda, 
no pavor da hecatombe futura e próxima. 0 mundo 
ia-se afogando em sangue para exterminar um tota­
litarismo que divinizou o sangue racial e sublimou 
a fórmula abstrata e convencional do Estado, tor­
nando o homem em uma deprimente e ultrajante 
expressão numérica, e já novo totalitarismo pro­
cura envolver os povos nos seus tentáculos mons-

Cristã, Obreira da J*it Social ; Pioduçàa e Exportação (Agosto) ; Production and Expor talion (Aitgusl); Produção r Exportação 
iSdcmbio) ; I t udi. iioit and Exportation (S. /7r»»iô«r); M icrobiologia das Conservas ; João Francisco Leote ; Garurn ; Impressões da 
.\>jt ti - Conserta- Galegas; .1 caça da- baleias ao largo do Espichei; A or ganisacão lientifica do trabalho ; Carlas perdidas ; 
A economia de eombu -direi na produção ; Matérias Primas; Pesca da Sardinha ; Outras Pescas.

------- ------- =~~T~u ------ - ~ -- ---------—

Conservas^ 
de Peixe

Direclor . JOSÉ ANTONIO FERREIRA BARBOSA REDACÇÃO E ADMINISTRAÇAO

Edifor e Proprietário: J. AGOSTINHO FERNANDES Av. Merques de Tomar, 14-3.°-Tel. 53138-LISBOA

Composição e impressão: SOCIEDADE ASTÓRIA, IDA. — Regueirão dos Anjos, 68 — LISBOA



10 CONSERVAS DE PEIXE

a

pelo desprezo

a velha civilização 
fundamentais liberdades indi- 

animalizando al- 
a vida, apagando

ódio.

Cristo, filho de Deus, encarnação do próprio 
Deus, descido á terra num milagre infinito de 
amor, a ensinar aos homens a grande lição mcral, 
a única fórmula possível de homens e nações vi­
verem em paz e, na alegria da humildade e da 
conformidade com a dor e as lágrimas que condi­
cionam a vida humana, poderem encontrar um vis­
lumbre da felicidade futura que existe inegável­
mente, porque a inteligência a sente, quase que a 
preliba.

E a luz resplandeceu nas trevas e as trevas não 
compreenderam . . .

Os homens crucificaram o Mestre, escarnece­
ram-no, renegaram-no, e há séculos — hoje mais 
do que nunca — que o vêm a crucificar e a zom­
bar da sua divina e doce loucura — a loucura que 
viveu a sorrir, a perdoar, a bemdizer, a espalhar 
o bem e, a sorrir, expirou na cruz -loucura que 
poucos compreenderam e de que poucos se apro­
veitaram. conseguindo vencer o mundo, dominan­
do-o pela doçura, pela abnegação e 
das suas vaidades e pompas.

Humildade, conformidade, caridade, perdão, 
amor tudo fantasias impossíveis e ridículas 
para a insensatez do mundo. E por isso mesmo, 
povos e homens desvairam no orgulho, na revolta, 
no egoismo, na vingança, no ódio e na ambição

truosos que ameaçam o que 
possui de bom, as 
viduais, escravizando homens e 
mas. materializando inteiramente 
a luz e o calor do espirito.

E neste ambiente singular, com o seu quê 
de sinistro, que vai passar o Natal de 19-17, tal­
vez mais angustioso e dolorido que os A atais da 
guerra.

Natal de Jesus! Natal de luz. de compreensão 
humana, de paz nas almas dos homens de boa 
vontade!

Festa universal a comemorar o maior aconte­
cimento da história humana — o nascimento de 
Cristo, esse Cristo que se tornou pedra de escân­
dalo, porque era a luz no meio das trevas. a bon­
dade entre a maldade, o amor a vencer, a esmagar 
o

insaciável de mais grandeza, de mais riqueza, de 
maior poder.

Ai, a lição de Cristo esquecida! Ai, a luz ex­
tinta pelo vento das paixões! Ai. tanto Natal per­
dido!

Cristo foi e é — porque Ele não marre — o 
grande obreiro da paz social. Os homens rene­
gando a sua doutrina e a sua obra, cavaram a sua 
própria mina.

E nela vão perseverando lentamente.

Dizia velho provérbio latino que Júpiter de­
mentava primeiramenle aqueles a quem queria 
perder. Júpiter era mera criação humana e. como 
tal, natural era que lhe atribuíssem os sentimentos 
e fraquezas do próprio homem seu criador. Deus, 
porém, não dementa ninguém, porque veio ao 
mundo para salvar a todos. O que dementa os ho­
mens e os perde é o orgulho, a sua ânsia insofrida 
de prazer e a falta de amor pelos que sofrem, 
pelos que suam e choram na miséria e na dor.

Paz social, alegria, ordem, respeito, amor, só 
poderão existir na terra, quando a obra de Cristo, 
a sua doutrina e o seu exemplo forem seguidos, 
praticados, e deixarem de ser uma teoria doirada, 
para se tornarem realidade positiva e viva.

Quando verão os homens, os povos, a necessi­
dade dessa magna realização?

Do alto da colina Vaticana tem-se erguido a 
voz imparcial, desinteressada e insuspeita da maior 
força espiritual de todos os tempos a indicar o 
caminho da Paz e da Justiça Social. Ouvem-na 
poucos; muitos e entre eles bastantes que se dizem 
e pregam filhos obedientes, não a escutam; che­
gam a tapar os ouvidos para não a ouvirem e po­
derem continuar a gozar a vida no mais feroz dos 
egoísmos, coração hermèticamente fechado aos 
mais justos protestos e apelos.

E a voz não desanima nem cansa. Continua e 
continuará através do tempo que foge, a clamar 
contra todos os orgulhos, ódios e paixões desen­
freadas.

Essa voz é imortal porque é a voz de Cristo, a 
voz do Mestre que não se engana e cujos ensina­
mentos constituem o único e infalível Código de 
Paz Social.
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REPRESENTANTES EXCLUSIVOS:
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/irar ..

«EX-L-1TE-
(marca regislada)

ainda

Os azeiles cie

PALLARÉS HERMANOS, S. A.
CABRA —ESPANHA

Bimimtiiiitii iikiiiãii liiiiiiiiiniiiiiiitin mu iiiiiiiiiiiiin^
E

s

Fôlha de Flandres da

REPUBL1C STEEL CORPORATION 
NEW YORK — E. U. A.

F. NOBREGA DE LIMA, LDA
AVENIDA 24 DE JULHO, i LISBOA

nao esqueceu ..
produelo que

uotue a
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O
EXPORTAÇÃOSituação no mês de Agosto

CONGELADOSPRODUÇÃO Por Centros

AZEITES OU MOLHOS AZEITES OU MOLHOS

Por Países

AZEITES OU MOLHOS

SALMOURA

SALMOURA

SALMOURA

Agosto foi supe-
128.612 caixas 

ano passado em

Produção e

com
caixas) 

vem a
486.893 quilos (27.074 
valor de 5.896.552355 c 

com 388.384 quilos 
no valor de

O país que mais importou foi a 
Itália, com 297.639 quilos no valor 
de 940.179340. Em Julho fora a 
Grécia, com 225.724 quilos no valor 
de 677.172800 e em Agosto de 1946 
igualmente a Grécia, com 68.287 
quilos no valor de 247.800S00.

rior à do anterior em 5.647 quilos, 
mas superior em valor em 31.239S00. 
e também superior à do mês de 
ylgosto do último ano em 186.413 
quilos c 588.139820.

A exportação de congelados alcan 
çou 50.335 quilos no valor de 
314.593S75. compreendendo 141.346 
quilos de sardinha. 10 quilos de en­
guia, 400 quilos de carapau. 26.640 
quilos de polvo. 8.740 quilos de lu­
las e chocos c 200 quilos de lagosta

O principal pais importador foi a 
Argentina, com 38.160 quilos de pol­
vo e lulas no valor de 240.375S00.

A exportação foi de 353.565 qui­
los no valor de 1.113.429S40, divi­
dida pelas seguintes espécies: sardi­
nha. 288.597 quilos; cavala. 45.582 
quilos; atum. 190 quilos e outras 
espécies. 19.196 quilos.

O principal centro exportador foi 
Matosinhos, com 182.393 quilos, no 
valor de 547.179800.

A exportação deste mês foi infe-

A exportação no mês de Agosto 
atingiu 2.553.703 quilos (141.285 
caixa-1 no valor de 31.706.83188J 
assim distribuídos: 2.076.4-75 quilos 
de sardinha ( 109.122 caixas) no va­
lor de 23.879.462S50; 5.854 quilos 
de ..o.ip.ui (341 caixas) no valor de 
13.612S3O; 51.643 quilos de cavala 
(2.896 caixas) no valor de 
75l.O7.3SIO; 114.283 quilos de atum 
e similares ■ 4.993 caixas I no valor 
de 1.862.312890; 232.162 quilos de 
anchovas 121.284 caixas) no valor 
de 4.613.240300; 18.554 quilos de 
lulas e chocos (1.207 caixas) no va­
lor de 138.227830; 51.732 quilos de 
outras espécies I 1.442 caixas) no va­
lor de 385.403S40, entre os quais 
figuram 47.712 quilos de baleia e 
2.868 quilos de antepasto.

O principal centro exportador foi 
Portimão. com 858.791 quilos 
(45.332 caixas) no valor de 
9.921.516850; vem a seguir Matosi 
nhos, com 
caixas) no 
depois Olhão.
(23.761 caixas) 
5.301.0 10.800.

Esta exportação foi superior à de 
Julho último e à de Agosto do ano 
passado, respectivamente em 75.582 
e 63.968 caixas.

Os três principais países importa­
dores, foram: Bélgica (1.682.414 
quilos), E. U. América (351.589 
quilos) e Argentina (88.433 quilos). 
Em relação às espécies, o maior com­
prador de sardinha e cavala, foi a 
Bélgica (respectivamente 1.621.220 
c 51.829 quilos) ; de carapau, a Pa­
lestina (3.800 quilos) ; de atum e si­
milares e anchovas, os E. U. Amé­
rica (respectivamente 101.662 e 
219.623 quilos); de lulas e chocos. 
Cuba (9.-106 quilos) c de outras es­
pécies, principalmente baleia, a 
França (47.637 quilos).

Em Julho os três principais países 
importadores, foram a Bélgica, os 
E. U. A. e a Inglaterra, e em Agosto 
do ano passado, os E. U. A., o Bra­
sil e a Bélgica.A produção foi de 518.712 quilos 

dos quais 132.035 de sardinha, 
405.281 de biqueirão c 11.396 de ca­
vala. Figura em primeiro lugar 
Olhão com 254.719 quilos, cm se­
gundo V. R. dc Santo António, com 
157.122 quilos e em terceiro Lagos, 
com 63.150 quilos.

Fabricaram-se menos 287.492 qui­
los do que no mês anterior e ma«s 
458.729 quilos do que em Agosto d< 
ano passado.

A produção no mês de Agosto foi 
de 221.001 caixas assim distribuí­
das: 163.297 de sardinha, 18.349 de 
carapau. 1.071 de cavala. 5.100 dc 
atum e similares, 26.418 de ancho­
vas e 3.766 dc outras espécies, estas 
compreendendo 961 dc antepasto e 
2.805 de moluscos.

O principal centro produtor foi 
Setúbal com 60.578 caixas, sendo ? 
maior parle de sardinha (35.871 
caixas) e de carapau (17.223 cai­
xas). Segue-sc-lhc Matosinhos com 
50.153 caixas, principalmente de 
sardinha (45.609 caixas) e Porti­
mão com 46.366 caixas, na sua quase 
totalidade dc sardinha (13.422 cai­
xas).

A produção cm 
rior à de Julho cm 
c à dc Agosto do 
101.732 caixas.

Em relação às espécies, a maior 
produção dc sardinha foi em Mato­
sinhos (45.609 caixas); de carapau, 
em Setúbal (17.233 caixas); de ca­
vala, cm Matosinhos (2.529 caixas l : 
de atum e similares, em V. R. de 
Santo Anlémio (3.186 caixas); dc 
anchovas, em Olhão I 12.015 caixas) 
c de outras espécies em Setúbal 
(2.082 caixas).
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1 (53.297 18.349 4-071 5 100 221.00126-418 3 766

Augusl Canned Fish Export (by Centers)

aliei Sqieid

190
444.586 9 500 32-333 42 147

b.1.750 38.133 2.8(58

31.706.831S802.076.475 5.854 114.283 232 162 18.554 51 732 141.285 2.553.703

FRAZAR & COMPAHY
50 CHURCH STREET, NEW YORK, 7 N. Y.

IM PO RTADORES-EXPORTADO RES-DISTR1BUIDORES
=

★

ne nae

10.705
10-555

í*' 229
404

I 
=

i 
=

Açores .... 
Matosinhos . .
Peniche . . .
Lisboa ....
Setúbal. . . .
Lagos ....
Portimão . . .
Olhão ....
V. H. S. A ntónio

Matosinhos
Peniche
Lisboa. ..................
Setúbal
Lagos 
Portimão
Olhão 
V. R. S. Anlónio . .

187.251
225.429
114.282
853.091
251.836

Carapau
Chincharei

Cavala

Carapau
Chinchará

754
17.233

8.555
20.289

64.096
285

2.529
181

Anchovas
Anchavirs

Atum 
e similares

T una

251
1.507
3.186

7
7

1.005
fl 47.712

Anchovas
Ane hovies

Caixas
C<j*rs

2 989
27.074

Outras 
Espécies

Ofhrr s/tecíes I

Codigos
4. B C. iSlh. Impl Acme( 

Benlley’$

Western Union

D'recçáo telegráfico 
<FRaZaR> New Yoik

1.046.180530
5.896.552S55

3.564.295S05
3.776.723S70
1.593 283S00
9.924.546$50
5.301.040500
604.210570

Valores • 
lrahtfs

5

Sardinha 
Silf’dt'nf

Sardinha 
Sardfotr

Atum e 
similares 

Tuna

Cavala
Maftrrrl

711
639

11

3 870
14.642

1.514
468

1.212 
5-385
1 .539
1 -982 

12.015 
2.305

Quilos 
Á5Zos

Totais 
Toial

114
3.800

932
6.078

59.321
21.939
13.952
5.700

85-242
13.675

15.907
17.159
6.838

45.332
23.761
2.225

(a) Antepasto.—. íbj Moluscos

Exportação, por centros, de conservas em azeite ou molhos, em quilos, no mês de Agosto de 1947

45.609
1.778
2.728

35.871
8.475

43.422
22.514
2.900

I OT \IS 
lutai

I

50.153
2.427
5.662

60-578
10.104
46.366
36-907

8 804 

1 
Ê 
i 
=

II

I
I

54.645

Koductoi ddíimcnticioiSJmpoztaçao : ddazdinka- ddnckoaa5--(dtucn-

I Outras
* espécies

Lulas 
e Chocos

Cutlle , Olher
and Squid I

961
ib) 2.082

90

64.286, 
486.893

263 196
329.955
128-234
858.791
388.384
33.964

Produçâo, por centros, de conservas em azeite ou molhos.em caixas, no mês de Agosto de 1947 
Augusl Canned Fish Pack (in cases)

* Valores médios. estabelecidos pelo Conselho Geral do I. P. C. P. para efeito «^e cálculo d» contribuição industrial —(a) Baleia —(b) Antepasto.
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ISCONSERVAS DE PEIXE

Production an
EXPORT

PRODUCTION By Cenlers
FROZEN

OIL OR SAUCE OIL OR SAUCE

By Counlnes

OIL OR SAUCE

BRINE

BRINE

BRINE

'i

Situation during the month 
of August

importing 
11.682.411

The largest importing country was 
Italy with 297.639 kilos, amounling 
to 940.179S40. In July was Grecce 
with 225.724 kilos, amounting to 
677.172S00 and in August, 1916 was 
also Grecce with 68.287 kilos amoun- 
ting lo 247.800300.

The production was of 518.712 
kilos. of which 132.035 foi Sardi­
nes, 405.281 for «Biqucirão» and 
11.396 for Mackcrel. Olhão lakes lhe 
first placc with 251.719 kilos; V. K. 
de Santo Antonio comes in second 
placc with 157.122 kilos and in third 
place is Lagos with 63.150 kilos.

287.492 kilos less werc packed 
than in the prcvious monlh and 
458.729 kilos more than in August 
of last year.

The cxport was of 353.565 kilos 
amounting to 1.113.429340, distri- 
buled for the íollowing kinds: Sar- 
dines, 288.597 kilos; Mackcrel, 
45.582 kilos; Tunny, 190 kilos and 
other kinds, 19.196 kilos. The chief 
exporling center was Matosinhos 
with 182.393 kilos, amounting to 
517.179300.

The cxport of frozen fish reachcd 
50.335 kilos, amounting to 
314.593375, embracing 14.315 kilos 
of Sardines, 10 kilos of Eels, 400 
kilos of Chinchards. 26.649 of Poulp. 
8.749 kilos of Calamaries and Guttlc- 
-1'sh and 200 kilos of Lobsters.

The chief importing country was 
Argentina with 38.460 kilos of 
Poulp and Calamaries amounting to 
249.375800.

d Exportafion The cxport for this monlh was lo- 
wer to that of the prcvious one in 
5.647 kilos, but higher in ils value 
in 31.239800 and also higher com- 
pared with August, last year in 
186.413 kilos amounting to 
588.139S20.

l lle production during the month 
of August was of 221.001 cases, so 
distributed: Sardines, 163.297; 
Chinchards. 18.349; Mackercl, 
1.071; Tunny and lhe iike, 5.100; 
Anchovies, 26.418; other kinds, 
3.766 including 961 for Antipasto 
and 2.805 of Mollusca. The chief 
producing center was Setúbal with 
60.578 cases, in which Sardines ta­
kes ils maior pari 135.871 cases) 
and Chinchards 117.223 cases). In 
second placc comes Matosinhos with 
50.153 cases, specially Sardines 
(45.609 castsl and in third placc is 
Portimão with 46.36)6 cases, in ils 
almost lolality representei .1 by Sar­
dines l 13.422 cases).

lhe production in August was 
higher to that of July in 128.6-12 
cases and lo that of August. last year 
in 101.732 cases.

As regards kinds largest produc­
tion of Sardines was given by Mato­
sinhos (45.609 cases); Chinchards 
by Setúbal (17.233 cases) ; Mackcrel 
also by Matosinhos (2.529 cases); 
Tunny and lhe likc by V. II. de 
Santo Antonio (3.186 cases); An­
chovies by Olhão ( I 2.015 cases i and 
other kinds by Setúbal (2.082 ca 
scs).

The thrce leading 
counlries were: Belgium 
kilos), Li. S. A. (351.589 kilos) and 
Argentina (88.433 kilos). As regards 
kinds. the largest buyer of Sardines 
and Mackerel was Belgium (respec- 
tively, 1.621.220 and 51.829 kilos); 
for Chinchards was Palestine (3.800 
kilos); for Tunny and lhe like, as 
well as for Anchovies. Li. S. A. (res- 
pcetivcly 101.662 and 219.623 ki­
los); for Calamaries and Cultlc-fish. 
was Cuba (9.-106 kilos) and other 
kinds specially Whale, France 
(47.637 kilos).’

In July the three leading impor- 
ters. werc Belgium. U. S. A. and En- 
gland and in \ugust. last year. U. 
S. A.. Brazil and Belgium.

The export during the month of 
August reached 2.553.703 kilos 
(111.285 cases) amounting to 

• 1.706.831380, so distributed: 
2.076.475 kilos of Sardines ) 109.122 
cas:-i amounting lo 23.879.462S50: 
5.854 kilos of Chinchards (341 ca- 
- -i amounting to 13.612830; 54.643 
kilos of Mackerel (2.896 casas) 
amounting to 751.073840; 114.283 
kilos of Tunny and the like (4.993 
cases) amounting to 1.862.812S90; 
232.162 kilos of Anchovies (21.284 
cases) amounting to 1.643.249SOO; 
18.554 kilos of Calamaries and Cul- 
tle-fish (1.207 cases) amounting to 
138.227S30; 51.732 kilos of other 
kinds I 1.442 cases) amounling to 
385.403810 among which are inclu- 
ded 47.712 kilos of Whale and 
2.868 kilos of Antipasto.

The chief exporling center was 
Portimão with 858.791 kilos (45.332 
cases) amounting to 9.921.546S50, 
followed by Matosinhos with 486.893 
kilos (27.074 casesl amounting to 
5.896.552S55; in third place comes 
Olhão with 388.384 kilos (23.761 
cases) amounting to 5.301.040800.

This export was higher to that oi 
July, last and to that of August, last 
vear, respeclively 75.582 and 63.968 
cases.
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Aug-uxt Canned Eish E.rporl (by Counlriex)

95 223
8.005

40

8.455 91051.829

93

190
9-406

190
47.637

380

152 1.102 1371 807

3.8C0

33157

2.320 1 .127

1.990817 152 493

2.5537032 076.475 18 554 51 7325.854 54.643 232.162114.283

1 207 141.285109.122 1 -4422.896 21 284341 4.993

1.862.812$904 643 240$0023.879 462$50 43 612S30 138.227S30754.073S40

I
1.282

Quilos . .
Kilos

África Merid. Brit. 
Africa Orient. Brit. 
África Ocid. Brit. 
Alemanha.................
A ngola.......................
A rgentina  
Arábia.......................
Austrália..................
Bélgica  
Brasil........................
Cabo Verde. . . . 
Ceilão.......................
China...........................
Congo Belga . . •■ 
Cuba...........................
Curacao..................
Dinamarca . . . . 
Egipto.......................
Etiópia.......................
E. U. América. . . 
França .......................
Grécia.......................
Holanda..................
1 nglaterra..................
Irlanda.......................
Itália ...........................

Exportação de conservas de peixe em azeite ou molhos. em quilos, por países de consumo, e por espécies 
em Agosto de 1947

(a) Balei*
(b) Anlcpuato

Sardinha 
SaiJnif

52.440 
28.880 
35.334 
12.825 
43-871
2.280 
475 
76 

9.500 
817

1.580 
15.973 
7.315

950
I8.043

Cavala 
Matkrrrl

Alum e 
Similares 

T uua

190
101.662

218
190

Anchovas
A ftc/tot

48
248

95
720

Outras 
espécies 

Othrr tpécif y

Totais
Total

143
142

219.623!

528
3 943
2.850

323'
1.140

10
112

Lulas c Chuços 
Cuttlf Fish 
attd Sgaiils

Caixas . .
Coses

Valores
Valuex

150
267

2-945
2.358

53.580 
2.274 
5.291
80 180 

950 
2.736

1.621.220
3 676 

423
1.425
515

4 940
19.500

1 950 
19 

3.610
6.693

30 1 14

2.945 
2.358 

53.580 
2.274 
5.657 

88.433 
990 

2.736 
1.682.414 

3.676
651

I .820 
515 

5.225 
29 626 

1 950 
19 

3 753 
7.025 

351.589 
47,637

950 
18.943 
1.282 

54.778 
28.880 
39.896 
16 768 
50 521 
2.744 
2.565

76 
9 500 
1 205 
1.580 

19.570 
7.582

i
I b> 1.958

- |
836

7556
950

Moçambique 
México. . . 
Palestina . . 
Perú .... 
liep. Dominicana . 
Si.io  

Siria  
S. Tomé e Príncipe 
Somália Franc. . . 
Suiça  
União Sul Africana 
hornec. à Navega­

ção

385.403$30 31.706-831 $80

Carapau 
Chtitchard

528 (
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NOVA TÉCNICA NA FABRICAÇÃO DE CONSERVAS

< f

ishzmas asso

22.868

VANTAGENS:

c)

d)

tf.man.os

REPRESENTANTES EM PORTUGAL:

òa.

• /

a)

b)

ao o^ônict <SL (

MATOZINHOS

sardinha mole, gretada
cozimento pelo vapor.

por sair o peixe

}osso

VIGO - HESPANHA

Canais de descabeço e evisceração com transporte e lavagem 

automática de grelhas.

Fornos contínuos de cozimento de sardinhas pelo ar quente.

economia de 15 % de mão de obra e de 40 °/o de sal. 

melhoria em qualidade e sabor do peixe, suprimindo 
inteiramente a sardinha mole, gretada ou partida 
como sucede com o 

possibilidade de enlatamento rápido, 
seco, rijo, facilitando a manipulação.

melhor aspecto da sardinha, ainda que não tenha 

escamas.

Patente' R." 20.618-20.619-20.874 e
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Situação do mês de Setembro

PRODUÇÃO

AZEITES OU MÕLHOS EXPORTAÇÃO CONGELADOS

Por Centros

AZEITES OU MÕLHOS

Por Países

AZEITES OU MÕLHOS

SALMOURA

SALMOURA

SALMOURA

Exporlaram-se 4.924.96-1 
(273.242 caixas) no 
59.764.723860, assim , 

quilos 
caixas)

~PRODUÇÃO
M exportação

♦

Eabt icaram-sc neste mês 739.470 
quilos desta conserva, nas seguintes 
espécies: sardinha. 387.747; biquei- 
rão, 351.483 e cavala, 240. Olhão 
está à cabeça desta produção com 
265.610 quilos; segue-se-lhe Mato­
sinhos com 180.106 quilos c depois 
V. R. St." António com 136.346 qui­
los.

Houve um acréscimo de produção 
cm relação ao mês dc Agosto ante-

exportação de salmouras neste 
mês foi de 87.849 quilos no valor dc 
280.4HS40 divididos pelas seguintes 
espécies: sardinha, 68.131 quilos;

quilos 
valor de 

distribuídos: 
4.281.870 quilos dc sardinha 
(229.282 caixas) no valor de 
19.24 1.505SO0; 55.265 quilos de ca­
rapau (2.785 caixas) no valor de 
411.724825; 121.279 quilos dc ca­
vala (5.789 caixas) no valor de 
1.673.650820; 116.928 quilos dc 
atum, (4.169 caixas) no valor de
I. 905.926840; 312.927 quilos dc an­
chovas (29.160 caixas) no valor d? 
6.258.54.0800; 33.752 quilos de lu 
las e chocos ( 1.921 caixas) no valor 
de 251.452810 c 2.943 quilos de ou­
tras espécies (136 caixas) no valor 
de 21.925S35.

Matosinhos foi o Centro que mais 
exportou, atingindo 2.410.014 quilos 
(131.067 caixas) no valor de 
28.323.080S80.

Vem a seguir Portimão com 
753.515 quilos (41.510 caixas) no 
valor de 9.058.301800 e depois Se­
túbal com 625.916 quilos (38.730 
caixas) no valor de 7.606.886S75.

Em relação aos meses de Agosto 
último c Setembro do ano passado 
houve um aumento respectivamente 
dc 2.371.261 quilos (131.957 caixas ) 
c 3.500.202 quilos (190.525 caixas) 
nos valores de 28.057.891880 e
II. 837.605895.

Os três principais paises importa­
dores foram: Bélgica (3.556.011 qui­
los), E. U. A. (456.038 quilos.', 
Itália I 157.630 quilos). Em relação 
as espécies, o maior comprador dc 
sardinha e de cavala foi a Bélgica 
(respectivamente 3.402.468 e 120.396 
quilos), de carapau, o Congo Belga 
(18.050 quilos), de atum, a Itália 
(29.671 quilos), de anchovas, os E. 
U. A. (298.373 quilos), de lulas e 
chocos, a Argentina (20.650 quilos). 
Em Agosto os três primeiros com­
pradores foram a Bélgica (1.682.414 
quilos), os E. U. A. (351.589 quilos), 
e a Argentina (88.433 quilos), e em 
Setembro de 1946, o Brasil (526.309 
quilos), os E. U. A. (123.285 qui­
los), e a Holanda (108.110 quilos).

cavala, 15, atum, 280, carapau, 
10.730, e não especificados, 8.693.

O principal Centro exportador foi 
Setúbal com 26.161 quilos no valor 
de 91.171S80.

Em relação ao mês dc Agosto, ex­
portaram-se menos 265.716 quilos 
no valor de 832.988800 e em relação 
ao mês de Setembro dc 1946 a ex­
portação foi superior em 49.894 qui­
los no valor de 166.154860.

Exportaram-se 203.847 quilos no 
valor de 1.274.043875 incluindo sar­
dinha, 28.525 quilos; enguias, 140; 
polvo. 130.712; congro, 20; cavala, 
20; carapau. 2.145; lulas e chocos. 
41.785 e lagosta, 500.

O maior importador foram os E. 
U. A. com 92.8 17 quilos no valor dc 
580.293875.

Xo mês de Setembro produziram- 
■se 369.857 caixas nos seguintes fa­
bricos: - o linha, 328.221; carapau, 
3.359; cavala, 1.928; atum e simila­
res. 11.132; anchovas. 19.968; ou­
tras espseies, 2.246 caixas, que com­
preendem 2.201 dc moluscos.

figura em primeiro lugar nesta 
produção o Centro dc Matosinhos 
com 173.867 caixas, na quase tota­
lidade de sardinha (172.135); em 
segundo lugar está Setúbal com 
66.382 caixas, na maior parle de sar­
dinha (56.513), mas também cm fa­
bricos de carapau (2.882), atum 
(2.922) e anchovas 12.317) ; em ter­
ceiro lugar vem Portimão com 
56.839 caixas, quase exclusivamcnlc 
de sardinha (55.355).

Verifica-se um aumento de produ­
ção. < m comparação com o mês dc 
Agosto, de 148.856 caixas, e do 
91.705 caixa-, relativamcnte ao mês 
de Setembro do ano passado.

Em relação às espécies, o Centro 
de Matosinhos foi o que fabricou 
mais sardinha (172.135 caixas); 
Setúbal, carapau e moluscos (respec- 
tivamcnlc 2.882 e 1.681 caixas); Pe­
niche, cavala (1.016 caixas) ; Lisboa, 
atum (7.011 caixas).

rior c ao mês dc Setembro do ano 
passado, respectivamente de 190.758 
e 51.329 quilos.

Os principais importadores foram: 
a Grécia com 39.102 quilos no valor 
de 117.306SO0 e a Itália com 32.441 
quilos no valor dc 108.740860. A Itá­
lia foi também em Agosto o maior 
comprador desta conserva, tendo 
adquirido 297.639 quilos no valor 
de 940.179S40.
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BIEN TRADING COMPANY, INC.
IMPORTADORES DISTRIBUIDORES=

105 HUDSON STREET

NEW YORK, N. Y.

=
= PRODUTOS ALIMENTÍCIOSANCHOVASSARDINHAS ATUM E

Produção, por centros, de conservas em azeite ou milhos, em caixas, no mês de Setembro de 1947 
Seplembcr Canned /'ish Pack (in cases)

!
2 334. 654

_ I

Surdi nha 
Sítriiifle

172 135 
3-338 
5.829 

56 513 
14.470 
55-355 
18.013 
2.571

Carapau 
Chinchard

Cavala 
4/ ac&erel

Atum tr 
aimilarea 

Tuna

41 780
65-016

9.276
190

Cavala 
Matketel 

253
158

Anchovas
Anchovies

55

Anchovas
Attchovirs

Cutxax

Outrsh
Espécies 

Othcr sfifCÍeS ,

19
520

Valores • 
l^alues

Matosinhos
Peniche
Lisboa
Setúbal................................
Lagos 
Portimão
Olhão................................
Vila It al S. António .

Sardinha 
Sardtite 

 

z\tum 
e similares 

T utta

Lulu 
e choco» 

Cutlir l ifí/i 
and Sqttid

9 671
23.776

65 
7 

7.011 
2.922

Outras 
espécies 

Other $f>e- 
cies (u)

26 
'■> 1 681

3.«19-394.05 
7 006.886 75 
1.525.744.50 
0058.301.00 
7 811.917 20 
I 519 399.30

173.867
4.753
13.824
66.382 
15-483 
56.839 
29 639
9 070

225
1 -046

179
67

Total
T otal

Matosinhos . - , 
Peniche .... 
Lia boa  
Setúbal  
Lagos . . . .
Portimão 
Olhão  
V. li. S. António.

17.765
21 995

1 ■ 440
362
779 

2.317 
1 013 
1 .231 
6.902 
5.924

13.575
I . 634

2 033 
38.000

Carapau
Chinchará

IIII

■

TO V MS 
7otal______

Quilos 
A'»7o.<

END. TE) EG. 
«BIENCODAR»

20-95?’

- I
82 486
77.144,
11 .690, 
41 4 14
02.611 
16.625;

312 927

Exportação, por centros, de conservas em azeite ou môllio, em quilos, 110 mês de Setembro de 1947 
September Canned Fish Exnorl (by Cenlers)

160 025
484 839 
112 343 
091 336 
484.660 

11.013

18 146
38.730
6.776 

41 510 
32 737

4 270

• Valore» médioi rsiabrlecldos pelo Couattlho Geral do I. 1’. C. I’. para efeiti <l« e.i 1 : ilo da coniribuiçAu iuduatrlul.
(<») Mr-xóhAu, Amcijaa c Antepasto.

.'iiiiiiiiiiiiiiHiiiiiiiiHiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiJiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiHiiiiiiiiitiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiniiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiniiiiiiiriiiirf

40!
333 |

' -.. I
277 5571 
625.916 
124.033! 
753.515 
611.245 

92 (A41

4 924.064; 59 704-723.Í0
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Production

PRODUCTION EXPORT

OIL OR SAUCES By Centers FROZEN

OIL OR SAUCES

By Counlries

OIL OR SAUCES

BRINE

BRINE
BRINE

l

Situation during the month of 
September

that <>f September. last year, respecli- 
vely 190.758 and 51.329 kilos.

The export for Brine during this 
month was of 87.849 kilos amoun­
ting to 280.441S40. distributed for 
the following kinds: Sardines, 68.131 
kilos; Mackcrel, 15; Tunny, 280; 
Chinchards, 10.730; nol speciíied, 
8.693.

During this month, 739.470 kilos 
of this preserve were packed, for the 
following kinds: Sardines, 387.747; 
■ Biqueirão», 351.483 and Mackcrel, 
240. Olhão leads this production 
with 265.610 kilos; is is followed by 
Matosinhos with 180.406 kilos and 
bv V. II. de Santo Antonio with 
136.346. There was an increase for 
the production comparcd with the 
previous month of August and to

and Exporfafion

The largest importing countries 
were Greece with 39.102 kilos 
amounting to 117.306S00 and Italy 
with 32.441 kilos amounting to 
108.740S60. Italy was also in August 
the largest buyer for this preserve 
with 297.639 kilos amounting to 
940.179840.

During lhe month of September 
369.857 cases were packed for the 
following kinds: Sardines, 328.22 >; 
Chinchards. 3.359; Mackerel, 1.928; 
Tunny and the like, 14.132; Ancho- 
vies. 19.968; other kinds, 2.216 ca­
ses, embracing 2.201 cases of Mol- 
lusca. The fishing center of Matosi­
nhos occupies lhe first place for this 
production with 173.867 cases, in its 
most totality Sardines ( 172.135) ; 
Setúbal is in second place with 
66:382 cases, lhe most pait of t 
Sardines 156.513), the same for 
Chinchards (2.882). Tunny (2.922) 
and Anchovies 12.317); in third 
place comes Portimão with 56.8.39 
cases, almost exclusively Sardines 
(55.355).

\Ve nolice an increase of 148.856 
cases for lhe production, compareJ 
with the month of August and of 
91.705 cases as regards the month 
oí September. last year.

\s regards kinds the fishing cen­
ter of Motasinhos packed in its lar- 
gesl totality Sardines ( 172.1.35 ca­
ses) ; Setúbal. Chinchards and Mol- 
lusca, respectively 2.882 and 1.681 
cases; Peniche. Mackerel I 1.0-16 ca­
ses); Lisbon, Tunny (7.011 cases).

203.847 kilos amounting to 
1.274.043875, including Sardines, 
28.525 kilos; Eels. 140; Poulp, 
130.712; Conger, 20; Mackerel, 20; 
Chinchards, 2.145; Calamaries and 
Cuttlc-fish, 41.785; and Lobsters, 
500.

The largest importing country was 
L). S. A., with 92.847 kilos. amoun­
ting to 580.293S75.

lhe thrcc leading buyers were: 
Belgium, (3.556.011 kilos). U. S. A. 
1456.038 kilos). Italy, (157.630 ki­
los) As regards kinds the largest 
buyer for Sardines and Mackerel 
was Belgium (respectively 3.402.468 
and 120.369 kilos), for Chin­
chards. Belgian Congo (18.050 ki­
los), for Tunny, Italy (29.671 ki­
los) ; for Anchovies, U. S. A. 
<298.373 kilos), for Calamaries and 
Cuttle-fish, Argentina (20.650 ki­
los). In August. the three leading 
buyers were: Belgium (1.682.T14 
kilos), U. S. A. (351.589 kilos) and 
Argentina (88.433 kilos) and in 
September, 1946 were B r a z i 1 
(526.309 kilos). U. S. A. (123.285 
kilos) and Holland (108.110 kilos).

The chief exporting center was 
Setúbal with 26.161 kilos, amoun­
ting to 91.171880.

As regards the month of August, 
were exported 265.716 kilos less 
amounting to 832.988S00 and com­
parcd to that of September, 1946 
the export was higher in 49.894 ki­
los, amounting to 166.154S60.

4.924.964 kilos (273.242 casesi) 
were exported in the value of 
59.764.723860, so d i s t r i b u t e d : 
4.281.870 kilos of Sardines (229.282 
cases) amounting lo 49.241.505S00; 
55.265 kilos of Chinchards (2.785 
cases) amounting to 411.724825; 
121.279 kilos of Mackcrel (5.789 ca­
ses) amounting to 1.673.650820; 
1 16.928 kilos of Tunny (4.169 ca­
ses) amounting to 1.905.926840; 
312.927 kilos of Anchovies (29.160 
cases) amounting to 6.258.540800; 
.33.752 kilos of Calamaries and 
Cuttlc-fish (1.921 cases) amounting 
lo 251.452840 and 2.913 kilos of 
olhei kinds. (136 cases) amounting 
to 21.925S35.

Matosinhos was the leading expor­
ting center reaching 2.440.014 kilos 
(131.067 cases) amounting to 
28.323.080880. Matosinhos is folio- 
wcd by Portimão with 753.515 kilos 
(41.510 cases) amounting to 
9.058.301S0O; then comes Setúbal 
with 625.916 kilos (38.730 cases) 
amounting to 7.606.886S75.

As regards the month of August, 
last and September. last year there 
was an increase respectively of 
2.371.261 kilos (131.957 cases) and 
3.500.202 kilos (190.525 cases) 
amounting to 28.057.891880 and 
41.837.605895.



Seplenihcr Canned I'ish Export by Countries)

19 19 10

58 25610 125 50 715

17.26+ 58 20.650 353

10-450 120.396 22-385 312

12

58018.050

12 751 298 575

1938

38 809 179

15 232 152

5.795 133

5 700

10 21

380

598 1.186 57 18513

4-924.96+55.2654 281.870 121.279 2.943116.928 312.927 33.752

2.785 5.789 273.242229.282 13629.1604.169 1.921

411 .724$25 1.673.65OÇ2O 59.764.723$6049.241 505$00 21.925S351.905.926$40 6.258 540$00 251,452$40

Mexilhão

Quilos . .
Kilos

Caixas . .
Cases

Valores..................
Values

19
95

29-671
115
940

1 .558
90

191
2.238

Anchovas
Anchovies

200
520

3.160
190

Outras 
espécies

Othrr speciffS

115
93

Sardinha 
Suvdiiit

Cava)* 
Mackerrt

Aium e 
similares

Tuna

152
28.367

370
9-153

Totais 
Total

1 14
95

713

2 817
10

3.528
2 330

África Merid. Brit. 
África Ocid. Brit. 
Afri< a Orient. Brit. 
Angola......................
Arábia ..... 
Argentina . . . . 
Austrália  
Bélgica  
Bolívia  
Brasil......................
Cabo Verde. . . . 
Canadá  
Checo Eslováqira. 
Columbia..................
Congo Belga • . . 
Cosia Bica - . . . 
Cub i...........................
Curaçao  
Dinamarca . . ■ . 
E. L\ América . . 
Equador . . . 
Filipinas ....
França......................
Guatemala . . . . 
Guiana Ilol. . . . 
Guiné  
Grécia  
Holanda  
Inglaterra  
Irlanda  
Itália  
Macau ...... 
México......................
Moçambique . . ■ 
Nicarágua . . . . 
Palestina..................
Panamá  
Hep. Dominicana . 
Siãn...........................
S. Tomé e Príncipe 
Suíça...........................
l.'nião Sul Africana 
Venezuela . . . . 
Forner. à Navega­

ção .......................

1.330<*’
227

52.782
950 

1.425 
3.800

658 
44.738 
7.790 
3.085

3 800 
25 289 
8 550 
6.766
1 .900 

104-570
22.132 

3.402.468 
3.425 
8.022 

26
5 800 

41 546 
5.890 
5.204 
3.800 
55-386
2 642 
2-280

144.914
2.185 

58.500
38 

2.413 
475 

1 .017 
I .900 
9.614 
1 .425 
9.405 

112.586 
760 

72.250 
41.266

9 
285 

3.043 
348

3 800 
25.357 
8.550 
7.958
1 .900 

142.875
22-132 

3.556.011 
5.425 
10 839

48 
7.328 

43.676 
5.890 
23.748 
4.265 
65.252 
2.642 
2.280 

456.058
2 185 
58-500

58 
2.470 

475 
1 .475 

50.267 
9.614 
1.425 
9-405 

157.630 
1.160 

80 723 
49.517

90 
58.482 

950 
1.425 
3.800 

899 
47.071 
8.105 
4.078

Lulas 
c Chocos 

Cuttlr fí-di 
aíiii Squids

Carapau 
Chinchai d

Exportação de conservas de peixe em azeite ou molhos, em quilos, por países de consumo, e por espécies, 
eni Setembro de 1947
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I

Microbiologia das Conservas

■ 
i»

iSub-Crupo
É constituído por anaeróbios fa­

cultativos, quer dizer, por bactérias 
capazes de se manterem quer em 
presença quer em ausência de oxi-

O estudo dos microorganismos 
presentes nos alimentos conserva­
dos constitui um dos mais interes­
santes capítulos, não só da micro­
biologia, como tambm da tecno­
logia.

Há certos produtos que devem 
a sua conservação a uma actividadc 
microbiana intensa a qual é capaz 
de exercer ou uma acção de con­
corrência vital, ou uma acção inibi­
tória devida às modificações impos­
tas à acidez do meio (pll) deslo­
cando-a para valores muito acima 
ou muito abaixo do grau eugené- 
sico dos micróbios prejudiciais.

Outros produtos são conservados 
mercê de uma concentração, natu­
ral ou artificial, de açucares no meio 
cm que são colocados, os quais 
exercem uma acção protcctora cm 
relação à putrefaeção. A fermen 
tação — diz Kcndall — precede 
a putrefaeção, querendo' significar 
com esta frase que a desagregação 
dos carboidratos da substância or­
gânica, precede a das proteínas.

lí que as bactérias também se­
guem a lei do menor esforço, c co­
mo obtém a energia necessária às 
suas actividades vitais mais fácil- 
mente transformando os glucídeos 
do que os protídeos, segue-se que 
enquanto houver açucares no meio 
estão as substâncias proteicas livres 
de sofrerem o ataque dos microor­
ganismos.

Isto até pode ser verificado cx 
perimcntalmente cm tubos de aldo 
peptonado semeado de bacilo coli 
(um hospede normal do intestino 
dos animais) que ataca os ácidos 
aminados provenientes da decom­
posição proteica, dando origem à 
libertação de indo). A adição de 
lactose a i% ao meio de cultura, 
estanca a formação daquele gás, o

1925) tem demonstrado que cerca 
de 70 % de amostras de conservas 
estão longe de poderem ser consi­
deradas estéreis.

Em produtos submetidos a bai­
xas temperaturas podem ser encon­
tradas, normalmentc, bactérias cujo 
tipo está — segundo um interessan­
te estudo de Cameron e Esty tor­
nado público em 1940 — relacio­
nado com a acidez do produto.

Estes autores classificaram os ali­
mentos conservados por este pro­
cesso, em quatro grupos segundo o 
seu grau de acidez (pll).

O primeiro grupo, de acidez não 
superior a pll=5 compreenderia 
entre outros produtos, os de ori­
gem animal — carne, pescado c lei­
te. O segundo grupo, de acidez 
compreendida entre pH — 5 c 
pll q.í, ainda incluiria produtos 
cárneos, mas os dois restantes em 
que a acidez é mais acentuada 
seriam reservados para as conservas 
de vegetais, como pickles, frutos, 
etc.

Nos dois primeiros grupos, que 
são afinal os que neste momento 
podem prender a nossa atenção, 
tem sido isolados:

microorganismos termófilos 
anaeróbios mesófilos esporuládos 
aeróbios esporuládos 
bactérias não csporuladas 
leveduras c fungos.
O aparecimento de microorga- 

nismos termófilos c perfeitamente 
compreensível porque a acentuada 
resistência às temperaturas elevadas 
c uma das características mais des­
tacadas de muitas espécies deste 
grupo.

Bijclovv c Esty (1920) observa­
ram que algumas espécies resistem 
à fervura contínua mantida duran­
te 24 horas, a um grau de acidez, 
de pll =6,1. Neste grupo dos ter­
mófilos distinguem-se três sub-gru- 
pos:

mesmo resultado se obtendo com a 
adição de glucose, mas em grau 
mais reduzido, porque este açúcar 
é mais rapidamente desdobrado do 
que a lactose, c portanto o ataque 
aos protídeos mais precoce tam­
bém.

O maior interesse da microbiolo- 
gia está, porém, ligado aos produ­
tos conservados pelo frio, pelo sal c 
pelo calor.

Nos produtos refrigerados (car­
nes c peixes) podem encontrar-se 
bactérias que preferem as tempera­
turas baixas para o seu desenvolvi­
mento (bactérias psicrófilas ou fri- 
gorífilasj sobretudo dos géneros 
Achrornobactcr, Pseudomonas e 
Serratí, sem que a sua presença de­
va ser levada à conta de alteração 
dos produtos. Menos frequente­
mente tem sido isoladas bactérias 
do género Flavobactcrruni c Aíicro- 
coceiis; leveduras do tipo Torula; 
e fungos dos géneros Pcmcillmm, 
Cladosporimn, Alucor c 7'hamru- 
diuni.

Nas conservas salgadas também 
não é raro cncontrarcm-sc bactérias 
c fungos (Hemíspora, Oospora, 
ele.) sendo doutrina gcrahncnte 
aceite que na sua maioria, pelo me­
nos. são veiculadas pelo sal (micró­
bios halófilos).

Nos alimentos contidos em reci­
pientes herméticos — vulgarmente 
designados por conservas — podem 
encontrar-se microorganismos so­
breviventes às temperaturas a que 
são submetidos na sequência dos 
processos tecnológicos, e outros 
provenientes de conspurcaçõcs ope­
radas através das fendas ou das an­
fractuosidades dos invólucros, pos- 
Icriormentc à esterilização.

Muitos autores, entre os quais 
Savage (trabalho publicado em



Em virtude de já estar impressa a capo 
da nossa revista quando tivemos conheci­
mento da morte do sr. João Francisco 
Leote, figura ainda neste número o seu 
nome como Director do Grémio de liaria- 
vento do Algarve.

veduras c os bolores, c por isso são 
muito raias nestes produtos. No en­
tanto, têm sido isolados alguns As­
pergi IItis, como o A. repens c algu­
mas bactérias produtoras de lipases, 
como a 1’scudomonas fluorcscens, 
tanto tms como outras causadores 
de rancidez.

As vezes, estas conspurcaçõcs por 
microorganismos são anteriores à 
esterilização, como tem sido verifi­
cado com o Cl. Wclchii. Este agen­
te pode sobreviver a cozedura preli­
minar. nos produtos a enlatar, c de­
senvolvei se depois muito rapida­
mente durante o arrefecimento, 
produzindo ao mesmo tempo gás 
em quantidade suficiente para pro­
vi >cai o opado das latas. A esteri­
lização subsequente mata-o, como 
se depreende dos exames laborato­
riais, pois embora pela observação 
microscópica possa ser posto cm 
evidência, não se tem conseguido, 
nos casos relatados, isolar qualquer 
indivíduo viável.

JACINTO FERRE1RA 
Professor catedrático de bacterio­
logia da Escola S. M. Veterinária
• iKim iiiKintiiii 1111«11111 ■■ ui i ii 1111 ii i um

l ali : i ii. devido a um lamentável 
i r-astre de automóvel, este antigo e 
conceituado industrial de conservas 
de Portimão que fazia parle da 
actual Direcção do Grémio dos In­
dustriais de Conserva de Peixe de 
Barlavento, cuja Presidência tam­
bém < xerceu < m período anterior.

A família enlutada e ao Grémio 
dos Industriais de Barlavento apre­
sentamos a expressão do nosso sen­
tido pesar.

João Francisco Leofe

lodos os microorganismos ter- 
mófilos referidos podem ser des­
truídos pelo calor, mas o grau ne­
cessário para tal se conseguir c mui­
tas vezes incompatível com a inte­
gridade do produto a conservar, ou. 
pelo menos, com a manutenção das 
suas qualidades alimentares e sápi- 
das.

A estes termófilos seguem-se em 
importância os anaeróbios mesófi- 
tos csponrlados.

O seu grau térmico ótimo de de­
senvolvimento situa-se à roda de 
57" mas muitos deles já se desen­
volvem bem a 20”, enquanto outros 
suportam bem os 50".

Neste grupo são incluídos os 
protcoliticos ou putrefactivos, re­
presentados pelo Ciosfridíurri botn- 
Jinum (o agente da conhecida into­
xicação botulínica), o Cl. sporoge- 
nes, o CL bifermcntiins, etc., c um 
sub-grupo sacarolítico de que fazem 
parte os Cl. birfyricum, CL pasteir- 
rinnuni, CL Wclchii, e outros.

São bastante resistentes ao calor, 
conseguindo alguns deles suportar, 
durante trinta minutos, a tempe­
ratura de 115" em pH —7,0. O CL 
sporogerres é o que mais interessa 
porque c o mais abundante no pei­
xe conservado. Ordinariamente as 
alterações provocadas por estes mi­
croorganismos são de lipo gasoso 
c fazem-se acompanhar da desinte­
gração dos princípios imediatos, 
com produção de composto fétidos. 
(J seu desenvolvimento, porém, já 
é difícil num pll abaixo de 6,0.

Ao grupo dos aeróbios csporula- 
dos pertencem microorganismos do 
género Bacillus, os cpiais tem um 
grau óptimo de desenvolvimento 
compreendido entre 25" c 57" mas 
algumas espécies desenvolvem-se 
entre 50o e 55".

A sua resistência ao calor é, gc- 
ralmente. inferior à dos anaeróbios, 
e daí aparecerem pouco frequen- 
temente nas conservas.

Mais sensíveis ainda ao calor são 
as bactérias não esporuladas, as Ic-

genio livre. Atacam os carboidratos, 
dando origem à formação de ácidos 
mas não dc gáses. Daqui resulta 
que os invólucros cujo conteúdo 
tenha sido contaminado por este 
tipo de micróbios, não se apresen­
tam opados nos topos.

Segundo Baumgartner consti­
tuem o grupo mais importante no 
aspecto económico por ser o mais 
frequente, e porque para muitas 
espécies a ele pertencentes as tem­
peraturas limites dc reprodução nor 
mal são mais extremas do que para 
as dos outros grupos. O grau tér­
mico óptimo c vizinho de 55” C. 
mas a 25o C. já podem mostrar de­
senvolvimento apreciável cm cul­
turas.

As espécies nele agrupadas que se 
desenvolvem a temperaturas inferio­
res a 40" são termófilas facultativas

Deste 1." sub grupo a espécie pa­
drão é o Bacillus stearothermophi- 
lus (Donk-1920),

2“ Sub-Grupo
Segue-se em importância econó­

mica. e engloba os anaeróbios ter- 
mófilos obrigatórios, não produto­
res dc hidrogénio sulfurado.

A espécie padrão é o Clostridiuin 
hermosaccharoljticum (Mc. Lung- 

-1935). Produzem grandes quanti­
dades de gás, como é próprio dos 
anaeróbios, c acarretam, portanto, 
alterações do tipo gasoso, dando 
nos enlatados, o opado caractcrísti- 
cc do aumento dc pressão interna.

3." Sub-Grupo:
Abrange os anaeróbios produto­

res dc hidrogénio sulfurado, sendo 
a espécie padrão o Clostridium m- 
grificnns (Werkman c Wcaver- 
-1927). As alterações nas conservas 
devidas a este sub-grupo parece se­
te;:; raras, c não provocam o apa­
recimento do opado porque o hi­
drogénio e solúvel no contendo dos 
enlatados que se vai tornando ne­
gro devido à rcacção do enxofre 
ncoformado com o ferro do invó­
lucro.
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GARUM »«

Pelo Eng.° Henrique Parreira

-i

ciado, sob 
em que o 
salsarius», isto é, 
môlhos. Marcial, descrevendo 
c: ia. refeição correspondente entre 
os romanos ao nosso jantar, de ca­
rácter sóbrio, mas bastante requin­
tado, refere uma ementa em que en­
travam os seguintes acepipes: Ovos 
cortados em bocados pequenos em 
cima de anchovas numa camada de 
arruda, c tetas de porca temperadas 
com salmoura de atum. Esta sal­
moura não era outra senão o «ga. 
rum»; Quanto às anchovas referi-

cado, principalmente, com sarda ou 
cavala, a que se juntava sangue de 
atum.

O Ga rum aplicava-se em grande 
número de casos na culinária da 
época, acompanhando os legumes, 
frutas, carnes, etc., ou apresentan­
do-se misturado com vinho («oeno- 
garu.ro i. vinagre, («oxigarum»), 
ti/ ite («oleogarum») ou simples- 
mente com água («hidragarum» í. 
Possuía propriedades estimulantes do 
apetite, desempenhando o papel que 
ruais tarde viria a pertencer às espe­
ciarias do Oriente. Na época helc- 
nistica, na Grécia, e depois cm Ho. 
ma. os próprios médicos recomen­
davam a- suas propriedades alimen. 
licias e curativas, o que se explica 
è luz da ciência aclual pela riqueza 
em vitaminas antiraquíticas das vis­
ei 'as dos peixes. É claro que o abuso 
do excitante seria prejudicial, como 
todos os condimentos, e assim o fa­
zia notar Seneca.

O facto é ciue o «Garum» era 
muito apreciado pelos gastrono- 
mos da Roma Imperial. Não só os 
ricos dele usavam, antes em todas 
as mesas seria condimento indispen­
sável ou, pelo menos muito apre- 

as diferentes modalidades 
forneciam os «negotians 

os negociantes dc
uma

A indústria da salga do peixe no 
nosso pais remonta, pelo menos, à 
época cm que os fenícios aqui tive­
ram colónias, anteriormente, por. 
tanto, ao ano 1.000 antes de Cristo. 
Alais tarde, os cartagineses deixa­
ram sinais, ainda hoje reconhecí­
veis. da existência de instalações de 
salgas, no litoral do Algarve, assim 
como na Andaluzia espanhola.

As investigações arqueológicas 
pus eram a descoberto na costa sul 
do pais, restos de fábricas de sal­
gas, que embora tendo laborado na 
época romana, teriam, ccrtamentc. 
i xisií m ia anterior. Essas colónias 
de pescadores dedicavam-se à produ­
ção duma conserva, com caracteris- 
lica- >; militantes às nossas acluais 
anchovas, que em latim se chama­
vam «Garum» e, em grego «Garon».

O "Garum ■. era uma espécie de 
molho, que se obtinha principal, 
mi nle com as vísceras e certas partes 
do corpo do atum, morêa, sarda e 
esturjão, misturados, por vezes, com 
outros peixes pequenos, inteiros, 
tudo adicionado com bastante sal e 
exposto ao sol durante uns dois me- 
sts. agitando de vez em quando. 
Quando se pretendia acelerar a ope. 
ração, empregava-se o aquecimento 
artificial. Depois de terminada r 
• maturação», o produto era coado 
ou peneirado, em cestos de vime, 
aproveitando-se tanto o liquido 
cmno a parte sólida.

Havia assim várias qualidades de 
'■garum». conforme o processo como 
fora obtido, os peixes empregados, 
as ervas aromáticas que se lhe junta­
vam, < tc. O «Garum sociorum» isto 
é. «garum dos aliados», que era im­
portado em Roma. vindo das Espa. 
nhas, tinha fama de ser dos melho­
res: era um produto negro, fabri.

das, é provável que se tratasse tam­
bém de garum, preparado doutra 
maneira.

As instalações de salga de peixe, 
cujas ruinas foram postas a desco­
berto, principalmente no Algarve, 
seriam as fábricas desta conserva, 
remotos antepassados das contem­
porâneas anchovas. A abundância 
de peixe na costa sul, especialmenle 
do atum, matéria prima mais apre­
ciada para o fabrico desta especia. 
lidade, conjugada com existência do 
sal, também em abundância, foram 
a origem do desenvolvimento da 
indústria. A atestar a importância 
das pescarias em épocas remotas, 
estão cidades íenicias que tinham 
como brasão nas suas moedas dois 
atuns: Gades (Cádiz), Malaka (Ma- 
lagai. Scxi (Almuriecar) e Abdera 
(Adral. cidades do litoral espanhol. 
Em Portugal, jà no tempo dos ro. 
manos, cunhavam moeda tendo pei­
xes como emblema, entre outras. 
Ossonoba (Farol. Baesuris (Castro 
Mariml. Myrtilis tMértola), Sala- 
cia (Alcácer do Sal).

Na foz do Sado, defronte de Se­
túbal. em Troia. existem ruinas de 
importantes salgas de peixe.

Mas devç ter sido quase unica­
mente no sul que se fabricou o 
«Garum». Desde a foz do Guadiana 
até ao Cabo de S. Vicente, encon­
traram-se restos de instalações de 
salga nos locais que têm hoje os se. 
guintes nomes: Caceia, Antas, Torre 
d’Ares, Quarteira, Armação de Pe­
ra, Portimão. Vau. Luz. Boca do Rio. 
Desta simples enumeração, se pod■; 
prever a importância que a indús. 
Iria alcançou em épocas passadas.

As instalações, avaliando pelo que 
ainda hoje se pode observar, seriam 
constituídas em geral, por uma ofi­
cina grande, de preparação e corte 
do peixe, cujo solo, constituído por 
um conglomerado artificial ligado 
com argamassa, estava ligeiramente 
inclinado para o mar. Junto das pa­
redes havia mesas, formadas por cha­
pas lisas de pedra, destinadas à lim­
peza do peixe que, em seguida, era 
lavado com água em abundância que 
se escoava pelo pavimento da vala

(Continua na pág. 38)

garu.ro


24 CONSERVAS DF. PEIXE

IMPRESSÕES
brica. mesmo em regímen de liberdade individual, so­
mente segundo a sua capacidade fabril, mas consoante 
a saída que pode dar ao que produz.

liste condicinamcnto geral não visava, necessária­
mente. a um abaixamento do uivei de produção da in­
dustria. mas evitar que este subisse unicamente graças 
ao apoio da Central, e não por correspondente absorção 
dos mercados consumidores.

Também havia que aceitar a possibilidade de um 
industrial obter a preferencia dos compradores conce­
dendo descontos ilegais, conseguindo deste modo um 
aumento de produção que deles o compensasse c ainda 
lhe deixasse lucro suplementar.

Daqui a necessidade da Centra) ter determinado 
quotas de fabrico, que assegurassem a posição relativa 
d- cada um. dentro do conjunto. Estas quotas, à se­
melhança de qualquer sociedade, regem a compartici­
pação dos seus detentores na actividade c nos resul­
tados gerais, segundo a percentagem que lhes cabe.

Os noruegueses transitavam do liberalismo econó­
mico absoluto para a Central, primeira organização 
colectiva. o que lhes permitiu estabelecer as quotas 
de acordo com i percentagem média de produção de 
cada fábrica, durante os nove anos anteriores à sua 
associação, por datarem daquela altura os elementos es­
tatísticos oficiais.

Isto, que foi fácil de resolver na Noruega, será entre 
nós um pomo de discórdias: não existem dados esta- 
tísicos da nossa produção, dignos de fé. antes do C. 1’. 
C. S. c se os houvesse teriam mais de quinze anos; 
de 1932 a 1939, sob a vigência dos preços mínimos ofi­
ciais, pode dizer-se que mais fabricou quem menos os 
respeitou; durante a guerra as matérias primas foram 
distribuídas sem critério definido, por vezes mesmo 
sem qualquer critério, do que resultou fabricar-sc por 
foi ma mais do que discutível ,isto sem que se entre 
noutros detalhes mais censuráveis.

Quanto às capacidades teóricas de produção, ainda 
que rcctificados os seus factores, não nos dão o valor 
real de cada unidade industrial.

Por outro lado, na Noruega o pessoal só conta 
quando tem trabalho, enquanto que entre nós conta 
sempre, e muito. Seguimos a moral, de que o operário 
tem de encontrar na fábrica os meios de sustento que 
precisa, c não a de que só tenha meios de sustento 
quando a fábrica dele precise.

Para tornar viável esta política de justiça social, c 
ainda que alguns exageros do Contrato de Trabalho 
actual sejam corrigidos, há que tomar em conta os

S noruegueses, tendo verificado a verdade que 
mais uma vez nós temos defronte dos olhos 
de que a liberdade integral nas vendas de con­
servas gera uma concorrência insensata que 

arruina a indústria c anarquiza os mercados, buscaram 
defender-se colectivamentc c criaram a Central do Bri- 
ling. em 1937.

Esta revista já nos deu a conhecer o Regulamento 
daquela organização (facto que nos dispensa de deserc- 
vê-la em detalhe), c também nos informou de que os 
resultads colhidos foram de molde a, por desejo ex­
presso da grande maioria dos interessados, se ter de­
cidido manter esse regime.

Nas conversas que há poucos meses tive cm Sta- 
vanger, colhi a confirmação de que a quase totalidade 
dos industriais estava efectivamcnte satisfeita, cm vir­
tude de ter a garantia dc receber pelos seus pro­
dutos um preço remunerador; a minoria reconhecia esta 
vantagem, mas não estava satisfeita... porque tal vanta­
gem era excessiva, ao ponto de se tornar prejudicial.

Para que se compreenda a opinião — aparentemen­
te paradoxal — destes descontentes, há que entrar em 
detalhes:

A Central do Brisling assentou nos seguintes prin­
cípios: A condição fundamental para garantir meios de 
vida a uma indústria, c assegurar-lhe um preço de 
venda dos seus produtos que seja compensador.

Ora como todos os conscrveiros noruegueses tinham 
plena consciência deste princípio mais do que elemen­
tar, reconheceram que se ele não pautava a actividade 
não só de cada industrial, mas até da generalidade da 
classe, era porque havia factores mais fortes do que a 
sua vontade e raciocínio. Sendo assim, não bastaria 
determinar «preços mínimos», quer dc compromisso 
voluntário, quer impostos com actividade, para reme­
diar a situação.

O fracasso da experiência portuguesa, era, dc resto, 
a prova real c patente dc que mais alguma coisa havia 
a fazer do que decretar preços mínimos.

Outro conceito simples guiou os noruegueses: Um 
preço fixo c respeitado, desde que haja quem o pague 
por todas as mercadorias por ele abrangidas, c só assim.

Criaram, por esta razão, a Central do Brisling que 
assumiu a responsabilidade dc tomar, ao preço deter­
minado, todas as conservas produzidas.

Sendo lógico que a Central não poderia ter um 
poder dc compra ilimitado, não houve a veleidade de 
forjar um comprador milagroso, mas o propósito dc 
criar um organismo onde sc conjugassem harmónica­
mente os interesses da indústria (preço compensador 
a produção) c do comércio exportador (estabilização 
de preços).

Ã Central competia, por conseguinte, equilibrar a 
produção com as possibilidades dc venda, c ficou com 
poderes para o fazer.

E evidente que tinha dc começar por disciplinar a 
produção, seguindo a lei natural de que ninguém fa-
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fábrica.

Só conjugando estes três elementos, produção real, 
capacidade teórica, e quadros de pessoal, que só por si 
não bastam, teremos meio dc achar um critcrio acei­
tável para nosso uso.

A Central do Brisling fixa 
vigorar em cada safra para as

de exportação que se fazia com margem dc lucro pouco 
aliciante cm face da concorrência doutros paises, como 
Portugal que praticava cotações tão baixas que mais 
pareciam dc dumping.

Resultado: o fabricante norueguês foi-sc desinteres­
sando gradualmentc da exportação, pois as despesas, 
trabalhos e preocupações inerentes a uma organização 
comercial, eram superiores ao acréscimo que assim ti­
nham ao seu lucro industrial, garantido com toda a 
comodidade pela Central. Mas este desinteresse, quan­
do se tornou extensivo a um grande número de indus­
triais, teve um reflexo: passaram estes a ter maioria 
dc votos para efeitos de determinar o preço pago pela 
Central, e, na preocupação dc obterem um bom lucro 
como fabricantes, deixaram de atender devidamente às 
conveniências da exportação.

Aqueles que tinham organizações dc venda com 
valor real, não as queriam perder, c tornaram-se des­
contentes, constituindo porém minoria neste jogo de 
interesses. Os «stocks» iam-se então avolumando na 
Central a preços caros, o que a colocou cm sério risco 
dc falência dc que só a guerra a salvou, ao que me 
disseram.

E como a Central havia dc querer sobreviver, por 
vontade da maioria que nela via a sua segurança, teria 
que se descongestionar dc «stocks», quer reduzindo dra- 
conianamcntc a produção, quer os preços desta (pela 
necessidade dc encontrar um preço médio mais favo­
rável), ou adoptando ambas as medidas. Os poucos 
que havi im visto o perigo, sentiam que iam sofrer as 
consequências dos erros dessa maioria que; tendo co­
meçado por scr comodista, acabava por ser de um 
egoismo cego.

Temos assim que, sendo a exportação difícil, logo 
pouco remuneradora, há uma minoria que trabalha 
para os outros cm regime de sacrifício, bastando di­
zer que se fizeram muitas vendas pelo preço dc com­
pra à Central só para lhe escoarem os «stocks», uma 
vez que, avolumando-sc estes, corriam o risco de ver 
as suas quotas diminuídas.

Verifica-se o reverso desta situação, neste após- 
-guerra: as possibilidades de venda têm sido superio­
res às dc fabrico, e o negócio dc exportação tem sido 
excelente. Basta saber que, tendo sido fixado para vi­
gorar este ano o preço de 62 Kr. Ng. F. O. B., por cada 
caixa entregue pela Central aos exportadores, estes es­
tavam a vendê-la a 75 Kr. Ng. F. O. B. cm Agosto, 
quando se tratava dc marcas dc reputação.

Mais uma vez a mesma minoria dá sinais dc des­
contentamento, cm virtude das limitações impostas pe­
ias quotas dc fabrico permitirem que haja industriais 
que se desinteressam pela produção, preferindo que a 
falta de mercadorias na Central obrigue os colegas que 
estão ganhando bom dinheiro na exportação, a com­
prar cedências das quotas dc fabrico, o que proporciona 
aos seus detentores um lucro maior do que estes teriam

(Continua na pág. '40)

mn preço mínimo a 
conservas, depois dc 

acordar com os representantes da pesca o valor a que 
será pago o peixe, que assim também encontra a defesa 
do seu justo preço.

Quanto as conservas a fabricar, também o apareci­
mento da Central facilitou esse trabalho: o industrial 
deixou dc ter necessidade dc transigir com todos os ca­
prichos da clientela, cujas exigências dantes provocava 
quando buscava defesa iri oferta de tipos que pela no­
vidade saíssem da concorrência.

Os noruegueses nunca chegaram à diversidade de 
formatos da nossa industria, c hoje limitam-se ao for­
mato Dingley, inotilc 20, lata branca embutida, com 
o número do fabricante gravado, uniformização que 
não podemos obter pel 1 irregularidade do tamanho da 
nossa sardinha c pelos tipos especiais dc fabrico que 
convém manter.

A Central constitui deste modo «stoks» dc merca­
doria, onde o exportador só tem que escolher a qua­
lidade dos lotes que pretende c que empapela nas suas 
marcas.

O fabricante ao fazer os seus avisos de fabricação 
p.11.1 a Central, pode reservar, sob contrato, os lotes 

que desejar para a sua própria exportação. E se um 
fabricante tiver possibilidades de venda superiores à 
sua qnot 1 dc fabrico, pode continuar a exportar desde 
que compre as conservas na Central, aproveitando-se da 
facilidade dc empapelar cm marca sua os fabricos de ou­
trem.

Os noruegueses têm como certo que uma centrali­
zação dc vendas seria um retumbante fiasco, c por isso 
a Central nunca se propôs suprimir a iniciativa par­
ticular neste campo, nem entrar cm concorrência com 
ela.

Receber a mercadoria dos fabricantes, pagando-a ao 
preço minimo necessário à produção, c cntrcgá-la aos 
exportadores a um preço conveniente à exportação, e 
a sua função que nada tem que ver com as vendas 
dircctas para o estrangeiro.

Verificou-se, porém, mn fenómeno curioso: a crise 
nos mercados do antes-guerra tornava difícil o negócio

ao calcular elementos dc laboração duma
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O MUSEU MASSÓ

Canais de descabeço

Mi

ensaiam, dia

Conservas Galegas
-- [CONTINUAÇÃO DO NÚMERO ANTERIOR)

com 
todo o 

ma-

«Durox» exi- 
como relíquias

A GRANDE FABRICA
DE CANGAS

esta fábrica, sendo ele quem estimu­
lou e incutiu no espírito dos Irmãos 
Massó a organização dum museu 
náutico, podendo bem chamar-se- 
-Ihc, por isso, um dos seus iniciado­
res.

Neste museu pode ver-se um enor­
me rolo de mais grossa amarra para 
barco, em cuja parle superior des- 
cança um grande globo terráqueo, 
com iluminação eléclrica interior; 
no centro do salão uma grande mesa 
para os leitores, — tudo aquilo pro­
cedente de uma antiga sala de jantar 
de um barco —> que recebe luz, du­
rante a noite, dum grande faról de

e evisceração

Na ria de Pontevedra cncontra-se 
situada a pitoresca vila de Bueu, 
onde, voltada ao mar, num amplo 
e magnífico salão e em preciosas 
vitrines sob a luz que entra através 
de formosos vitrais, finamente deco­
rados com assuntos marítimos, se

fragata, suspenso duma enorme ro­
da de leme; ao fundo, as velhas 
prensas em exposição; de ambos os 
lados várias vitrines repletas de pre­
ciosos e raríssimos livros, e na’parte 
central do salão podem admirar-se 
os modelos, em miniatura, das histó­
ricas naus espanholas «Santa Ma­
ria», «Oquendo», «Real Carlos», 
«San Juan», «Fictoria» e muitas 
outras mais.

As paredes estão decoradas 
gravuras c mapas antigos, e 
museu salpicado de detalhes de 
rinharia.

Ali encontramos, também, além 
do tesouro em assuntos marítimos, 
obras de música, cavalaria, e outros 
relativos ao antigo Reino de Galiza.

Tenho na minha frente o catálo­
go — do qual extraio estes dados — 
«Cien obras de la coleccion Massó», 
com 128 fac-similes, mas para não 
abusar dos leitores de «Conservas 
de Peixe» excedendo-me no tema, 
prefiro aconselhá-los a que visitem 
tão interessante tesouro artístico, se 
desejam satisfazer suas ânsias cul­
turais ou mesmo por simples curio­
sidade.

Nesta vila marítima situada em 
fiente à cidade de Vigo, levanta-se 
airosa, monumental e moderna, a 
fábrica. «MASSÓ HERMANOS S. 
A.», que é considerada uma das 
mais completas e importantes do 
mundo, no ramo de conservas de 
|>eixe, frequentemente visitada pelos 
industriais portugueses, para quem 
estão sempre abertas as portas e 
presente a acolhedora simpatia dos 
Irmãos D. José Maria, D. António 
e D. Gaspar.

Ali é onde se ensaiam, dia a dia, 
processos novos, máquinas dos últi-

pode admirar o tesouro bibliográ­
fico que constitui, em grande parte, 
o «Museu Massó», sendo conside­
rada a colccção particular mais im­
portante pelas suas obras bibliográ­
ficas relativas às ciências náuticas, 
de todas as que existem cm Espa­
nha, cxceptuando-se, como é natural, 
o Museu Naval pertencente ao 
nislério da Marinha.

Admiramos neste Museu o enorme 
labor realizado cm prol da cultura 
pátria pelos Irmãos Massó, que si­
lenciosamente, sem vaidade, sem 
ostentação alguma, apesar das 
preocupações próprias da grande in­

dústria que desenvolvem, souberam 
criar um museu que é o orgulho da 
Galiza e fiel documentário do seu 
amor às coisas do mar.

As velhas prensas 
bem-se neste museu 
industriais.

Em 1928, o célebre inventor ita­
liano, Guilherme Marconi, visitou
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cnlatantento

fo i nos

fábrica 
reserva.

técnica na 
. devemos

aparr lhagem 
e

4/cao automática com transportador circulante para o

nais e neles também é engrelhado, 
para ser conduzido automaticamen­
te ao lavador e daqui aos 
continues de cozimento.

Assim pudemos observar que sc 
consegue diminuir o número de ve­
zes em que se dá voltas à sardinha, 
que o antigo processo exige, bene- 
ficiando-se a qualidade do peixe.

Para estufar, utilizam o «forno 
contínuo», patente Massó, para

assinalar que 
preocupam mu 
abundante produção, 
custo possível na 
assim como no 
mento dos >ub-produtos 
rias primas utilizadas 
«vazio» ou «cheio».

Na nossa visita a tão importante 
estabelecimento industrial, recorda­
mos ler visto várias inovações do

e que àparte da 
menor,

o uso de ccs- 
caixas na- evisceração. des- 
c engrelhamento. O peixe 

a salmoura nos mesmos ca­

vas anuais, ou mais eloquenlemente, 
produz 10.000 peças por minuto, o 
que dará uma ideia mais exacla da 
magnificência desta instalação aden­
tro do porto de Vigo.

Além das conservas de sardinha, 
trabalha cm grande escala o atum 
branco (bonito) e a filetagem de 
anchovas.

Durante a guerra civil espanhola 
forneceu ao exército grandes quanti­
dades de conservas de carnes em 
variadas preparações, para o que 
instalou expressamente a utensila­
gem especial e necessária.

Na oficina mecânica constrói-se 
toda a espécie de máquinas para 
conservas, de pregar caixas, de fa­
zer chaves e outras em relação com 
a principal indústria.

Referindo-nos à nova t 
fabricação de conservas.

os Irmãos Massó se 
:to por chegar a- uma 

, com o menor 
mão de obra, 

melhor aproveita- 
e das maté- 
para obter

maior interesse 
escala, maior ou menor, têm adap­
tação nas fábricas portuguesas, em 
algumas das quais já foram insta­
ladas e, em outras, se instalarão 
muito em breve.

Para cortar ou descabeçar funcio­
nam os «canais» de patente Massó, 
para trabalhar sardinhas por flu­
tuação, com transporte e lavagem 
automática de grelhas.

A abundância da água é indispen­
sável para a condução dos detritos. 
Nesta fábrica a água vem do mar, 
elevada por potentes bombas, e 
quanto à potável é obtida de quatro 
perfurações artesianas, com 80 me­
tros de profundidade.

Este processo evita 
tos ou 
cabeço 
recebe

mos modelos, e se vai aperfeiçoando 
o que chega de fora, assim como 
o que se inventa cm casa. Engenhei­
ros e mecânicos, técnicos e práticos 
buscam o aperfeiçoamento de todos 
os pormenores que integram os va­
riadíssimos maquinismos, para o 
que dispõem duma oficina mecâni­
ca completa e com pessoal esjreci i- 
lizado.

Esta oficina mecânica é a base 
para construir, modificar e preparar 
tudo quanto pertence às «Industriai 
Massó», entre as quais figuram, 
além das fábricas de conservas, fá­
bricas de farinha de peixe, adubes 
e recuperação de óleos, e uma nu­
merosa frota pesqueira, assim como 
estaleiros para as respectivas repa­
rações.

A fábrica ocupa uma superfície 
de 35.080 m,„ com uma zona anexa 
de mais 200.000 na qual se cons­
truiu o bairro operário com viven­
das alegres e confortáveis, armazéns 
para anchovado e outras várias de­
pendências. Esta zona estende-se por 
um quilómetro de litoral marítimo 
privado, com varadouros para os 
seus barcos de pesca, assim como 
pequenas bacias ou portos de refú­
gio.

A frota pesqueira própria e em 
comparticipação, compõe-se de 20 
barcos modernos, em trabalho con­
tinuo, além de mais 10 em constru­
ção. Trata-se dc barcos sardinheiros 
e para "o arrasto, de aço, com moto­
res de 400 IIP, todos do tipo mais 
moderno, que podem pescar em «pa- 
reja» em mares distantes até 1.600 
milhas.

Está instalada na fábrica uma 
central eléctrica de reserva, para 
.00 HP., dos 1.250 que se utilizam 
e que funciona no caso de avaria da 
réde de abastecimento.

A fábrica de conservas está si­
tuada à beira-mar e conta com mo­
lhes próprios para a carga e des- 

< arga.
A sua aparelhagem de maquina­

ria para «vazio» e «cheio., com. 
posta por duas grandes linhas auto­
máticas e sete secundárias, tem uma 
capacidade, como já dissemos, para 
produzir 500 mil caixas dc conser-
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Fornos contínuos para cozei sardinhas

concé.le

l

nova
em

e
ib-
OS

dam, actualmcntc, 
vapor usado 
substituindo-o
que íará

pouco espaço que nos 
«Conservas de Peixe», 

obriga-nos a resumir muitos porme.- 
sua divulgação

cozer as sardinhas por meio do ar 
quente, cm substituição do vapor 
sêco ou aquoso mais gerahnente 
usado. A grelha, com sardinha, en­
tra por um lado do forno fazendo 
um percurso dc 45 metros e quando 
sai pelo lado oposto está já cozida 
ou estufada, seguindo depois por 
outro túnel de igual tamanho e ex­
tensão cujo objecto é secar o peixe 
c permitir, portanto, um enlatamen- 
to imediato.

Estes incansáveis industriais estu-

a- supressão do 
para aquecer o ar, 
por outro processo 

as vezes daquele c evitará 
dispêndios dc carvão ou lenha.

No azeilamcnto utilizam apare­
lhos dosificadores adaptados às cra- 
vadeiras «LUB1N», que enchem au­
tomaticamente as latas com o molho 
que se deseja utilizar. Esta inven­
ção, também patenteada, é uma das 
primeiras conseguidas por aqueles 
famosos fabricantes e supre com 
vantagem as dc qualquer outro pro­
cesso, se bem que só é possível e 
conveniente a sua instalação onde o 
número dc cravadeiras seja suficien­
te para fechar todas as latas cheias, 
o que não se pode fazer cm Portu­
gal por estar proibido aumentar o

nores, ainda que a 
resultasse interessante.

Assim, vamos só dizer duas pala­
vras relacionadas com o aspecto so­
cial, cujas caracteristicas, além de 
cumprir os requisitos da ampla le­
gislação espanhola em tal senudt, 
podemos desde já salientar a do li 
cação aos seus operários.

0 primeiro regulamento do regi­
me interno da fábrica Massó, data 
de 1888, quando contava somente 
com 82 operários. O actual .vigora 
desde 1939, contando as fábricas 
com 1.500 pessoas, cerca dc 500 das

número de máquinas, com o pre­
texto, um tanto infantil, do aumento 
de produção.

Para enlatar, as mulheres estão 
colocadas ao redor duma mesa- cir­
cular, com dois andares em cons­
tante movimento de rotação, que 
transportam as grelhas com peixe, 
as latas vazias e depois de cheias, 
recebendo c tirando em um só ex­
tremo umas e outras.

Esta mesa circular é apropriada 
para grandes fábricas e quiçá menos

prática para 
ção.

Para meter borracha, em lugar da 
anilha usualmenle utilizada, têm 
máquinas que aplicam a borracha 
liquida aos «fundos de cheio». Es­
tas máquinas são da invenção do fa­
bricante francês «Carnaud», assim 
como são desta marca alguns grupos 
de cravadeiras que atingem grande 
produção.

As prensas para fundos e tampos 
têm funcionamento totalmente auto­
mático. Recolhem a folha para cor­
tar, estivam c contam os fundos pro­
duzidos.

Outra dc suas invenções paten­
teadas é a soldadora de latas, tam­
bém inteiramente automática.

FRIGORÍFICO: Está instalado

as de pequena produ-

na parte baixa da fábrica, ou cave, 
c é de grandes dimensões e capaci­
dade. Deste modo podem fazer stock 
de matéria prima —• sardinha c ou­
tros pescados — quando esta abun­
da, o que permitirá dar mais dias 
de trabalho ao pessoal e aumentar 
a produção. Mas sem dúvida algu­
ma a sua construção teve em vista 
a congelação rápida de peixe fresco 
para exportação, produção de gelo 
para os seus barcos de pesca, etc. A 
exportação de peixe congelado é 
uma modalidade que em outros paí­
ses cumpre já a missão de levar a 
todos os povos do interior a rica 
alimentação que o generoso mar nos 
concede com tanta prodigalidade e 
que, a nosso ver, cai muito bem 
dentro de uma «fábrica de conser­
vas de peixe».

Esta nova indústria, já também 
iniciada em Portugal, requere 
conhecimentos técnicos especiais 
devemos considerá-la entre as 
maior futuro, quer empregando 
processos europeus, quer os ameri­
canos, em constante renovação, cujo 
grande desenvolvimento foi urna 
consequência dos anos de guerra, 
para cobrir tantas necessidades na 
alimentação.

A fábrica de farinha de peixe, 
adubos, recuperação de óleos c ou­
tros sub produtos, não difere das 
instaladas pelos industriais portu­
gueses em vários dos seus centros 
conservei ros.

O
a revista
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Ojicina de construção de máquinas para

( Continuei

unia das f.'- 
seguintes le-

> as creches, 
crianças das

de iniciativa, que contribua 
o melhor rendimento da fá-

na pág. 35)

a indústria

MASSÓ EM PORTUGAL

Faz parle da firma Adão Polónia 
& C.“, Lda., com fábricas em Ma­
tosinhos e Setúbal. Não é para aqui 
falar destas duas instalações tão 
conhecidas cm Portugal; no entanto 
devemos dizer que aqueles que as 
visitam notam logo os dotes técnicos 
do seu impulsionador, D. Gaspar 
Massó. que para elas tem transpor­
tado algumas das inovações já prà- 
ticamente consagradas nas suas fá­
bricas de Bueu e Cangas.

A rotina não existe na casa 
«Massó Hermanos», c por reflexo

aos serviços dos bar

de ideias novas 
processos de /a-

a todoquais afectas 
cos.

À entrada de cada 
bricas encontramos as 
gendas:

«O mar é o caminho para todos, 
fonte de vida, fecundador da terra, 
tesouro dos pobres».

«O nosso respeito e o nosso amor 
pelo mar, com quem Deus nos com 
para em força e liberdade».

«O mar é amigo de todos. En­
cerra em si as maravilhosas mani­
festações da vida. Calmo ou tormri- 
toso é a expressão da suprema be 
leza e a prodigiosa dispensa da hu 
manidade. Por gratidão temos que 
o amar e por instinto de conserva­
ção devemos tratá-lo com carinho, 
utilizando processos nobres para re­
colher o que nos oferece».

Tem a fábrica uma clinica de ur­
gência a cargo dum médico. Uma 
hospedaria destinada ao pessoal sol­
teiro e sem família, dirigida por um 
administrador que actua como ho­
teleiro, com ménu e preços aprova­
dos pela gerência. Trata-se dum so­
berbo edifício de 3 andares, com 
cómodas habitações, salas de jantar, 
salões, bar, etc., e muito próximo 
um campo de desportos.

Dir-se-ia um hotel de primeira 
ordem. Está situado mais alto que a 
fábrica e das suas janelas c varan­
das vê-se a cidade de Vigo, lá em 
frente, e quase toda a ria com todo 
o seu esplendor de maravilha. A 
hospedaria é como uma irmandade 
onde, fratemalmente, vivem empre­
gados e técnicos.

As casas para operários têm cada 
uma um pequeno terreno destinado 
a cultivos e jardim.

Outro pormenor são 
onde se recebem as < 
operárias.

Não falta nesta fábrica o serviço 
de incêndios, dotado de todo o ma­
terial necessário para bem cumprir 
a sua humanitária missão.

De acordo com as leis espanho­
las. todo o pessoa! está seguro con­
tra acidentes de trabalho, de mater­
nidade e também figura no regime 
de pensões e reformas e de subsí­
dios familiares. São concedidos 7

dias de férias remuneradas 
o pessoal em cada ano.

Como instalação moderna e hi­
giénica não podiam faltar os lava­
bos. banheiros, fefeitórios, roupei­
ros. etc.

Uma grande cantina operária for­
nece diâriamente um «prato único» 
por uma peseta.

Os operários disfrutam, igual­
mente. de cinema gratuito, exibiu 
do-se na mesma fábrica as mais mo 
demas películas.

Estes industriais concedem bolsa- 
de estudos universitários aos filhos 
dos seus operários que mais se te­
nham distinguido nos estudos pri­
mários.

No regulamento interno exorta s ■ 
a apresentar qualquero operário

lógico, muito menos onde as suas 
energias industriais são compartici 
panies e activas.

Assim, eles ensaiam, experimen­
tam, modificam c utilizam tudo dc 
quanto mais perfeito encontram no 
mundo, aplicável à indústria dc 
conservas; e quando logram a sua 
adaptação, com- a certeza de que

segui-las, trazendo à indústria os 
suas iniciativas. Ajudá-los-emos com 
os meios necessários e com o nosso 
conselho».

plano
pa ia 
brica.

Lemos no citado regulamento:
«Ajudai-nos a melhorar a produ­

ção!»
« Necessitamos

para melhorar os
bricò de conservas e dc vazio».

«Todos quantos trabalham nus 
nossas jábricas devem procurar con-
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A argocaça
pelo Dr. José de Noronha Gamito

Pesquisando o mar ao largo do Cabo Espichei

r

baleias ao do Espichei

2 —

das

Navegamos velozmente rumo a sudoeste. É nossa 
intenção surpreender, com os primeiros alvores do dia. 
um ponto distante da costa onde na véspera se assina­
laram algumas baleias. Vagas enormes desenhavam a 
orografia movediça que o nosso baleeiro percorria num 
balouço pausado c interminável. O rescaldo de um tem- 
por d na zona açorcana ameaçava ali a frágil harmonia 
dos nossos estômagos de bichos terrestres.

Pela ré. a nordeste, alinhava-se a costa alterosa, for­
mada pelas arribas rochosas da Serra da Arrábida mer­
gulhando abrupta nuilr nas águas escuras c misteriosas 
do oceano. \ pouco e pouco, com o aproximar do sol do 
hemis ério c 1 -te. enrubtscido já para nascente, a mu­
ralha da costa, profusamente recortada c esculpida pelo 
tempo, tomava uma insinuante cor rosácea que constras-

tava com a sua brutalidade magestosa. Na vastidão do 
mar a aventura da vida recomeçava. Enquanto as asas 
esguias dos alcatrazes chicoteavam o ar frio da manhã, 
nas águas, um bando de tounínhas salteava, na jovialidade 
matutina, correndo estouvadamente a estibordo para a 
foz do Sado. E o sol surgiu.

Estavamos aproximadamente a 20 milhas da costa. 
1'inhanios atingido a posição que buscávamos. Mas tudo 

i .slava sereno sobre o tapete ondulante das águas. Os ani­
mais ter-se-iam afastado durante a noite.

A irritação começou a minar o timoneiro enquanto, 
nalguns tripulantes mais fleugmáticos, um encolher de 
ombros assinalou a pouca esperança que tinham na ca­
çada. O caçador é sempre pessimista no primeiro con­
tacto com o seu teatro de operações. O que todavia não 
impede —■ se, pelo contrário, não excita — o estudo me­

ticuloso do terreno. O certo é que os olhares pesquisa­
dores se tornaram mais agudos. Lá no alto, no cesto da 
gávea, perdido entre o emaranhado do cordame, oscilava 
como um pêndulo invertido a silhueta miniatural do 
vigia. Mas também ele nada topara.

As horas passaram mortiças cansando a vigilância 
dos caçadores. As conversas decaiam a pouco c pouco e 
os homens, absortos, encostavam-se isoladamente às 
amuradas. A inquietação inicial cedia à desolação te- 
dierila do meio.

Mas num instante a vida ressurgiu a bordo. A tele­
fonia. em constante contacto com o mundo desapare­
cido. lança através do alto-falante as palavras mágicas 
de ‘Baleia à vista!» Do alto do Cabo Espichei um vigia 
atento assinalara a poucas milhas da costa e a noroeste 
dois animais. Eram dez horas da manhã.

Num ápice todos os postos são ocupados. A alegria 
estampa-se nos rostos e uma inquietação nervosa começa 
a agitar os corpos. Todos os olhares giram para nordeste. 
Disputa-se sofregamente os binóculos de bordo. Um se­
gundo vigia trepa pelas enxárcias até ao cesto na ânsia 
de ser ele o primeiro a avistar a caça. O timoneiro faz 
girar toda a roca do leme obrigando o navio a uma 
apertada meia-volta. O telégrafo da máquina retine e a 
velocidade da nossa marcha sobe para 12 milhas. O arti­
lheiro dá os últimos retoques no canhão que lançará o 
arpão preso a um fortíssimo cabo habilmente enrolado 
à proa. Os olhares fusilam a superfície liquida. O sol lá 
fica para trás a dourar a revolta esteira qus deixamos.

Passada quase uma hora de marcha, com o convés a 
suar água e espuma, a voz sumida do vigia anuncia o 
repuxo da baleia por estibordo. Da ponte avistamos já 
as largas manchas claras que a baleia cria à superfície 
quando nada a maior altura, preparando-sc para vir cá 
fora respirar. Todos nós atentamos num ponto à frente 
dessas manchas. Reina o silêncio a bordo. O nosso es­
tado de espectaliva aumenta em intensidade nervosa à 
medida que as manchas se alargam. De repente surge a 
espuma ; depois é todo um dorso negro, estranhamente 
cintilante, que rasga estrepitosamente as águas soltando 
o sopro cavernoso duma respiração há muito contida. 
Este lombo oblongo desliza algumas centenas de metros 
à superfície c lança ao ar uma coluna de vapor de uns 
4 metros de altura que logo a frialdade do mar converte 
em repuxo.

A bordo grita-se de contentamento. Depois hã novo 
clamor quando surge um novo animal, maior que o pri­
meiro e mais demorado na submersão. Surgem ambos 
mais uma vez, e ainda outra, mas ao fim do •erceir i 
«bufo» —• como dizem a bordo — tornam mais visível



32 CONSERVAS DE PEIXE
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l m segundo vigia trepa pelas enxárcias

ir

caçada! E <, > ie

a

H 11 <u

-ur/.r -y ■ j, >

artilheiro vai comandando 
a esteira do sol, a sua 
frente no esforço de 

o cega. As baleias ]>a-

Fugiu-nos a caçada! E o .
mostraram assustados, pois qir •. . '
o rumo que aparentaram qu.-n- . r, .
A ir» ilação nos caçadores torna r, < 
então, outros animais podem

a imensidade do dorso que toma já a curvatura do mer­
gulho para a profundidade. Estamos apenas a algnnuis 
centenas de metros dos animais e já a bordo se ouvem 
imprecações por aqueles não terem esperado por nós. 
Entretanto, o artilheiro faz rodar o canhão sobre as man­
chas ce água que ficaram. No castelo da proa conta se 
pelo relógio o tempo de emersão. Dez a quinze minutos
— que é quanto esta pode demorar — é mais do que 
suficiente para que cheguemos ao ponto onde calcuumo.- 
que devem reerguer-se os dorsos monstruosos.

O navio corta a primeira mancha de água e coloca-se 
a meio da distância que separa as duas baleias que na­
vegam paralelamente para sueste. \ pouco e pouco é 
reduzida a nossa velocidade ce modo a que quando as 
baleias emergirem de novo o artilheiro tenha à sua frente 
ea pequena distância um dos alvos que quer atingir. Ao 
leme, o timoneiro fixa o relógio e jierscruta de bombordo 
a estibordo as águas. A telefonia interrompeu as suas 
indicações. De certo o vigia, lá do alto co promontório, 
está ob-t rvando, pelo óculo, as pi -ipécias da caçada. Os 
ruidos e os gestos <uspendem-se a l rdo. Por debaixo de 
nós devem estar a passar aoue!cs submarinos de carne 
e osso. Ansiedade.

.Mas nada perturba a monotonia das águas. .Xasce em 
nós a suspeita de qualquer artimanha. Estami- j gando 
um jogo de morte com as baleias e tememos que elas, 
sabedoras disso, recorram aos mil ardis que acabam 
quase sempre por as -alvar ou por vingar a sua segu­
rança ameaçada. Pensamos cm desastres. Tentami - ima- 
g:nar a fuga da caça calculando baldadamente a profun­
didade a que nada ou as mudanças do seu rumo. O arti­
lheiro. que é afinal o único e verdadeiro caçador, ê 
quem dirige agora a caçada. Tudo repou-a na »ua in­
tuição.

De repente ouve-se o som cavo dum bufo, seguido 
lõgo por outro. 1 
mais a bombordo do que prevíramos e fora do nosso 
alcance. São duas • ■ rcie- -. - da e-osr.ie jine-back
— possivelmente um casal que viemos interromper na
sua :z cia
mínma de 30 metros — tal é o oytoço seceMÍlam 
para poderem ce-h ' 
Amargo destino o da- rr.

Logo o navio volta a 
baleia e lança-sc sobre <■. 
poderoso motor. É m--- 
o exilo da nossa grand ■ 
aproximamos os hotir vá-, 
finalmente os animai- arop.< 
mergulhar mais ràpidamcr '■ 
quilómetros.

rc e terem se camuflado sob o rasto do sol. Mas pouco 
d>p->:- vão surgir noutra direcção e às vezes até no polo 
' p< -lo àquele nu qual as esperávamos. Os seus bufos

• .mi-nos aos ouvidos como provocações ultrajantes. Não 
êrro afirmar que os caçadores se tornam coléricos com

• ’>■ jogo i.’<-proporcionado das escondidas cm que eles 
perdem toda- ri- partidas. Aproamos a sueste, e as baleias

■ '■ ii a centenas de bruças a oeste; aproamos a oeste
: alguns minutos depois os bufos ressoarem a nor-

■ < • . Quantas vezes par-amos por cima delas sem nos
'-rb irno- de tal? Se o animal é mais lento a nave­

ga-. <■ < Je, contudo, quem decide livrcmenle do rumo c 
<s- 'dhe os campos de surtida.

I ntre voltas e conlra-voltas as horas vão-se gastando
• ■ - !a p«-i : i gnii ão inútil. \ proximidade ganha numa 
<•»<■«í logo perdida na outra. Aproamos aos quatro 
>pr.iOranl<s na peugada daquele par de dorsos negros e 
iil.z-ntr- qur «-giiiiham água a glande altura, limas. 
ví/.i ■ iqooximamo-nos d<> casario longínquo de Sesimbra,

alcance, pois passarão indemnes. Só nos interessa aquele 
casal de baleias. Enquanto o sol dourar a superfície do 
Oceano aquela perseguição continuará. E o caçador c a 
caça começam o seu incansável c « imprc ir. ádito jogo de 
artimanhas.

Na plataforma da vante o
a nossa marcha. Desenhada contra 
silhueta esguia inclina-se para a 
desvendar aquele mar de luz que
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Baleia à vista!

ág

com a cabeça de hipopótamo rente à água e esguichando 
ar húmido que depois lhes rega a parte posterior do 
corpo.

Uma hora, duas, três, quatro horas da tarde c o ba­
leeiro continua a rodopear sobre as montanhas de água 
como animal que tenha perdido a coordenação dos mo­
vimentos. Deve ser desolador e irritante o cspecláculo 
para o observador longínquo que, da ponta do ('.abo, 
espia as nossas manobras. O sol declina vertiginosament? 
para o horizonte. Afultiplas vezes atravessamos bandos 
de centenas de alcatrazes alvejando na água e incapazes 
de escaparem ao choque c às pedradas que de bordo lhes 
atiramos por lerem o bucho farto de um dia inteiro de 
sôfrega comida. Liniilatn-se a nadar com as patinhas c 
a bater pesadamente as asas que chicoteam as águas de 
onde não conseguem erguer-se.

entalado numa fenda da rocha costeira; outras, dos 
areais amarelentos que culminam na lomba azulina da 
Serra de Grândola; outras ainda da cumiada nevoenta 
da Serra de Sintra.

O almoço ê tomado lardiamente, de pé, e em tragos 
nervosos. De vez cm quando o diálogo longínquo com o 
Cabo Espichei ajuda-nos a corrigir a perseguição. O te­
légrafo da máquina retine frequentemente enviando or­
dens contrarias. Por vezes os dois bojos enormes rom­
pem precisamente à nossa proa com leve rumorejar das 
águas e o som cavo da respiração. Logo o arpão hesita 
no dorso que há-de ferir. Um, e logo outro, aqueles alvos 
enormes são estudados. E o caçador sabe que talvez 
só I 8 da sua superfície esteja visível. Mas o tiro não 
parte porque o alcance eficiente da arpoada não ultra­
passa os vinte metros. É preciso que o arpão perfure bem 
aquela muralha de toucinho c encontre nela a resistência 
necessária, para abrir os ganchos e fixar vigorosamente 
a arpoada. Há que contar com a força de toneladas que 
o animal ferido desenvolve para se libertar da sua dolo­
rosa prisão. E lá nos fogem aqueles lombos fusiformes

Rumamos a oeste. Já de há muito os animais mos­
traram preferência em seguir a esteira do sol. Eles pa­
recem mais confiados e deixam diminuir a distância que 
nos separa. Seguimos exactamente a meio de eles. A 
bordo todos parecem pressentir qualquer coisa. Espia-se 
a água. Be repente surge um animal a 40 metros de nós 
e inclinado para o sul. Todos esperamos ansiosamente 
pelo segundo, julgando surprcendê-io ainda mais longe 
do que o primeiro. Mas, inopinadamente, notamos um 
gesto brusco do artilheiro e quando já avistamos a uns 
15 metros da proa a emergir obliquamente o dorso es- 
pantasomcnle gigantesco do cetáceo, dá-se a detonação 
stea, brutal, que nos sacode c nos deixa perplexos. É 
indiscritívcl <stc momento culminante da caçada. O es 
trondo fere-nos profundamcnlc pontue destrói o silêncio 
de ansiedade que o precedeu e parece ameaçar a harmo­
nia do mundo, fazendo chamar a atenção sobre nós dos 
dois gigantes que acabámos de provocar: a imensidade 
do Oceano e a altura vertiginosa do Céu. Ambos oarecem 
vir desabar sobre nós. Somos presas de uma inquieta­
ção mortal. Alguma coisa não está certa ali! — Ê o 
estampido? Nada mais absurdo do que o estampido!

. j
—•• ,7,._i

A dramática realidade sacode-nos enfim e força-nos 
a agit. O bojo negro que avistámos à proa desapareceu 
com incrível agilidade. Ao repararmos no cabo grossís­
simo que se desenrola impetuosamente à vante soltamos 
gritos de alegtia. /t baleia vai ferida! Vertiginosamente 
o cabo vai saltando para o mar ch:coleando-o com fúria. 
O baleeiro parece desventrar-se com o interminável cabo 
que, saltando dos olhais do porão da proa, mergulha nas 
águas torvas e salpicadas de espuma. Saem 10. 30. 60. 
100. 200 braças de cabo. Mas na água há a serenidade 
da morte.

Precipiiadamente a tripulação põe a trabalhar o 
guincho, por entre cujos tambores vai rolando sem fim 
o cabo e dando estalidos secos. A pouco e pouco o guin­
cho começa a trabalhar penosamente. Mas não consegue 
sustar a fuga contínua do cabo. Todos gritam a bordo, O 
artilheiro quere que o cabo seja travado e carrega de 
novo o canhão. Ninguém conseguiu ainda avistar o ani­
mal. O timoneiro segue o espadanar do cabo ao entrar 
na água e espera a primeira travagem.

Subitamente o cabo dá um esticão fortíssimo e vibra 
por momentos no ar como corda de instrumento. 0 guin­
cho. vertendo fumo por todos os lados, conseguiu enfim 
trincar o cabo. O barco dá uma guinada para a frente. 
Todos temem o resultado daquele esforço brutal. Mas 
num repente uma massa revolta surge espadanando num 
mar que parece ferver estrepitosamente. Os alcatrazes, 
assustados, arrastam-se numa fuga angustiada. E, quan­
do desaparece na fervura do mar o dorso torturado, to­
dos grilam alegremente. 0 barco vai rebocado pela ba­
leia! 0 arpão ficou bem!

0 telégrafo comanda marcha à retaguarda. 0 guin-
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i\a esteira das duas baleias e no meio delas...

\ luta vai serenando. 0 navio balouça esgotado peio 
longo e terrível esforço. Tornam-se mais espaçadas c 
mansas as emersões da baleia. Os cabos. <iue vão encur­
tando à medida que regressam pingando ao navio, parece 
suspenderem já um peso morto tpie apenas teima cm 
afundar-se. O guincho vai voltando triunfantemente. Bo­
lhas de ar sangrentas circundam o costado do navio. Os 
cabos pendem quase verticalmente. No crepúsculo, com 
Vénus a piscar já no céu sereno e frio, começa-se a içar 
o monstro. Um lençol viscoso rodea a proa. Surge enfim 
um dorso acinzentado que flutua trôpegamenle sob os 
dois cabos esticados. Está suspensa, ali a nossos pés, uma 
massa de ossos, gordura e carne com o comprimento 
aproximado de 20 melros c talvez 80 mil quilos de peso.

O escaler de bordo desce dos turcos com três homens 
e aproxima-se daquela massa franjada de sangue e pro­
fundamente retalhada. Sobressai do barquito um grande 
tubo metálico, aguçado na ponla e cm comunicação com

uma mangueira que se desenrola a bordo do baleeiro. 
Pot < le dá-se a injecção de ar que permitirá pôr a flu­
tuar aquela imensa carcaça que instantes antes ainda nos 
ameaçava. A pouco e pouco ele vai tomando volume fora 
de água, acabando por rolar desastradamente de bucho 
branco para o ar. Depois passam-lhe dois cabos ã cauda. 
Entretanto, espectador neutral daquela lula de morte que 
lerm.nou, um rebocador aproxima-se vagarosamente para 
a manobra do rebonuo do animal. Tudo terminou.

Nós deixamo-nos ficar para descansar um pouco. O 
crepúsculo cedeu à noite. Um mar pálido amortalha, na 
sua esteira azulada, a baleia morta que o rebocador vai 
arrastando para Setúbal distante e invisível.

Quando iniciamos a viagem de regresso há um silên­
cio profundo sobre as águas. A e.-pumacei t a. no sopé da 
costa, aspérrima, alveja ao mar. A nossa proa persegue 
agora novamente. mas apenas um rasto de luz que não 
nos abandona. Por vezes, o peixe estremunhado salta 
assustado á proa alargando a mancha rio mar nas águas 
misteriosas. No mar imenso a vida continua,

cho arfa extenuado. Saem ainda mais braças de cabo. 
Apesar da hélice puxar à ré o navio cede ao arrasto e o 
timoneiro acerta o rumo na direcção cm que mergulha 
o cabo. Atravessamos agora um bando movediço de 
lama, formado por espuma e sangue, que a baleia deixou 
boiando quando do seu salto à superfície. I.a do fundo, 
uma força misteriosa quere arrastar-nos para o abismo. 
E apesar de tudo, o guincho lá consegue dar umas 
voltas.

A partir de então sucedem-se as peripécias brutais do 
colhimento do cabo, entre sacões, relaxes e surtidas fra- 
gorosas do animal ferido. Pela ré vai ficando uma toalha 
de espuma salpicada aqui e ali de manchas purpúreas. 
A baleia vai perdendo sangue e com ele a vida mons­
truosa que a anima. Felizmente para o navio ela teima 
em seguir sempre em frente. Evita-se, assim, o abalroa­
mento. Já sucedeu a um navio imião do nosso ver os ca­
bos quebrados e ficar com as cavernas despedaçadas ape­
nas com uma chicotada da cauda duma baleia. De um 
golpe único o animal afundou-o em poucos instantes.

Quanto tempo durará esta autêntica sangria? E in­
crível como o tempo voa nestas ocasiões. Percorremos já 
umas cinco milhas rebocados pelo cetáceo que mais fre­
quentemente aparece á superfície em estertores de angús­
tia. A distância que nos separa dele diminui a pouco e 
pouco, mas às vezes toma a aumentar ante a inutilidade 
d;; guincho, cujos espirros de vapor e água parecem con- 
fc--ar a sua impotência. O navio balouça sempre.

Com intermitentes esticÕes o animal vai cedendo 
terreno. Por vezes o navio consegue parar, enquanto <• 
cabo regressa a bordo, torturado, torcido, ensopado, com 
bocados de alforreca despedaçada no mar pelas chicota­
das. 0 guincho puxa, puxa, puxa. Cança-nos o ouvi-lo 
anfar. Cerramos as mandíbulas e os punhos. I emos ím­
petos loucos de saltar para o cabo e colhê-lo. () sol é uma 
braza redonda mergulhando nas águas que incendeia, 
i oda a superfície do mar está vermelha de cólera. E 
impossível já distinguir quais as fartas manchas sanguí­
neas que a baleia vai deixando.

Ao cabo de mais de uma hora de luta o artilheiro 
conseguiu alcançar a posição propícia para um segundo 
tiro. Podia ser um tiro de morte, enviando á cabeça do 
monstro uma granada, mas como há o receio de que a 
primeira arpoada não resista, decide-se um outro tiro de 
arpão. Este estoura, já sem grandeza alguma, quando a 
baleia reapareceu, mais torturada que nunca, à nossa 
proa. Um novo cabo dança fantasticamente na água dc- 
st nrolando-sc como o primeiro mas já sem o seu ímpeto. 
O guincho consegue mordê-lo pouco depois e vai repu­
xando-o para o navio levemente afocinhado. A tripula­
ção conduz o cabo colhido para os porões mas o convés 
da vante está desordenado, e-correndo lúgubremente água. 
Já mais perto d< nós o animal continua a estorcer-se, 
agora talvez na comoção da morte. Colunas liquidas en­
charcam-nos, O sol desaparece com a rainha dos mares 
ainda a debalcr-se.



35CONSERVAS DE PEIXE

ícacien
■

(Continuação do número anterior)

próximo nú-

]. R. DA GRAÇA MIRA

prejudicar 
seu bem-

organização
do trabalho

situação lega! que 
melhor apetrecha-

em trabalhos diver-ião empregado 
sos.

Não nos iludamos, porém, com es­
tes números básicos. Servem somente 
de termo de comparação ou como 
índices, visto que a aplicação dos 
princípios é sempre condicionada 
às variadas circunstâncias da produ­
ção, à economia da colcctividade e 
ao progresso social.

Continuaremos no 
mero.

Conservas Galegas
(Continuação dá pág. 30)

com isso conseguem melhorar a pro­
dução. quer qualitativa, quer quan­
titativa. passam à sucata o que até 
então era considerado como bom, a 
í.m de dotar as suas fábricas com 
algo de melhor. (Por razões de or­
dem legislativa não se pode adoptaf 
tal processo em Portugal, e parece- 
nos que seria o único certo, se qui­

séssemos caminhar na vanguarda da 
indústria, ou ao menos, estar conve­
nientemente apetrechados. Temos 
motivos para crer que as autorida­
des competentes estudam a maneira 
de modificar a 
impede o nosso 
mento).

Deste modo e seguindo tal siste­
ma. vemos como vai dando a conhe­
cer, em Portugal, o resultado das 
suas investigações, experiências e 
estudos, orientando-nos na vida in­
dustrial moderna, o que é muito de 
agradecer e que, deste lugar, públi- 
camcnte, agradecemos.

Elementos como Massó, são sem­
pre desejáveis em qualquer parle, e 
a firma Adão Polónia & C.*, Lda. 
deve sentir orgulho em poder con­
ta.lo entre o número de seus asso­
ciados, visto que D. Gaspar, aos 
seus elevados dotes de carácter, ca­
pacidade técnica e grandes iniciati­
vas, retine o sentimento de um in­
discutível amor à indústria de seus 
maiores, c que, tanto lá como cá, = 
a indústria de conservas.

JOSÉ A. MORA

Vejamos, agora, quais as conse­
quências económicas e sociais da in­
trodução da fórmula de Taylor e 
das suas variantes.

A primeira observação que pode­
remos fazer é a de que o aumento 
de salários não implica um aumento 
correspondente do preço de custo da 
produção: pelo contrário, este custo 
é benèlicamcnte influenciado pela 
ordenação do trabalho com vista ao 
aumento dos salários e da produção.

Não se pode imputar a Taylor o 
defeito de recomendar medidas e 
preceitos que ele próprio ttão ti­
vesse experimentado: antigo operá­
rio, as suas conclusões eram fruto 
de observação «sentida». 0 ataque 
que por vezes lhe foi feito de que 
para ele só contavam os operários 
de primeira classe tem fundamento 
numa parte: é o de que para ele to­
dos os operários eram dc primeira 
classe, contanto que fossem aprovei­
tados nas tarefas ma is adequadas ãs 
suas habilitações, aptidão e tempe­
ramento.

Portanto, nunca a organização 
cientifica do trabalho poderá ser 
acusada de lançar homens para o de­
semprego. Se se quiser, poderá im­
putar-se essa responsabilidade à me­
canização da produção, porém, esse 
é um aspecto da questão económica 
<pi(> se distancia muito do assunto a 
que nos estamos referindo.

Interessa principalmente ao nosso 
estudo o problema do factor huma­
no e a esse refere-se o próprio Tay­
lor do seguinte modo:

«É preciso compreender que fa­
lando ria capacidade dc produção 
dum operário hábil, não temos cm 
vista o que ele é capaz de fazer me­
diante um esforço extraordinário 
ou fatigante, mas o que um homem 
normal pode manter durante uma

longa série de anos sem 
a saúde e aumentando o 
-estar e prosperidade.»

«O segundo facto, também inte­
ressante, sobre o qual repousa a pos­
sibilidade dc combinar salários ele­
vados e uma mão de obra barata, é 
o de que os bons operários estão 
não somente desejosos mas também 
felizes de trabalharem com a velo­
cidade máxima, contanto que sejam 
pagos 30 a 101) % mais do que a 
média dos trabalhadores da sua es­
pecialidade.»

Taylor diz depois que a percenta­
gem em que se deverá aumentar o 
salário não é problema que se possa 
resolver de ânimo leve e acrescenta 
que chegou, depois de vários erros 
para mais c para menos, às seguin­
tes linhas gerais:

1) Para obter o rendimento máxi­
mo no trabalho ordinário de oficina, 
não exigindo nem inteligência espe­
cial nem atenção minuciosa ou habi­
lidade, nem trabalho excessivo, é 
necessário pagar salários 30 % su­
periores á média.

2) Para os trabalhos ordinários, 
de salários à hora, que requerem 
p nica inteligência ou habilidade es­
pecial, mas exigindo força muscular, 
fadiga, exercício físico rigoroso, é 
preciso pagar 50 a 60 % mais do 
que habilualmenlc.

3) Para os Irablhos que exigem 
inteligência c habilidade especiais, 
ao mesmo tempo que atenção con­
tinua, mas sem exercício físico mui­
to rigoroso, tais como os trabalhos 
mais difíceis e mais delicados do 
operário mecânico, o aumento deve 
ir de 60 a 70 %.

4.) E, por último, o aumento de 
80 a 100 % para os trabalhos que 
requerem simultaneamente inteligên­
cia, atenção continua, força muscular 
exercício físico rigoroso, como por 
exemplo a condução dum martelo-pi-
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CARTAS PERDIDAS

inquietação

bedoria popular», talvez dê 
oportunidade a um melhor 
convencimento, porque sem­
pre foi verdade «que a dorrnir 
não se alcançam vitórias», 
afirmando-se também que «a 
preguiça morreu à sêde andan­
do a nadar».

È velha crença de que não 
sendo bastante deligentcs nos 
acontece como àqueles «que 
vão ao moinho e não madru­
gam, os outros moem e, eles, 
se espurgam».

Esse sinal de 
que se nota nas nossas preo­
cupações, c assim como um ol­
vido de que «quem dorme, 
dorme-lhe a fazenda», que 
também poderíamos traduzir 
assim: «Quem se levanta tar­
de, nem ouve missa, nem come 
carne», e isto c bem verdade, 
principalmente nestes calami­
tosos tempos de racionamento.

E se a realidade consiste cm 
ter que falar, «quem tem boca, 
não diga a outro: assopra*.

Certamente que não é coisa 
de um só, mas de toda a colcc- 
tividade, c assim se diz que 
«um só polegar, tarde vai ao 
tear» — mas, enfim, devemo- 
-nos resignar c saber que «pa­
nela de muitos, mal comida c 
pior servida». Desde pequenos 
nos ensinam que «quem faz 
pelas coisas, há-as» c quase 
sempre, por termos ingrata 
memória, não contamos com 
que «quem não anda depressa, 
t unca chega a tempo».

Sc consideramos como causa 
de alguns dos nossos males, se­

ria oportuno apontar para re­
cordação do sistema que, «só 
se veja, quem só se deseja», 
que é o mesmo que se dissésse­
mos «quem fala com surdos, 
perde o seu latim».

Necessitamos, diz-se, de uma 
organização de vendas que po­
nha freio às preocupações do 
futuro e é o caso que «o êxito 
só se deixa encontrar por quem 
o procura», sabendo de há 
muito que «a boa deligência é 
mãe da boa ventura», porque 
«andando ganha a azenha, 
que não estando cueda».

Desde que se fizeram os pro- 
jcctos c se discutiram cm par­
te, houve tempo para dispor 
já de uma «Central dc Ven­
das»; no entanto, não se teve 
presente que «quem quer a 
bolota, atrepa», e que «no tar­
dar costuma estar o perigo».

No caso dos industriais 
observa-sc uma arreigada in­
diferença, uma inconstância 
nas suas opiniões que, pen­
sam que «quando se põe o 
dinheiro cm conselho: um dirá 
que é branco, outro, que c ver­
melho», isto é, não se enten­
dem, ainda que saibam de 
memória que «quem vive de 
esperanças, dc desenganos 
morre», o mesmo que quando, 
«três andam à carga, é a carga 
no chão».

Daqueles estudos podería­
mos dizer que «caminho come­
çado, é incio caminho anda­
do», e depois de tudo quanto 
tem sucedido com relação aos

(Continua na pãg. 40)

Desde que cm 28 dc Maio 
de 1940, uma comissão dc in­
dustriais do Centro dc Mato­
sinhos apresentou o seu traba­
lho «Entrepostos Conservci- 
ros», vimos outro intitulado 
«Entreposto Comercial das 
Conservas de Peixe», que che­
gou a ser discutido pelos pre­
sidentes dos Grémios, em Lis­
boa, c ainda um terceiro, cre­
mos que patrocinado pelo I. 
P. C. P.. cujo título era «Bolsa 
das Conservas».

Temos, portanto, literatura 
abundante sobre tal tema.

Agora volta a falar-sc destes 
assuntos, isto c, da necessidade 
dc organizar uma «Central dc 
Vendas» (o nome tem pouca 
importância) cuja cstructura 
adequada às nossas necessida­
des possa cumprir aqueles re­
quisitos considerados como mí­
nimos c indispensáveis para 
evitar que a desorientação cm 
que vivemos produza factos c 
consequências fora dc toda a 
lógica, como as de algumas 
operações feitas com a Bélgica.

Não devemos procurar as 
causas de nenhum daqueles 
trabalhos se haver corporizado, 
na falta dc matéria prima pro­
pícia para uma discussão sere­
na c capaz dc conclusões judi­
ciosas, mas na passividade, 
inércia ou preguiça dc que a 
massa conscrvcira parece ata­
cada, ainda .nesmo que se tra­
te, como no caso presente, dc 
problemas fundamentais c de 
vital interesse colcctivo.

Um curto passeio pela «Sa-
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A ECONOMIA
DE COMBUSTÍVEL NA PRODUÇÃO

as massas 
o tríplice

O «GARUM»
(Continuação da pãff. 2.?J

Outras vantagens resultam ainda 
do estabilizador, tais como:

—• Reduzir, de forma apreciável, a 
s lida de fumos, cinzas e faúlhas pcl.i 
chaminé, em virtude da diminuição 
da velocidade dos gazes;

—-Assegurar uma perfeita venti­
lação da dependência onde, sempre 
que possível, for instalado, em vir­
tude da chamada de ar constante­
mente feita do exterior;

— Garantir uma combustão mais 
igual na fornalha, evitando a exis­
tência de pontos sobreaquecidos e 
também entradas de ar frio pela 
mesma o que. tanto uma como outra 
coisa além de representar más 
condições de trabalho se traduz 
mais tarde, em reparações dispen­
diosas.

Se nos for consentido faremos 
num próximo artigo, dentro do re­
duzido limite de espaço de que dis­
pomos. a apreciação dos factores 
económicos para a indústria, em ge­
ral e. para o pais, em especial, re­
sultantes do estabilizador de tiragem.
lititiiiEiiiiiiiitisiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiaii

Uma válvula regulável de forma 
tal que pode abrir ou fechar com 
a menor variação da tiragem, sem a 
intervenção do fogueiro ou de qual­
quer operador, assegura a manuten­
ção das condições "óptimas para c 
maior rendimento da combustão, re­
sultando assim uma economia de 
combustível. A regulação do estabili­
zador. feita pela conjugação duma 
massa de equilíbrio com 
de compensação, satisfaz 
propósito de:

a) Compensar a massa do dispo­
sitivo por anulação do respectivo 
momento estático;

b) Dar equilíbrio de posição fa­
zendo com que o dispositivo uma 
vez solicitado pela acção da tiragem 
tenha tendência a voltar à posição 
inicial, tomando-a. logo que cesse 
ou diminua a acção inicial que o so­
licitou ;

c) Fazer com que o momento de 
abertura só se dê para valores de ti­
ragem que excedam um determinado 
valor inicial.

Daqui resulta que, quando a ti­
ragem assume valores elevados que 
se traduzem numa combustão em 
más condições de economia, a aber­
tura da válvula, admitindo uma quan­
tidade de ar frio que obriga à re­
dução da força ascensional tios gazes, 
produzindo assim uma concentração 
de calorias e consequente economia 
dc combustível.

É corrente e vulgar ver-se uma 
chaminé lançando no ar espessos ro­
los dc fumo negro e, se o facto for 
presenciado de noite, esses fumos 
têm certo rubor proveniente das faú­
lhas e outros produtos da combus­
tão arrastados pela força da tira­
gem da chaminé. Este fenómeno, 
aparentemente normal, representa 
um excessso de tiragem que custa 
ao industrial muito milhares de es­
cudos de combustível queimado inu­
tilmente.

Observando, casualmente, o sim­
ples reabastecimento de combustível 
de uma caldeira, notou-se o fenó­
meno da variação da tiragem que 
levou a moderna engenharia, sempre 
ocupada em aumentar a produção 
reduzindo o seu custo, a estudar tal 
fenómeno creando o regularizador 
de tiragem i Draught stabiliseri 
como meio eficaz na economia de 
combustível.

De facto, ao reabastecer uma cal­
deira produz-se um repentino abai­
xamento de temperatura que, redu­
zindo a temperatura dos gases do 
fumeiro, tem como consequência ló­
gica a redução da tiragem visto que, 
ao máximo de combustão na forna­
lha corresponde, em ordem direcla, 
o aumento da tiragem. O resto do 
fumeiro auxilia a redução destes dois 
excessos mas, trabalho manual e de­
pendente cxclusrvamente do critério 
do fogueiro, não é capaz, por si só, 
de dar uma regulação continua como 
seria dc desejar, tanto mais oue, ou 
pelo estado do tempo no exterior ou 
pelas condições variáveis da com­
bustão na caldeira, a tiragem é um 
faclor que varia constantemente.

A correcção desta variação foi 
conseguida de forma brilhante com 
o estabilizador automático de tira­
gem, colocado num ponto «ideal» 
entre a fornalha e a chaminé.

em dirccção ao mar. Os tanques dc 
moura, de ângulos arredondados, 
com furo de sangria no fundo, es­
tariam provavelmente dispostos ao 
ar livre para neles se dar a macera­
ção do peixe. Alguns, em Troia, têm 
3 m. de comprimento por 1,5 de 
largura e 1,5 de fundo; no Algarve 
há outros maiores c mais bem fei. 
los.

Outras dependências da fábrica 
seriam armazéns c oficinas dc pre­
paração das embalagens.

O Garum era expedido em anfo. 
ra • ou vasos dc barro que levavam 
inscrito o tipo dc Garum que con­
tinham.

Já então, os dizeres das embala­
gens deviam indicar claramente o 
conteúdo, como hojn' Sc exige por 
força de lei: as vasilhas, encontra­
das cm Itália, contêm inscrições, di­
zendo «garum sociarum», «garum 
d<- primeira», etc....
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Estanho

Aço

Folha Electrolitica

Escassez de lata vazia

ton.
»
»
»

ram-se 
calcula-se 
160.000 
190.000

MATÉRIAS PRIMAS «

1.»
2. "
3. °
4. "

Segundo informa o Comité de Inves­
tigação <lo Can Manufacturers Insti- 
tutc de New-York, as latas feitas com 
folha electrolilica de 0.50 Ibs. de es­
tanho por 100 Ibs. de folha, desde 
que sejam convenientemente enverni-

contingen-
a Portu-

O sr. W. C- Stolk, vice-presídente 
da American Can Company, uma 
das maiores empresas norte-america­
nas produtoras de recipientes metá­
licos. declarou que a greve nas fá­
bricas de aço trazia sérios embara­
ços ao fornecimento deste material 
nas quantidades necessárias para as 
várias indústrias, quer até ao fim 
deste ano quer durante o próximo.

Os fabricantes de latas contavam 
receber aço suficiente para fazerem 
este ano 1 bilião mais de recipientes 
do que em 1941, cm que atingiram 
25 biliões de latas, a maior de todas 
as produções registadas.

A escassez de estanho não seria 
um obstáculo a esta enorme produ-

zadas, têm dado resultados satisfató­
rios no fabrico de sardinhas em 
azeite. A aplicação desta folha neste 
fabrico não deve, porém, ser feita 
quando as latas não são enverniza­
das.

Para o l.° trimestre de 1948 estão 
indicadas 3.200 toneladas.

duzi ram-se 91.000 ton- 
137.000 ton., 

uma 
ton. 
ton.

cobertas pelos «stocks» 
que se avaliavam

Contigentes de folha americana

Foram os seguintes os 
tes desta folha atribuídos 
gal durante o ano de 1947: 

trimestre ......... 500
»   500
»   1.500
»   2.500

O aço é o metal que está à cabeça 
dos produtos cuja falta é critica.

Não há fabrico suficiente de 
aço para produzir as quantidades 
de artigos tão rapidamente como os 
consumidores desejam comprar. Es. 
pera-se que os pedidos destes artigos 
feitos com aço abrandarão nos pró­
ximos meses, permitindo que a pro­
dução ultrapasse as vendas.

Os pedidos de aço feitos pela in­
dústria fabricante de recipientes mos­
tram-nos um grande aumento em re­
lação ao nível de antes da guerra. A 
produção das mercadorias que são ou 
podem ser metidas em latas ou qual­
quer outro, recipiente de aço, está 
muito aumentada em relação à de 
antes da guerra. Nota.se, por exem­
plo, o aumento de 75 % na produ­
ção de cerveja e de 40 % na fabri. 
cação de frutas e vegetais. Há ainda 
a acrescentar que muitos fabricantes 
que foram forçados a substituir, du­
rante a guerra, os seus recipientes 
de latas por vidro c fibra, deseja­
riam voltar, novamenle, à lata.

A produção da- folha está ainda 
muito dificultada por causa da falta 
de aço e também de estanho. Como 
resultado desta situação, o controle 
da distribuição da folha assim como 
aí restrições sobre o uso dos reci­
pientes não serão diminuídos tão 
cedo.

ção porque os trabalhos de investi­
gação industrial tornaram possível 
a fabricação de 26 biliões de latas 
com 40 % de estanho menos do que 
se consumiu cm 1941.

O sr. Stolk informou que a folha 
eleclrolítica, a folha envernizada, a 
folha com uma baixa percentagem 
de estanho e outros progressos rea­
lizados neste campo, economizaram 
80.000 ton. daquele metal durante 
um período de seis anos que termi­
nou em 31 de Dezembro último, só 
na fabricação de latas, o que equi­
vale a mais de 2 anos de consumo 
antes da guerra.

Referindo-se à folha electrolítica, 
diz o mesmo senhor que por meio 
de aturados estudos se chegou a um 
ponto cm que aquela folha não só 
satisfaz as necessidades de embala­
gem de muitos produtos, como lam. 
bém o seu preço é inferior ao da 
folha estanhada por imersão, siste­
ma já hoje antiquado.

A produção mundial de estanho 
continua deficitária. Em 1916 pro- 

c consumi- 
c para 1947 

produção de cerca de 
e um consumo de 
As diferenças são 

mundiais 
cm ] 19.000 ton. 

cm fins do 3." trimestre do ano paS- 
sado.

Esta escassez é natural que dure 
ainda uns 2 anos em virtude do 
nível baixo de rendimento nalgumas 
regiões produtoras como, por exem­
plo. no Extremo Oriente que este 
ano só poderá fornecer 21 % da 
produção mundial, (piando antes da 
guerra atingia 60 %.

Como consequência desta situa­
ção a Bolívia pretende aumentar o 
preço do estanho de 64 para 76 cen­
tavos do dólar por libra peso, e a 
Malásia c a Nigéria fazem igual­
mente exigências, pelo que se prevê 
uma fixação do preço daquele ma­
terial cm 450 libras esterlinas por 
tonelada.

Nota.se
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preços de venda, será bom re­
cordar que «pelo fio, tirarás o 
novelo; c pelo passado o que 
está por vir», que se ajusta co­
mo um anel ao dedo para nos 
pôr um pouco a reflexionar.

Os nossos marítimos, acostu­
mados à luta pela vida e às vi­
cissitudes do mar, têm sempre 
presente que «quando há ven­
to, é que se molha a vela».

De todos os modos não de­
vemos ser pessimistas, já que

Enfim, na melhor filosofia 
podemos encontrar um ponto 
de apoio que nos permita es­
perar o futuro com sorriso de 
esperança, visto que «não hã 
mês que não volte outra vez», 
c quando volte diremos, con­
fiados, «o que não foi por 
Santa Luzia, será outro dia».

E com esta fantasia rifones- 
ca, aguardemos que volte ou­
tra primavera, com os seus 
pássaros e as suas flores, c que 
os conserveiros prudentes tam­
bém abandonem a sua passivi­
dade.

Z9A' CONF/ANÇfA

fabricando para entregar as conservas à Central ao 
preço desta.

Comprecndc-se, assim, que seja desagradável a essa 
minoria ver-se forçada a trabalhar mesmo sem lucro 
e a favor dos outros, quando a exportação c ingrata, e 
quando ela é fácil, ter de ceder boa parte dos lucros 
cm beneficio daqueles que se limitam a endossar quo­
tas de fabrico... que ainda obrigam os seus compra­
dores a trabalhar por eles.

Quanto ao condicionamento industrial, c feito 
pelas quotas de fabrico, mas está vedada a laboração 
a novas fábricas, ou àquelas que cessaram a sua activi- 
dade com carácter permanente, sendo apenas regi, la­
mentada a instalação de mais «fumeiros», que corres­
pondem aos nossos cozedorcs.

Não me referi aos comerciantes exportadores, por 
não existir propriamente esta classe na Noruega. Qual­
quer pode adquirir conservas à Central e exportá-las. 
Contudo, apenas umas três firmas não fabricantes fa­
zem negócios com relativa regularidade.

Para concluir direi que vim da Noruega com uma 
convicção animadora: a de que c possível defender os 
interesses básicos de cada um recorrendo a uma orga­
nização colcctiva que não precisa sacrificar a iniciativa 
particular para ser eficiente contra o descalabro ine­
rente ao individualismo, cm que todos são frágeis de­
mais para lhe resistir.

O sistema norueguês encerra as bases em que as­
senta urna solução portuguesa, que beneficiará da ex­
periência obtida para evitar os inconvenientes rcvcla-

«a passo e passo, anda-se por 
dia um l\'m pedaço», da mes­
ma maneira que , uina estrada 
cie mil léguas começa por uma 
polegada".

Chegamos a esta conclusão, 
mais ou menos confidencial c 
prudente: «aquele que faz 
sempre o que quer, raramente 
faz o que deve», por uma ra­
zão que não podemos explicar 
bem, pois nem ninguém faz o 
que quer, nem ninguém faz o 
que deve, ainda mesmo que 
saibamos que «quem quer a 
sardinha assada, chega-lho a 
brasa». ANDORINHA

iiiiiiimiiiiiiiiiiiiiiitiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii.iiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiimiiiiiiitiiiiiiii!iiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiimiiiiiiiiiiiiiiniiiii

dos na prática, c colher as vantagens que são evidentes.
O nosso meio, porém, é diferente e exige, por con­

seguinte, um estudo tendente mais a criar do que a 
adaptar qualquer sistema, o que me leva a ocupar-me 
deste aspecto num próximo artigo.

FILIPE FERNANDES
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VALOREÊbO

DeclinoLotas Tota IEscudosPercent °fof otal

10+ 132S0059.510Viana do Castelo .

Póvoa do Varzim . 113 524$0096.682

Leixões
9.694.400

Por lo 269.928
Figueira da Foz. .

Peniche 2.244.848$601 476.870

Lisboa . .
2 O8t.231$OO1 155.805

Setúbal

Lagos. . . 535.583S00169-735
2

Portimão
3 517-219$00175 6801

Olháo. . .
101 740 563.490$00

V. It. S I" António.
71.375

STEINHARDTER & NORDLINGER
=

ESTABELECIDOS E2 (VI 1308

=
=

3 037.657

1.102.090
160 703 j

Street
Francisco, Califórnia

188.217S00
33.474 193(10

Sesimbra 
Sines. .

13,03
86,97
44,75

1,75
53.50
9,57

90.43

18.27
81,73 
13,90
2,9+ 

83,16 
99.85

0,15

391-411$00 
2-598-347$00

I

1

Os Agentes mais antigos nos E. U. A. para as 
CONSERVAS DE PEIXE PORTUGUESAS

18,04 
81,96 
17,42

1,78 
80,80 
99.96

0,04

17,21 
82, 9 
50,37

1,04 
48,59 
16,60 
83,40

e m : 
M

90.87 
9,13 

77,23
1,23 

21,54 
87,79 
12,2! 
75,76 
24,24

94.40
5,60

83,95
0,99 

15,06 
91,15

8,85 
80,00 
20,00

59 310 
12.600 
8; 08 ■ 

I 338 1 lu

169-860
5. 180 40)

25.820
241 108 

3.’o57~657

269.780

Percent. °/o l'éso

principais
112 
San

105,
New

3 970.557$00 
13.706$00 

259.889SOO

33.975
961.127

1.371-650 
2-030 
9-315
93.555
154.230 
15,505

908 030
14.450 

253-200 
89-315
12 425_ 
54.075

_r7jrço
18.785.732

1.373 680
9.315

93 555

cm quilos

a r k e t
Escritórios 

Huclson Street 

York City. N. Y.

404.91 l$0O 
1.839-937(60 |

362.542$50 | 
36 .960(00

1.681 728S50 
3.969 027500

1 . 530$00_ 
l3.'.OíA(;u’
50-889(00 |

505.59550O
29 988$O0
784 880$00 
32-860$00
499-479SG0 
331.335$00
32.155$00
150.574(00 
37.643(00

101 132(O3_
19.534100
93 OOOSOO

8.710.085(50
179-302500 i

8 402 651(00 17.292.038(50
64.970(00
326 141$00

2.598.347500'

Consumo . . 
| Môlhos. . . 
| Consumo . . 
I Môlhos. . . 
* Salmoura.

Consumo . 
Môlhos. . . 
Consumo . . 
Consumo . . 
Môlhos. . . 
Consumo . . 
Môlhos. . 
Sal inou ra. 
Consumo . . 
Môlhos. . . 
Consumo . 
Consumo . . 
Consumo . .

| Môlhos. . .
1 Consumo . . 

Môlhos. . . 
Salmoura 
Consumo .

| Môlhos. . . 
| Consumo . . 
| Môlhos. . . 
1 Consumo . .
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La Rose
CONSERVAS RE1IXEZ

SARDINHAS- ATUM — FILETES DE

CAVALA — FILETES DE ANCHOVAS

H
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| PORTIMÃO — Algarve |



Carapau e biqueirão de Julho a Setembro 
 

BiqueirAoCarapau

  
Centros dc pesca

Quilos EscudosEscudosQuilos

 
21-534 148.012$50

237.280$0082.890

6.905-991500Total.. . 7-309.512 1-780.246 5.960.359500

Atum e Similares e Cavala, de Julho a Setembro
CACHORRETAATUM A 1 CARRO

LOCAIS
EscudosEscudos Escudos Qui!os Quil.QuilosEscudos QuilosQuilos

104.700 393.700$
4.400$900

991.700$186-900

1.000$100

6!.200$16 500224.900$75.700

77.400$274.400$ 13.003 47.700$ 16.60058.000

TOTAL. . 1.211.600 4.719.700$ 380-400 1 .321 .300$ 321.500 1.

ALBACOliA

i

l 600
171.200

4.400

2.700$
274.700$

I 
|

300$
6 900$ 
6.300$ 
5.200$

5.914$50
4.392.090$00

992.489500

7.300$
27.400$

1 700$
32.900$
3.300$
47.800$

28-800$
76.000$
2.100$
3.900$
45 900$

400
62.200

4.260
1.319-100
304.737

3.384$00
124.620S00
7.699S00

48.870500

Peniche . . . 
Ca'cais . . . 
Hibeira Nova. 
Setúbal . . . 
Sesimbra . . 
Sines .... 
Lagos .... 
Portimão . . 
Albufeira . . 
Quarteira . . 
Olhão .... 
V. K. S.'° A ui.» 
Faro .... 
Ta vira ■ . . 
Fuseta . .

108.104 
7.676 

40.229 
50.535 
275.375 
518.670 
300 08l 

2.628.315
111.340
981.925

1 439.640 
303.927 
248 435 
90.365

1 -350 
13.245 
44.885 
62 990 
81.325
1 ■ 100

131.721553
4 608500 
35.558$00 
70 667.00 
318.532SOO 
704.645$00 
452-923550 

2.I15.572$00 
105.612$00 
5l2.799$00 

1.411.078500 
571.699500 
162 884$50 
141.925S00 

794$00 
6-131500 

21 661$00 
36.927500 
99.294$00 

960503

880 
34.245 
2.940 
9.660

1 -200
1 001)
1.700

1 500 
5-900 

300 
10.300 

500 
10.300 
26.300 113.700$ 
6.400 
16.800 

600 
1.600 
9.900

495.400$ 20.800 84 ■ 800$j33 ■ 200 139 - 600$! 195-100 784.500$

BONITO-SARRAJÃQ

1 Escudos

I
3.903 18 400$

- - I

Matosinhos
A furada .........
Buareos
Figueira da Foz
Nazaré
Peniche.....................-....................
Cascais ...............................
Hibeira Nova  ...........
Bom Sucesso .... ..................
Setúbal............................................
Sesimbra
Sines.................................................
Lagos..........................................
Portimão..................
Carvoeiro
Armação de Pèra.. . ..............
Albufeira........................................
Quarteira.......................................
Olhão...............................................
Vila Real de S.nto António.

CAVALA

Quilos ! Escuqos

l .034-400 3.914.6005 317 800 1.043.900$
9.800$ 

777 600$ 
17.700$
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PRAÇA DA RIBEIRA NOVA, 6-2.° 
LISBOA - PORTUGAL 

TELtr. 27677 —TfUC- ACILDft

Importação
e

E x porlação

TELEF 355

TEUEG RECORD

APARTADO 35

Comissões

O 1 h ã o
104 Avcn. do República, 104 
Lrlelane * Icltgramai RIPAlGAR

Importadores e Distribuidores de Matérias 
Primas para a Indústria de Conservas 
Óleo de Mendobi e Azeite de Oliveira,

Folha de Flandres, Inglésa e Americana, 
Arames, Arcos para Caixas, etc.

e Julieta Una =
rfiiiiriiiiiiiiiiiiiiiitiiiiiiiigiiiiiiiieiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiitiiitiiiiiiiÍT

Matosinhos 
352, Av«n. da República, 356 
lelelonc 592 • Ulegramas RlPAlMA

£1111 llllfl III11II UI llll llllllll llll III lllll llll lllllllllll HUI lillllllllll —

ACII

CONSERVAS 
DE PEIXES 

*

MÁQUINAS 
E

MATERIAIS
PAPA A INDÚSTR‘A 
DE CONSERVAS 

* 
ESTANHO

O mais fino pera soldas 
O mais puro para grelhas

Folha de Flandres — Chumbo
— Arame — Chaves para abrir 
laias — Pregos — Desperdí­
cios de algodão e produtos 
químicos para limpezas, ele.

* 
PULPE DE TOMATE

*
Azeite e Oleos 

zz =
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ARMAZÉNS EM
MATOSINHOS-SETÚBAL
PORTIMÃO-OLHÃO
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TRADL

PANINHO, LDA.
Setúbal
13. Ru, dc S. Crhlovi», 17 

Telelonet 472 . 392 

Iclegramai RI P A L

'iiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii:!iiiiiiiiiiiiii)Ljiiiii:miiiiiiiii!iiiiiiiii!!;iiiiiiiiiiiiiiiiiuiiiiiiiiiiiiiiii!iiiiiiiii!iiiiiiiiiiiiiiiiiiiitiiiii>iiiiiiiiiii;^

FUNDACAO: 1931

Forte ilo tesa k C' l.“
FÃHRICA DE CONSERVAS
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=

=

CONSERVAS DE PEIXE =
Rua Brito e Cunha N.° 513 a 541=

MATOSINHOS — PORTUGAL=

=

PACíFIC-SEABELLE =

S E T U B A L
i hiiii: 11:11111 iiiiiiiiiiiiiiiiiiiniiiiiiiiiiiiDiiiiiiHiiiiiiiiiiiiuiiir

=

=

Vila do Conde

=

= 
=

= 
z

=

Ê

Sardinhas, Atum, Filetes 
de Cavalas, Anchovas

=

Correspondência
APARTADO, 1OO

Com Fábricas em :

Matosinhos

Telegrafo
LUS1TANIA

Telefone

272

Avenida Menores, 700

MATOSINI1OS

I
I

=
|

1 = z

1

Sardinhas

da Cruz & C.’, LdaLopes

TODAS AS PREPARAÇÕES

prensadas

e
Marcas :

PINHAIS-MASCA1O-RIOS-SEMPER IDEM-
MARIN1IE1RO - SAILOR - EDUSA - CIBELES 

YO e CISNE

COMD R5 [DN5EÍUB5W
LDPE5 DR tiJUZ E
PELO QUHLID RDE

cie CZonservus e

Teleg. «Conservas» 
1 elefone 42-M 

-.iiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiniHiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii?

;'||||||||lllllllilllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllll,lllilllllll]IU

MiiiiilillilliiiiiiiliiillliiiiiiiiiiiiiiiiliiiiiiiiiiiiiiiiiiiiHiiiiiiiinr:

c em salmolra

Fábricas cie Conservas e Salazones 

Pinhais & C.a L.da 
Conservas de Alum. Sardinhas. Cavala, Chi- 
charro. Anchova— Pastas de Peixí— Mariscos

niiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiuiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiL

= EM PREZA EXPORTADORA ’ 
LUSITANIA, L.DA
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lítlllltllli:itll’iltlttll!ttillllEIItlltltll!IIIIIUIIIItllltltllll!IIIIIIIItillllllHllllllllttIlllt!tllll!!tlll 11111UI!1111111ilIiI!11111i111111111'1111111I1!>•

ALIANÇA EXPORTADORA,
APARTAOO 263-LISBOAIfUGRAMAS ALIANE

'.iiiiiiiitiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiniiiitliiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiniiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii.'

K X P O R T A DOR ES
D E

e

Saias,

.‘lUniUillillIlHIlHIIlIlllllllllllllllllllIllllllllllllllllHlllllllllllllllllllllllllHllliilllllltlIlllllHllllllllllilllllllllHlllllllllllllllllllllHIllll

j_ DA

Telefone 47
End. Teleg. «Saias»

IMPORTADOR e s
D E

CONSERVAS DE PEIX E, 
CONSERVAS DE TOMATE, 
E OUTROS ER U TOS, 
F R U T O S S Ê C O S , 

ETC.

Saias, Irmãos & C.A L.“
FABRICANTES - EXPORTADORES

“ALIANE”
MARCA REGISTADA

CONSERVAS EM AZEITE E EM SALMOIRA
Sardinhas, Cavalas, Atum, Filetes e Pasta de Anchovas, etc.

Marcas: OlYmpique, Soniia, Saias, Alda Esther, Sonia
Códigos: 

Rudolf Mosse 
Rudolf Mosse Suppl. 
Bentleys 
Ribeiro 
Privados

OLHÃO - PORTUGAL

M AT ÉRIAS PRIMAS
E MAQUINISMOS 
PARA A INDÚSTRIA
DE CONSERVAS, 

ETC.
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1

Espanha
.'■iiiiiii!iiiii::i;ii!i;ii:H:;;uin;i::iiM:iiiiii:iiiiiniiiitiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii!iiiiiiiiiiiiiiii:iiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiE iDiHiitiiiniiiP

CONSERVAS DE PEIXE
ENDERÊÇO TELEGRÁFICO: ORMA1

CITY1OO

PA£AC/Oi>t0fíf£N7£, 
A//ro///oAiof/so,fí/Jos. ía Coar/m.

L/ON D'AfíG£NT

H. ORMAI
AGENTE DE FABRICANTES

HUDSON STREET-NEW-YORK
“«••••.............. ................................................................................................................................................................................................... ..

,LLLfWJL IJ/___
/ Íl/i/d/iL \ Tfl^GfíAMAS 5ANTON/O ■ 

yAPAfíTA!)0 62
^BRKAemSETlJBAL-EABRICASem
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USINE ÍUR LIEU DE PÉCWE
==

Proiluih de (Loíl

=
= z
= i fm a a

FaBRICANTES e exportadores

Fabricants - Exportateurs z=

=

=
=

= =

=
== =

= =Portimão =

=

=

== iodos necessáriosmateriaisos para o

E

ENTREGAMOS O QUE VENDEMOS
Tel NORDSTEIN — NE W-YORKc o:

lllllltlltllllllllll llltl tlMIIllll! Illlllll I lllllll III lllllllll lillll III It Mil lllll I llllll | lllf II11III tllllllllf llll IIII111IIIIIIIIIIIIIIII llll lllll I llll HIIV

Folha
Arame para precintar
Fite de aço para precintar
Maquinaria para vazio

í)e Conserves de Sardines, Anchois 
et Filets de Maquereaux

Arame para chaves 
Verniz para latas 
Arco de [erro 
Geradores

=
=

E 
=

Cabo de aço
Guinchos e monta cargas 
Motores Diesels 
Arame queimado

=
|

=

MARQUES DEPOSÉES

Splendour — Marco Polo
Rosebelle — Exquisite

=
E
t •

íabrico

Steinhar

Mirquei depoiêcl

UUNIVERSEUE 
UNIVERSAL 
ROSÁLIA 
ORBELA 
lílIA 
MINDELO 
AIRAENIE 
GUIDA 
L U t A DO R A

=

=

=

1 
=

=
|

s
=

=
=

I 
=

í
I

=

1

I 
=

I
I

Ê 
;z 
E

I
=

i 
=

I
II
E

Exportadores de

e g r á I iF n d e r e ç o

dter

Sílffl RmõS, LU.
PORTIMÃO 
PORTUGAL

Sardinci porlugaiiei

a I liujle d olivi! el « I* lomale

105, Hudson Street 
New-York City, U. S. A.

u g a I |

Pretiram as Conservas desta Fábrica

^1l!lliHllhlll1lllllliliiilliiillili>iiiillilIiiiililiiiiiiiiiniiiillllllLL

Sociedade de Conservas

A UNIVERSAL
L i m i f a d

;oiiii>ii!i:::r.Hiiiiiiiiii!iiiiii!!iiiiiiiiiiiiiiitiiiiii;iiiiiiiiiiuii:i>x

= Ê

£lllllllllllllllllllllli1lllllllllllllllllllllllinill1llllllllllllllllllllllllll!l!l1llllilltllllllllllllllllllllltllllllll!lllllllllllllllillllliilllllllllllli:i2

Ê

R. D. loão I, 271 3 309 — R. Mou- 

jinlio de Albuquerque, 274 a 309

Apartado, ?3

Enderé.o hleçrálico: Universal 

lelelone, 98 M

MATOSINHOS — Pori

& Nordlinger

FIRMA EXPORTADORA

de Conservas de Peixe:

[grani me SEVERO
Tá p 1

Iphone 22-23



Criada pelos decretos-leis N.

ORGANISMO DE COORDENAÇÃO ECONÓMICA

INSTITUTO PORTUGUÊS DE CONSERVAS DE PEIXE
Cl.

=

ORGANISMOS CORPORATIVOS
GRÉMIOS DOS INDUSTRIAIS

DO NORTE DO CENTRO

DE SETÚBAL

De Solavento do Algarve

GRÉMIO DOS EXPORTADORES De Barlavento do Algarve

ORGANIZAÇÃO NACIONAL DA INDÚSTRIA 
E COMÉRCIO DAS CONSERVAS DE PEIXE

José António Ferreiro Borboso

António V. Forbes de Besso

Norciso José Barroso

Sub-de/egado do Governo no Sul: 

D r. Fernando de Mendonça

Sub delegado do Governo no Norte

Dr. Raul Sieuve de Seguier Pereira

José Amandio Guerreiro Correio

João de Brilo Folque

José Correia Pontes

Direclor: C,e Daniel Duarte Silvo

Direclor adjunto : Eng.“ António Pinheiro de Magalhães Júnior 

Delegado do Governo junto dos Grémios: Dr. Pedro Chaves Ferreiro

P e r i e n e s

D a v i d

!

I

I
I
I

I

Alfredo Augusto de Almeida 

Manuel Pereira da Cruz 

Filipe Nazareth Fernandes

“• 26.775 26.776 e 26.777 de 10 de Julho de 1936

F=». C.

iiiiiiuiimiiiiiiimiiiiinimiiiiiiimiiiiiiiiiiiiiiiiiimiiiiiiitiiiiiiiiiiiiiniiiiiiitiiiiiiiiiiiiiirimiiiimiiiiHniiiiimiiiiiiiiinniiimiiiHiç

Dr. Francisco

Diniz Lopes 

José Narciso Ferreiro de Freitas

Josino da Costa 

Faustino Tavares Figueira 

João Veiga Henriques

José Mendes Furtado 

João Francisco leote 

António da Silva Freitas
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