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Não tem re[ugos, ou seja «wasles» 

ou «seconds».

H

A Folha de Flandres, também lami­
nada a |río, é a [olha de futuro. 
A sua camada de estanho, embora 
menos espessa, é melhor distribuída. 
Disto resulta uma superfície perfeila, 
que a torna mais brilhante e acessí­
vel à ilustração, dando-lhe maior 
realce
É fabricada normalmenle com as 
dimensões de 20x28 e, até agora, 
em vários calibres até ao máximo 
de 270 Ibs.

i 'u

MENDES & ANJOS, LDA.
Olhão Agência de Lisboa:

TELEFONE 313 R. AUGUSTO ROSA, 66 — Telef. 30985

Distribuidores Gnrnis

Ibf

Contudo, os progressos no seu fa­

brico devem tornar possível, dentro 

em pouco, a produção em calibres 

superiores.

Aos consumidores convém fixar, 

desde já e sempre, a marca de 

Folha de Flandres electrolílica

1

FERROSTAN
da nossa representada UNITED STATES STEEL EXPORT COMPANY, 

marca dar-lhes-á fedas 
trabalhos,

as garantias 
mais difíceis

3. t
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COELHO BROTHERS
CASA FUNDADA EM 1924

Fornecedores de
FOLHA FLANDRESD E

NEW YORKBATTERY PLACE N.

SUCRS.
18 0 1E MESTABELECIDA

FLANDRESFOLHA DE

DUCTILLITE
COLÓNIASPORTUGALEXCLUSIVOS EAGENTES PARA

DA

STEEL

END.

e
Outros materiais para a Indústria Conserveira de Peixe 

Agentes vendedores e distribuidores de conservas nos Estados Unidos 
Exportadores de maquinaria, metais, etc..

Telefones 
WHITEHALL 4 - 2820 - 2821

4,
Endereço Telegráfico 

JOPINCOE

SEDE:
RUA DO ALMADA, 151-B- 1." 

PORTO 
TELEFONE: 2 2807

END. TELEG.: COLUMBA-PORTO

MIRANDA & MALHEIRO,

FILIAL: 
RUA DA MADALENA, 80,3.° 

LISBOA 
TELEFONE: 2 6754

TELEG.: COLUMBA - USB O A
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VlCTOR M. Calderón Co.
TELEGRÁFICO FU N O AD A E IVIENDEREÇO

10 2 3tZ>El_ABARCA

CASA CENTRAL

H U D S O N9 9,
NEW YORK 13, N. Y.

SUCURSAIS

CHICAGO, SAN FRANCISCO,I LL. CAL.

o

Espanha

4LBAr#0S, 
La com/baM i

SAffD/ffES PORTl/GAf5£S
SARDINASenACEITEPUROdeOLIVA

^***^<^*’

I c | D__
maiic" xtantiK-/n

> VIRI8ÕS\

PAlAC/OoeOfí/ÍMt, I
Ajm/i/oAi(wso.Mjos\

L/ON D’AfíG£NT

/O o <mç:a/a'S f>opri/Gjt/sês^^

BRAN D
HAUQUÍ OCAQSCC

: ■' j

-i.U5T_
1/ )L/UdAL\ m^GMMAS SANTONIO—
7 A PA ATADO 62
ÍABRICAernSETlÍBAb-fABRICASem
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H & I. Walker Ltd
E MF

i

PO rtugal

FOLHA DE FLANDRES s

e

r

K oV

Kg'

EXPORTAÇÃO:
Todas as espécies de produtos Britânicos 
Matérias primas e máquinas para fábricas

& Filho

C roix 
D’ o R 
Somar

I 8

IMPORTAÇÃO:
Conservas de sardinhas e outros peixes 
Conservas de frutos e legumes
Frutos secos e todos os diferentes produtos alimenticios

niaríoltuàe

k LOYAUTE
MATHILDE 
LEVA NT

MATOZINHOS
Tclegrapkic adreii 

Adroiie télégraphiqu* 
SOMAR

SETÚBAL
Telegraphic adren 

Adreiie ftlégraphique
M A R N E

37, EASTCHEAP

LONDON, E, C. 3

Rua do Almada, 151 -B 2.° e 3."

PORTO PORTUGAL

are some .1 fke well known brandi ol 
lonl quelquei unei des marquei bien connues de

MARQUES NEVES A C.‘, L.Di 
paclteri ol *11 Lindi ol proiorved liik 
labricanli de loulei lorles de coniervei de 

poisson

U N 7 6D A D A

TtLIFHONÍS 

MANSION HOUSE 72O0-S-7

TEIEGHAMS 

AfFABt-E LONOON

Telefones 23309 (PPC) e 28356

Telegrams RELLOM

À. Spratley da Silva
E st. 1905
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La BIosb
RE1IXEZDEZCONSERVAS

SARDINHAS — ATUM — FILETES DE

CAVALA - FILETES DE ANCHOVAS

Companhia União Fabril
Lisboa - Rua do Comércio, 49 Porto - Rua Sá da Bandeira, 82u

LISBOA

M E N D O B I REFINADO
PREFERIDOS PEEOS DONS FABRICANTES DE CONSERVAS

FÁBRICA NO BARREIRO

DEPÓSITOS NOS CENTROS CONSERVEIROS DE :

L AGOS-PORTIMÃO-OLHÃO-SETÚ BÀL-LI5BO A-M ATOSINHOS

O L E O
O E

HERMfiNOS
R E S P. LIM.

PORTIMÃO — ALGARVE

AZEITE
EXTRA E

ffEllí
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BIEN TRADING COMPANY, INC
M T

OLHÃO PORTUGAL

MARIE ELISABETH
MARCA AFAMADA DAS CONSERVASA

DE SARDINHAS PORTUGUESAS
l£ M

SEM

QUALIDADE EX.CELEN'1'K

JI7DICE FIALHO A

FARO

ANCHOVAS — ATUM
— GÉNEROS

Importadores e distribuidores em lodos os Estados 
Unidos dos mais finos produtos alimentares

SARDINHAS
ALIMENTÍCIOS

CONSERVAS DE PEIXE 
em azeite e em salmoira

Fabricações especiais em 
azeite na marca MARGARET 
Sardinhas sem espinha 
Sardinha sem pele nem espinha 
FILETES DE ANCHOVAS

105 HUDSON STREET 

fnd. Telegráfico: BIENCODAR
NEW YORK, N Y.

E TOMA T E 
ESPINHA

Endereço Telegráfico «Sardinha» Telefone 25

FABRICANTES E 
EXPORTADORES

AZEITE
COM 
SEM
PELE E SEM ESPINHA

E DE FILETES DE ANCHOVAS

SARDINHA » ALGARVE
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Conservas 
de PeixeN.°

l cie Maio, nada 
no mês das rosas, 

como quem

É, por exemplo, de toda a urgência, que se ponha 
um travão à queda desordenada dos preços das conser­
tas, dando possibilidade aos industriais de se fixarem 
numa base razoável e aguardarem com calma o regresso 
dos mercados à confiança e à compra normal dos nossos 
produtos.

Admite-se uma baixa nas conservas em geral, temos 
mesmo que nos preparar para ela em virtude da actual 
conjuntura económica do mundo, mas a que atingiu a 
nossa indústria ultrapassa os limites justificáveis e tomou 
o aspecto de pânico que causa estranheza e censura aos 
próprios compradores.

Erros sobre erros que se não têm querido emendar, 
filhos da mesma desorganização contra a qual se vem a 
clamar inútilmente há anos e que têm acumulado de pre­
juízos os que trabalham nesta indústria, cá dentro e lá 
fora, têm feito afastar, desgostosos, os seus melhores 
colaboradores estrangeiros.

Chegámos, com a safra de 1952. ao ponto mais peri­
goso da curva que temos feito em marcha desordenada 

donde o salto para o abismo é um ápice.
E a altura de parar para alargar a vista sobre os pe­

rigos que estão em volta e escolher o caminho recto.
A nova safra, se não há em mira um suicídio colec- 

tivo, deve marcar o início da disciplina da produção e

Director: JOSÉ ANTÓNIO FERREIRA BARBOSA RíDACÇÃO E ADMINISTRAÇÃO,

Edilor e Proprietário: J. AGOSTINHO FERNANDES Av. Guerra Junqueiro, 20-5." Dt',-Tel. 7 5739-lisboa
Composição e impressão: SOCIEDADE ASTÓRIA, LDA. — Regueirão dos Anjos, 68 — IISBOA

A nota sapa; Produção e Exportação; Production and Exportalion; Preparação das Consert as de pequenas enguias; .Mercados; 
Utilização dos Carpos Gordos na Indústria da Conserva; A E. C. A.; O estudo de agentes tio empoantento; Pedidos de Kepresen- 
loção; O Mundo da Pesca e da Conserva; .Medidas deflacionistas do Governo para contrariar a subida geral dos preços; .Matérias 

Primas; Pesca da Sardinha.

I nova safra fez a sua entrada em 
jovial c prazenteira, como seria natural 
mas antes esjingica. carrancuda mesmo, 
am eaça borrasca...

A sua chegada teve o condão de pôr novamente em 
alvoroço todos os graves problemas que o período inter­
regno <lo defeso deixara amodorrar.

O facto destes problemas passarem a ser agitados 
de norte a sul do Pais, prova que os interessados reco­
nhecem que é chegado o momento das grandes decisões.

Sabemos que não será fácil conseguir uma unanimi­
dade de vistas em problemas tão complexos que envol­
vem. interesses tão divergentes. Mas confiamos em que a 
experiência, mestra de lodos os ensinamentos, tenha mos­
trado aos mais renitentes que é já tempo de arripiar ca­
minho para se entrar definitivamente no terreno dos 
entendimentos e da solução das velhas questões que têm 
envenenado e arruinado a indústria em. longos anos de 
labor estéril.

Haverá, necessariamente, concessões mútuas, sacrifí­
cio de interesses egoístas, abdicação dos velhos princí­
pios individualistas, espírito de isenção c colaboração 
sincera. Atingido este desideralum, será depois fácil 
chegar-se a acordo sobre um plano de realizações míni­
mas e de execução imediata.
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ser

nenhuns!».

e uniforme, 
mercados são

os
pode ajuizar , 
sacrifícios que se

não oferece dúvidas que o desenrolar 
uma forte armadura 

forte coesão moral».
hú-de, em momento como este, esquecer

que os valores isola- 
nem poderão manter-se: cada vez se 
grandes sistemas».

com exactidão a extensão 
imporão a cada um dos

.'1 nossa proverbial instabilidade de preços é a causa 
primordial da crise em que nos debatemos e de que não 
é fácil sair sem uma transformação radical nos nossos 
processos de comerciar.

Os Estados Unidos pelas suas caracleristicas pode ser 
tomado como o mercado <-test» do que afirmamos. Os 
melhores c antigos compradores das nossas conservas 
de sardinhas puseram-nas de parte porque se cansaram 
le clamar inútilmente que não se importavam de as 
pagar mais caro, se fosse necessário, mas que estabili­
zássemos os preços. Hoje a nossa exportação está redu­
zida a metade do que era c quanto mais baixo daqui 
oferecem, menos os importadores se interessam.

I lei de 1932 que criou o Consórcio deixou sem solu­
ção o principal problema que tinha levado a indústria, 
depois do dumping de 1931. a pedir a Organização: o 
problema comercial. Vão satisfaz igualmcnlc o pensa­
mento de Salazar que no seu Estudo reconheceu que a 
estandardização, a fiscalização do fabrico, a não utili­
zação do peixe magro de inverno era já alguma coisa, 
mas reputara isto insuficiente, por ficarem inalingidos 
aspectos dos mais graves sob o ponto do vista comercial: 
a desordem dos mercados externos, a concorrência des­
vairada, os métodos inferiores de comerciar.

Esses pensamentos, essa doutrina, esses princípios, 
que são afinal os mesmos que salvaram c fizeram pro­
gredir a Nação, ainda há poucos dias foram uovamenle 
proclamados no seu discurso na União Nacional, con­
tendo o espírito que ele deseja insuflar no Eats e de que 
desejaríamos igual mente ver a nossa indústria imbuída.

Disse Salazar nesse thseuisn:
«— ()s riscos são de tal ordem 

dos não contam 
afirmam mais

«— Não se 
dos esforços ou 
associados, mas 
dos acontecimentos exige de todos 
económica e uma

«— E não se 
que o livre jogo dos interesses particulares não pode 
levar à realização do interesse geral c que em numerosos 
casos os interesses privados terão de subordinar-se, terão 
mesmo de ser sacrificados ao interesse comum».

------Dada a antinomia de interesses, é preciso encon­
trar um denominador comum que por todos possa 
compreendido e perfilhado».

" — Através de uma orgânica adequada toda a ideia 
construtiva, toda a divergência fundada, toda a reclama­
ção justa têm as maiores possibilidades de ser ouvidas, 
consideradas e atendidas».

E para aqueles que eventualmente possam estar a 
ga ihar com o mal colectivo e que julguem que manterão 
e consolidarão essas vantagens momentâneas, Salazar 
ainda lhes lança este aviso profético:

«— Na época apocalítica em que vivemos não nos 
salvaremos uns tantos, mas todos ou

da venda das nossas conservas, porque uma coisa se nã 
poderá jazer sem a outra.

A produção e a venda constituem um ciclo homogé­
neo. interdependente, préviamenle calculado, com todos 
os seus elementos conjugados fiara se obter com a maior 
precisão possível, o fim a que a indústria tende: o lucro 
Sem lucro não há indústria. .4 indústria de conservas dc 
peixe portuguesa é a única, não só das suas congéneres, 
mas de todas as indústrias, em que a compra da princi­
pal matéria prima — o peixe — se faz sem base numa 
unidade rigorosa e sem preço definido. Na 1 rança. No­
ruega, Suécia. Estados Unidos. Marrocos, fiara sõ men­
cionar os nossos maiores concorrentes, o preço da sardi­
nha é fixado por quilo, no principio de cada safra, por 
acordo entre conserveiros e pescadores, tendo em con­
sideração as condições dos mercados importadores. Em 
Portugal, a compra ê feita na lota, a olho, obedecendo 
o preço às circunstâncias ocasionais e à maior ou menor 
necessidade de se fabricar nesse dia fiara realizar rapi­
damente fundos.

Sá no final do ano. feitas as médias, se fica a saber 
qual foi o custo da produção. A exploração da indústria 
i:. portanto, um jogo de lotaria que só anda à roda no 
fim dc 12 meses, para se verificar nessa altura, em regra, 
que o bilhete saiu branco...

Sem base num preço de produção fixo 
os preços das conservas portuguesas nos 
tão diversos quantos os ofertantes e tão oscilantes como 
uma agulha magnética que girasse sob a alracção dos 
interesses heterogéneos dc cerca de duzentos vendedores.

Em consequência desta desorganização ou, melhor, 
como disse Salazar, desta "falta de organização», os pre­
juízos vão-se amontoando, tanto para produtores como 
fiara compradores que cansados de negociar num pro­
duto indesejável o têm sucessivamente abandonado, 
substituindo-o fior outras conservas de outras origens. 
Julgamos que ninguém tem dúvidas de que é assim 
mesmo. A prova está bem palpável no stock volumoso 
de conservas dc sardinha que aguarda escoamento nas 
fábricas c que vai sendo vendido ao desbarato, enquanto 
que os nossos principais concorrentes, Marrocos e a No­
ruega, com produções muito maiores do que as nossas, 
esgotaram as suas existências.

Estamos hoje como há vinte anos quando, como 
observou Salazar. «a necessidade de realizar capital 
levava o industrial a vender por qualquer preço e de 
qualquer modo, tão abaixo do custo que por vezes o 
jacto foi tomado como dmnping absurdo, sem vantagem 
para ninguém».

Não é possível manter o interesse pela compra de um 
produto que dá sistematicamente prejuízo a quem com 
ele negoceia.

Enquanto fomos os principais fornecedores de con­
servas de sardinha no mundo, os compradores iam se 
sujeitando à nossa versatilidade comercial. Hoje já não 
é assim nem é fácil que volte a ser.
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EXPORTAÇÃOSituação

Por Centros
PRODUÇÃO

Azeites ou molhos
Azeites ou molhos Por Países

Azeite ou molhos

Salmoura

Serrão de Faria ót C.*Salmoura

OEFARIA LISBOA

★

Import — Export

R», No.. <1. AI.U., M-V-W.h.. 2 1092

Ses vieilles marques:
LES GLORIEUSES — IE SOURIRE — 
BRISE MARINE — BELVEDER — FAN­
DANGO - TURANDOT — ELLINOR 

— STADIUM — YVONNE

Ttlof.aa.1

PRODUÇÃO 
aá EXPORTAÇÃO

A exportação de conservas em sal­
moura durante os meses de Março e 
\bril foi de 198.103 quilos no valor 

de 1.910.013810, compreendendo as 
seguintes espécies: sardinha. 151.198 
quilos; atum, 23.637 quilos; cavala, 
16.191 quilos: biqueirão, 4.624 qui­
los; carapau, 70 quilos; outras es­
pécies, 2.683 quilos.

64.339 quilos no valor de 954.539850 
nas seguintes espécies: sardinha, 
38.602 quilos; polvo, 6.442 quilos; 
carapau, 5.952 quilos; lulas e cho­
cos, 3.810 quilos; lagosta, 2.936 qui­
los; pescadinha, 2.170 quilos; pes­
cada, 1.548 quilos; enguia, 1.215 
quilos: salmonete. -160 quilos; cava­
la, 395 quilos; linguado, 315 qui­
los; chicharro, 246 quilos; sável, 
100 quilos; diversos, 148 quilos. O 
principal importador foi Moçambi­
que. com 30.355 quilos.

O total da produção de conservas 
em salmoura durante estes dois me­
ses, foi de 116.528 quilos, nas se­
guintes espécies: sardinha. 76.313 
quilos e biqueirão, 40.215 quilos.

Os Centros produtores e as respcc- 
livas quantidades fabricarias, foram 
os seguintes: Matosinhos, I 1.706 qui­
los de sardinha e 7.970 quilos de 
biqueirão; Lisboa, 4.483 quilos de 
sardinha; Lagos, 51.370 quilos de 
sardinha e 1.128 quilos de biquei­
rão; Portimão, 754 quilos de sar­
dinha; Olhão, 5.000 quilos de sar­
dinha e 14.377 quilos de biqueirão 
e V. R. Sto. António, 16.740 quilos 
de biqueirão.

Congelados

O total da exportação de conge­
lados nestes dois meses, foi de

nos meses de Março 
e Abril

Salmoura

O principal país importador de 
conservas em salmoura durante os 
meses de Março e Abril, foi a Gré­
cia com um total de 94.430 quilos.

\ produção total de conservas de 
azeite ou molhos, nos meses de Mar­
ço e Abril, foi de 685.235 quilos 
158.731 caixas), distribuídos pelas 
seguintes espécies: cavala, 1.192 qui­
los (81 caixas): atum e similares, 
48.533 quilos (2.355 caixas): file­
tes de anchova, 538.521 quilos 
(•>1.262 caixas) e outras es|)écies, 
96.989 quilos (5.033 caixas).

<) Centro que mais produziu foi 
Olhão, com 226.769 quilos, segui­
do de V. R. de Santo António com 
122.250 quilos c de Portimão com 
120.905 quilos. Lm relação às es­
pécies, \ . R. Sto. António foi o 
Centro que fabricou mais cavala 
(717 quilos); Lisboa, mais atum 
(19.014 quilos); Olhão, mais file­
tes de anchova (206.313 quilos) e 
Setúbal, mais outras espécies 4 1.651 
quilos).

A exportação total de conservas 
em azeite ou molhos, nos meses de 
Março c Abril, foi de 4.515.629 qui­
los (292.269 caixas) no valor de 
87.366.924S50. distribuídos pelas se­
guintes espécies: sardinha, 2.961.547 
quilos (161.977 caivas) no valor de 
47.532.022830; cara.pau, 75.489 qui­
los (3.963 caixas) no valor de 
962.484875; cavala. 369.601 quilos 
( 13.911 caixas ) no valor de 
6.414.568895; atum, 463.006 quilos 
(15.511 caixas) no valor de 
11.852.953850; filetes de anchova, 
565.153 quilos (91.953 caixas) no 
valor de 18.691.019890; lulas c cho­
cos, 66.780 quilos (4.177 caixas) no 
valor de 1.502.550800 e outras espé­
cies. 14.053 quilos (777 caixas) no 
valor de 351.325800.

0 Centro que mais exportou du­
rante estes dois meses, foi Matosi­
nhos, com 1.420.940 quilos (80.967 
caixas), seguido de Olhão, com 
865.105 quilos (71.132 caixas) e de 
Portimão, com 779.010 quilos 
(51.571 caixas).

Os três principais países impor- 
tadeores, em Março e Abril, de con­
servas em azeite ou molhos, foram: 
Itália, 1.193.600 quilos; E. LI. A.. 
682.492 quilos e Alemanha, 573.052 
quilos.

Em relação às espécies, a Itália 
foi o maior comprador de sardinha 
(675.703 quilos) e de atum (358.750 
quilos) ; o Congo Belga, de carapau 
(27.782 quilos); a Bélgica, de cava­
la (155.976 quilos); os E. U. A. de 
filetes de anchova (-146.209 quilos) 
e de outras espécies (3.153 quilos) e 
Cuba, lulas e chocos (42.350 quilos).
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 I
29-38015 6912-227 1 1.462

6.505

Totais

6.563

7-017114

2.315-360149 3166.83537.4448.358 223.633 370.5241.352 643

(j) Antepasto.

GRÁFICASARTES

REGUEIRÃO LISBOA4 325868-TELEF.DOS ANJOS,

.Matosinhos  
Peniche  
Lisboa.........................................
Setúbal.........................................
lagos..............................................
Portimão......................................
Olhão ..............................................
V. R. de Santo António ...

Açores
Matosinhos
Lisboa.........................
Setúbal..............................
Lagos..................................
Portimão.....................
Olhão..................................
V. R. Santo Antônio.

Quilos
Caixaa

Sardinha
Sardine

511.861
81 317

193.899
19-983

227.638
213.331 
104-614

Sardinha
Surdi rir

Cavala
Mackerel

Cavala 
Afac&rrrl

Atum e 
Similares

7 ««a

A tu m 
e símilnrcs

T una

14 610
785

3.743 
2-045

Anchovas
Anchoviés

311.041
31-997

2.664 
33.928

5 886 
67.247 

115.050 
70-595

337
1 .444

2 127
29•208 

2-562

Caixas
Coses

380.890
35.606

4.791
69.731

8-448
67.247

127.247
74.046

Quilos 
Kiloi

Carapau
Chin- 
chard

2-546
1.786
3.912

.\nchovas
Anchovict

Outras 
especies 
Olher 

spectcs

1 otais 
Total

56.413 
581-510 
150.696 
275.396 
33-765 
295-926 
586 911 
334.743 

Carapau 
C hinehard

 

ÂSTÓRIA imitai a

55.239
2.824

8.474
1 .406

13 601
34.770
2-193
5.415

34.432
132.520

702

35.298
11 420
4 5 444
8.367

33.329
114.367
67.698

56 413 
10.336 
12 394 
1 1 .344

315.923

Exportação, por centros, de conservas de azeite ou mólhos. em quilos, no mês de Março de 1952 
Mareh Canned Fish Export (Bi/ Cenlers)

Produção, por centros, de conservas de azeite ou molhos, em quilos, em Março de 1952 
March Canned Fith Pack (in kilos)

6.563 1.305
5-279 («) 3.730:

18-585 19

1 -637 
33.603
0.025 

19.382
2 067 

17 295 
47 524 
18.783

Lulas e
Chocos
Cutíle

Físh and
Sjui^s

190
118.118
161 729

Outras
Espécie*

Ofhtr spetíts



11CONSERVAS DE PEIXE

d ExportalionProducfion an
EXPORTATION

By Centers

Oil or sauce
PRODUCTION

By Countries

was

Brine

Brine
Brine

Froxen 1889E M

0 E PEIXE

Situation during the months 

of March and April

The expor! of preserves in brine 
during lhe months of March and 
April was of 198.403 kilos, amoun- 
ling to 1.910.043810, comprising lhe 
following kinds: Sardines, 151.198 
kilos. Tunny, 23.637 kilos; Macke- 
rel, 16.191 kilos; Biqueirão, 4.624 
kilos; Chinchards. 70 quilos, other 
kinds. 2.683 kilos.

tributed for the following kinds: 
Sardines, 38.602 kilos; Pulp, 6.442 
kilos; Cliinchards, 5.952 kilos; Ca­
lamaries and Cuttlefish, 3.810 kilos; 
Lobsler, 2.936 kilos; Littlc Whitting, 
2.170 kilos; Whitting, 1.548 kilos; 
Ecls, 1.215 kilos; Salmonete, -160 ki­
los; Mackerel, 395 kilos; Sole, 315 
kilos; Chicharro, 246 kilos; Shad, 
100 kilos, other kinds, 148 kilos.

The main importing ccnter was 
Mozambique with 30.355 kilos.

The main importing of preserves 
in brine during the months of 
March and April was Greece with 
a total of 94.430 kilos.

fn March and April, the threc 
main importing countries of preser­
ves in oil or sauce were: Italy, 
1.193.600 kilos; the U. S. A., 682.492 
kilos, and Germany, 573.052 kilos.

As regards kinds, Italy was the 
greatest buyer of Sardines (675.703 
kilos) and of Tunny (358.750 ki­
los); the Belgian Congo, of Chin- 
chards (27.782 kilos) ; Belgium, of 
Mackerel (155.976 kilos): the U. S. 
A., of Filets of Anchovies (446.209 
kilos) and of other kinds (3.153 ki­
los), and Cuba, of Calamaries and 
Cuttlefish (42.350 kilos).

The lotai exporl of Froz.en during 
these two months was of 64.339 ki­
los, amounting lo 954.539850, dis-

Oil or sauce

The total exporl of preserves in 
oil or sauce during lhe months of 
March and April was of 4.515.629 
kilos (292.269 cases) amounting to 
87.366.924850, distributed for the 
following kinds: Sardines, 2.961.547 
kilos (161.977 cases) amounting to 
17.532.022830; Chinchards, 75.489 
kilos (3.963 cases) amounting lo 
962.484875; Mackerel, 369.601 ki­
los (13.911 cases) amounting to 
6.444.568895; Tunny, 463.006 kilos 
(15.511 cases) amounting to 
11.852.953860; Fileis of Anchovies, 
565.153 kilos (91.953 cases) amoun­
ting lo 18.691.019890; Calamaries 
and Cuttlefish. 66.780 kilos (4.177 
cases) amounting to 1.502.550800, 
and other kinds, 14.053 kilos (777 
cases) amounting to 351.325S00.

The leading exporting cenler dn- 
ring these two months was Matosi­
nhos with 1.420.940 kilos (80.967 
cases), followed by 01 hão, with 
865.105 kilos (71.132 cases) and bv 
Portimão, with 779.010 kilos (51.571 
cases).

Oil or sauce

I'he total produclion of preserves 
in brine during these two months 
was <>'' 1 16.528 kilos, for the follo­
wing kinds; Sardines, 76.313 kilos 
and Biqueirão, 40.215 kilos.

The pcking centers and lheir res- 
pcctiye amounls were as follows: 
Matosinhos, 14.706 kilos of Sardines 
and 7.970 kilos of Biqueirão; Lis- 
bon, 4.483 kilos of Sardines; Lagos, 
51.370 kilos cf Sardines and 1.128 
kilos of Biqueirão; Portimão, 754 
kilos of Sardines; Olhão, 5.000 ki­
los of Sardines and 14.377 kilos of 
Biqueirão, and V. R. de Sto. Anlo- 
nio, 16.740 kilos of Biqueirão.

l he total produclion of preserves 
in oil or sauce during lhe months 
ol March and April was of 685.235 
kilos (58.731 cases), distributed for 
lhe following kinds: Mackerel. 1.192 
kilos (81 cases) ; Tunny and the li- 
ke. 48.533 kilos (2.355 cases); Fi­
leis of Anchovies, 538.521 kilos 
(51.262 cases), and other kinds, 
96.989 kilos (5.033 cases).

lhe main packing ccnter 
Olhão with 226.769 kilos, followed 
by V. R. de Slo. Antonio, as se- 
cond, with 122.250 kilos and laslly 
by Portimão with 120.905 kilos.

\s regards kinds. V. R. Sto. An­
tonio was the greatest packcr of Ma­
ckerel (717 kilos); Lisbon, of Tu­
nny (19.04 1 kilos); Olhão. of Fi­
leis of Anchovies (206.313 kilos), 
and Setúbal, of other kinds (44.654 
kilos).

A/icoió Jla.nata 
IMPORTADORES E AGENTES 
Génova Dorsena L. 3 
Telegs.-. NICOIANATA 

FU N OADA 
Especialidade* ■ 

CONSERVAS



March Canncd Fish Expor! ibi/ Counlrics)

337

1.900
475

I 445<>03209 912 132
304571 14

11.291

1801 0451.425
I

95500
1.121972893

1 .3209.842266.3024 750

114
1948

53.4602.432500 742

3361 822 1 14

230
950

8438
40.200 3 575

190 456551

4.1389-936
132171 437 1 .557817Forn. à Navegação...

2.315-3606.83537.444315.923223 633 370.5248 • 5381 352.643

119 3164422.27811 .461 51.75010.68772.256 442

106.564S50 3.909. 104$80 9.485.414$40 10.558 146S60

sespinhn («kiuless anJ bnnelems) 9S.0I7 quilos. ft>> — Antepasto.fal — .Sardinha e/espinha ((aocy) 3S.193 quilos — s pele

Carapau
ChiHthtífd

Caixas 
Cases

Exportação de conservas de peixe em azeite ou em molhos, em quilos, por países de consumo, 
em Março de 1952

Aochovas
.•JlU AofJT.s

Tot «is
7'oíi'i/

Sardinha
SurdíHt

Cavala»
A/arZer /■/

Quilos 
Kilos

Atum e 
Simllare<

408
8.922

17.857

3.504
1 .273

1 .424
24.751

3.236
183

190
122.411

Lula* c < .hocos
| Cuhlr !'i*h
J and SífXldx

380 
20.213 
50.702

215
475 

14.150 
18 943

386 
30-704 
4 510
950
950

1.748
1 .900
700
180

114
2.738

266
4.845

313.109
187

4 038
393
883

Vfl,ores .................. 21.980.448570
Values

2313
20.920

14-077 
14.763 
77 669 

950
27 360
16■878
1I.875

I 643
298.472
54 806

95
16.574

285
5.120
950

4.313
60 151 
6.996
21.365
1.520
1 *-00

418 754
19

133.757
938

13 334
3.193
4.845

869-743
187
380

30.991
54.823

1 098
475

14.38019.893
508

30.704
48.285

950
950

2.945
1 900 
700 

17.289

842.490800, 170.B75S00 47-053.044$00

Ouír.is 
cspecjes

Oíbtr x/wir*

13.740 
14.763 
75.769

475
27.360
13.517
11.875

570 
165.715 
12 198

95
5.283

285
2 470
950 

2.000 
38 636 
6 996 
18.379 

1 -520 
1 .900 

/.r 136- 540
19

138.757
710

10 596 
2.860

(><2.990
! -

África Equal. Fr. ... 
África Oient. Brit. ... 
África Ocid. Bril. ... 
África Oricnt. llal... 
Alemanha ....................
Angola ............................
Argélia ..........................
Austrália .......................
Bélgica ............................
Brasil ..............................
Cabo Verde  
Canadá ............................
Ceilão .............................
Chipre ............................
Congo Belga  
Costa Rica ...................
Cuba  
Dinamarca  
Egipto  
Equador ........................
Etiópia ...........................
E. U. da América . 
Finlândia ---  -----
França ............................
Guiné ..............................
Holanda..........................
índia portuguesa .......
Inglaterra  
Itália .................................
Macau  
Malta ........................
México ............................
Moçambique ................
Nova Zelândia ..........
Panamá . 
Perú ........
Síria 
S. Tomé 
Suécia ... 
Suiça .......
Tanganica 
Terra Nova ......
Timor ............................
Tunísia............................
União Sul Africana 
Venezuela ......................

PREÇOS MÉDIOS, FOB, EM MARÇO (AVíRAGF FOB PRICES IN MiRCH| ■. Conseroas em môlhos: (b.vsc 1/4 clube 
30“™); sardinha em azeite, 317830; sardinha cm óleo. 229850; cavala em azeite, 332812; (base 1/10) filetes de anchovas 
317850; (base quilo); atum em azeite, 25860; Salmouras: (beas quilo): sardinha, (>$00; cavala, 10$00; Congelados: 
(base quilo): sardinha, 13$50: polvo, 14$00: lulas e chocos, 13$50.

e Príncipe



549 16 848

475
8 269

717 9.431

285 190

249-230 | 7.218 |1.608.904| 2.200.26929.336145.968 92.48267.131

AS MAIS MODERNAS, AS MAIS ECONÓMICAS E AS MAlS GARANTIDAS

pata. 0nd.ú.itliaCl

TODO O MUNDODE

NESTA EXPOSIÇÃO EM FRANÇADE NOS VISITAR

IV) a s c h i n e r» b a u - L. ú b e c k1X1 ord ischer

Rud. Baader

Telegramas: Nordmoschine Lõbeck Telefone lõbeck Nr. 2 59 06 - Poslfach 7

C lixas

Anchovas
Anchoviei

  

Produção, por centros, de conservas em azeite ou mõlhos, em quilos, em Abril de 1952 
April Canned l-’uh Pack (in kilo»)

Sardinlui
Sardtue

Carapau 
Chinchar,!

A nchovaa 
AnchwHts

Açores .
Matosinhos
Lisboa ..................
Setúbal .
Lagos
Portimão
Olhão 
V. R. de Sl.° A mónio

Ca rapiu
C hí uc/tufd

Cavala
Mtiçlwel

Atum c
Mim liares

T tttta

5 616
3.097

38.790
14 725

Cavala
Mac terei

1 . 192
81

Atum 
c similares

Tuna

33-923
1 .570

Lulas
e Chocos

Cw/í/é*
and Sqrtíd

9.412
5.477

14.162

227.480
19 265

4.803
2 206

19

41.750
2-2C9

1.187
15 446

TOTAIS 
lolal

5.616 
839 430 
173-129 
270.404 
50-207 

483-084 
278.194 
100.205

20 463
6 122

26.581
4.845
3-800
5-320

Oulras 
espécies 

Othrr */><■ 
cies

201 
47 564 
9-993 
15613 
5.553 

34.276 
23.608 
6.545

786.824 
94.608 
198-682 
36.812 
295.572 
167.457 
28.919

19-044
4.899

8.378 
85

4 016 
19.999 
12.480 
53 185 
91.283 
38.056

8-552
5.666
8.808
1.9X1

103.494
15 618

I .900

247 
9-542 

20 465

6.279
20 260
7 427
6.650
79 971 
79.752 
48.891

25-775
85 

24■247 
40.344 
12-480 
53 658 
99-532 
48-204

304.345
23.125

j Outras espécies
; Oiher spectes

da éonletirai de

NÃO DEIXEM VV. EX?S

IOTAIS
Toiul

> I Quilos
Kttos

Matosinhos
Peniche
I .isboti..................................
Setúbal
I agos ...............
Portimão
Olhão ...........
V. R. de Santo António 

Quilos . . . .
Caixa s .. .

|

______ I 
142.953 |

Exportação, por centros, de conservas de azeite ou mõlhos, em quilos, no mês de Abril de 1952 
April Canned Fish Export (by Cenlers)

NA EXPOSIÇÃO INTERNACIONAL DA PESCA QUE SE REALIZA EM BOULOGNE 
S MER DE 15 A 30 DE JUNHO DE 1952, SERÃO APRESENTADAS A VV. EX.AS

Sardinha
Surdina



April Canned Fish Exporl (fíy Counlricx)

15.8*16 950 8551.045
8.265

2.985 663 344 251

35 565
57. *130

380 3 537

27.782 2.4754)8
466

95

3 065817 700
950 1 -850 l 833179■9G7

9
1819095

4 750 475
5.168

98 077 45-651
38

3.325
367133

133950
42

3.135 5.616
2.7753331-107

1 900

133 932
2.200.269145.968 7-2181.608.904 92 482 249.230 29 33667.131

112.9533354.050 40.203 1.848)89 721 3.2243 521

660.060$C0 180 ■ 45OÍOO 40.313.880S.5855.920525 2.535 464S15 2 ■ 367 539$20 8.132.873$3025.581 573$60

'rr/ Sardinha c/espiuha (luncy) H.HO quilos — s/espinlia (bonelesa) 4 800 quilos — s/pele e s/espiaha (skiulcss .nid bouclcss) oó 222 quilos.

Quilos 
Kilos

Anchovas 
.■híth^ticx

Caixas
Cases

Sardinha 
Sardúíe

2.560
13.450

95 
2.2(4 
5-133

95

1 615
1 .060

1 .425
625

285
2.957

143
700

19

238
37

209
21-430

Outras 
especies 

Olhrr sjtfcírs
Totais

I ->ial
Cavala

-V nel-ei el

Atum 
c Similares 

7" «nu

1 .345
190

Valores 
l'alues

4 750 
174-961

2.185
95 

11-799 
47.623 
4.755 

30.267
1.173
756 

81.188 
28.174
1.090
1.838

13 661
3 044

190
2.844

1 .444
171

2.470 
190 

99.517 
21-285 

544.077
33.183 

650 
7.524 

65-474

7.735
285
38

21.166
190 

107-782 
21 .285 

545 692 
42-238

840 
7-524 

101.599 
70-880

18
10 717

988
3.153
71.899 
60-587 
3.436 
18.993
39.432
1.425 

263.738
2.100 

1Q5 167
2.646

608
1.653
7.398 
2.052 
5.225 
4.750 

323.857
2.223

1 14
1 1.639
55.182
5.183 

32-544 
2.355

756 
81.188 
36.925 

1 .090 
6.053 
15.561
3.044
428 

3.946

18
6- 800 
988

3 058 
38.753 
33.558 
3-246 
18-993 
34.850 
1.425 

i“ 79.198 
2.100 

187 432 
2 352 
267 

1 -653
7- 398 
2.052

19
1 130

152
285

Lulas 
e *, hocos

Cultle Ftxh 
and Sqnids

PREÇOS MÉDIOS, FOB, EM ABRIL (1 VER.IGE FOH Pfí/CES IN APRIL): Conservas em mõl/ios.( base 
1/4 clube 30“""); sardinha em azeite, 310$00; sardinha em óleo, 290$00 ; cavala em azeit- , 33US00; (base 1/10): filetes 
de anchova, 3I0S00; (base quilo); atum em azeite, 25$60; Salmouras: (base quio); sardinha, 9$G0; cavala, 10$00; 
Congelados: (base quilo); sardinha, 13$50; polvo, 14$00; lulas e chocos, 13S00.

Exportação de conservas de peixe em azeite ou em molhos, em quilos, por países de consumo 
em Abril de 1952

África Eq. Francesa 
África Merid. Bril.
África Ocid. Brit.
África Orient. Brit.
Alemanha .....................
Angola ......................
Austrália ......................
Áustria ...........................
Bélgica ...........................
Brasil 
Cabo Verde ..............
Canadá ..........................
Chipre ...........................
C. Brit. Am. C. e Sul 
Congo Belga ..
Cuba 
Curaçau ................
Dinamarca ...............
Egipto ............................
Equador 
E. U. da América
Filipinas 
França ........................... -
Grécia 
Guiné ............................. 1
Guiana Holandesa
Holanda 
Índia Holandesa
Inglaterra 
Irlanda ........................... .1
Itália .........................
Libéria ....................
Macau ..................
México 
Moçambique .... .. .
Perú ..
Síria ............................
S. Tomé e Príncipe 
Sudoeste Africano .
Suécia ............................
Suíça 
Tanganica ......
Territ. E. U. A. Cenl.
Togo Camarão Fr.
União Sul Africana 
Venezuela .....................
Fom. á Navegação ..

Carapau 
Chinchar.i
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Enlatamento:

indivíduos absolu-

Enchimento:

Cozimento:

(Continua

Escorrimento, arrefecimento, es­
colha :

PREPARAÇÃO das conservas 
DE PEQUENAS ENGUIAS

na pág. 21J

Depois da cozedura procede-se a 
uma escolha cuidadosa a fim dc eli­
minar os elementos estranhos que 
tenham sido pescados com as en­
guias (por exemplo: camarões, algas, 
restos diversos). A qualidade da 
conserva dependerá, cm grande par-

Lavagem :
Logo à chegada à fábrica, as en­

guias sofrem uma lavagem em água 
doce que pode ser feita mergulhando 
directamenlc as caixas que as con­
têm em tanques utilizados para este 
fim.

\s pequenas enguias, pescadas no 
momento em que elas sobem do mar 
para os cursos de água doce, são 
vulgarmente chamadas «civelles» ou 

pibales». Trata-se dc pequenos pei­
xes comestíveis, com aspecto vermi- 
forme. de um comprimento médio 
tle cerca de 7 cm. que podem ser 
postos em conserva. O valor nutri­
tivo desta conserva é bastante satis­
fatório. porque o conteúdo em inaté- 
i ia gorda da carne das «civelles» 
é superior ao tios peixes de carne 
magra.

No processo dc fabricação das 
conservas das enguias pequenas, não 
entra nem descabeço nem a eviscera- 
ção. A «civelle» é metida inteira na 
laia e consumida na sua totalidade.

lí conveniente, em primeiro lugar, 
tei em conta as duas recomendações 
seguinte:

I ) Só tratar os 
lamente frescos.

2) Conduzir a fabricação tão ra­
pidamente quanto possivel.

Estas duas precauções que são 
aplicáveis a qualquer outra conserva, 
são partícula i mente indispensáveis 
no caso das «civelles». para evitar o 
enegrecimento ulterior da carne dos 
indivíduos metidos nas latas, em vir- 
hido da formação tle sulfuretos me­
tálicos. Outras precauções importan­
tes contra o enegrecimento serão 
indicadas a seguir, à medidas das 
divetsas operações <la fabricação da 
conserva.

Depois da lavagem, as enguias são 
cozidas durante pouco tempo cm

As latas devem estar suficiente­
mente cheias. Convém que o peso dc 
carne encontrado quando se abrem 
as latas não seja inferior a 65 % do 
peso nel total do produto enlatado, 
nem a 60 % da capacidade total do 
recipiente expresso em peso de água.

É portanto recomendável que se

água a ferver ligeiramente salgada, 
aromatizada e acidificada.

Para este cozimento, as enguias 
podem ser colocadas em telas dispos­
tas sobre grades de vime ou grelhas 
planas que estão mergulhadas na 
• bassine» de cozer. As telas interca­
ladas entre as enguias e os utensílios 
que servem de suporte devem ser su­
ficientemente largas para poderem 
ser dobradas sobre as enguias a fim 
de as envolver completamente e im­
pedi-las de serem arrastadas na «bas­
sine» . A duração do cozimento é 
de cerca de 10 minutos.

Com o fim de evitar qualquer ene­
grecimenlo ulterior, as enguias não 
devem estar em contacto com utensí­
lios ou recipientes de cobre ou de 
ferro. Convém, sobretudo, não utili­
zar «bassines» de cozimento em ferro 
não estanhado ou cuja estanhagem 
esteja danificada; o emprego dc re­
cipientes de ácido inoxidável, é 
aconselhável.

Além disso, o caldo do cozimento 
deve ser ligeiramente acidificado. 
Pode-se utilizar o vinagre na pro­
porção seguinte: 1 litro de vinagre 
a 8° acetimétricos para 15 litros de 
água. O vinagre pode ser substituído 
por ácido cítrico, com a condição 
que se trate de ácido purificado e 
desprovido tle qualquer substância 
nociva (ácido citrico de qualidade 
oficinal). A dose de ácido citrico em­
pregado pode ser de 93° (ácido hi­
dratado do comércio) para 15 litros 
de água-

O produto depois de escorrido é 
posto em lata, sem ser demasiada­
mente acamado. O enlatamento 
pode ser feito ou à mão ou. de pre­
ferencia. com a ajuda de uma haste 
munida numa extremidade de um 
disco circular com o qual se faz li­
geiramente pressão sobre as enguias.

A «civelles» podem ser colocadas 
em latas redondas (formatos utiliza 
tios para as conservas dc atum).

É igualmente aconselhável, com o 
fim tle evitar um enegrecimento das 
enguias, empregar latas protegidas 
interiormcnle por um vernis anti- 
•enxofre (tipo vernis sulfatino) 
como as que se utilizam nas conser­
vas de crustáceos. Na falta de tais 
latas, é possível empregar latas de 
folha de Flcndres, protegidas inte­
riormente por um papel sulfurizado. 
Neste caso, deve-se cuidar que o pa­
pel isole totalmente as enguias de 
todo o contacto com as paredes in­
ternas do corpo e dos dois fundos do 
recipiente.

te, do cuidado com que é feita esta 
escolha.

No decorrer da escolha, o produto 
sofre um escorrimento. Este tem 
uma importância especial quando o 
peixe tem que ser enlatado em azeite. 
Neste caso convém evitar que o 
azeite de cobertura da conserva não 
contenha uma quantidade apreciável 
de água exsudada. Tratando-se de 
uma preparação cm azeite, a dura­
ção do escorrimento deve ser prolon­
gada suficientemente, sem porém re­
tardar demasiado a duração da fa­
bricação.
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As causas da alteração das mercadorias alimentares

Métodos de luta

aromatizado.
cozimento

UTILIZAÇÃO DOS
NA INDÚSTRIA

lância alimentar, que atacam, 
seu próprio desenvolvimento.

ou fermentos solúveis, compostos qui­

na conservação 
prática muito antiga, 
aos tempos em que o 

os primeiros ulensi-

Os métodos de luta contra a alteração possível das 
mercadorias alimentares consislcrão. portanto, em redu­
zir ou paralisar completamente a aclividade das bactérias 
e das diastases colocando-as em condições lais que esta 
aclividade não possa niais manifestar-se. o que se pode 
conseguir:

as reacções qui- 
a acção das diasta-

Todas estas preparações são cerlamente hem conheci­
das das donas de casa. Mas porque é que o azeite, as 
garduras. permitem conservar assim as mercadorias ali­
mentares? É o que esteve durante muito tempo ignorado 
até às descobertas de Appert, «o pai da conserva», no 
começo do século XIX e, depois, aos trabalhos importan­
tes de Pesteur e dos seus sucessores sobre as fermentações 
e os fenómenos de alteração e de putrefaeção das maté­
rias viscosas.

Sabe-se agora que a alteração e a putrefaeção mais 
ou menos rápidas dos produtos alimentares, são devidas 
a diferentes causas de origem biológica ou psicoquimica.

Os fenómenos de putrefaeção de origem biológica 
são devidos: — pela salga e secagem que. tirando uma grande par­

te da água constitutiva do produto alimentar, torna o 
meio impróprio â aclividade das bactérias <• das diastases:

— pela jumagem Ique precede geralmente uma salga 
ligeira c que c seguida duma secagem l que age do mesmo 
modo desidratando o produto c impregnando-o de pro­
dutos cmpircumátieos que desempenham o papel de an- 
liséticos;

— pelo frio, que impede a aclividade das bactérias, 
enquanto a sua acção se faz sentir;

— às diastases
micos de estrutura ainda mal conhecida, elaborados pela 
matéria viva c existentes normalmente nos tecidos vivos 
de que provocam a auto digestão, activando assim a alte­
ração já começada por outros organismos vivos:

— às bactérias ou leveduras, que encontram na sub- 
os meios necessários ao

PROFESSOR AGREGADO DA UNIVERSIDADE, DIRECTOR DO

A utilização dos corpos gordos 
das mercadorias alimentares é uma 
É muito provável que ela remonte 
homem primitivo, lendo imaginado 
lios de cozinha patn o cozimento dos seus alimentos, ve­
rificou que as carnes gordas, guardadas no recipiente que 
serviu ao seu cozimento e envolvidas na camada de gor­
dura formada durante este, se conservavam mais temp > 
que as carnes, cozidas ou não, simplesmente expostas ao 
ar e que elas eram melhores e de uma conservação tão 
boa como as carnes salgadas c secas que ele sabia desde 
há muito preparar.

Os arquivos culinários mostram-nos também que. na 
antiguidade, as gorduras c o azeite eram frequentemente 
empregados na preparação e conservação dos alimentos. 
Dizem-nos ainda esses documentos que. desde o fim da 
idade média, já se sabia preparar, nas costas do Atlân­
tico. verdadeiras conservas de sardinhas fritando os pei­
xes em manteiga (ou azeitei c colocando-os depois den­
tro de vasos de grez que se enchiam cm seguida de man­
teiga dei relida (ou azeitei e se tapavam.

Preparavam-se também, da mesma forma, as conser­
vas de atum ou de egermon» que cozido préviamente 
numa salmoura aromatizada era cortado em bocados da 
grossura desejada metidos cm seguida em potes ou fras­
cos c recobertos de azeite.

Urna forma muito conhecida de conservar tempora­
riamente as carnes, aromatizando-as. era a de as impre­
gnar dc azeite, cobrindo-as de escabeche à base de azeite 
mais ou menos aromatizado, ou ainda: impregná-las de 
gordura pelo seu cozimento e depois envolvê-las neste 
corpo gordo.

Mas, para se desenvolverem, estes organismos tem 
necessidade dc um meio conveniente, com as condições 
favoráveis de humidade, de temperatura, de natureza 
(isto é. de acidez ou de neutralidade do meiol. A maior 
parle deles têm, além disso, necessidade do ar ou do 
oxigénio do ar (bactérias ou micróbios aéróbiosS. en­
quanto que outros o dispensam (anaérobi05).

Entre as condições fisicoq ui micas que provocam ou 
favorecem a alteração dos géneros alimentares, assina 
Íamos rapidamente as seguintes:

— a influência da luz que, pela sua acção, modifica 
a cor. destrói certos constituintes importantes tais como 
as vitaminas A. por exemplo:

— a influência do calor, que ajuda 
micas e, em certos limites, favorece 
ses e a aclividade dos micróbios;

— e. sobretudo, a acção do ar. que age pelo oxigénio 
que o compõe e qnc provoca a oxidação de certos cons­
tituintes da matéria, ocasionando, juntamente com o 
ranço das matérias gordas, por exemplo, uma alteração 
do gosto e do aroma; que favorece a aclividade das 
bactérias aérobias e age ainda como agente condutor dc 
micróbios capazes de virem provocar novas fermenta­
ções com novos depósitos de agentes dc putrefaeção.
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CORPOS GORDOS
DA CONSERVA

G A L_ L_
As conservas de peixe em azeite

A conservação por «enrobage»

Filetes de arenques fumados em azeite

I
I

filetes de 
em azeite.

ifEICE SCIEN TIFIQUE ET TECHNIQUE DES PÉCHES MARITIMES»

Ora, sobre uma produção francesa global de 2.500.000 
caixas de 1(X) latas 1/4 25, em que se pode calcular a 
das conservas em azeite Isardinhas, atuns, cavalas, etc.) 
em cerca de 80 %, o azeite e o óleo são portanto uma 
necessidade primordial nas indústrias das conservas de 
peixe e o seu aprovisionamento constitui uma preocupa­
ção permanente desta profissão que os utiliza anualmente 
em França na proporção de 6.000 ton. de óleo de amen­
doim e 2.000 ton. de azeite.

dos «conjits», peças de 
em virtude de um 

numa espessa camada de 
arrefecer.
tratadas, esterilizadas pelo 

e cobertas de gordura que as 
conservadas durante um tempo 

com a condição de serem fiscali­
zados, porque, ao contado do ar. a gordura superficial 
oxida-se, rança e comunica um gosto desagradável ao 
produto conservado.

E desta mesma forma que o azeite actua nas antigas 
conservas de sardinhas c atum, preparadas outrora nas 
costas de Bretanha e dc Veiidêa e que deram origem â 
Importante indústria dc conservas dc peixe, na qual, 
entre os corpos gordos, o azeite se tornou mim dos cle­
mentes essenciais para a preparação destas conserva- 
em que intervém para a cobertura dos produtos de 
qualidade assim como para o seu prévio cozimento.

O azeite entra assim, frequcntemenle, numa propor­
ção vizinha de 25 % do peso dc uma caixa dc conserva 
entregue dc consumo.

As conservas de peixe preparadas em azeite e óleo 
nas fábricas francesas são das mais variadas: sardinhas 
e atum em azeite, em postas e migalhas, cavalas, «sprats» 
e anchovas em azeite, «sprats» fumados e 
arenque fumados em azeite, filetes de peixe 
etc., para só citar as principais,

Duas de entre elas são nitidamente as mais importan­
tes: as conservas de sardinha e de atum em azeite. Mas, 
antes de as estudar, convém examinar a preparação dos 
filetes de arenques fumados e outras conservas de peixes 
em azeite em que a conservação do peixe é assegurada 
por meios diferentes.

— pelo calor que coagula as albuminas, paralisa e 
destrói as diastases e as bactérias, operação conhecida 
sob o nome dc esterilização e que se completa colocando 
.is mercadorias alimentares assim tratadas ao abrigo do 
ar i a luz, numa embalagem opaca e hermética: a con­
servação em latas herméticas, é o melhor dos métodos 
dc conservação actualmente empregados.

As mercadorias alimentares, ligeiramente salgadas 
antes, o que as desidrata parcialmente, e, depois, submeti­
das à acção do fumo que as desseca ainda levemente e as 
impregna dos produtos antisépticos do fumo, conservam- 
■se sob a acção conjunta destes produtos antisépticos que 
se opõem ao desenvolvimento das bactérias, e da acção 
dcsidratanle do sal e do calor.

É assim que se preparavam antigamente as carnes cha­
madas «boucanées» lassada na grelha) e que se tratam 
hoje: os presuntos, diversos produtos de «charcuterie» 
e sobretudo os arenques «Saurs« (fumados) que, nos 
portos do Norte da França são objecto de uma indús­
tria importante.

Mas estes peixes fumados não se conservam muito 
tempo, a não ser que tenham sido forlemente salgados e 
fumados c ulteriorinente secos, o que prejudica o seu 
aspecto e o seu gosto. Ora, no começo deste século, um 
conserveiro bolonhês teve a ideia de tirar filetes destes 
arenques fumados, desembaraçando-os da pele e das 
grossas espinhas, des os meter com alguns condimentos, 
cebolas c pepinos, dentro de frascos de vidro ou em 
latas e cobrir depois tudo com azeite, antes de fechai 
o recipiente.

A experiência deu bom resultado c mostrou que não 
era necessária qualquer esterilização para assegurar a 
conservação do produto: os antisépticos do fumo impre­
gnaram as carnes, a sua desidratação suficientemente 
alongada tornou o meio desfavorável ao desenvolvimento 
das bactérias, e a adição do azeite de cobertura envol­
vendo os filetes eliminou o ar do recipiente e impediu

As matérias a conservar podem ainda ser subtraídas 
à acção do ar por uma cobertura de substâncias diver- 
■as. umas sólidas, em pó (areia, greda, gesso, talco, ser- 
ladiira, cortiça, cinzas tamisadas); outras semi-sólidas 
I mel. gelatina, geleia, massa, leite coalhado, corpos gor­
dos I : outros líquidos (glicerina, azeite, etc.).

Todavia, este processo para ser eficaz só pode apli­
car-se a alimentos antecijradnmente esterilisados por um 
cozimento prévio, como na preparação dos «rilletes». 
carne gorda de porco ou de ave, cozida na gordura 
quente que a impregna totalmente, metida em seguida 
dentro de potes e coberta duma camada dc gordura antes 
que o recipiente seja fechado; e 
carne impregnadas de matéria gorda 
cozimento longo e envolvidas 
gordura que endurece ao 

As carnes assim 
cozimento, impregnadas 
isola do ar, podem ser 
mais ou menos longo.
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novas

O azeite: agente de «enrobage» e meio de cozimento

das

As consírvas de atum em azeite

e

Da escolha do azeite

efeito, deve manter o gosto do peixe,

Pág. 31)

lii ular, 
melhorar 
também: 
e laJ é

lata. As latas são cm 
fim de que o azeite pe- 

as opcrá-

nssim o desenvolvimento de bactérias da putrefacção que 
podiam provocar a alteração ulterior do produto.

Estas novas conservas tiveram o sucesso que se 
conhece, e a mesma técnica foi aplicada à preparação de 
outras conservas de peixe fumados cm azeite.

a scrcar
ou num i

de secura conveniente.
seguida desembaraçados 
ou do óleo oxidado que 
pedaços de espessura di- 

a encher c metidos 
atum é coberto de azeite 

e esterilizadas no

(Continua na

Estabelecido o 
tura, concebe-se que nem todos 
para este uso.

O azeite, com

em ser empre- 
n o meneia tura dos 
encontrar muitos

papel do azeite como molho de cobcr- 
os azeites [iodem convir

seguida.
cm

no porão refrigerado, 
fábrica, pesado ràpi- 

bocados que 
em caixas de madeira

para a 
vazilhas

por

a azeilagem que consiste em envolver o peixe prévia- 
nienle cozido numa toalha de azeite que o penetra, o 
cobre inteira.rn.ente e enche a lata. Esta operação faz-se 
ordinariamente à mão: operários empunhando púcaro- 
cheios de azeite derramam a quantidade desejada sobre 
os bocados dc atum apertados na 
seguida deixadas em repouso a 
ttclrc bem em todos os interstícios após o que 
rias completam o seu enchimento de azeite.

0 papel do azeite e as suas vantagens sobre os ou­
tros molhos que podem ser empregados como 

cobertura
\lém do azeite outros líquidos pod 

gados como molho de cobertura c na 
produtos de conserva poder-se-ia 
exemplos:

Molho de tomate, utilizado para a preparação 
sardinhas, pilchards. arenques.

]lolho de escabeche. para as sardinhas c as cavalas: 
Molho «rérnoulade», etc. A diversidade destes molho 

é extrema, particularmente na Alemanha. onde ele- enfei­
tam de diferentes maneiras o arenque e o spral. os úni 
cos peixes que oferecem nestas regiões à industria da 
conserva as possibilidades duma fabricação industrial <• 
regida r.

Mas o azeite é o melhor dos molhos dc cobertura 
pelas razões seguintes:

— pela sua grande fluidez à temperatura ordinária, 
cie penetra bem em todos os tecidos do peixe, elimina o 
ar e impregna as carnes do seu aroma particular ou dos 
que se lhes juntam:

- eliminando o ar dos tecidos do peixe e depois do 
interior da lata cheia de azeite antes de sei fechada, 
ele diminui os riscos de alteração ulterior tornando difí­
cil. senão impos-ivcl. o desenvolvimento das bactérias 
r.érobias que têm necessidade de ar para se desenvolver: 

além disso, suprimindo a presença do ar nus lutas. 
permite a conservação das vitaminas A presentes no pro­
duto conservado e que, sob a influência do caloi à tem­
peratura de esterilização da conserva, seriam inevita­
velmente destruídas em presença do ar;

— o azeite fornece a sua untuosidude à c.irne do 
peixe que, naturalmenic. é ligeiramente seca. Ele dá ainda 
<> seu aroma particular e vem juntar o seu valor nutritivo 
e as suas próprias vitaminas (') às do peixe fazendo 
assim um produto dc primeira escolha, recomendável 
pelo seu alto valor nutritivo (s).

Esta fabricação, por mais interessante que seja para 
os portos do arenque de Bolonha e Fécamp. está longe 
de ter a importância económica das conservas de sardi­
nhas e de atum em azeite em que este é igualmente em­
pregado como agente de «enrobage» (camada protec 
tora), pondo a conserva ao abrigo do ar ao mesmo tempo 
que. como molho de cobertura, fornece o seu sabor par- 

a sua untuosidade. o seu valor nutritivo que vêm 
as qualidades intrínsecas do peixe tratado, e 
como agente de cozimento e de esterilização, 

o caso particular das sardinhas em azeite cm que 
o peixe é prèviamenle frito no azeite antes de ser me­
tido na lata e coberto com o mesmo líquido.

O atum tratado nas fábricas de conservas da costa 
francesa do Atlântico é exclusivamentc o atum branco 
ou «germon», capturado à linha ao largo das costas 
durante os meses de Julho a Outubro. Sobre as costas 
da Península Ibérica, onde se pescam o atum branco 
o vermelho, as duas espécies são tratadas da mesma ma­
neira nas conservas do litoral.

Após a sua captura, o peixe é esvaziado das suas 
entranhas, lavado, conservado, em seguida, na ponte do 
liareo. suspenso, de cabeça para baixo, em travessas de 
madeira ou então, metido no gelo 
Chegado ao porto é levado para a 
damente. decapitado e cortado em grossos 
são em seguida lavados e dispostos 
ou de metal para serem levados para a cozedura.

O cozimento faz-se em vazilhas que contêm uma 
salmoura forte levada à ebulição por tub >s de vapor c 
na qual as caixas são mergulhadas durante duas ou três 
horas.

O peixe cozido é rápidamente lavado c depois posto 
c arrefecer pura que retome a sua firmeza. Os grandes 
bocados de peixe são em seguida esquartejados à mão. 
tirando-se a espinha e uma parle da pele, depois do que 
assim preparados são postos a sercar sobre grades de 
madeira num local especial ou num secador artificial, 
até que atinjam um grau

Os bocados secos são cm 
da película de carne estragada 
cs cobre, depois, cortados em 
versa segundo o formato das latas 
nestas latas. Depois do que, o 
as latas são fechadas à cravadeira 
autoclave.

A operação que nos interessa especial mente aqui é



21conservas de peixe

E.í í

ver as

C Leitura

</'«e des PeJies Mjrilírnes».

fornecidos 
nume ricos

Azeite ...................
Azeite e tomate ...
Escabechc ...............
Natural ................

70
75
65
70

aqui desenvol- 
desejaríamos e

vamos portanto continuar a 
funções da ECA.

Técnicos de todas

ocidental para facilitar o escopo du­
ma melhor produtividade e, portan­
to. duma vida humana mais fácil e 
mais digna.

A ECA, que fora instituída para 
auxiliar o programa de ressurgimen­
to económico da Europa distribuin­
do entre os diferentes países os cré­
ditos resultantes da aplicação do 
plano Marshall, foi substituída, a 
partir de 30 de Dezembro de 1951, 
por um novo organismo: a «Mutual 
Security Agency» (M. S. A.).

O auxílio aos países europeus pas­
sou a fazer-se principal mente dentro 
dum critério das necessidades de de­
fesa mútua, sem contudo .se aban­
donar o objectivo de assistência eco­
nómica, atendendo a que a aplicação 
do chamado plano Marshall termi­
nará em 30 de Junho próximo.

Fnrniab» 
1/5 170'"”' II 2U,m" 
Alt. 35""" Alt 

55 
60 
50 
55

Do •fíttl/etin d líformatton* deJ 
do •Office Scientifíque cl Techai*

as espécies, en­
genheiros. contramestres, especialis­
tas de várias classes, podem seguir 
nas melhores universidades america­
nas cursos ligados às suas activida- 
des e adquirir experiência prática 
de trabalho nas fábricas.

Por outro lado, técnicos de valor, 
dirigentes da indústria e homens de 
ciência, podem ser enviados da Amé­
rica para ajudar a resolver os pro­
blemas com que lute a produção na 
Europa. As visitas destes peritos tor­
na possível a utilização da respectiva 
experiência pessoal permitindo-lhes 
sugerir as melhores soluções para 
cada caso concreto.

A ECA ajuda a subvencionar es­
tudos c ins iccções nos países que 
assim o desejam, com os objectivo; 
de prospecção ou alargamento de 
mercados, de instalação de indús­
trias, de eficiência das condições do 
trabalho, etc.

Também pode orientar a dirccçã > 
de organismos de estudo criados em 
países da Europa com a mesma fina­
lidade de aumento e melhoria da 
produção.

Os produtos c as técnicas ameri- 
enas são levadas ao conhecimento 
da Europa através de exposições e 
demonstrações práticas junto dos in­
teressados.

Os inquéritos e pedidos de escla­
recimentos de natureza técnica são 
atendidos pelo Centro dc Produtivi­
dade da ECA.

Igualmente podem ser 
elementos estatísticos e 
indicativos dos resultados obtidos 
pela indústria americana.

Por último, dentro do plano dc 
assistência técnica, inclui-sc a facili­
dade dc consulta ou obtenção dc li­
vros. revistas e outras publicações 
interessando ao.- especialistas dos di­
ferentes sectores económicos.

lais são cm resumo, as facilidade; 
que a América por intermédio da 
ECA ofereceu aos países da Europa

l ma das modalidades do auxilio 
que os Estados Unidos da America 
resolveram prestar à Europa para 
ajudar a resolver os problemas emer­
gentes do periodo seguinte à segun­
da grande guerra e. a nosso ver. um i 
das mais importantes, consistiu na 
assistência técnica que proporciona 
aos países do ocidente europeu ofe­
recendo-lhes os resultados prático; 
obtidos pelas sua- indústrias c méto­
dos de comércio.

Com esse objectivo a ECA («Eco- 
noinic Coopcralion Administration» I 
< stabelecn um programa, de cuja 
aplicação resultou já que, apenas 
num ano. 3.001) individualidades se 
deslocaram à \mérica ou vieram 
dali à Europa.

Duma publicação recentemente dis­
tribuída por aquele Organismo pare­
ce-nos interessante destacar as for­
ma- mais caractei isticas da assis 
tência técnica efccluada.

As missões que visitam os E. U. A. 
podem ser constituídas por grupos 
de número variável dc pessoas, inclu­
sivamente por indivíduos isolados, e 
destinam-se a estudar «in loco» os 
processos de economia do trabalho, 
tendentes a evitar a fadiga c a au­
mentar a produtividade. Os itinerá­
rios dessas missões e o programa mi­
nucioso do que devem estudar e 
observar é preparado pela ECA. de 
modo a estabelecei um contacto in­
timo entre os rcspectivos componen­
te- e a indústria americana que lhe; 
permita apreender a «filosofia da 
produção» que informa a indústria 
americana.

\eenlua-se muito do outro lado do 
Atlântico que a Europa precisa ma;s 
do espirito americano do que de má­
quinas e ferramenlos americanas.

lai é o titulo dum interessante ar­
tigo na revista «Modcrn Industry» 
de Setembro do ano passado c a 
mesma lese desenvolve curiosamente 
o último número em língua inglesa 
d<> «Readcr’s Digesl».

Não podemos 
ver o tema como

PREPARAÇÍO das conservas 
DE PEQUENAS ENGUIAS

(Continuação da pág. 15) 

ponham os pesos das enguias cozidas 
c escorridas, pelo menos iguais às 
quantidades indicadas a seguir:

— lata 1/5 170 ml,: 120 gr.
—- la’a 1/4 212 ml.: 150 gr.

Azeitamento:
0 produto de cobertura pode ser 

azeite, óleo de amendoim ou qual­
quer outro óleo alimentar. 0 azeite 
pode ser substituído por unia mis­
tura de azeite-tomate, um escabeche 
ou simplesmente uma salmoura fraca 
lao natural)-

Fecho das latas e esterilização:
É conveniente que a esterelização 

se efectue a 115“ C. durante um pe­
ríodo variável segundo o formato e 
r produto dc cobertura,

A titulo indicativo damos os se­
guintes tempos para a temperatura 
de 115":
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MACHINEIDEAL STENCIL

MANUEL SERRA EM

Refinadores de azeite

NINER ALWERKEPFIRSCHI NGER
K I TZI N G E N

LTD.SCHOLEFI ELD,&PO WELL

SOCIÉ1 É S UISSEINDUSTRIELLE
(S U I c A l

c.°, INC.VICTO R CALDERONM.
N E W YORK (E.

Distribuidores dc atco de ferro, arame, Folha de Flandres. etc.

SÍMBOLO N / FIRMADA

(ALEMANHA;

Fabricantes da terra descorante marca «FRANK0N1 F.

NEUHAUSEN 
Isó pata o Sul)

RIO TINTO 
(só para o Sul)

c.°

CT."

(Organização da Firma Alberto Soares Ribeiro, Loa.) 
102, ROSSIO, LISBOA. PORTUGAL.

AGENTES EXCLUSIVOS DE :

Fabricantes das miquinas IDEAI STENCIL, mundialmente conhe­
cidas, para abiir marcas

LIVERPOOL (INGl AT ERRA)

Fabricantes do detergente M0ABR1TE. destinado principalmente 
a desengordurar grelhas, desilustrar latas e lavar ioda a espécie 
de material, equipamento e o chão das fabricas.

Fabricantes de empacotadoras e 
porte >S1G»

carrinhos manuais de trans-

BEllEVILL. III. (U. S. A.)

U . A . I
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Colónias <lo mesmo fungo obser­
vadas num exemplar seco apresen­
tavam-se de cor amarelada e os coni- 
dióforos menos desenvolvidos.

c) Exame microscópico do fungo 
isolado de exemplares verdes.

O exame sucessivo de preparações 
microscópicas mostraram • nos um 
fungo em que o talo segmentado, é

O ESTUDO DE AGENTES 
DO ""EMPOAMENTO

D r . JOSÉ

intumecido por uma esfera, que su­
porta, por intermédio de estigma 
simples, os rosários de conídios arre­
dondados. 0 mesmo exame mostra­
ra-nos a marcha da esporulação do 
fungo em estudo.

Assim, alguns esporos encontrando 
condições favoráveis de desenvolvi­
mento. haviam germinado. Pudemos 
observar que a germinação se efec- 
tuava da seguinte maneira: num pon­
to da superfície do esporo, aparecia 
um pequeno espessamento que cres­
cia progressivamenle, para formar 
um tubo, donde se esboçava um talo 
em que se haviam de formar os co- 
nidióforos.

d) Exame microcópico do mesmo 
fungo isolado dum exemplar seco.

Mostrara-nos exactamente o mes­
mo fungo, tendo todavia os conídios 
menos distintos e o filamento frutí­
fero menos desenvolvido.

Não nos apareceram casos de ger­
minação como prova que as condi­
ções de vida eram favoráveis ao fe­
nómeno da reprodução.

e) Observações macroscópicas de 
colónias obtidas em meios de cultura 
à temperatura ordinária, com o fun­
go extraído dum exemplar verde.

0 aspecto cm culturas de gelose 
é de colónias verdes azuladas ou 
acastanhadas.

f ) Exame microscópico de colónias 
obtidas em gelose a partir do fungo 
extraído de exemplares verdes e se­
cos.

É frequente no peixe salgado, no- 
meadamenlc no bacalhau, c ainda 
cm presunto, fiambre e outros pro­
dutos de salsicharia, o aparecimento 
de pequenas colónias geralmente de 
cor amarelada ou amarelo-acastanha­
das.

São vários os agentes produtores 
da alteração citada, todos eles per­
tencente^ ao grupo dos bolores.

Assim, os bacteriologistas canadia­
nos \l Frank c E. Hess, consideram 
responsáveis um bolor de nome Spo- 
rendonema epizoum. já anteriormen- 
te descrito pelo norueguês, Hoye, 
com o nome de Torula epizoa.

Este bolor, segundo os autores, 
aparece frequentemente por todas as 
salgas das Províncias Marítimas do 
Canadá, na Tetra Nova, na Islândia 
e na Noruega, sendo os esporos trans­
mitidos pelo sal marinho.

As melhores condições de vida ve­
rificam-se para uma concentração 
salina entre 10 a 15 % com uma hu­
midade de cerca de 75 % e uma tem­
peratura de 25° C.

Foram ensaiados pelos referidos 
autores alguns produtos químicos 
fungicidas a fim de se conhecerem 
os processos de evitar a contamina­
ção do peixe salgado pelo Sporen- 
donemn epizoum como os ácidos pro- 
piónico, bulírico, o benzoalo de só­
dio, ele., lendo concluído das suas 
experiências que o uso de soluções 
de propionato de sódío na proporção 
de 77 gramas por litro de água era 
o que melhor resultados oferecia. 
Conjugados os efeitos com o menor 
preço de custo do produto químico 
e com a inocuidade sob o ponto de 
vista alimentar.

Com efeito, o peixe mergulhado 
durante 30 segundos na rcspeciva so­
lução c guardado vários meses de­
pois de escorrer num armazém em 
condições favoráveis ao desenvolvi­
mento do S. epizoum. não manifes­
tou sinais de bolor.

A observação direcla de caixas de 
Pelri revelara-nos os conidióforos do 
fungo saprofítico.

g) Sistemática do fungo diagnos­
ticado.

Grupo — Talofitas; Ordem — As- 
comicetos; Famtlia—Perisporiáceas; 
Género — /Vspergillus; Espécie — 
Aspergillus glaucus.

hl O que sabemos sobre a biolo­
gia dos fungos em geral e do Asper­
gillus em particular.

Todos os fungos novos formam co­
lónias brancas de dimensões variá-

a) Observações macroscópicas de 
colónias existentes cm exemplares 
verdes.

Examinando a face venlral e dor­
sal dum peixe notámos colónias ama­
relo-acastanhadas, umas isoladas e 
outras mais ou menos confluentes, 
mais na face venlral que na dorsal;

b I Observações macroscópicas de 
colónias existentes num exemplar 
seco.

Recomendam a limpeza e desin­
fecção das instalações de salga c Ar­
mazéns por meio de formol ou do 
gás sulfuroso.

Frizam ainda, que a armazenagem 
do peixe à temperatura de 0" a 5° C-, 
seria o processo ideal para inibir o 
crescimento do bolor.

Na Laboratório da Comissão Re­
guladora do Comércio de Bacalhau 
pudemos estudar outros agentes pro­
dutores de colónias acastanhadas e 
frequentes no «empoado» do baca­
lhau como o Aspergillus glaucus e o 
Penicillium glacum.

Podemos resumir da forma seguin­
te as observações que efectuámos em 
exemplares dc bacalhau verde e em 
seco para o estudo do Aspergillus 
glaucus.
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para
pelo dr. FILOMENO LOURENÇO DE SOUSA

sobrevalorização 
exportação, por

Medidas
contrariar a subida gera I dos preços

ECONOMIA E FINANÇAS

dellacionisfas do Governo

na emissão das

o Governo, não igno- 
o excessivo poder com- 
mãos dos particulares, 

os quantiosos depósitos

incremento registado 
notas.

Depois de se apurarem, na balança 
dt pagamentos do nosso Pais, nos 
anos de 1947, 1948 e 1949. sucessi­
vos saldos negativos de 2.962 mil 
lhares de contos, 2.966 c 2.036, que 
se cobriram, na sua quase totalidade, 
com o sacrifício das reservas de 
ouro-metal e de disponibilidades em 
moeda estrangeira do Banco de Por­
tugal. que experimentaram, por isso, 
uma notável redução — em 1950, os 
nossos créditos sobre o estrangeiro 
já excederam os nossos débitos em 
147 contos. Agora, no fim de 1951. 
o balanço das nossas contas com as 
outras nações apresentou o elevado 
saldo positivo de 2.268 milhares de 
contos, o qual proveio não só do 
excesso das exportações do Ultramar 
sobre as suas importações, como 
ainda do saldo positivo da balança 
dos valores invisíveis. A soma des­
tes dois saldos a nosso favor redu­
ziu-se. n<> entanto, de 2.540 milhares 
de contos, que foi a cifra do déjicit 
da balança comercial da Metrópole.

O saldo positivo da balança de 
pagamentos de 1951, representado, 
pode dizer-se, no crédito que Portu­
gal conta, de 2 milhões e 800 mil 
contos, na União Europeia de Paga­
mentos. no fim do mesmo ano, im­
pôs o lançamento dc notas na cir­
culação de igual valor. Mas o total 
emitido subiu a 3.171 milhares dc 
contos, segundo se patenteia no Re­
latório do Banco de Portugal, devido 
às operações já indicadas e às dos 
acordos internacionais dc pagamen­
tos. Como voltaram às caixas do es­
tabelecimento emissor notas na im­
portância dc 2.335 milhares dc con­
tos — 5*14 mil contos por virtude 
dos acréscimos dos depósitos do Te­
souro público c 1.522 milhares dc

contos pelos depósitos, em maior es­
cala do que em 1950, feitos pelos 
bancos e banqueiros, além de ou­
tros movimentos a crédito de insti­
tuições — o aumento efectivo da 
circulação fiduciária fixou-se nos 
836 mil contos apontados.

A par da circulação das notas, 
existe a chamada circulação em po­
tencial, que é formada pelas respon­
sabilidades-escudos à vista, que o 
Banco de Portugal contrai para com 
terceiros e que têm a natureza de 
um passivo que imediatamente se lhe 
pode exigir. Sotnavam. em’31 de 
Dezembro de 1951. 6.947-695 con­
tos. havendo ultrapassado o quanti­
tativo de 1950 em 2.031.292 contos. 
À sua parte, o Estado era credor de 
986.888 contos: os bancos e ban­
queiros de 5.354 milhares de contos.

Ora. tão grande volume de notas 
represadas no Banco emissor não 
convém que entre no caudal da cir­
culação senão lentamente, como enr- 
gia vivificadora do fomento nacio­
nal.

Por isso, 
rando que 
prador nas 
bem como 
no Banco de Portugal à livre dispo­
sição dos bancos e banqueiros, quan­
do desviados para a especulação ou 
levantados! em importâncias maci­
ças, vão provocar agravamentos dos 
preços e o desequilíbrio da vida eco­
nómica. tomou uma série de medi­
das de deflação, ou anti-infacionistas, 
tendentes a atingir quatro principais 
objectivos:

1. " Reabscrcver, por meio de em­
préstimos, o excesso das notas em 
circulação, a fim de criar receitas 
extraordinárias que permitam a con­
tinuação das obras planeadas e em 
curso da reorganização económica 
do Pais.

2. ” Tributar a 
qtie obtiverem na 
virtude de uma procura mais inten­
sa, algumas matérias primas e mer­
cadorias, tanto metropolitanas, como 
coloniais, para com o produto co­
lhido se realizarem obras de fo­
mento.

3. ° Fazer aplicar parte dos lucros

1 ma expansão rápida e elevada do 
papel-moeda, que não seja determi­
nada por mais largas concessões dc 
crédito às actividades económicas 
particidares c bancárias, provocará, 
por certo, a subida geral dos preços 
no mercado interno, se não se rea­
bsorverem. a tempo, com medidas 
adequadas, as notas emitidas que não 
conseguiram colocação sólida em 
obras e empreendimentos úteis c du­
radouros. Os meios dc pagamento 
que. depois desses investimentos de 
interesse económico, ficam disponí­
veis são dirigidos, por via de regra, 
paia a especulação e açambarcamen- 
k de mercadorias de venda certa e 
dc produção limitada ou dc impor­
tação restrita c passam a exercer 
uma influência perturbadora nos 
preços.

Totalizava, com efeito, a circula­
ção das notas, em 31 de Dezembro 
de 1950. 8.526.155.790800. Pois, na 
mesma data de 1951. já subia a 
9.362.433.670800. leve, portanto, 
um aumento de 836.277.880800, que 
s< acentuou mais a partir de Outubro 
do ano findo.

O crédito que o instituto emissor 
concedeu a mais. em 1951. confor­
me se deduz das variações dos saldos 
das contas de Carteira comercial e 
Empréstimos c suprimentos, apenas 
avolumou a circulação fiduciária 
em 187.8] 3 contos.

Por sua vez. a cunhagem da moeda 
divisionária c a compra dc diversos 
titulos dc crédito elevaram-na. em 
relação ao ano anterior, respectiva- 
mente nas escassas importâncias dc 
12.296 contos e 25-397.

Dc modo que foi a liquidação bas­
tante favorável das contas da Metró 
pole e do Ultramar com o estrangei­
ro, em 1951. a causa que mais pode- 
rosnmentc concorreu para o grande
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SARDINHA
Valore*

DotlinoI.OlílS TotalEscudosTotal Pcrcent. •/.QuilosPcrcent. ’/.

34.820consumo ..
consumo
consumo
consumo 
consumo

ABRIL DE 1952
ValoresQuilos

I OtttS Destino
Escudos TotaiQuilos Perccnt. %Total

consumo
consumo
consumo

Lagos .. ..
776.010500551 785

1’0111111.10 

1.938 264100913.395
Olhão 297.030

Para conservas em salmoura 95.545 quilos (2,91 °/o) Esc. 127.280500 
 

OS

p re­

caio-

MARÇO DE 1952
Quilo» 

consumo .. 
salmouras .

Matosinhos 
Peniche ...
I .isboa . ...
Setúbal. .,.

[consumo
V. R. St. António, consumo

4.242500 
405787500 
419-f56500 

1.779.564500

1 .260
163.930
169-212

1.244.583
11,51
88,49

2,38
97,62
11,16
88,84

7,63
92,37

1 37
98,63

5,14
94,86

Utilização dos corpos gordos
(Continuação da pãp. 20)

4■242$00
405.787500 
419.156S00

1. 779.564500 
59-190S00 
716.820500 
26-580500

1.911.684500
41.510S09 
765,645500 
428-37SÍ00

104.425500
244373500
316.775500 
567-957500 
685.007500
249-295500 
254 410500

104-425500 
244.373500 
316-775500 
567.957500 
685.007500 
249-295500 
254 410500

2.422.242500

807.155$00 
428-375500 

6.558.553500

1.260
163.930
169 212

1-244.583
40.495
311.290
21.700

891 695
33 150
263 - 880
134.200

47.265
83.781
135.560
164.440
71.258
80.720

34.820
47 265 
83-781
135.560
164.440
71.258
80.720 

617.844

Perccnt. •/, !

Peniche . 
Lisboa .. 
Setúbal.. 
Lagos .. 
Portimão 
Olhão  consumo .. 
V. R. St. António . consumo ..

............consumo , 
[salmouras 
(consumo . 

[ salmouras

peixe; além disso, pela sua digestibilidade fácil, pelas 
suas propriedades medicinais desde há muito reconhe­
cidas. torna estas conservas, por vezes reputadas indi­
gestas, perfeitamente digestiveis. Pode-se-lhe contudo fa­
zer a censura de ler um preço superior ao dos outros 
óleos vegetais, o seu gosto -pronunciado não agradar 
a toda a gente e surpreender por vezes o consumi­
dor que não está habituado a ele. É, por isso, substituído 
nas fabricações correntes pelo éleo de amendoim, cujo 
preço é menos elevado e tem um gosto neutro, e em cer­
tos países estrangeiros pelo óleo de soia (Japão) ou óleo 
de algodão (Estados Unidos).

de conservas são 
natural, ou azeite

a polpa dos fru-
e

pô-lo em destaque c não impor o seu; deve ser fino e 
leve, não empastai o peixe tornando-o pesado e gordo; 
deve poder resistir às baixas temperaturas (vizinhas de 
0"» sem se coalhar, para evitar um aspecto desagradável 
do produto à abertura das latas que, por razões diversas 
(consumo nos países frios, armazenagem em câmaras 
frias), tenham que estar depositadas a uma baixa tem­
peratura.

Nem todos os azeites convém portanto para a 
paração das conservas de peixe.

Em França, as primeiras marcas 
sempre preparadas em azeite puro e 
virgem, obtido naturalrpente prensando 
los. Este azeite fino c leve, límpido e perfumado, 
vem juntar ao peixe o seu gosto particular, o seu aroma 
potente c fino que acompanha sem o desnaturar o do

134.200
3.275.395

(*) A adição do azeite ou do óleo de amendoim introduz, a 
vitamina E (reprodução) e uma pequena quantidade de A (cres- 
cença).

(') O valor alimentar do atum em azeite expresso em 
rias é de cerca de 350 calorias para 100 gr. de peixe em azeite. 
O da sardinha em azeite é em média de 375 calorias para 100 gr. 
do peixe. Por comparação, o valor energético de 100 gr. de carne 
da vaca fresca é de 320 calorias; o do mesmo peso de pão é 
de 260 calorias; de feijões: 320 calorias.
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Telegrafo 
LUSITAMIA
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272

Rua Brito e Cunha, N.° 513 a 541
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Correspondência 
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ú
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ÓLEO DE MENDOBI

Teleg. OFFROSA MARVILA

LISBOA

Lda.9

STEINHARDTER i NORDLINGER

EI ST A BELECIDOS EI M 1908

principaisEscritórios e m :

BEATOTelefone P. P. C.
5 iinhas-3 9571

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

112
San

|

I

105, Hud son Street 
New York City, N. Y.

Ma r k e t Street
Francisco, Califórnia

Fabricantes: Sociedade Nacional de Sabões
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AGENTES DE FABRICANTES-DISTRIBUIDORES

Secos — EspecialidadesOliveira — FrutosAzeite de

«Frjdcs»End. tcleg.:1 0

Y.N.NEW-YORK,

D. DUDLEY & CO LIMITEDRICH4RD
AGENTESIMPORTADORES E

3.
ARMAZENISTASIMPORTADORES E

ESF* ELCIAUIDADCS

CONCENTRADO DE TOMATE

CONSERVAS E POLPAS DE FRUTOS E DE LEGUMES

AZEITE DE OLIVEIRA

FRUTOS SECOS — ALFARROBA — PIMENTÃO

BRANDYVINHO DO PORTO

TELEFONE:
MANSION HOUSE 6221/3

CONSERVAS DE SARDINHA E OUTROS PEIXES 
FIAMBRES E CONSERVAS DE CARNE

ros Inc.Schroe

— AtumSardinhas hovas— Filetes de Anc

DISTRIBUIDORES
EM TODA A

AGENTES EXCLUSIVOS NOS ESTADOS UNIDOS 
DAS PRINCIPAIS CASAS EUROPEIAS DESDE 1913

TELEGRAMAS:
GOODWILL, LONDON

DIRECTOS AOS
INGLATERRA

41, EASTCHEAP 
LONDON, E. C.

Beach Street 
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FABRICANTES E MANTIGOSM A I SO S
D E 

CHAVES—GRELHAS — PREGOS

FOODS, INC.
Sucessores de M. J. & H. J. Meyer Co., Inc.

e m
U .

ALGARVE

Feliciano Anjos Pereira
0 LH Ao

/ J “~—I Ml Ml M , M M, M

GRANADAISA
(-t 1 i r T

II
EP1CUR1STAS HÁ MA1S DE UMA GERAÇÃO

4^ J. fô.&Lrckxs',
Calçada de Santo Amaro, 3 — LISBOA

PORTUGAL

AGENTE* DEPOSITÁRIOS

SETÚBAL

Setiilial Factories Agency, L"
Av. Luiza Todi, 277

II íH

í
III

:

Únicos importadores da marca 
GRAIMAOAISA 
em Conservas Portuguesas 
de Sardinhas, Anchovas e Atum 
em Puro Azeite de Oliveira

18 9 0
S . A .

MATOSINHOS 

Alonso Barliosa & L‘, L" 
R. de Brito Capelo, 1023

Estabelecidos
New-York, N. N

A MARCA PREFERIDA PELOS
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potências— Cabos

'V

Rua do Almada, 134 e 136
Telef. 7107

MANUEL VENTURA FRADE
FABRICANTE — EXPORTADOR

Conservas de peixe em azeite e em salmoura 

Sardinhas, Carapau, Cavalas, Sarrajão, 

Atum, Filetes de Anchovas e Pasta 
Marcas: FRADE E TURAFRADE

Escritório em Lisboa
Rua Bernardino Costa. 7 a II

Telefone 20061 End. Teleg: TURAFRADE

REPRESENTANTES
COMPAGN1E POUR LA FABRICATION DES 
COMPTEURS— Montrougc (Scine). /'rança. Fa­
bricantes de : contadores para água, gás e electri- 
dade. Aparelhos de medida para usos industriais e 
de laboratório.
ATEL1ERS DE CONSTRl TIONS ELECTRIQUES 
DE CHARLERO1—Charleroi, Bélgica. Fabricantes 
de Dínamos — Alternadores — Transformadores — 
Comutadores — Motores cléctricos— Aparelhagem 
eléctrica para todas as tensões e potências—Cabos 
eléctricos de todos os tipos.
S. A. ESCHER WYSS—Zurich, Suíça. Fabricantes 
de: Turbinas hidráulicas e de vapor — Máquinas 
frigorificas — Compressores — Caldeiras — Toda a 
mecânica de precisão.
DAVUM EXPORTAT1ON — Paris. França. Ferro 
redondo para cimento armado — Barramento de

LISBOA
Rua dos Douradores, 107, l.°

Telef. PBX 21381-21382

Fábrica em Olhao
Telefone 152

Nogueira, limitada
DE :

ferro—Chaparia—Vigas 1 e Ferros L — Arames de 
ferro — Ferro de fundição — Arcos de lerro— Aços 
especiais para todos os fins—Carris de ferro — Es­
tacas pranchas (Palplanches) - Folha de Flandres— 
Vigas “Grey”.
COMPTOIR I RANÇO BELGE D’EXPORTAT1ON 
DE TUBES D’ACIER — Paris, França. Tubos de 
ferro para água, gás e vapor — Tubo de aço para 
caldeiras—Tubo ue aço para sondagens—Tubos de 
aço para móveis, bicicletas, electricidade e canali­
zações eléctricas.
US1NOR — Soveda — Paris, França. Aros de aço 
para rodas de vagões e locomotivas—Eixos de 
rodas—Perfis para caixilharia metálica.
S. A. DES FORGES—USINES X FONDER1ES DE 
HAINEST. P1ERRE—l~Iaine Sainl-Pierre. Bélgica. 
Todo o material ferroviário—Vagões e Locomotivas.

PORTO
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CRAVADEIRAS
SEM E COM VÁCUO

Rva Ivaai, 11-B-Talal. 20334

CONSULTE-NOS

Admitem-se distribui­
dores regionais

ARMAZÉNS EM:
MATOSINHOS-SETÚBAL 
portimão-olhAo

ACILv
Agência Comercial e Industrial, Lto.

Marca 
tCLEMENS & VOGL» 
la mais antiga fábrica 

da Alemanha)

I rvi F= O R T. — £ X F=> O RT. 

COMISSÕES E CONSIGNAÇÕES

STREET 
N . Y . 

«RYRABATE»

ESTABELECIDA EM 1882

Strohmeyer 8 Arpe Company

PRAÇA DA RIBEIRA NOVA, 6-2.°
LISBOA-PORTUGAL

TEltF. 27677—TELEC- ACHO*

139-141 
N E W ■ 
Endereço

F R A N K L I N
YORK, 

telegráfico:

Importadores e Distribuidores de Matérias 
Primas para a Indústria de Conservas, 
Óleo de Mendobi e Azeite de Oliveira, 
Folha de Flandres, Inglesa e Americana, 

Arames, Arcos para Caixas, etc.

ORES 
de todo* < i 

UNIDOS

APARELHOS PARA 
EXTRACÇÃO DE 
AR E SOLDAR

I M P O R T A D 
Distribuindo através 
ESTADOS
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e

azeitee m e emH

Prado, L a
H

H

t»
FÁBRICA DE PEIXED ECONSERVAS 7»♦

I*

11

k B. C. 5’ Ed.
ti Códigos

1165

NO I h ã o - Portugal

PARAC O Z E D O R ESPECIAL

Grande rendimento

Comando directo

PATENTE 28404

Força motriz se­
gundo o tamanho

Fraco consumo 
de vapor

Benlley s 

Privét

Nova patente para 
o cozimento da sar­
dinha a seco com 

alomização 
de azeite

Dois tipos: 

de Carro e Continuo

Fornecem-se a pe­
dido todas as infor­

mações técnicas

lele

gramas :

S I

Prado, Faina, FarneMarcas: MerendaJosé Correia

Conservas

Funcionamento 
simples

•• fabricantes de 
H

conservas de peixe 

salmoira

Brito Capei
"PRADO"

S A R D I N H A S

Cozimento a sêco 
da sardinha em gre­
lhas ou em latas

gramas: Cerinhat — Olhão 

lone: 17

Rua d e
lelelone, 327-M Telo

M À T 0

Slsiema F. BAIÉS , <le Tourblllon» fundado em I9l3
Établissements F* . JJ U IVI o II T_v I IV , 
41, Av. de Bonneull, LA VARENNE (Seine)—Telefone: 
FRANCESA N.° PU 592 - 544 — I M P É R I O CHERIFIANO N.« 5606 - P O «TU G * L I

Agente para Portugal: HOSTIUO ROSA, Rua das Trinas, 59 l.°-Esq - Lisboa
Rapraientanfe na América do Seal r MÁXIMO GUTIERRt 2 MURO, Av. Independência 3535 Mar dei Flato, Republica Argentina

Pontes, L.ds

constructor
GRA 11-46

N.*

O , 

Apartado 27

H 0 S



26.775, 26.776 a 26.777 da 10 da Julho da 1936

ORGANISMO DE COORDENAÇÃO ECONÓMICA

ORGANISMOS CORPORATIVOS
GRÉMIOS DOS INDUSTRIAIS

DO NORTE DO CENTRO

DE SETÚBAL

De Sotavenlo do Algarve

GRÉMIO DOS EXPORTADORESt De Barlavento do Algarve

Sub-delegado do Governo no Norte: 
Cap. Rogério Correia Ferreira

José António Ferretra Barbosa 
Narciso José Barroso 

João Viariz Chaves Abreu

Direc/or.- C.,e Daniel Duarte Silva
Direclor adjunto: Dr. António Ladislau Durão Ferreira

Direclor adjunto: Eng.® António Pinheiro de Magalhães Júnior
Delegado do Governo /unto dos Grémios: Dr. Pedro Chaves Ferreira

ORGANIZAÇÃO NACIONAL DA INDÚSTRIA 
E COMÉRCIO DAS CONSERVAS DE PEIXE

INSTITUTO PORTUGUÊS DE CONSERVAS DE PEIXE
(I. F*. C. F>.)

Alfredo Augusto de Almeida 
Manuel Pereira da Cruz 
Filipe Nazareth Fernandes

Criada pelos decretos-leis N.°*

Mário Ascenção Ledo 
José Viegas Júnior 
José Narciso Ferreira de Freitas

Feliciano dos Anjos Pereira 
Joaquim Vinhas Cabrita 
Joêo Veiga Henriques

José Mendes Furtado
António da Silva Freitas 
Manuel Gaspar Patrocínio

Mório Garcia Remirez 
João de Brito Folque

Lourenço Baplisla l. de Mendonça

Sub-delegado do Governo no Sul: 
D r. Fernando de Mendonça
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