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1CONSERVAS DE PEIXE

3 1 3

da nossa

Esta
para os mesmo os

Não lem refugos, ou seja «waster» 

ou «seconds».

Aos consumidores convém fixar, 

desde já e sempre, a marca de 

Folha de Flandres eleclrolítica

Contudo, os progressos no seu fa­

brico devem tornar possível, dentro 

em pouco, a produção em calibres 

superiores.

MENDES & ANJOS, LDA.
Olhão Agência de Lisboa:

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

Disto resulta uma superfície perfeita, 
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.

as garantias 
mais difíceis

pQ SEI. 1M3Z

A Folha de Flandres eleclrolítica, 
também laminada a frio, é a folha 
de futuro.

A sua camada de estanho, embora 
menos espessa, é melhor distribuída.

FERROSTAN 
representada UNITED STATES STEEL EXPORT COMPANY, de Nova York 

marca dar-lhes-á todas 
trabalhos,
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EASTCHEAP
LONDON, E. C. 3

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

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

MATOZINHOS
Telegrapkic adreu

Adrene télégrapkique
SOMAR

H & T. Walker Ltd

SETÚBAL
Telegrapkir adre» 

Adrene télégrapkique 
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VlCTOR M. Calderón Co.
TELEGRÁFICO EL rviF" kJ r\J o A O A

19 2 3

CASA CENTRAL::
H U D S O N STREET9 9,

NEW YORK 13, N. Y.

SUCURSAIS

CHICAGO, SAN FRANCISCO, CAL.ILL.

PAL/tc/o^âA/Lvrf,
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ENDEREÇO
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4 CONSERVAS DE PEIXE

AGENTES DE FABRICANTES-DISTRIBUIDORES

Secos — EspecialidadesOliveira — FrutosdeAzeite

«Frades»End. teleg.:

Y.NEW-YORK, N.

D. DUDLEY & €O. LIMITEDR1CH4RD
AGENTESIMPORTADORES E

3.

ARMAZENISTASIMPORTADORES E

ESF= EZCIAl—IDADES

CONCENTRADO DE TOMATE

CONSERVAS E POLPAS DE FRUTOS E DE LEGUMES

AZEITE DE OLIVEIRA

FRUTOS SECOS - ALFARROBA — PIMENTÃO

BRANDY

TELEFONE:
MANSION HOUSE 6221/3

CONSERVAS DE SARDINHA E OUTROS PEIXES 
FIAMBRES E CONSERVAS DE CARNE

ros Inc.Schroe

— Filetes de AnchovasSardinhas — Atum

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.

VINHO DO PORTO

10 Beach Street
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La Hoie
CONSERVAS DE RE2IXE2

SARDINHAS — ATUM — FILETES DE

CAVALA — FILETES DE ANCHOVAS

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

LISBOA

PREFERIDOS PELOS BONS FABRICANTES DE CONSERVAS

FÁBRICA NO BARREIRO

DEPÓSITOS NOS CENTROS CONSERVEIROS DE :

LAG OS-PORTIMÃO-OLHÃO-SETÚ B A L-LISBO A-M ATOS IN H OS

AZEITE 
EXTRA E 

REFINADO

O L E O
D E

M E N D O B I

H E R M B N 0 5 
RESP, LIM.

portimão — Algarve

iíEllí
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BIEN TRADING COMPANY, INC.
1

TM
1

Endereço Telegráfico: «Sardinha» / Telefone 25

O L H Ã O PORTUGAL

MARIE ELISABETH
MARCA CONSERVASAFAMADA DASA

DE SARDINHAS PORTUGUESAS
E M

QUALIDADE EXCELKMTK

JÚDICE AFIALHO
FARO

COM
SEM

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

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

AZEITE E TOMATE
ESPINHA 
ESPINHA

SEM PELE E SEM ESPINHA 
E DE FILETES DE ANCHOVAS

105 HUDSON STREET
End. Telegráfico: BIENCODAR 

NEW YORK, N. Y.

ANCHOVAS— ATUM—SARDINHAS 
— GÉNEROS ALIMENTÍCIOS

FABRICANTES E 
EXPORTADORES

SARDINHA do ALGARVE
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utnarto

nova crise

MENSAL

AS PERSPECTIVAS 
de económica

N.»
Conservas 
de Peixe

.4 5 perspectivas de noia crise económica; Produção c Exportação; Production and Exportation; Xot o processo de cozimento da Sardinha; 
Grémio dos Industriais de Consertas de Peixe dc Setúbal; O Peixe na alimentação; Utilização dos Corpos gordos na indústria da 
conserta; A conservação do peixe pelo frio; A indústria de conservas de sardinha marroquina é organizada em novas bases; O mundo 

da pesca e da conserva; O plano de fomento de 1953-58; Matérias primas; Pesca da Sardinha,

E administração-

Av. Guerra Junqueiro, 20-5.° DC-Tel. 7 5739-Lisboa 
IDA. — Regueirão dos Anjos, 68 — LIS8OA

internacionais, agudamente sensíveis aos prenúncios das 
grandes vagas de desiquilibrio, acusam nas suas flutua­
ções desencontradas as ameaças que se esboçam ainda 
indecisas; fala-se muito repetidamenle em desorientação 
nas cotações e nos preços efectivamente realizados, com 
tendências cada vez mais desencontradas na oferta e na 
procura; entre as espedativas de uns e as precipitações 
de outros, a baixa vai-se apossando de numerosas maté­
rias-primas e produtos; os industriais reduzem, em inú­
meros sectores, o ritmo da produção: o desemprego volta 
a adensar os seus perigos de flagelo social dificilmente 
compensável em muitos países: os importadores, os dis­
tribuidores e o próprio consumo retraem-se em propor­
ções crescentes. Neste ambiente, em que as forças desen­
cadeadas parecem impulsionar-se reclprocamente, não é 
dc estranhar que as opiniões mais porjcleradas, já bem 
instruídas pela dramática experiência das últimas dé­
cadas, se interroguem com apreensão cada vez mais jus­
tificável sobre o destino próximo da vida económica.

A Europa ocidental, particualmente, parece estar na 
iminência de desiquilibrios muito sérios. A sua vulnera­
bilidade aos factores declinantes da economia ficou ter­
rivelmente agravada pelas brutais destruições da última

Director: JOSÉ ANTÓNIO FERREIRA BARBOSA 
Editor e Proprietário: J. AGOSTINHO FERNANDES 
Composição e Impressão: SOCIEDADE ASTÔRIA,

As dificuldades com que luta presentemente a in­
dústria portuguesa de conservas de peixe e que, em 
vários aspectos, têm sido analisadas com minúcia nesta 
revista, filiam-se em grande parle na evolução do comér­
cio internacional durante os últimos tempos. As pres- 
pectivas de crise agravada que se desenham nos hori­
zontes económicos fazem prever dificuldades ainda maio­
res no futuro próximo, se os seus reflexos neste primacial 
sector da nossa produção não forem contrabalançados 
pelas providências e realizações, que cabem ainda na 
alçada nacional. Não será inoportuno, por conseguinte, 
que nos demoremos num relance, embora necessariamente 
sumário e breve, sobre as nuvens que se acumulam no 
panorama económico mundial, fazendo recear uma crise 
ainda mais grave e aconselhando a aplicação antecipada 
de medidas de previdência que permitam reduzir os seus 
efeitos.

Os observadores económicos mais experimentados 
afirmam que nos encontramos, mais uma vez, perante 
os sintomas tradicionaJmente conhecidos do início de 
uma nova crise ou do agravamento, em fase mais penosa 
e complexa, da que se verifica na economia ocidental 
desde a eclosão da guerra na Coreia. Os mercados
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mente. E neste ambiente que a Europa ocidental volta a 
viver. depois de tantas experiências de irreparáveis pre­
juízos motivadas por essas mal-entendidas políticas de 
conjuntura.

Para o nosso caso, especialmente difícil c embara­
çoso pela situação contraditória a que nos conduziu o 
imperfeito sistema da União Europeia de Pagamentos, 
acrescem ao reflexos dessa situação geral rnais alguns de 
incontestável gravidade. Podem apontar-se como exem­
plo os Acordos comerciais solenemente firmados mas que 
não se respeitam nem se cumprem, quer infringindo 
francamente as suas disposições, como já nos sucedeu 
com alguns países, quer escamoteando-as por disposições 
posteriores que equivalem à sua positiva infração. É o 
caso, também, das descri mí nações contra a importação 
de certos artigos que podem considerar-se essenciais à 
vida económica dos países visados, ou de produtos que 
o consumo esponlâenamenle deseja mas que lhe são blo­
queados em nome de pretendidas conveniências de ba­
lança comercial. Estão nestas circunstâncias, notória- 
mente, as medidas postas em prática contra as nossas 
conservas de peixe em certos mercados, muito rápida­
mente. esquecidas da preferência que lhes foi concedida 
quando os fornecimentos tinham larga procura.

A França, por exemplo, começou a aplicar recente­
mente uma dessas frisanles políticas descriminativas, em 
prejuízo das conservas de peixe portuguesas, impondo na 
sua importação direitos proibitivos de 35 r/c ad valorem. 
Práticas desta natureza constituem actos de guerra eco­
nómica, que em outras épocas suscitavam veementes reac- 
çõe.s, mas hoje são aceites com resignação fatalista num 
mundo económico que perdeu o sentido da normalidade 
e do equilíbrio. A maneira mais benigna de os interpre­
tar ê ainda como indícios de uma desorientação que 
parece anteceder a crise de graves proporções que se 
receia ver desabar sobre a economia ocidental.

O panorama dos pessimismos contemporâneos está 
claramente definido. Cumpre aceilá-lo como é e, sobre­
tudo, preparar com a antecipação necessária, pondo em 
jogo os recursos que estão ao nosso alcance, as medidas 
preventivas que reduzam os seus efeitos destruidores ou 
os delimitem nos aspectosc realmenle inevitáveis. No caso 
das conservas de peixe, como indústria batida por uma 
longa crise de anos sucessivos, mais juslificadamente se 
impõe um esforço de organização decisivo, desde os 
processos de aquisição dos elementos fundamentais de 
fabrico até aos métodos comerciais adaptados perante os 
mercados estrangeiros. Nesse sentido tem sido inspirada 
a persistente actuação desta revista — e as perspectivas 
de crise que tendem a. avultar cada vez mais no mundo 
económico constituem, infelizmente, a mais forte compro­
vação da necessidade das soluções que temos preconizado.

ciai, paralizando as < 
procurando cada um 
problemas alheios os 
dando num momento 
estabilizadoras, os países europeus têm agravado em 
face da ameaça de novas dificuldades a crise latente que 
a todos vem ajeclando há muito tempo. I corrida dos 
egoísmos tem sido sempre muito mais célere do que a 
das largas intenções de cooperação; e quando uma vaga 
mais forte de anormalidade os ameaça a todos, como 
sucedeu ultimamente com os reflexos da economia da 
rearmamento, os países europeus correm sem demora 
para os sôfrego» antagonismos de interesses e para as 
restrições exasperadas que se impelem e agravam mútua-

consequências multiformes que se geraram 
no clima doente do seu rescaldo. Só o esforço vigoroso 
de reconstrução por toda a parte empreendido c a inte­
ligência. experimentada e diligente dos estadistas e orien­
tadores económicos, acorrendo a cada brecha da enfra­
quecida fortaleza europeia à medida que vão surgindo, 
têm impedido que os descalabros se precipitem. I imi­
nência de nova crise, porém, está a suscitar preocupações 
invulgares e o rnais curioso, se não quisermos empre­
gar o grave qualificativo de «trágico», é que ninguém 
consegue explicar cabalmente as causas do fenómeno. 
As explicações correntes não abrangem senão alguns as­
pectos da teia complexa de problemas que se entreeruzam 
ou só encaram alguns dos seus efeitos, actuais ou pre­
visíveis. sem encontrarem a chave integral desta peri­
gosa evolusão presente.

Para muitos, é certo, os factores da inquietante pers- 
pectiva que se nos depara são essencialmente subjeetivos 
e psicológicos. () clima da baixa de preços é, sem dúvida, 
muito contagioso. O comprador retrai-se na espeetativa 
di novas baixas, o comprador corre com frequência ao 
seu encontro, sem reparar que a novas reduções se su­
cedem novos retraimentos, o distribuidor não consegue 
manter o equilíbrio neste jogo inquietante — e a atmos­
fera económica conserva-se saturada de incertezas, pes­
quisas e desencontros sucessivos. Tudo isto é certo, mas 
não basta. Vão devem andar longe da inteira verdade 
os que apontam a explicação na política de egoísmos 
económicos, só muito frágilmente disfarçados, que con­
tinua sendo seguida pelos países europeus. As realiza­
ções ou os propósitos de organismos cujas iniciais sal­
picam as páginas da imprensa e andam na boca de tanta 
gente — a OECE, a CEE. a l . E. P.. a E. C. A., além 
do Conselho da Europa e alguns mais — não têm con­
seguido vencer, como tristemente se reconhece em sec­
tores cada vez mais amplos, a persistência dos seculares 
egoísmos europeus.

Trancando as suas fronteiras ao intercâmbio 
correntes normais das transaeções. 

resolver sem consideração pelos 
seus próprios problemas, invali- 
o esforço de longas diligências 

países europeus têm agravado 
novas
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Ses vieilles marques-.

LES GLORIEUSES — LE SOURIRE — 
BRISE MARiNE — BELVEDER -FAN­
DANGO— TURANDOT —ELIINOR

— STAD1UM — YVONNE

PRODUÇÃO| 
exportação 1

9

cm 40.389 qui-

Situação no mês dc Agosto 
PRODUÇÃO 

Azeites ou molhos
A produção dc conservas dc peixe 

no mês dc Agoslo, em azeites ou 
molhos, foi dc 3.790.979 quilos 
(211.670 caixas), distribuídas pelas 
seguintes espécies: sardinha. 
3.310.361 quilos (187.011 quilos): 
carapau, 17.157 quilos (955 caixas) ; 
cavala, 70.013 quilos (3.936 caixas) ; 
atum e similares, 246.031 quilos 
(8.866 caixas); filetes dc anchovas, 
99.795 quilos (11.070 caixas) c ou­
tras espécies 46.719 quilos (2.832 
caixas). Matosinhos foi o primeiro 
Centro produtor com 1.228.360 qui­
los; Olhão o segundo, com 960.307 
quilos c Portimão o terceiro, com 
72(i.993 quilos.

Em relação às espécies, Matosi­
nhos foi o maior produtor de sardi­
nhas (1.188.946 quilos); Olhão, dc 
carapau (7.672 quilos), dc cavala 
(41.165 quilos), de atum c simila­
res (89.131 quilos) e dc filetes de 
anchova (26.648 quilos) c Setúbal, 
de outras espécies (20.654 quilos). 
Esta produção foi superior à dc 
Julho último c à dc Agosto do ano 
findo em. respectivanicnle, 1.954.750 
quilos c 1.277.708 quilos.
Salmoura

A produção de conservas em sal­
moura foi dc 471.148 quilos, nas 
seguintes espécies: sardinha, 248.089 
quilos; biqueirão, 218.065 quilos; 
cavala, 800 quilos; atum, 660 qui­
los c outras espécies, 3.534 quilos.

Matosinhos fabricou 56.340 qui­
los de sardinha, 8.810 dc biqueirão 
e 800 quilos de cavala; Peniche. 
17.807 quilos dc sardinha, 350 qui­
los de biqueirão, 60 quilos dc atum 
e 3.114 quilos dc outras espécies; 
Lagos, 14.138 quilos de biqueirão; 
Portimão, 8.510 quilos de biqueirão, 
600 quilos de atum c 420 quilos dc 
outras espécies; Olhão, 95.860 quilos

à de Agoslo de 1951 
los.
Congelados

A xporlação de congelados foi de 
58.399 quilos no valor de 870.549800 
sendo: sardinha, 24.326 quilos; pol­
vo, 19.228 quilos; lulas, 5.204 qui­
los; carapau. 3.428 quilos; salmo­
nete. 1.923 quilos; pescada, 1.330 
quilos; pescadinha, 1.250 quilos; 
linguado, 370 quilos; pescebcs, 220 
quilos; lagosta. 200 quilos e diver­
sos, 110 quilos.

Exportaram-se mais 6.170 quilos 
e 11.146 quilos do que. respcctiva- 
mente, em Julho último c Agosto do 
ano anterior.

Por Países
Azeite ou molhos

Os três principais países impor­
tadores. foram: Alemanha, 893.467 
quilos (29,8%); Itália, 538.103 
quilos (17,9 %) c a Bélgica, 326.997 
quilos (10,9%).

Em relação às espécies, a Alema­
nha foi o maior comprador de sar­
dinha (893.467 quilos): a África 
Oc. Bril., de carapau (7.600 quilos) : 
a Bélgica, dc cavala (45.322 quilos): 
a Itália, de atum e similares (300.347 
quilos); os E. U. A., de fletes de 
anchova (113.281 quilos); Cuba, de 
lulas e chocos (11.808 quilos) e o 
Congo Belga, dc outras espécies 
(5.250 quilos).
Salmoura

O principal país importador foi 
a Grécia, com 46.612 quilos.

Serrão de Faria 4 C.’

de sardinha c 73.883 quilos de bi­
queirão e V. R. Sto. António, 78.082 
quilos de sardinha c 112.374 quilos 
dc biqueirão. Esta produção foi su­
perior à de Julho último em 332.274 
quilos c inferior à de Agosto do ano 
passado cm 533.522 quilos.

EXPORTAÇÃO 
Por Centros

Azeites ou molhos
A exportação dc conservas 

azeite ou molhos foi dc 2.996.881 
quilos (172.057 caixas) no valor dc 
50.636.239865, distribuídos pelas se­
guintes espécies: sardinha, 2.389.380 
quilos (131.884 caixas) no valor de 
35.625.655880; carapau, 18.323 qui­
los t 1.184 caixas) no valor de 
237.832851: cavala, 67.039 quilos 
(3.750 caixas) no valor de 
1.146.903821; atum e similares, 
326.710 quilos (9.243 caixas) no 
valor de 7.966.496864; filetes de 
anchovas, 166.056 quilos (24.425 
caixas) no valor de 5.096.258864; 
lulas e chocos (21.690 quilos (1.249 
caixas) no valor de 432.889802 e 
outras espécie, 7.683 quilos (362 
caixas) no valor dc 130,203880.

Matosinhos é o primeiro Centro 
exportador com 1.139.783 quilos 
(63.608 caixas) ou 38%; Olhão o 
segundo, com 540.142 quilos (33.412 
caixas) ou 18 % e Portimão o ter­
ceiro, com 411.979 quilos (28.344 
caixas) ou 13,7 %. Exportaram-se 
menos 304.216 quilos do que cm 
Julho e mais 1.955.049 quilos do 
que em Agoslo do ano passado.
Salmoura

A exportação de conservas em sal­
moura foi de 89.475 quilos no valor 
dc 891.381800, dos quais 43.402 qui­
los de sardinha, 33.515 quilos de 
cavala, 11.808 quilos de atum, 35 
quilos dc carapau e 715 quilos dc 
outras espécies.

Esta exportação foi inferior à de 
Julho em 112.360 quilos e superior
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Quilos
Caixa*

Sardinha
Sãrdine

3 310-364
187 011

Sardinha
Surdir; v

1 .634
1 .216

988

2.508
6.S87
7-672

Cavala 
.Macterei

Atum c 
Similar»

7 tuia

30-469
170-509

Atum 
c similares

Tuna

2'16 031
8.866

987
570

45.504 
11.646

515 
11-088 
89-131 
86-790

Auehovas 
.-tfithovirr

7.694
555

8-588

99.795
11-070

6.124
1-559

13.614
247

11.463
20 654

741

Caixas 
Cases

1 .228-360 
39 943 
80.324 
398.286 
212-616 
726-993 
960.307 
114.150

61.671 
1-139-783 
265.947 
199.761 
119100 
411 979 
540-142 
258.498

Matosinhos...................................
Peniche.........................................
Lisboa.............................................
Setúbal...........................................
].agos.............................. 
Portimão......................................
Ol hão..............................................
V. R. de Sanlo António

Açores.....................
Matosinhos..
Lisboa .....................
Setúbal 
Lagos
Portimão
O) hão ..............................
V. K. de Santo António

Produção, por centros, de conservas de azeite ou môlhos. em quilos, em Agosto de 1952 
Anyitsl Canned Fish Pack (in kilos)

2.920
11■565

Carapau
Chin­
cha rd

17.157
955

Cavala
M acl eret

10.694
494

2 609
41.165

61-671
2.324

52.034
9-703

Anchovas
Anchovies

1.153
5 700

46.719
2.832

3.790.979
214-670

lotais
T oiaí

Quilos 
Kilos

I .188.946
28 663 
23-293 
314.797 
200-311 
690 352 
795.691
38-311

Outras 
espccles

Other 
speeies

70-913
3.936

5.583
10.368

19 140
95
64 

10.495 
8-247 
16.057 
26.648 
19-049

1 .086 231 
156.869 
165770 
104.093 
379 249 
441.710

54.858 

Outras 
Espécies

Other 9jf CCÍes |
I

- I
7.257
15 460
15.275

950 
9-310 
18.177
5.610

Exportação, por centros, de conservas de azeite ou molhos, em quilos, no mês de Agosto de 1952 
Auffusl Canned /‘'ish Export (By Cenlers) 

l.ulas c 
Chocos 
Cuttle 

l'ísh and 
Sjuõls

1 .701
63.608 
15.840 
1 l .639
7 932

28 344
33 412 
9-581

Caraptm
I'hiuchard

28.519 
38 254
4 437 

15.457 | 
20.500 I 
37.068 
23.821
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Brine

PRODUCTION

Oil or sauce

Froxen

EXPORTATION

By Centers

sauce

were

By Countries

Brine

Brine

Situation during the month 
of August

Production and Exporfaiion

Greece was the main importing 
country with 46.612 kilos.

The export of Frozen was 58.399 
kilos amounting to 870.549800 for 
the following kinds: Sardines, 24.326 
kilos; Pulp, 19.228 kilos; Calama- 
ries, 5.204 kilos; Chinchards, 3.428 
ilos; Salmonete, 1.923 kilos; Whit- 
ting, 1.330 kilos; Little Whitting, 
1.250 kilos; Eels, 500 kilos; Macke- 
rei, 310 kilos; Sole, 370 kilos; Per­
cebes, 220 kilos; Lobster, 200 kilos, 
and other kinds, 110 kilos.

During this month, there 
exported 6.170 kilos more than in 
July and 11.146 kilos more than in 
August of last year.

Oil or

Oil or sauce

The produclion of preserves in 
brine during lhe month of August 
was 471.1 18 kilos distributed for lhe 
following kinds: Sardines, 248.089 
kilos; Biqueirão, 218.065 kilos; Ma- 
ckerel, 800 kilos; Tunny and lhe 
like. 660 kilos, and other kinds, 3.534 
kilos.

Matosinhos packed 56.340 kilos of 
Sardines, 8.810 kilos of Biqueirão 
and 800 kilos of Mackerel; Peniche, 
17.807 kilos of Sardines, 350 kilos

The export of preserves in brine 
during the month of August was 
89.475 kilos, amounting to 891.381$, 
43.402 kilos of which were of Sar­
dines, 33.515 kilos of Mackerel, 
11.808 ilos of Tunny, 35 kilos of 
Chinchards, and 715 kilos of other 
kinds.

There were exported 112.360 ki­
los less than in July and 40.389 ki­
los more than in August of 1951.l he production of fish preserves 

in sauce during lhe month of Au­
gust was 3.790.979 kilos (214.670 
cases) distributed for the following 
kinds: Sardines, 3.310.364 kilos 
1187.011 cases); Chinchards, 17.157 
kilos (955 cases) ; Mackerel, 70.913 
kilos (3.936 cases); Tunny, and the 
like, 246.031 kilos (8.866 cases) ; 
Fileis of Anchovics, 99.795 kilos 
(11.070 cases), and other kinds, 
16.719 kilos (2.832 cases).

Matosinhos was the first packing 
cenler with 1.228.360 kilos; Olhão 
comes next with 960.307 kilos and, 
finally. Portimão with 726.993 kilos.

As regards kinds, Matosinhos was 
tlie greatcst packing center of Sar­
dines (1.188.946 kilos); Olhão, of 
Chinchards (7.672 kilos), of Macke­
rel (41.165 kilos), of Tunny and the 
like (89.131 kilos) and of Fileis of 
Anchovics (26.648 kilos), and Se­
túbal, of other kinds (20.654 kilos).

As cornpared to the production 
during the month of July, this pro­
duction was higher by 1.954.750 ki­
los and also higher by 1.277.708 
kilos as cornpared to the one of Au­
gust of 1951.

of Biqueirão, 60 kilos of Tunny and 
3.114 kilos of other kinds; Lagos, 
14.138 kilos of Biqueirão; Portimão, 
8.510 kilos of Biqueirão, 600 kilos 
of Tunny and 420 kilos of other 
kinds; Olhão, 95.860 kilos of Sardi­
nes and 73.883 kilos of Biqueirão, 
and V. R. Sto. Antonio, 78.082 ki­
los of Sardines and 112.374 kilos 
of Biqueirão.

There were packed 332.274 kilos 
more than in July and 533.522 ki­
los lesse than in August of 1951.

The three main importing coun­
tries were: Germany, 893.467 kilos 
(29,8%); Italy, 538.103 kilos 
(17,9%), and Belgium, 326.997 
kilos (10,9%).

As regards kinds, Germany was 
the greatest buyer of Sardines 
(893.467 kilos) ; British West Áfri­
ca, of Chinchards (7.600 kilos) ; 
Belgium, of Mackerel (45.322 ki­
los) ; Italy, of Tunny and the like 
(300.347 kilos); the U. S. A., of 
Filets of Anchovics (113.281 kilos); 
Cuba, of Calamaries and Cuttlefish 
(11.808 kilos) and the Belgian Con­
go, of other kinds (5.250 kilos).

The total export of preserves in 
oil or sauce was 
(172.057 cases) amounting 
50.636.329865, distributed

2.996.881 kilos 
to 

as foi- 
lows: Sardines, 2.389.380 kilos 
(131.884 cases) amounting to 
35.625.655880; Chinchards, 18.323 
kilos (1.184 cases) amounting to 
237.832854; Mackerel, 67.039 kilos 
(3.750 cases) amounting to 
7.966.466.496864; Filets of Ancho- 
vies, 166.056 kilos (24.425 cases) 
amounting to 5.096.258864: Cala­
maries and Cuttlefish, 21.690 kilos 
(1.249 cases) amounting to 
432.889S02, and other kinds, 7.683 
kilos (362 cases) amounting to 
130.203880.

Matosinhos is the main exporting 
ccnter with 1.139.783 kilos (63.608 
cases) or 38 %: Olhão takcs the 
second place with 540.142 kilos 
(33.412 cases) or 18 %, and Porti­
mão lhe third, with 411.979 kilos 
(28.344 cases) or 13,7 %.

The export during this month was 
lower by 304.246 kilos as cornpared 
to the one in July and higher by 
1.955.049 kilos as cornpared to the 
one in August of last year.
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1.146.903$21 7.966.496S64 5.096.258$6435.625.655S80 237■832S54 432 -889S02 130.203$80 50 - 636.239Í65

— »/ pele c •/ capinhu Çskltileas

Caixas 
Cases

Quilos 
Kilos

237-718 
47-500 

700 
190

570
7.543

171
70 775

131 281
570
760

6.515

Sardinha
Sardint

24.704
11 283

Cavala

190
82 

2.067 
221

4.091
190

144
190

95
380
380

1I3.281

Anchova.
Anchovies

2.602
15.234

705
19.154

19

4.385
285
355

76
570

950 
191 
196 
386 
238 
476

77
48

950

555
571

Lula, e Chocos
Colll* Fish 
nml Stfuuii

245
11.808

2.923
42

Outras 
espécies

Othir sfiecies

Totais
Total

133 
5.655 
4 592 
2.310 

31.835 
1 347 

52 575 
647 

23-075 
10-222 
3-429 

la) 174.091 
154-871 

6.650 
4 861 
1 .090 
2.660 
7.935 

380 
390

Carapau 
Chínchard

17-860
95

Atum e 
Similares

T »»a

Valores 
V alues

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

August Canned Fish E.rport (by Counlries)

10-450
855 

124.515 
10.260
1 484 

893.467
8.195

428 
4.750 
44.536 
326 997 
15.234

133 
10.990 
10-875 
2.665 

38 225
1 .668 

65-980
647 

23.170 
10.602
4- 281 

295■747 
154.871
6.650
5- 636 
1 .090 
2.660 
8154

380
6.486
1 .824 

538-103 
47.500

700
380 

1.032
29 885 
15.455

386
238

1 046
7 543

373 
71.480 
172.386

874
760 

7-070 
5-485

92
6.475

10.203 
855 

116.915 
10.260 
1.484 

893.467
7.160

100
3.800 

44.536 
269-297

ipiuha (íancyi 31.559 quilus — s/espinha (boneless) 5.150 quilos anl buneless) 137.3S2 quilos.fa! —Sardinha c/ es

PREÇOS MÉDIOS, FOB, EM AGOSTO [AVERAGE FOB PRICES IN AUGUSI], Con.temas em môlhos. (base 1/4 clube 
30““); sardinha em azeite, 287Í70; sardinha em óleo, 265S20; cavala em az :ite, 325$00; (base l/10> fil-les de anchovas, 
291$50; (base quilo); atum em azeite, 24$40; Salmouras: (bise quilo): sardinha, 6$87; cavala, 10$20; Cong-elados: 
(base quilo); sardinha, 14$00; polvo, 14$50; lulas e chocos, 14$00.  

Áírica Equat. Fr. ... 
África Merid. Brit. ... 
África Ocid. Brit. ... 
África Orient. Brit. ... 
Áírica Orient. Ital. .. 
Alemanha .......
Angola ...............
Arábia ................
Austrália ..........
Áustria ..............
Bélgica ..............
Brasil 
Cabo Verde .. . 
Canadá  
Chipre ................
Col. Brit. A. C. 
Congo Belga . 
Costa Rica .......
Cuba ...................
Curaçau ............
Dinamarca .......
Egipto ................
Equador ...........
E. U. da América . 
França ...........................
Grécia..............................
Guiné .............................
Holanda.........................
tndia Holandesa  
fndia inglesa ...........
Índo-China ...................
Inglaterra ......................
Irlanda ...........................
Itália ................................
Japão ................................
Libéria ...........................
Macau ............................
Malta .............................
México ...........................
Moçambique ...............
Nova Zelândia ...........
Panamá 
Perú ......
Síria ......
S. Tomé 
Suécia ... 
Suíça ... 
Timor .... 
Togo Camarão Fr. ... 
União Sul Africana... 
Venezuela ....................

...... I
e Sul

e Príncipe
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NOVO PROCESSO

A CADEIA COMPLETA
C A N O N N E - S U D R Y

Trabalho à cadeia

no túnel
1. ° — Engrelhagem
2. ° — Cozimento-secagem
3. " — Arrefecimento
4. ° — Enlatagem
5. ° — Evacuação mecânica das la­

tas cheias para a azeitadeira

sobre lodos os 
dos ao tratamento.

Enfim, estas duas operações, que 
se fazem segundo os processos até 
aqui empregados, quer separadamen­
te quer simultaneamente, devem ser 
efectuadas sem prejudicar a sardinha.

que estão submeti-Para a conservação da sardinha 
no azeite, é evidentemente necessário 
cozer e secar o peixe.

O cozimento deve ser total se se 
quer evitar, durante a esterilização, 
a libertação dos líquidos de consti­
tuição que vêm poluir o azeite de

q co^iniQnto da laldinliG.

destas estarem em bloco dentro da 
lata durante estas operações.

Por outro lado, é evidente que um 
processo industrial moderno exige o 
trabalho à cadeia.

0 novo processo CanonneSudry 
opera um cozimento e uma secagem 
simultâneos e racionais permitindo 
um tratamento rápido, regular e ho­
mogéneo, sendo a secagem condu­
zida facilmente até ao grau óptimo 
correspondendo à qualidade perfei­
ta, sem nenhum risco de poluição ou 
de oxidação.

Este resultado é obtido fazendo-sc 
passar as sardinhas num túnel, no 
qual circula com uma grande tur­
bulência (contudo perfeitamente di­
rigida) um gás, na ocorrência o va­
por sobreaquecido, que não pode 
provocar a oxidação das gorduras 
durante o tratamento.

A temperatura deste vapor sobrea­
quecido é variável segundo o tama­
nho e a natureza do peixe a traba­
lhar.

A turbulência é o factor principal 
que condiciona a rapidez das trocas 
térmicas entre o gás servindo de veí­
culo ao calor e o produto a cozer 
e a secar.

Segundo a grossura do peixe a sua 
natureza, o tempo de cozimento e de 
secagem é igualmente variável. À 
saída do túnel as sardinhas asseme­
lham-se extraordinàriamente às que 
sofreram o tratamento pela fritura. 
Ainda melhor, elas têm um aspecto 
mais claro em virtude da ausência 
da película de azeite de fritura sobre 
a pele e não se partem, como sucede 
muitas vezes no cozimento a vapor.

A cadeia de cozimento Canonne- 
Sudry apresenta-se sob a forma 
duma linha contínua em que se su­
cedem as diferentes operações da fa­
bricação:

cobertura. Uma fabricação de quali­
dade obtém-se necessariamente com 
um cozimento perfeitamente homo­
géneo no interior da sardinha e igual 
sobre todos os peixes tratados.

0 cozimento liberta líquidos de 
constituição: água, óleos e gorduras. 
Uma parte destes escorre pela acção 
da gravidade, a outra elimina-se 
pela secagem.

A secagem, muito importante para 
uma boa fabricação, deve ser, como 
o cozimento, perfeitamente regular 
em todo o corpo do peixe e igual

Dos processos actualmente utiliza­
dos, nenhum satisfaz completamente 
as condições essenciais atrás indica­
das.

Com efeito, a fritura polui mais 
ou menos a sardinha, segundo o grau 
de uso do banho. 0 cozimento a 
vapor necessita duma secagem ulte­
rior a ar quente que oxida as gordu­
ras de constituição da sardinha. Os 
processos chamados «por enlatamen- 
lo a cru» não permitem um cozi­
mento homogéneo e uma secagem 
racional das sardinhas, em virtude
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4

Produção
sabo-

Preço de custo muito baixo

Dispositivo térmico

Recuperação das gorduras

(De «Lm Revue de la Conserve*)

poluições possíveis;
; oxidações das gor-

manipulaçõcs que po- 
n sardinha.

O conjunto da cadeia foi conce­
bido para unia produção média de 
1.000 quilos cada hora.

Esta questão muito importante no 
cozimento automático das sardinhas 
é resolvida pela evacuação destas 
gorduras, para fora do túnel, por 
níveis da água corrente.

— todas as ]
— todas as 

duras;
— todas as 

dom prejudicar
E permite obter:

Tudo isto com um aparelho resis­
tente, simples, fácil de manejar c 
de manter.

O complemento desta linha é in­
discutivelmente a máquina de azeitar

— carnes rijas, brancas e 
rosas;

— peles brilhantes e prateadas;
— azeites de cobertura claros, con­

servado a cor e a limpidez 
de origem.

Uma circulação gera! do vapor 
sobreaquecido em circuito fechado é 
constituída por um sobreaquecedor. 
aquecido a mazout, e uma tubuladu­
ra calorifuga ligando aquele a dife­
rentes lugares do tunel. O gás divi­
de-se no túnel em correntes opostas 
que, em definitivo, se dirigem para 
as extremidades, voltando ao sobrea­
quecedor por uma tubuladura calo­
rifuga.

No interior do túnel, a deslocação 
do gás suporte de calorias é dirigido 
de tal forma que, não somente se 
desloca do centro para as extremi­
dades mas é, também, obrigado a 
deslocar-se de baixo para cima, atra­
vessando constanlemente e completa­
mente a massa inteira das sardinhas.

A calorificação muito cuidada do 
túnel e da tubagem e o dispositivo 
em circuito fechado permitem um 
rendimento térmico excepcional da 
instalação, reduzindo-se ao mínimo 
as perdas.

Vimos que por este processo o 
azeite de fritura era completamente 
suprimido. 0 consumo de «mazout» 
é pequeno e logo que o aparelho está 
em movimento é muito reduzido.

A adaptação da cadeia de engre- 
Ihagem e de enlalamento reduz a 
mão de obra ao mínimo em virtude 
da supressão de todas as operações 
c manutenções diversas dos proces­
sos clássicos (carros, grelhas, pei­
xes, latas, etc.). Verifica-se que, com 
o uso, o aparelho fica num estado de 
limpeza perfeita. () túnel conserva 
as suas paredes limpas como se ne­
nhuma sardinha o tivesse atraves­
sado.

Em resumo, a cadeia Canonne-Su- 
Iry permite evitar radicalmenle:

Este método assegura uma evacua­
ção total das gorduras e impede 
completamente toda a vaporização 
mal cheirosa que ameaçaria destruir 
a qualidade da sardinha.

tipo H. A. 6, que permite (e isto 
duma maneira absoluta) meter o 
azeite únicamente dentro da lata e 
não por fora.

Isto dá pela continuação um azei­
te que conserva conslantemente a 
sua limpidez.

A máquina de azeitar II. A. 6, 
pode ter, se for encomendado, 
uma distribuição automática dos 
fundos de cravar.

Um tapetc-grclha, em metal ino­
xidável, serve de veículo à sardinha 
durante o seu trajecto. O peixe é 
colocado exactamente como nas 
grelhas ordinárias, as quais dora­
vante deixam de ter utilidade.

O lapete-grelha é lavado depois 
de cada uso, no trajecto de volta, por 
um dispositivo apropriado. Com­
põe-se de elementos justapostos, 
mantidos por duas cadeias laterais. 
Forma assim doze linhas de engre- 
Ihagem paralelas ao eixo do tapete.

Esta disposição favorece grande­
mente a organização c a fiscalização 
de trabalho das operárias.

Com efeito, a mão de obra pode 
ser dividida em equipas encarrega­
das cada uma do serviço de uma das 
doze linhas, tanto na engrelhagem 
como no enlalamento.
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de Setúbal
Contracto Colectivo de Trabalho

superioresmas

Anos

Caixas

4.415.429 232.390

»
»
»

191.572
9.397

232
9.736
9.885

11.568

Quilos

3.639.868 
178.548 

4.408 
184.997 
187.817 
219.791

Sardinha 
Cavala 
Carapau  
Atum  
Anchovas  
Outras espécies

Grémio Industriais de Conservasdos

3.")
1913 c

Ano de 1947 —425.709 caixas
Ano de 1948 — 218.670
Ano de 1949 — 211.955
Ano de 1950 — 326.984
Ano de 1951 —

e 1935.
1.000.000

de Peixe

veriíica-se, que apenas a produção 
de 1947 — com 425.709 caixas, tem 
cabimento, — anos de miséria. —, 
c que as dos restantes anos deverão 
constituir um novo grupo — anos 
de ruína.

Depois da apresentação destes nú­
meros suficientemente elucidativos 
e que nos dão a noção clara da gra­
víssima situação da indústria de con­
servas deste Centro, pouco ou nada 
há a dizer, que não seja a repetição 
do muito que já se tem exposto em 
anteriores Relatórios, sobre uma 
crise que persiste cm manter-se, pro­
vocando, como não podia deixar de 
ser, golpes profundos nas empresas 
que a exploram, onde os seus repre- 
sentaantes se consideram impotentes 
para lhe resistir.

1. ") Anos bons — 1934 
Produções superiores a 
de caixas.

2. °) Anos médios—1936 e 19-11. 
Produções superiores a 700.000 e 
inferiores a 1.000.000 de caixas.

Anos medíocres — 1933.
1915. Produções inferiores -.

a deminuta 
no ano

A Direcção deste Grémio teve 
a amabilidade de nos enviar o 
seu Relatório e Contas do exer- 
cio de 1951 de </ue extraímos 
a parle seguinte:

a 600.000

Considerando a classificação apre­
sentada no Relatório da Gerência de 
1916, que foi a seguinte:

A falta de pesca e 
produção, continuaram no ano de 
1951 a caracterizar a indústria das 
conservas deste Centro que, mais 
uma vez, teve de recorrer à aquisi­
ção de peixe noutros portos e trans- 
portá-lo para esta cidade, com os in­
convenientes que se tornam desneces­
sário enumerar.

Devc-se à pronta intervenção do 
Ex.n'" Senhor Governador Civil do 
Distrito junto das entidades supe­
riores, conseguindo um regime de 
excepção para a duração do trans­
porte, o ter sido possível, trabalhar 
em boas condições, peixe vindo do 
Algarve, atenuando, de certa ma­
neira, a gravíssima crise que se es­
tava sentindo. Por aquela medida, 
que trouxe incontestável beneficio ã 
indústria, é-nos grato deixar aqui 
expresso o nosso reconhecimento ao 
Ex.m" Governador Civil, certos de 
que ao fazê-lo, damos inteira satisfa­
ção ao desejo de todos os industriais 
deste Centro.

Mais extinções de unidades, maior 
desânimo nos industriais, são as co­
res negras deste quadro tenebroso, 
que tudo indica, a indústria das 
conservas deste Centro, continuará, 
infelizmente, a apresentar.

Trabalho de 1 de Maio de 1945, 
que se refere 
lho e 
25.“ a 
vadas 
bitral Corporativa, realizada 
20 de Setembro.

Produção de Conservas em 
Azeite ou Molhos

e
n i m a produ- 

e 
as produções dos

700.000 
caixas.

4. “) Anos maus— 1937, 1939. 
1940, 1942 e 1944. Produções infe­
riores a 600.000 caixas.

5. “) Anos de miséria — 1938 
1946. Anos de m í 
ção respectivamentc de 391.565 
409.080 caixas;
últimos 5 anos.

Está prevista a revisão de todo 
<> Contracto Colectivo de Trabalho 
de 1 de Maio de 1945, de forma a 
ajustá-lo, o mais possível, às carac- 
tcristicas especiais deste Centro.

O referido contracto, que se en­
contra denunciado, há muito, tem 
dado ocasião a certas anomalias, que 
além de acarretarem encargos in- 
compatiiveis, se refletem na disci­
plina do trabalho, criando situações 
complicadas aos industriais de con­
servas deste Centro, e não menos, e 
embaraçosas, aos que por dever dos 
cargos que exercem têm que julgar 
e considerar, com justiça, as faltas 
de assiduidade cometidas pelos ope­
rários, nomeadamente pelo pessoal 
feminino.

Tencionamos apresentar, a quem 
de direito, um estudo sobre aqueles 
assuntos, de forma a evitar que os 
industriais na precária situação de 
falta de produção, que há muito 
vêm suportando, se definhem e de­
sapareçam. Para tal. não deixare­
mos de recorrer ao auxílio dos Fun­
dos, para os quais a indústria tanto 
contribui.

Para tudo isto, contamos com a 
compreensão do Instituto Nacional 
de Trabalho e Previdência, Sindi­
cato dos Operários da Indústria de 
Conservas do Distrito de Setúbal, 
Instituto Português de Conservas de 
Peixe e do próprio Governo.

Por despacho de Sua Excelência o 
Ministro das Corporações e Previ­
dência Social de 7 de Novembro, fo­
ram homologadas as alterações à 
Secção II do Contracto Colectivo de

no
ao horário de traba- 

descanso semanal (Cláusulas 
34.’). e que tinham sido apro­
em reunião da Comissão Ar- 

no dia
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sávcie 
gundo 
cm

1.14 
0 
22 
2,4 
1.25

Gliadina (do trigo) . 
Zeína (do milho) 
Caseína (do leite) . 
Vitelina (dos ovos) . 
Carne de vaca ........
Carne de frango ......
Peixe (em geral)

Isto significa que a abstenção com­
pleta de alimentação animal, isto é, 
de carne, oves, leite e seus sub- 
-produtos não é aconselhável, se­
gundo o que julgamos hoje; e que 
o peixe, no que respeita a proteínas, 
é um alimento de efeitos nutritivos 
análogos aos da carne de animais 
terrestres, com a vantagem da sua 
maior digestibilidade. Há a questão 
de ser consumido imediatamente ou 
de ser guardado em conserva. Mas 
esta, quando bem feita, não altera 
a constituição das proteínas alimen­
tares.

matérias azotadas; elas são a base da 
constituição dos nossos tecidos; elas 
são indispensáveis na nossa alimenta­
ção. Tanto nos alimentos animais 
como nos vegetais existem proteínas; 
mas elas prevalecem nos primeiros.

Evidenlemente pode viver-se sem 
alimentos de proveniência animal, 
visto que há indivíduos vegetarianos, 
além de povos em que as classes 
menos favorecidas têm de consumir 
quase exclusivamente alimentos ve­
getais. Mas o vegetarianismo exclu­
sivo não parece aconselhável pelos 
motivos seguintes.

0 nosso tubo digestivo decompõe 
as proteínas em amino-ácidos; são 
estes absorvidos, passam para o san­
gue, e dessa massa tiram os órgãos 
para si, na quantidade conveniente, 
aqueles de que necessitam para re­
composição dos respeclivos tecidos. 
Mas, na verdade, as proteínas de 
que nos alimentamos não têm com­
posição idêntica às do nosso orga­
nismo, nem têm elas próprias a mes­
ma constituição cm ácidos-aminados. 
Pode o organismo humano fabricar 
alguns destes, isto é, transformar uns 
ácidos-aminados em outros; mas há 
alguns que têm de vir com a alimen­
tação, isto é, que não temos possi­
bilidade de construir dentro de nós. 
Evidentemente, sob este aspecto, as 
melhores proteínas para nossa ali­
mentação seriam as proteínas hu­
manas, e é uma razão que poderia 
ser apresentada pelos antropófagos 
para sua justificação, se não tivés­
semos ao nosso dispor proteínas de 
outras proveniências em que, em­
bora em diferentes proporções, os 
ácidos aininados indispensáveis tam­
bém se encontram.

Estes ácidos aminados indispen- 
nu nossa alimentação são, se- 
o que actuulmenlc se conhece, 

número de dez ou, pelo menos, 
de oito. E essa indispensabilidade 
demonstra-se com experiências dc re­
sultado evidente em animais, visto 
que não são de natureza a poderem 
ser efectuadas em homens. Veja-se, 
por exemplo, a seguinte:

Prepara-sc uma ração alimentar 
sem proteínas, própria para ratos, e 
divide-se cm três partes juntando à 
primeira 18 % de caseína, que é 
uma proteína do leite; à segunda 
igual porção de gliadina, que é uma 
proteína do trigo; e à terceira o 
mesmo de zeína, proteína extraída 
do milho. Verifica-se que os ratos 
vivem e crescem normalmente com 
a primeira ração; com a segunda vi­
vem, mas crescem muito pouco; com 
a terceira não vivem. Mas juntando 
lisina, que é um ácido aminado in­
dispensável, à segundo ração, já os 
animais crescem normalmente; e 
juntando esse aminoácido e mais tri- 
ptofana à terceira, os animais vivem 
c crescem como os outros. Como 
disse não são experiências que se 
possam praticar no homem; mas 
cm muitíssimas aplicações da me­
dicina humana temos de concluir 
para nós do que observamos em 
animais.

Há proteínas no pão e em muito 
maior proporção nas sementes das 
leguminosas: feijão, grão, fava, er­
vilha, lentilha. Somente cm algu­
mas proteínas vegetais faltam ou 
são representados em pequeníssimas 
quantidades alguns dos ácidos ami­
nados indispensáveis. Assim as per­
centagens (dadas por Sherman) para 
os dois acima referidos é a seguinte:

O PEIXE NA ALIMENTAÇÃO
Pelo DR. FERREIRA DE MIRA

Está assente: Em primeiro lugar 
que a progressão constante e consi­
derável da população do Mundo 
ameaça destruir o equilíbrio entre 
esta e os géneros alimentícios pos­
tos ã sua disposição. Em segundo lu­
gar que entre os esforços emprega­
dos para aumentar a produção des­
tes géneros, os que se realizam ou se 
podem realizar na parte marítima 
da Terra não são hoje de menor ren­
dimento do que os efecluados na sua 
parle terrestre. Em terceiro lugar 
que a deficiência alimentar cuja 
ameaça se faz mais vivamente sen­
tir é a dc proveniência animal. Em 
quarto lugar que, no respeitante a 
digestibilidade, o peixe, com excep- 
ção de algumas espécies em que é 
muito grande a proporção de gor­
dura, é superior à carne de animais 
terrestres, pelo menos quando estes 
chegaram ao estado adulto,

Sabc-se também, no que respeita 
ao valor tcrmogénico medido cm 
calorias, que o peixe, considerada 
exclusivamente a matéria alimentí­
cia, é inferior à vaca ou ao carneiro. 
Há, é claro, exccpções. como a das 
enguias; mas a regra geral consiste 
em ser a carne dos peixes, relativa­
mente à dos mamíferos e aves, me­
nos substancial e mais digerível. 
Quando se é obrigado a poupar as 
forças digestivas de alguém, por 
exemplo de um doente ou de um 
convalescente, é mais habitual que 
os médicos de hoje aconselhem o 
linguado ou a pescada, de preferên­
cia ao frango, tão preferido pelos 
seus antecessores.

Mas as qualidades dc um alimen­
to não são apenas a sua digestibili­
dade e as calorias que fornecem. Há 
outra muito importante: os princí­
pios nutritivos que o compõem. Pon­
do dc parle os sais inorgânicos e as 
vitaminas, uns c outros só necessá­
rios em doses mínimas, o organismo 
humano carece dc três géneros de su­
bstâncias que são: os hidratos de 
carbono, isto é, amido c açúcares; as 
gorduras; as proteínas ou substân­
cias albuminoides. Estas últimas são

0,92 
0 
63 
4,8 
7.6
12 presente
7.4 1.21
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bnm azeite
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PROFESSOR AGREGADO DA UNIVERSIDADE. DIRECTCR DO «(

cheiro pu

UTILIZAÇÃO DOS i
indústria!

definitivo, os caracteres que 
azeite de qualidade, elemento 
na preparação de conservas

As caractcristicas de uni

critério para julgar da 
ouro tirando ligeira- 

castanho é, em regra geral.

Contudo, é necessário notar que se se mistura em pro­
porções iguais um azeite virgem de uma acidez =2 
(isto é, inaceitável) com azeite de pressão refinado 
quimicamente, (também inaceitável) <■ (pie não contem 
nenhum ácido, obtem-se uma mistura de uma acidez 
— 1,0 conforme ãs condições impostas. E poi isso que à 
condição 4 se deve acrescentai a seguinte:

5 — O azeite de pressão refinado quimicamente, 
eventualmente empregado nas misturas, não deve exceder 
30 % da mistura e deve scr de boa qualidade.

Esta condição é particularmente importante 
vezes objecto de controvérsia.

É costume fazerem-se misturas de azeite virgem puro 
com azeites de pressão refinados e neutros em pequenas 
quantidades, para se poderem constituir importantes 
«stocks» e fornecer um tipo uniforme durante toda a 
safra. Se o azeite refinado é de boa qualidade e se é 
só utilizado em diminuta proporção na mistura, não 
pejudica a qualidade do azeite virgem não refinado 
empregado na mesma mistura, pelo contrário, pode con­
vir a certos e determinados usos, e, nas condições nor­
mais, a qualidade de uma tal mistura não baixa cm 
seguida a uma armazenagem muito prolongada.

Contudo, se o azeite refinado quimicamente cons­
titui umaa parte essencial da mistura, a qualidade da 
mistura pode baixar depois de uma longa armazenagem 
se este azeite refinado não é de primeira qualidade. Eoi 
esta a razão que levou o Laboratório de acordo 
com a maior parle dos técnicos oleicolas de Tor- “ 
tosa, Keus c Borjas Blancas, a fixar a proporção 
de azeite refinado quimicamente que pode entrar na mis­
tura num máximo de 30 %. Objectam certas pessoas 
que há fábricas francesas e espanholas que empregam 
misturas de azeite contendo até 80 % de azeite de pres­
são refinado, ou mesmo mais. Contudo, após experiên­
cias feita sistematicamente pelo Laboratório na fabri­
cação do «brisling» e do <sild» em azeite, empregando 
o azeite misturado cm proporções maiores ou menores 
com O azeite refinado, chegou-se à conclusão de que 
uma grande proporção de azeite refinado não é muito 
conveniente para os peixes noruegueses. O facto é par­
ticularmente visível à medida da armazenagem.

azeite possui uma cor verde ou castanha pro- 
indicar que os frutos de que ele 

is caídos 
que é muitas vezes o caso, 

uma pressão demasiadamente 
clorofila tenha passado para

e é por

Das considerações precedentes conclui-se nitidamente 
que a qualidade da conserva depende cm grande parte 
da boa qualidade do azeite empregado na sua fabrica­
ção. «0 bom azitc faz a boa conserva», diz-se corrcn- 
t emente.

Quais são, portanto, em 
permitem reconhecer um 
essencialmente importante 
de escolha?

Estas caraterísticas foram definidas pelo laboratório 
da indústria das Conservas Norueguesas e são impostas 
aclualniente aos importadores de azeite pela Associação 
Central daas Conservas de «sprats» e arenques, isto é, 
pelos organismos que controlam a exportação dos pro­
dutos das fábricas de conserva norueguesas.

As caracleristicas são as seguintes:

1 — O azeite deve ser límpido, isento de água, de 
mucilagem e de outra impurezas, qualidades importantes 
para a boa conservação ulterior do azeite, porque a água, 
extraída dos frutos pela pressão, assim como os outros 
corpos estranhos, aumentam a sua acidez e prejudicam 
assim a sua boa qualidade.

Esta pureza do líquido é obtida por uma filtração 
cuidada.

2 — A cor do azeite é um 
sua qualidade. A cor amarela de 
mente para o verde ou o 
um excelente índice.

Se o 
nunciada. isto parece 
provém não estavam bastante maduros (fruto: 
debaixo da árvore) ou. o 
que o fruto foi sujeito a 
forte que fez com que a 
o azeite.

A cor verde de certos azeites virgens recentemente 
fabricados torna-se, em geral, amarelo escuro ao fim 
de um certo tempo de amazenagem.

3 — O azeite deve ter um sabor e um cheiro ouros e 
agradáveis e se assim não for é porque se empregaram 
na sua fabricação frutos de má qualidade (bichosos ou 
caídos da árvore I, ou então que esta fabricação e a ex­
pedição ulteriores foram feitas em más condições de 
higiene.

4 — A acidez calculada em percentagem de ácido 
oleico livre não deve ultrapassar 1.7 %, sobre reserva 
de que o produto se compõe cxclusivamente de azeite 
virgem.

Se o teor em ácidos gordos livres (acidez) é elevado, 
o azeite não é de primeira qualidde.
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ORPOS GORDOS
!da conserva

azeite desti-
DFFICE SCIENFIFIQUE ET TÍCHNIQUE DES PÉCHES MARIUMES

r
I

• o seu interesse 
fabrico do peixe 
e de arenques 

baixa temeperatura, não tem im- 
razões temperadas. É contudo útil tê-lo 

fabricação de conservas em 
os países frios.

> azeite puro, este índice é muito 
88. Qualquer mistura com um 
e um índice de iodo superior 
suspeita de mistura.

8 — O índice de iodo é a caracleríslica mais impor­
tante duma grande parte dos azeites comestíveis.

No que diz respeito o 
fraco e varia de 79 a : 
outro azeite, aumenta-o, 
a 88 deverá motivar uma

10 — Um azeite virgem bem filtrado não deve conter 
muitas matérias minerais. Deve apresentar um teor fra­
co em cinzas depois da calcinação total. Admite-se que 
este teor em cinzas não deve ultrapassar 80 mgr. por 
litro.

Finalmente, um azeite, refinado quimicamente, pode 
conter sabões de soda em dissolução, se não foi sufi­
cientemente lavado depois dos ácidos livres que continha 
terem sido neutralizados com lixivia de soda. Estes sa- 

poder de conservação do azeite e pode 
a sua possível presença, 

em vigor no 
o azeite empregado 

com pequenos arenques, a 
ser exempto de água 

de sabor doces, conter

Por outro lado, os azeites originários da Tunísia 
t da Argélia, experimentados da mesma maneira, coa­
gulam mais e notou-se que a quantidade de matéria 
gorda precipitada no estado de sólido no decorrer deste 
ensaio de refrigeração, é tanto maior quanto mais me­
ridional é a origem do azeite.

Mas este inconveniente, que pode ter 
na Noruega onde o azeite empregado no 1 
assim como as conservas de «sprats» 
podem ser expostos a 
portância nas i 
em conta na 
nadas à exportação para

A determinação do azeite de pressão refinado numa 
mistura é feita por meio de um método optico (Método 
G. Lundc c F. Sliebel). O resultado das análises do La­
boratório figura nas tabelas sob a rubrica «Fluores­
cência máximo cm azul. Se o indice desta rubrica é 
inferior a 130, o azeite é virgem. À medida que a pro­
porção de azeite refinado aumenta, o índice cresce igual­
mente e atinge cerca de 600 para c azeite de pressão 
refinado quimicamente puro.

6 - O azeite não deve conter azeite de extraeção 
refinado conhecido pelo nome de «azeite de sulfureto», 
extraído dos «tourleaux» de azeite por meio de sulfureto 
de cabono e de tricloretilenc. Este azeite não é consi­
derado nos países produtores como comestível e é só 
reservado para usos industriais. Caracteriza-se pela pre­
sença de certos resinoides e por substâncias paraíinicas 
ou os seus produtos de oxidação e de polimerisação que 
são insaponificáveis e modificam as caracteristicas do 
azeite.

bões reduzem o 
ser útil procurar

O regulamento em vigor no Estado do Maine (U. 
S. A.) estabelece que o azeite empregado no enchimento 
das latas com pequenos arenques, a que chamam sar­
dinhas, deve ser exempto de água e de depósito, de 
cheiro e de sabor doces, conter menos de 0,25 a 1 % 
de ácidos gordos livres, manterse limpido- e brilhante 
depois de ter sido mergulhado durante 5,30 h. numa 
mistura de água e de gelo.

Em Portugal, o Instituto Português de Conservas 
de Peixe exige que o azeite empregado nas conservas 
não tenha mais de 0,5 % de ácidos gordos livres e o 
óleo de mendobi não pode ser importado nem sair das 
fábricas produtoras nacionais sem que lhe seja adi­
cionado 5 % de óleo de gergelim que permitirá à análise 
quimica revelá-lo em virtude da reacção caracteristica 
deste óleo.

7 — 0 azeite não deve coagular, isto é, não deve 
formar matérias gordas sólidas quando arrefece a uma 
temperatura de +8" a 4" C.

Sabe-se que todos os azeites vegetais arrefecidos a 
temperaturas suficientemente baixas, deixam depositar 
ácidos gordos sólidos, que a quantidade de ácido gordo 
cristalizado aumenta com o abaixamento da temperatura 
e que se esta é sufientemente baixa, o azeite acaba por 
coagular complelarnenle.

Esta solidaficação tem um inconveniente nos países 
frios onde os «stocks» de conserva devem ser guardados 
a baixas temeperaturas, porque as parcelas de ácido 
gordo coaguladas prejudicam o aspecto da mercadoria 
que é objccto de reclamação da parte dos consumidores.

Ora a experiência mostrou que os azeites puros come­
çam a solidificar-se a temperaturas variáveis segundo 
u sua origem.

E assim que os azeites espanhóis, provenientes tanto 
do sul como do norte do país, mantidos depois da seca­
gem, filtragem a uma temperatura de +8° durante um 
dia, depois a 4" durante três dias, não apresentam qual­
quer indício de congelação dos ácidos gordos.

9 — O sabor e o ranço podem ser disfarçados e es­
capar aos nossos sentidos, mas a análise química feita 
segundo uma técnica estabelecida por Kreiss, permite 
revelar as novas substâncias cuja formação foi provo­
cada pelo ranço do azeite.

0 índice Kreiss, calculado em unidades vermelhas 
«Lovibond» é um critério da idade e do poder de con­
servação do azeite. Não deve ultrapassar 10 unidades 
vermelhas «Lovibondn num bom azeite.
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resumidas

Organização profissional

Organização Comercial

deve

DE CONSERVAS DE SARDINHA MARRO­
QUINA É ORGANIZADA EM NOVAS BASES

quanto
ri ficada entre
venda
exige
dores0 mercado interior é insignifi­

cante em relação à produção.
A maioria das vendas é feita para 

a exportação para França c para 
mercados mais longíquos (União 
francesa e outros países além dos da 
área do franco).

Uma organização comercial que 
permite ter acesso aos mercados de 
exportação, é dispendiosa e

2 — um esforço de disciplina e 
coordenação comercial.

O desenvolvimento rápido, em 
poucos anos, da indústria da con­
serva em Marrocos, criou problemas 
de organização técnica, comercial e 
profissional que convém resolver 
tanto mais depressa quanto é certo 
que se trata da segunda indústria 
exportadora de Marrocos que faz 
viver uma população muito impor­
tante de operários e de pescadores. 
Isto quer dizer que os problemas 
postos têm um duplo aspecto econó­
mico c social.

Assim se explicam e se justificam 
as decisões expostas sucintamente a 
seguir que a Administração acaba <!e 
tomar para dar remédio à situação 
existente.

I — A primeira decisão diz res­
peito à organização profissional.

Prevê-se aqui, além dos agrupa­
mentos existentes encarregados de 
regular os diferendos locais e servin­
do de colégio eleitoral, dois organis­
mos fundamentais:

1) o Comité director que represen­
ta os grupos de interesses e as possi­
bilidades de venda, encarregado, es­
pecialmente da coordenação comer­
cial e da diminuição dos preços de 
custo. Compreende um representante 
por grupo comercial ou por grupo 
de isolados. Constituirá uma das vá­
rias comissões encarregadas de estu­
dar e de relatar os diferentes proble­
mas (comércio, questões técnicas, 
preço do custo). Estas comissões se­
rão provisórias ou permanentes, se­
gundo a decisão do Comité director 
e poderão incluir membros não con- 
serveiros. mas tendo a competência 
técnica necessária:

2) o Comité de arbitragem que re­
presenta os indivíduos e assegura a 
informação da Administração, quan­
do das suas decisões. Este Comité é 
presidido pelo Director do Comér­
cio e da Marinha Mercante. É com­
posto de 8 membros, sendo 4 eleitos 
pelas Câmaras sindicais e 4 designa­
dos pelo Presidente que pode, além 
disso, só escolher uma parte;

3) além destes dois organismos 
profissionais funcionará um Comité 
interprofissional presidido pelo Di­
rector do Comércio, ou o seu dele­
gado, que compreende representantes 
dos conserveiros, dos armadores e 
dos pescadores, dos produtores de 
azeite e dos fabricantes de latas.

Este Comité tratará as questões de 
Coordenação interprofissional e ma­
terializará a solidariedade das dife-

As principais consequências sobre 
os preços de custo da organização 
técnica aclual, podem ser 
da maneira seguinte:

— os investimentos importantes 
nem sempre permitem remunerar os 
capitais comorometidos;

— os preços de custo de produção 
são muito elevados para as fábricas 
grandes que só produzem 50 %. pelo 
menos, das suas possibilidades.

A representação dos interesses no 
seio da organização profissional, não 
existe presentemente.

Esta situação é tanto mais séria 
a diferença considerável ve- 

a unidade actual de 
c a unidade óptima de venda, 
uma coordenação dos vende- 
no plano sindical.

Em resumo, uma organização pro­
fissional nova torna-se necessária 
para

1 —

A Direcção do Comércio e da Ma­
rinha Mercante publicou as bases 
que a seguir transcrevemos da nova 
organização profissional da indústria 
de conservas de peixe marroquino.

nova
obter:

uma melhoria no campo téc­
nico, traduzindo-se por uma baixa 
de preços de custo, graças à redução 
das despesas gerais, à mecanização, à 
organização do trabalho e à con­
centração industrial:

Organização técnica

apoiar-se sobre uma cifra de negó­
cios extremamente importante.

Em virtude da média dessa cifra, 
por fábrica, ser baixa em relação à 
que seria necessária para uma orga­
nização normal de vendas, os con- 
serveiros têm sofrido as maiores li- 
íiculdades para escoar as suas mer­
cadorias nos mercados estrangeiros. 
Daqui resultou, em casos muito nu­
merosos, uma concorrência severa 
que se exerceu no prejuízo do inte­
resse geral da profissão.

Por outro lado, a existência de um 
grande número de marcas torna di­
fícil qualquer publicidade e contra­
ria as vendas.

Conclui-se, pelas verificações fei­
tas. que a unidade optimum de ven­
da é muito superior em volume à 
unidade optimum de produção. Pa­
rece, portanto, necessário que se 
constituam grupos de conserveiros 
para alimentar uma organização co­
mercial apropriada para a exporta­
ção.
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ConclusõesCampanha Junho 1954 Maio 1955na n-

dos

as

no ar,

sistema não tem flexibili

*

Campanha Junho 1952 Maio 1953

as

V

0 sorteio é efectuado segundo 
regras já estabelecidas desde o co­
meço da precedente campanha.

rentes profissões interessadas 
dústria da conserva.

A Feredação das Indústrias da 
Conserva, que agrupa independente­
mente conserveiros de peixe, fabri­
cantes de conservas de legumes e de

a perda 
em sal-

e o mes-
peixe re-

da e

seu destino está nas suas mãos.

no gelo fun-
a situação 
menos um

O contingente é dividido propor- 
cionalmente à média dos contingen­
tes totais atribuídos a cada fábrica 
durante as campanhas de 1949 1950, 
1950-1951, 1951-1952.

São tomadas disposições para evi­
tar o afrouxamento das exportações 
para lodos os países.

Cada conserveiro conhece, portan­
to, antecipadamente os seus direitos 
e possibilidade de exportação para a 
campanha actual assim como para as 
duas campanhas seguintes.

Estas novas medidas permitir-lhe- 
-ão equilibrar melhor a sua conta de 
exploração, sem que tenha necessi­
dade de se entregar a especulações a 
mais ou menos longo prazo que fa­
zem correr riscos consideráveis à sua 
empresa e a todos os seus confrades.

As perspectivas podem ser muito 
brilhantes se a profissão, ajudada 
pela Administração, fizer o esforço 
necessário para vencer os obstáculos 
que ela encontre e que são:

--- o estabelecimento da organiza­
ção profissional;

- a formação e 
grupos de venda;
- a acção sobre os preços de ven- 
sobre as quantidades vendidas;

- a acção sobre os preços de 
custo da produção.

As tarefas construtivas são sufi­
cientemente importantes e numerosas 
para que os profissionais trabalhem 
em conjunto para remediar a situa­
ção.

O

a estabilização

cantes de conservas de legumes 
frutos, continua a subsistir.

11 — 4 segunda decisão refere-se 
às modalidades de divisão de contin­
gente de conservas de peixes, expor­
tado com franquia de direitos para 
a França, Algéria e departamentos 
Ultramarinos da Guadalupe. da 
Guaiana, da Martinica e da Reunião.

0 sistema actual tem por base:
— uma exportação anual segundo 
exportações do ano anterior;

— a existência duma parte fixa e 
duma parte variável.

Apresenta um certo número de in­
convenientes de que os principais são 
os seguintes:

a) quando se faz a venda para a 
exportação, subsiste uma incerteza 
sobre o lucro, ou sobre a perda, por­
que o fabricante ignora especial­
mente o total das exportações do ano 
e o preço de custo do ano seguinte:

b) a deslocação dum ano entre a 
exportação e a fixação dos contin­
gentes falseia a tesouraria e a conta 
de exploração;

c) é impossível prever 
de cada mercado, pelo 
ano antes;

d) o 
dade;

e) a existência duma parte fixa 
traz benefícios diferentes para dois 
conserveiros que têm a mesma pro­
dução, o mesmo preço de custo, mas 
possuem números de fábricas dife­
rentes.

Para remediar a estes inconvenien­
tes, uma decisão com data de 8 de 
Julho de 1952 fixa as partes dos con­
tingentes de cada conserveiro, para 
um período de três anos, nas condi­
ções seguintes:

A CONSERVAÇÃO DO PEIXE PELO FRIO 
(Continuação da pág, 21)

quando mantido em câmaras de con­
servação entre — 8 e — 10° C., 
pode prolongar-se facilmente até 12 
meses.

Kelativamente à descongelação, 
deve esta ser lenta para dar bons 
resultados.

Pode fazer-se 
dente ou na água.

No primeiro caso, a temperatura 
não deve ser superior a + 12° C., 
para a qual um peixe médio é des­
congelado em seis horas, aproxima- 
damente.

A descongelação no gelo fundente 
faz-se mais lentamente, levando 15 a 
20 horas para um peixe médio de 
um quilo e meio.

Finalmcnte, temos a descongela­
ção na água â temperatura ordiná­
ria onde um exemplar médio de­
mora cerca de 3 horas a desconge­
lar, findo o que é aconselhável re­
tirar o peixe.

A duração do peixe descongelado 
é pelo menos a mesma que a do pei­
xe fresco, convindo, evidentemente, 
que ela se faça apenas quando se 
pretende proceder à sua preparação 
culinária.

Com efeito, a pele do peixe des­
congelado, opÕe-se de igual modo 
que a do peixe fresco à penetração 
dos germes exteriores.

É interessante notar que 
de peso para a congelação 
moura é pràticamente nula 
mo se pode dizer para o 
frigerado.

Porém, se a congelação é feita ao 
ar, a perda de peso por evaporação 
é em alguns casos bastante sensível, 
visto que, pode ser de três, cinco ou 
dez por cento e até mesmo de 20 % 
de acordo com as condições em que 
é efectuada e a natureza do peixe.

Está provado que a perda de peso 
na congelação não tem importância 
comercial quando prèviamentc se te­
nha envolvido o peixe em papel sul­
furado e revestido interiormente as 
caixas de embalagem com o mesmo 
papel.

Interessante é ainda o facto de 
que as modificações porventura ve- 
rifeadas durante a preparação e con­
servação do peixe congelado não di­
minuem em nada o seu valor nutri­
tivo, apresentando também os carac­
teres gestativos do peixe fresco.
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As dificuldades da indústria fran­
cesa de conserva de peixes E AGENTES
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um fenóme- 
uso há muito

O governo japonês estabeleceu a 
partir de 1 de Maio um sistema de 
quota para a exportação de atum, 
válido durante um ano, cm virtude 
do qual o Japão exportaria para os 
E. U. A. 1.000.000 de caixas de con­
servas de atum em óleo e em sal­
moura c 12.000 ton. de atum fresco 
e congelado. Por outro lado, p mesmo 
governo teria a intenção de pedir 
que o Congresso dos Estados Unidos 
não votasse direitos de importação 
s >brc o atum, em virtude da limita­
ção que fixara à sua exportação 
para aquele pais.

Como é sabido, 
americano, sob a 
pescadores c conserveiros da Califór­
nia. está na disposição de aumentar 
para 15 % ad-val. os actuais direitos 
de 12 1,2 % do atum em salmoura e 
de aplicar uma taxa de 3 cents. por 
libra ao atum fresco congelado que 
ale agora estava isento de pagamento 
de direitos.

A situação do Governo de Wa­
shington neste assunto é delicado 
porque terá que encontrar uma solu­
ção que não contrarie os interesses 
Calífornianos nem prejudique sen­
sivelmente os paíeses exportadores 
de atum que já começaram também 
a reclamar contra as anunciadas res­
trições.

Entrou agora em laboração o pri­
meiro aparelho, utilizado numa esca­
la industrial, para a fumagem do 
peixe, desde que a fumagem «elec- 
trostática» foi estabelecida teorica­
mente e à escala do laboratório, há 
alguns anos.

Este processo utiliza 
no electrostático em

Os preços elevados a 
dústria que conta 250 fábricas la­
bora, não lhe permitem acompanhar 
no exterior a concorrência estran­
geira e colocam-na numa posição 
difícil sobre o mercado interior 
francês. A produção atingiu no úl­

timo ano a cifra bastante elevada 
de 51.800 ton. mas é provável que 
baixe muito este ano em virtude das 
dificuldades que a indústria encon­
tra para a absorção do seu «stock».

As exportações não têm cessado 
de diminuir desde o princípio do 
século. Em 1902 totalizavam 10.000 
ton. que representavam 80 % da 
produção. Em 1938 desceram para 
3.400 ton. e em 1951 eram inferio­
res a 3.000 ton. das quais 566 ton. 
de conserva de sardinha. Este declí­
nio tem sido devido, em parte, à 
concorrência estrangeira, primeiro 
da Espanha e Portugal e a partir de 
1923 de Marrocos, para a sardinha, 
e do Japão dos E. U. A. e do Perú, 
para o atum, além das restrições le­
vantadas hoje à importação por 
certos países, como a Inglaterra, que 
era um dos seus principais clientes.

Contudo, a causa essencial das di­
ficuldades das exportações francesas 
deve-se ir procurar nos seus preços 
de venda que são 50 a 60 % mais 
elevados que os dos seus concorren­
tes estrangeiros.

Enquanto as exportações diminu­
em as importações têm aumentado 
consideravelmente. Em 1951 a Fran­
ça importou 31.133 ton. de conser­
vas de pixe (24.420 ton. de sardi­
nha) contra 21.815 ton. em 1950.

A prodpção francesa actual é em 
média de 50.000 ton. por ano en­
quanto o consumo pode ser cacula- 
do em cerca de 70.000 ton. havendo 
portanto um espaço muito importan­
te para as conservas estrangeiras 
que tem sido ampla mente preenchi­
do pelos países da França ultrama­
rina, Marrocos, Argélia e Tunísia.

tempo na indústria para a elimina­
ção das poeiras e dos fumos, no qual 
as partículas são ionizadas pelo con­
tacto com um «ionizador» de fila­
mentos de tungsténio e são em 
seguida precipitadas sobre uma su­
perfície de polaridade contrária.

No caso presente, esta superfície 
é a do peixe e as partículas ioniza­
das são as do fumo introduzido no 
aparelho por um assoprador espe­
cial que o faz encaminhar dentro 
dele a uma velocidade e com um vo­
lume controlados. As particulas do 
fumo são ionizadas à sua passagem 
sobre os filamentos de tungsténio e 
precipitadas sobre o peixe.

O método elimina as manipula­
ções excessivas, as contaminações e 
sujidades, a contracção do peixe, as 
variações motivadas pelas condições 
diversas presentes no forno e, 
bretudo, os riscos de cozimento 
de fumagem demasiadamente 
tensos.

A fumagem, que exige 6 a 8 ho­
ras segundo a técnica habitual, é 
realizada em 15 a 16 segundos so­
bre o transportador que leva o peixe 
a fumar de uma maneira contínua. O 
controle da operação é simples e fá­
cil. O início faz-se por pressão sobre 
um único botão; a velocidade é re­
gulada por um potenciómctro de 
controle ou pode ser regulada auto­
maticamente no grau que se deseje.

O sabor do produto por este pro­
cesso de fumagem é absolutamente 
igual ao do peixe fumado nas con­
dições habituais.
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O PLANO DE FOMENTO DE 1953-1958

Base: 1951

I udúitriís

Total 20:126 93,15

um

0,93200Importação de folha de flandres
Total 6,851:480

Dos E. U. ATot»l Total geral 100,0021:606
Anos

ValorValor

Outros paísos 

Toneladas

1941
1942
1943
1944
1945
1946
1947
1948
1949
1959
1951

Quanti­
dades

15:180 
293 
588 
145 
287
184

3:040
59

350

0.85 
14,07 
0,27 
1,62

3:752 
1:105 
3:732 
6:677 
17:174
6 129 
15:683 
19:803 
11:983
3:442 

11:576

13:254 
4:684 

13:742 
30:037 
68:413 
25:888

117:421 
125:254 
63:825 
19:743 
99:843

Quanti­
dades

45:042 
49:373 
83:687 
33:215 
17:249 
21:235 
18:561
27:494
9:058 
3:441

25:090

Necessidades 
segundo 

elementos 
fornecidos 

pelos 
organismos

900
40

180

60
100

70.26
1,36
2,72 
0,67 
1,33

4.17
0,18
0,85

0,28
0,46

1 1:943 
11:408 
19:587 
4:368 
3:470 
4:642 
1:817 
3:738 
1:306

587 
2:511

Valor

I.
58:296 
54:057 
97:429' 
63:252 
85:662 
47:123 

135:982 
152:748 
72:883 
23:184 

124:933

Percentagem 
cm relação 

ao total 
das 

necessidades

no Ultra- 
i agricultura, 
e Banco tio

21 Não alimentares:
Óleos lubrificantes ..................
Produtos farmacêuticos
Tintas, vernizes e alsaiades ...
Graxas, pomadas, ceras e limpa-

■ metais .........................................
Latoaria ................................... .
Outras aplicações, tais como: 

garrafas «termos», enlata- 
mento de massa de marmelo, 
etc............................ . ..................

Quanti­
dades

A folha-de-f lundres é utilizada para diversos fins, 
mas é sobretudo consumida pela indústria de conservas 
de peixe, que deste modo se encontra à tncrcê das con­
tingências do abastecimento, em especial nos períodos 
de alta de preços ou de escassez da maléria-prima.

As necessidades actuais do País, segundo os elemen­
tos fornecidos pelos organismos, são actualmente as se­
guintes:

Mostram estes números que as exigências do consumo 
anual da folha-de-flandres tendem presenlemente para a 
ordem das 22.000 toneladas, absorvendo a indústria das 
conservas, só por si, 70 por cento do total e distribuin­
do-se o restante por vários outros sectores da actividade 
económica.

A escassez ou a irregularidade do abastecimento de­
terminam assim graves repercussões na indústria conser- 
veira, cuja importância económica se mede não só pela 
mão-de-obra que ocupa — cerca de 21.000 operários —-, 
como pelo volume tradicional das exportações, cuja mé­
dia, nos últimos anos, foi de 550.000 contos.

(Continua na pág. 31)

15:695 
12:513 
19:319 
11:045 
20:644 
10:771 
17:500 
23:541 
13:289 
4:029 

14:087

1) Alimentares:
Conservas de peixe ....................
Salsicharia ......................................
Laclicínios ......................................
Azeitonas em conservas ...........
Concentrado de tomate ...........
Outras indústrias de frutas e

produtos hortícolas ................
Azeite ..............................................
Bolachas e biscoitos ....................
Cápsulas para garrafas ............

1. O abastecimento do Pais de folha-de-flandres tem 
estado inteiramente dependente das possibilidades do 
fornecimento do estrangeiro e este nem sempre é regular, 
oportuno c suficiente.

Como se verifica do quadro seguinte, o valor médio 
anual das importações de folha-de-flandres no último 
decénio andou à volta de 80.000 contos, para um con­
sumo médio da ordem das lã.000 toneladas.

£ já do conhecimento dos nossos leitores, pela grande 
publicidade que leve na imprensa, o vasto Plano de 
Eomento que o Governo elaborou para ser executado no 
sexénio 1953-1958 no montante total de 13,5 milhões 
de contos, <los quais 6 milhões serão aplicados 
mar e 7,5 milhões no Continente e Ilhas na 
indústria, comunicações, escolas técnicas < 
Eomento do Ultramar.

Da grandiosidade do Plano e da sua projecção futura 
na economia da Nação e no rendimento e bem estar da 
sua população, falam os próprios números assentes em 
cálculos cuidadosamente estabelecidos.

Neste Plano está atribuída a investimentos na indús­
tria a verba de 3.310.000, a maior de todas, na qual se 
incluem 120.000 contos da rubrica «Folha-de-Flandres» 
para serem utilizados na conclusão da instalação em 
curso da fábrica para laminagem a frio e estanhagem 
pertencente à Companhia Portuguesa de Siderurgia, con­
cessionária da licença.

Por ser este empreendimento de excepcional impor­
tância para a indústria das conservas de peixe que. já 
subscreveu com muitos milhares de contos para as obras 
iniciais da montagem daquela fábrica, reproduzimos a 
seguir o que no Plano se diz acerca da necessidade e 
vantagem de se instalar no noso Pais a nova indústria 
de Eolha-de-Flandres:
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A situação futura da folha

Chumbo

Borracha

MATÉRIAS PRIMAS

Expansão da indústria da 
borracha nos Est Unidos

Resta agora ver se o novo gover­
no, para restaurar a economia aba­
lada <lo país, aceita o preço de 
121 cents. oferecido pelos E. U. 
A. ou se estes para evitar a nacio­
nalização das minas aumentam o re­
ferido preço.

() autor dum artigo publicado na 
revista Stalistics oj Tins and Cans 
em que faz o estudo da produção da 
folha c das latas, calcula que a pro­
dução potencial de folha no mundo, 
em 1952, será de 7.492.000 ton. e de 
8.564.000 ton. cm 1955. 0 consumo, 
por outro lado, é calculado em 
7.849.000 ton. em 1952 e 9.195.500 
ton. em 1955.

<> articulista lira destes números a 
conclusão de que os pedidos de folha 
excederão provavelmente os forneci­
mentos nos próximos anos futuros e 
acrescenta que se deve desde já fa­
zer o necessário para planear e ini­
ciai um futuro aumento na capaci­
dade de produção de folha, para evi­
tar que se continue a sofrer a penú­
ria desta matéria prima que dura há 
sete anos. Realça, em particular, a 
necessidade da Inglaterra moderni­
zar a sua própria indústria da folha 
para que toda a sua produção seja 
tecnicamente eficiente.

A produção mundial da borracha 
natural nos primeiros seis meses 
deste ano totaliza 847.500 ton., com­
parado com 972.500 ton. em igual

Dificuldades com o estanho 
da Bolívia

A última revolução na Bolívia ele­
vou ao poder um governo que pre­
tende nacionalizar as minas de es­
tanho. A Bolívia é o seguindo pro­
dutor mundial de estanho, metal 
que é de importância capital na sua 
economia e preenche 65 % do total 
das suas exportações. A Inglaterra 
COinpra-lhe cerca de metade «lesta 
sua produção e os E. U. A. a outra 
metade. Mas desde que o último 
acordo expirou na primavera de 
1951 que a América pràticamenlc 
lho deixou de comprar o estanha, em 
virtude dos produtores bolivianos 
não desejarem aceitar o preço de 
121 y2 cêntimos a libra que os ame­
ricanos desejam pagar. Esta situa­
ção tem feito diminuir a produção 
e causado o desemprego.

período do ano passado. Por outro 
lado, o consumo mundial atingiu 
737.500 ton. contra 805.000 ton. no 
ano anterior. Ate Junho de 1952 a 
produção excedeu, portanto, o con­
sumo em 110.000 ton.. mas durante 
o mesmo período os «stocks» comer­
ciais baixaram de 97.500 ton. A 
comparação sugere que cerca de 
210.000 ton. de borracha natural 
entraram nas reservas oficiais du­
rante estes seis meses, enquanto que 
durante todo o ano de 1951 só en­
traram 300.000 ton. nas reservas 
estratégicas. Assim, o mercado «la 
borracha tornou-se mais dependente 
das compras oficiais do que nunca 
e contudo o preço neste ano desceu 
de 3 sh. 6 d. a libra peso n«j prin­
cípio de Janeiro para 2 sh. 2 d. A 
percentagem elevada das compras 
actualmente para armazenar, não 
poderá continuar indefinidamente, 
se bem que os produtores estejam 
confiados que será mantida até «jue 
o consumo mundial comece a elevar- 
•se. A produção e o consumo da 
borracha sintética continuam a au­
mentar. A produção durante o pri­
meiro semestre deste ano foi de 
468.000 ton.. comparado com 
421.000 ton. nos primeiros seis me­
ses de 1951. Por sua vez. o consumo 
alcançou 442.500 ton., cerca de 
50.0000 ton. mais do <|ue nos doze 
meses anteriores, o que representa 
um dos mais elevados totais semes­
trais atingidos até agora. Os «sto­
cks» em fim de Junho aumetaram 
<le 30.000 ton. para 172.500 ton.

À indústria de manufactura da 
borrracha nos Estados Unidos foi 
concedido um limite de expansão de 
80 milhões de dólares para construir 
novas fábricas e instalar novo equi­
pamento para produzir produtos dc 
borracha. Este limite foi anunciadir 
pela Administração de Produção de 
Defesa dos Estados Unidos. Servirá 
como guia dessa Agência na conces­
são de benefícios de taxa federal 
para encorajar companhias privadas 
a realizar a necessária expansão fa­
bril.

Os exportadores ingleses de ma­
nufacturas de chumbo esperam re­
cuperar parte, senão l o d o, d o 
negócio de exportação que perderam 
durante estes últimos meses, «piando 
se renovarem as transaçõ«;s do refe­
rido metal na Bolsa do Chumbo de 
Londres.

Durante algum tempo, o preço eu­
ropeu do chumbo virgem esteve 
consideravelmente abaixo do preço 
a que o Ministério de Matérias Pri­
mas Britânico o vendia aos consumi­
dores deste país. A difereça actual 
é de cerca de 15 libras que se con­
sidera suficiente para permitir a 
muitos fabricante da Europa vender 
certos produtos ao redor do tipo 
que os fabricantes ingleses têm «jue 
pagar pela sua matéria prima, isto 
é, 131 libras por tonelada. Os ex­
portadores ingleses dizem «pie a con­
corrência provém «la Alemanha. Ho­
landa c Bélgica, especialmente pelo 
que diz respeito às vendas para os 
países cscadinavos. 0 estabelecimen­
to de um preço internacional para o 
chumbo, como consequência da re­
novação das transações livres, elimi­
nará automaticamente as actuais 
anomalias no preço e «leste modo 
permitirá aos exportadores ingleses 
competir em condições mais análo­
gas.
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Teleg. OFFROSA MARVILA

LISBOA

Fabricantes: Sociedade Nacional Lda.de Sabões,

STEINHARDTER & N0RDL1NGER

■

ESTABELECI DOS £ tVl 1908

Escritórios principais e m :

BEATO

I

Street
Califórnia

Telefone P. P. C. 
5 linhas-3 9571

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

OEEO 12>E> MENDOBI
----- OA MARCA ' — -O

105,

New
112.
San

H udson Street 

York City, N. Y.
Ma r k e t 

Francisco.



VALORESQUILOS
DestinoLotas TotaisEscudosTotal Percent. °/oQuilosPercent. °/o

Matosinhos
15.025.104)005.482-707

Peniche 2.509.147)50690.120

Lisboa
2.898.332)001.187.958

Setúbal 1.871.564)00829.134

Lagos
659-360)00162.215

Portimão ......
5.307.146)001.435.675

Olhão ...
3.273.392)001.028.542

V. R. Santo António

ContosAnos

irregularidade de laboração da indústria

vantagem de produzir

DA SARDINHA
AGOSTO DE 1952

284 260
11.064-611

578.705)00
32.122.750)50

62:000
54:600
53:500
39:500
42:000
46:400
37:800
41:500
24:200
25:500
31:200

33,06
2,75 

64,19 
11,36 
88,64

2,41
0,80

96,79 
53,05 
46,95 
93,20

6,80
81,28 
0,18 

18,54 
83,10

2,16 
14,74 
14,35 
85,65

524:000 
414:000 
927:000 
673:000 
560:000 
580-000 
446:000
471:500 
441:500 
507:000 
585:000

1941......
1942
1943 ......
1944 ......
1945 ......
1910
1947......
1048
1949
1950
1951......

30,08
4,37

64,83
10,87
89,13

2,15
3,22

94,63
54,13
45,87
87,91
12,09
65,27

0,30
34,43
77,59

4,17
18,24
18,10
81,90

1.688.500 
239.860 

3.554.347 
75-010 

615-110 
25.591 
38.250

1 .124.117 
448•840 
380.294 
142-600 
19-615 

937.030 
4.250 

494.395 
798.040 
42.850 
187.652 
44.940 
203.320

4.966.943)00 
413-793)50 

9-644 367)50
285.044)00 

2-224.103)50
69.977)00
23-280)00 

2-805-075)00
992-785)00 
878-779)00
614.500)00
44.860)00

4.313412-00 
9.720)00 

984-014)00
2.720-260)00 

70-680)00 
482.452)00
83 040)00 

495.665)00

Media do preço : Matosinhos 2)94, Peniche 3$80, Lisboa 2)73, Setúbal 2)21, Lagos 4)30, Portimão 4)60, Olhão 3)40, 
Vila Real de Santo António 1)84.

Mas a irregularidade de laboração da indústria con­
servei ia reflecte-se também noutros sectores que dela 
estão pràticainenle dependentes, como o da pesca, na 
qual se ocupam para cima de 30.000 pessoas e que en­
contra na indústria de conservas a saída natural para a 
sua produção.

2. Reconhecida a vantagem de produzir a matéria- 
■prima indispensável, para abastecimento de uma das 
nossas primeiras indústrias de exportação, houve que 
estudar cuidadosamente a viabilidade técnica e econó­
mica do fabrico nacional de folha-de-flandres, para que 
não possa ser onerada coni preços superiores às cotações 
internacionais uma actividade económica que, devido a

outros faclores, tem de suportar apertada concorrência 
nos mercados externos.

Apesar dos estudos que serviram de base à planifi­
cação das actividades da Companhia Portuguesa de Si­
derurgia, concesisonária da licença, houve que rever esse 
aspecto do problema e confirmar as possibilidades eco­
nómicas da indústria, em face de alguns e definitivos 
esclarecimentos que a importância do empreendimento 
exigia.

As conclusões do estudo, efectuado por técnicos qua­
lificados, permitem avançar com segurança.

3. Como 1.’ fase do empreendimento, está projectada 
e em curso a instalação de uma fábrica para laminagem 
a frio e estanhagem, com importação de aço laminado a 
quente. Estas operações utilizam como principais maté­
rias-primas o estanho, ácido, óleo de palma e dissol­
ventes, de produção abundante em Portugal. Para uma 
produção anual máxima de 25.000 toneladas está cal­
culado o dispêndio, no País, entre aquelas matérias- 
-primas e os trabalhos de laboração, de um valor supe­
rior a 90.000 contos.

0 empreendimento projectado poderá abastecer nor­
malmente o mercado nacional nas condições correntes de 
qual idade e preço e a sua realização tem em vista asse­
gurar o auto-abastecimento do País, com os inerentes be­
nefícios para a sua economia.

A ullimação dos trabalhos exige um investimento dç 
120.000 contos.

molhos.......
salmoura .. 
consumo .. 

í molhos.......
[ consumo 
I molhos 
{ salmoura 
1 consumo .. 
| niôllios .....
| consumo 
| molhos .... 
| consumo ..

môlhos .... 
salmoura 
consumo .. 
molhos .... 
salmoura 
consumo .. 

| môlhos .... 
| consumo

0 PLANO DE FOMENTO DE 1953-1958 
(Continuação da fidg. 27)

Exportações totais de conservas de peixe
Toneladas
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FABRICANTES E M PORTUGALANTIGOSO S M A I S
D E 

CHAVES —GRELHAS PREGOS

INC.
Sucessores de M. J. & H. J. Meyer Co.; Inc.

i

MARCA PREFERIDA PELOSA

e m
U .

ALGARVE
Feliciano Anjos Pereira

OLH AO

■f
4^

Calcada de Santo Amaro, 3 — LISBOA

A.G 1C.XTHM OKfOWlTA RH

SETÚBAL

Setúbal Factories figeiicy. L"
Av. Luiza Todi, 277

18 9 0
S . A .

Estabelecidos
New-York, N, >

MATOSINHOS 

Afonso Barliosa & C.‘, L“ 
R. de Brito Capelo, 1023

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

I
EPICURISTAS HÁ MAIS DE UMA GERAÇÃO

GRANADAISA FOODS,
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DE :
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< WMUSSSWtMlSlXíJM < .
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fí

^xxbríel

Rua do Almada, 134 e 136
Telef. 7107

^//am

0one/ess

73one/ess <S Sfan/ess

Escritório em Lisboa 

Rua Bernardino Costa, 7 a 11 

Telefone 20061 End. Teleg-, TURAFRADE

RAM1REZ & C.“, LDA.
OLHÃO (Portugal)

Victor M. Calderon Co. Inc.
99, Hudson Street ■ NEW YORK

MANUEL VENTURA FRADE
FABRICANTE — EXPORTADOR

SARDINES <n 
e/ioe oif

FILETS OF ANCHOVIES 
in Jara - in tins

óesara*—
Conservas de peixe em azeite e em salmoura 

Sardinhas, Carapau, Cavalas, Sarrajão, 

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

Rua dos Douradores, 107, l.°
Telef. PBX 21381-21382

ferro—Chaparia—Vigas 1 e Ferros U — Arames de 
ferro — Ferro de fundição — Arcos de ferro—Aços 
especiais para todos os fins — Carris de ferro — Es­
tacas pranchas (Palplanclics) Folha de Flandres— 
Vigas “Grey”.

C0MPT01R FRANCO BELGE D'EXPORTATION 
DE TUBES D’ACIER — Paris, França. Tubos de 
ferro para água, gás e vapor — Tubo de aço para 
caldeiras—Tubo de aço para sondagens—Tubos de 
aço para móveis, bicicletas, electricidade e canali­
zações eléctricas.
USINOR— Sõveda— Paris, França. Aros de aço 
para rodas de vagões e locomotivas — Eixos de 
rodas—Perfis para caixilharia metálica.
S. A. DES FORGES—USINES & FONDERIES DE 
HAINE ST. PIERRE—Haine Saint- Pierre, Bélgica. 
Todo o material ferroviário—Vagões e Locomotivas.

PORTO

Nogueira, Limitada
REPRESENTANTES

C0MPAGN1E POLR la FABRICATION DES 
COMPTEURS— Montrougè (Seine). França. Fa­
bricantes de : contadores para água, gús e electri- 
dade. Aparelhos de medida para usos industriais e 
de laboratório.

A I I 1.IERS DE CONS'1 RUT1ONS ELECTRIQUES 
DE CHARLERO1—Charleroi, Bélgica. Fabricantes 
de Dtnamos — Alternadores — Transformadores — 
Comutadores — Motores eléctricos— Aparelhagem 
eléctrica para todas as tensões e potências—Cabos 
eléctricos de todos os tipos.
S. A. ESCIIER WYSS—Zurich, Suíça. Fabricantes 
de: Turbinas hidráulicas e de vapor — Máquinas 
frigorificas — Compressores — Caldeiras —- Toda a 
mecânica de precisão.
DAVI NI EXPORTATION — Paris, França. Ferro 
redondo para cimento armado — Barramento de

LISBOA

Fabrica em Olhão

Telefone 152

10/ien you are tooking for quality buy 

GABRIEL
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ACIL
Jfléncía Comercial e Industrial, Lk

*

1

V

End.
IARMAZÉNS EM:

MATOSINHOS-SETÚBAL 
PORTIMÃO-OLHÃO

peixe congelado frutas 
VERDES E SECAS — AZEITONAS 
- TREMOÇO — CONSERVAS 
DE PEIXE — QUEIJO — MASSA 
TOMATE —CARNES — ETC.

I

IM F=» O R T. — EXPORT.

COMISSÕES E CONSIGNAÇÕES

STREET
N . Y . 

«RYRABATE»

139-141
NEW-
Endereço

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

TEltF. 27677 —Tíleg. ACUDA

F R A N K L 1 N
YORK, 

telegráfico :

ESTABELECIDA EM 1882

Strohmeyer & Arpe Company

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.
Telefs. {

ORES 
de todos os 

UNIDOS

I M P O R T A D 
Distribuindo através 

ESTADOS

Sucursal:
Telefone

SOCIEDADE FRIGORÍFICA 
EXPORTADORA, LIMITADA
EXPORTADORES E IMPORTADORES

Rua Augusta, 131-3.’ — LISBOA

30712-31857 
Tojal 2 1 8

Teleg. AGENTIMPORTE

PORTIMÃO — ALGARVE

366
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COELHO BROTHERS
CASA FUNDADA EM 1924

Fornecedores de
FOLHA D E

17 NEWPLACE

FOLHA DE FLANDRES

e

2835Ó

Rua de S. Paulo, 12, 4.® —Telçf. 32222— LISBOA

da SilvaÀ. Sprafley

BATTERY
Telefones

WHITEHALL 4 - 2820 - 2821

ót Filho

YORK 4, N.
Endereço Telegráfico 

JOPINCOE

Rua do Almada, 151 -B 2.® e 3.®

PORTO PORTUGAL

FLANDRES
e

outros materiais para a Indústria de Conservas de Peixe 
Agentes vendedores e distribuidores de conservas nos Estados Unidos 

Exportadores de maquinaria, metais, etc.

Telefones 23309 (PPC) e

Telegrams RELLOM

" DE CONFIANÇA

E st. 1905
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SUCRS.
ESTA I3ELECIDA 1 8D 1E M

I

FLANDRESFOLHA DE

COLÓNIASEXCLUSIVOS PARA PORTUGAL EAGENTES
DA

CORPORATIONWHEEEINÍx

END.

Telefones:

Unrtaó, /Llmita.(Mc
s

FABRICANTES-EXPORTADORES

CÓDIGOS :

Sede: — LISBOA

Fébrica:-SETÚBAL 
Telefones: - 2064 e 2627 
Telegramas: - SELISMA

Telegramas: - SELISMA 
Caixa Postal 712 (Central)

FébricaMATOSINHOS
Telefone: - 623
Telegramas: - SELISMA

CHAMEAU
BERRY
I RIS

SIHEDO 
SAMBA

LISBOA
R. JARDIM DO REGEDOR, 37-3.»

3 1824
3 3037

Marcas Registadas :
MADALENA 

NICOlA 

MONICA 

UNHAS

A. B. C. 5lh. & 6ih. Ed. 
BENTLtVS
MASCO1TE 2." Ed.
NATIONAL fRANÇAIS 

RUDOLF MOSSE E SUPL. 
MIVÉS

SEDE :

RUA DO ALMADA, 15I-B-1,0 
PORTO 

TELEFONE: 2 2807
END. TELEG.: COLUMBA-PORTO

MIRANDA & MALHEIRO,

FILIAL: 

RUA DA MADALENA, 80,3.° 
LISBOA 

TELEFONE: 2 6 75 4
TELEG.: CO LU M B A — L I S B O A

DUCTILLITE"
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Criada paios decretos-leis N." 26.775, 26.776 a 26.777 de 10 de Julho de 1936

ORGANISMO DE COORDENAÇÃO ECONÓMICA

ORGANISMOS CORPORATIVOS
GRÉMIOS DOS INDUSTRIAIS

DO NORTE DO CENTRO

DE SETÚBAL

De Solavento do Algarve

GRÉMIO DOS EXPORTADORES De Barlavento do Algarve

ORGANIZAÇAO NACIONAL DA INDUSTRIA 
E COMÉRCIO DAS CONSERVAS DE PEIXE

José António Ferreira Barbosa 
Narciso José Barroso

João Viariz Chaves Abreu

Director ■. CDaniel Duarte Silva
Direcfor ad/unlo ■. Dr. António Ladislau Durão Ferreira

Direclor ad/unlo : Eng.° António Pinheiro de Magalhães Júnior
Delegado do Governo junto dos Grémios.- Dr. Pedro Chaves Ferreira

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

Alfredo Augusto de Almeida 
Manuel Pereira da Cruz 
Filipe Nazarelh Fernandes

í{|

§

ííj

José Mendes Furtado 
António da Silva Freitas 
Manuel Gaspar Patrocínio

Feliciano dos Anjos Pereira 
Joaquim Vinhas Cabrita 
João Veíqa Henriques

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

Mário Ascenção ledo
José Viegas Júnior 
José Narciso Ferreira de Freitas

Mário Garcia Ramirez
Francisco Ribeiro Modesto 

lourenço Baptista l. de Mendonça

INSTITUTO PORTUGUÊS DE CONSERVAS DE PEIXE
(I. C. F».)


