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CALDERON & C.° Inc.
E N4

9 9, H U D S O N STREET

NEW YORK 13, N. Y.

CONSERVASREPRESENTANTES FABRICAS D ED E
is

H & I. Walker Ltd
D A

u r\í o a o a

10 2 3

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

> viaiaij^

ENDEREÇO TELEGRÁFICO
CAl_OEL«OfN

37, EASTCHEAP
LONDON, E. C. 3

7 ©

riLlPHONEb
MANSION HOUSE I20B-6-7

lELftiRiUS 
AFFABLE LONDOn

F U I 8E MNOA

IMPORTAÇÃO:
Conservas de sardinhas e outros peixes
Conservas de frutos e legumes
Frutos secos e todos os diferentes produtos alimentícios
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La Hoje
CONSERVAS DE REZIXE2

SARDINHAS — ATUM — FILETES DE

CAVALA — FILETES DE ANCHOVAS

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

LISBOA

REFINADOM E N D O B I
preferidos pelos bons fabricantes de ccnservas

FÁBRICA NO BARREIRO

DEPÓSITOS NOS CENTROS CONSERVEIROS DE :

LAGOS -PO RTIMÃO-OLHÃO-SETÚBAL-LISBOA-MATOSINHOS
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AGENTES DE FABRICANTES-DISTRIBUIDORES

ovas

Secos — EspecialidadesAzeite FrutosOliveirade

End. teleg.: «Fradet»1 0

N. YNEW-YORK.

D. DUDLEY & CO. LIMITEDR1CHARD
AGENTESIMPORTADORES E

3.

ARMAZENISTASIMPORTADORES E

E S F» E1CIAUIDAOES

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

Sardinhas — Atum — Filetes de Anch

AGENTES EXCLUSIVOS NOS ESTADOS UNIDOS 
DAS PRINCIPAIS CASAS EUROPEIAS DESDE 1913

DISTRIBUIDORES
EM TODA A

DIRECTOS AOS
INGLATERRA

41, EASTCHEAP 
LONDON, E. C.

TELEGRAMAS:
GOODWILL, LONDON

Beach Street
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PALAC/OocOfí/fNrZ, 
ANroN/oAioNso.fí/Jos. La Com/da

L/ON D’AfíGENT

Rua do Almada, 134 e 136
Telef. 7107

yMia/

III’I yII

SAPD/N£S PO/trUGA/SeS^^ z
' 5ARDINA5enACEITE PUROoeOLIVA

w

Nogueira
REPRESENTANTES

COMPAGNIE POUR LA FABRICATION DES 
COMPTEURS—Monlrouge (Seine), França. Fa­
bricantes de : contadores para água, gás e electri- 
dade. Aparelhos de medida para usos industriais e 
de laboratório.
ATELIERS DE CONSTRUT1ONS ELECTR1QUES 
DE CHARLERO1 — Charleroi, Bélgica. Fabricantes 
de Dínamos — Alternadores — Transformadores — 
Comutadores — Motores eléctricos — Aparelhagem 
elêctrica para todas as tensões e potências—Cabos 
eléctricos de todos os tipos.
S. A. F.SCHER WYSS—Zurich, Suíça. Fabricantes 
de: Turbinas hidráulicas e de vapor — Máquinas 
frigorificas — Compressores — Caldeiras —Toda a 
mecânica de precisão.
DAVI M EXPORTATION — Paris, França. Ferro 
redondo para cimento armado — Barratnento de

LISBOA

rofi

iBRAND 
MANQUE OEAOSEÍ 

telgâ Lrlt rjJlE LLtiiPrr

Rua dos Douradores, 107, l.°
Telef. PBX 2 1381-21382

limitada
DE :

ferro—Chaparia—Vigas I e Ferros U — Arames de 
ferro —Ferro de fundição — Arcos de ferro — Aços 
especiais para todos os fins —Carris de ferro —Es­
tacas pranchas (Palplanches) - Folha de Flandres— 
Vigas “Grey”.
COMPTOIR FRANCO BELGE D’EXPORTAT1ON 
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 — Soveda— Paris, França. Aros dc aço 
para rodas de vagões e locomotivas — Eixos de 
rodas—Perfis para caixilharia metálica.
S. A. DES FORGES—USINES & FONDER1ES DE 
HAINEST. P1ERRE— Haine Saint-Pierre, Bélgica. 
Todo o material ferroviário—Vagões e Locomotivas.

PORTO

»/ )UuBAL\ TPLTGPAMAS SANTOHIO-----
7 \ APARTADO 62
hBRiCAernSnmi*-Jwiasem Espanha

■1

^Sm\®o®®s®®dewo' i
— ___________ A AH CA WEGUTRAOA 
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Endereço Telegráfico: «Sardinha» Telefone 25

OLHÃO PORTUGAL

MARIE ELISABETH
MARCAA AFAMADA DAS

DE SARDINHAS

E M E

/

de
E X c E L E X V E

A

F" A RO
FIALHO

CONSERVAS DE PEIXE 
em azeite e em sal moira

I:1
-í

T O M A T E
COM EH P INII A
SEM E S P 1 N H A
PELE E SEM ESPINHA 
FILETES DE ANCHOVAS

I 
!

'1

QUALIDADE

JtJDICE

Importadores e distribuidores em lodos os Estados 

Unidos dos mais finos produtos alimentares

CONSERVAS ;í
IS
VII

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

105 HUD5ON STREET
End. Telegráfico: BIENCODAR

NEW YORK, N. Y.

$

—- ■     --------------------------------—— 1

BIEN TRADING COMPANY, INC ?
(li 

1! 
;i

■
ANCHOVAS —ATUM SARDINHAS
— GÊNEROS ALIMENTÍCIOS

FABRICANTES E 
EXPORTADORES

SARDINHA do ALGARVE
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o não cumprimento (lestes 
uMinistry of Food» pos- 
milhão de caixas de con-

0 Mercado Inglês; Produção e Exportação; Production and Exportation; Um modelo de fábrica mecanizada; As pescarias no 
Algarve; Resumos analíticos da Indústria de Conservas; Caracteristicas do bacalhau deficicntcmente salgado e sua preparação; 
0 enegrecimento das conservas de crustáceos, suas causas, seus remédios: Peixes comestíveis de Portugal; A orientação profissional 
na indústria das conservas; O mundo da pesca e da conserva; Matérias Primas: Condicionamento da indústria; Pesca da sar­

dinha.

automaticamente aceites pelos mercados compradores dos 
outros países. Isto serviu também para provar o que aqui 
temos afirmado inúmeras vezes e contra o que temos 
clamado e pedido a adopçõo de medidas de salvação 
colectiva: que a baixa sistemática dos preços das nossas 
conservas, nos últimos tempos, não é motivada pela inca­
pacidade dos mercados em pagarem preços mais eleva­
dos, justos, mas sim pela concorrência suicida dos pró­
prios produtores e exportadores entre si. Verifica-se, até, 
neste momento, que nos Estados Unidos, onde o índice 
do custo de vida baixa e as dificuldades económicas já 
se fazem sentir, os preços das nossas conservas de sar­
dinha sem pele e sem espinha subiram cerca de 30 %.

Há anos que a indústria de conservas aguardava com 
natural impaciência a abertura do mercado britânico, 
encerrado desde 1951. Muito embora os acordos comer­
ciais anglo-luso nos últimos três anos estabelecem-se um 
contingente de importação pela 1 nglaterra de 250.000 
caixas de conserva de sardinhas portuguesas, o certo é 
que o governo inglês passava de ano para ano sobre estas 
obrigações solenemente contraídas, ignorando-as.

As razões alegadas para 
compromissos, eram que o 
suía a quase totalidade de um

Oirecror: JOSE ANTÓNIO FERRtIKA BARBOSA 

Editor e Proprietário: J. AGOSTINHO FERNANDES 
Composição e impressão: SOCIEDADE ASTÔRIA,

0 
«EOACÇÀO £ ADMlNISTKAÇÀOr 

Av. Guerra Junqueiro, 20-5.°-Dl‘,-Tel. 7 5739-Lísboa 

IDA. — Regueirão dos Anjos, 68 — LISBOA

hl aqui fizemos referência, no nosso último número, 
à decisão tomada pela Grã-Bretanha de elevar, a partir 
dc 28 de Dezembro lindo, de 58 rc para 75 o mon­
tante das liberalizações das importações de produtos pro­
venientes dos países membros da Organização Europeia 
de Cooperação Económica (O. E. C. E.). Em virtude 
desta decisão, o regime chamado *Open General Licence», 
passou a ser aplicado às conservas de peixe portuguesas 
que podem hoje ser importadas livremente na Inglaterra. 
V«o se trata de um lacto banal, mas, antes, de um acon­
tecimento de grande relevo e de benéficas consequências 
na vida da indústria das conservas de peixe portuguesa 
que vê abrirem-se novos e esperançosos horizontes ao 
futuro da sua exportação.

O mercado inglês, pela capacidade actual do seu con­
sumo, que pode elevar-se. facilmente, a 400.000 caixas 
anuais, das nossas conservas de peixe, se a compararmos 
com a de antes da guerra, que era de cerca de 300.000 
caixas. representa um vasto escoadouro da nossa pro­
dução e um elemento regulador de preços, como se veri­
ficou logo que a liberalização foi anunciada.

Os ' stocks» das nossas conservas de sardinha dimi- 
■ nutram rapidamente e os preços atingiram aquele nível 

razoável de que há muito andavam afastados e que foram
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lação de qualidade â marca «Nacional-», aliás reconhe­
cida nos termos mais elogiosos pelos inspectores do 31- 
O. F.. e de tal modo que alguns importadores ingleses 
ainda hoje a preferiam a qualquer marca privada. Estes 
números «ad-hoc» bastam para justificar o alvoroço com 
que a abertura do mercado inglês foi acolhida pela nossa 
indústria de conservas de peixe e as esperanças que ela 
suscita de melhores dias para a nossa exportação.

í ditribuição da nossa produção pelos mercados com­
pradores, contundo agora com a absorção dum novo t 
importante escoadouro, pode ser feita duma forma mais 
regular e vantajosa, sem necessidade de forçar a sua 
aceitação à custa da baixa sucessiva dos preços, como st 
vem fazendo. A subida c a estabilidade dos preços num-: 
base justa e compensadora serão, pois, as consequência! 
naturais das novas condições criadas ao nosso comércio 
de exportação com o reaparecimento do mercado tnglê1 
o que aliás se verificou já com o aumento no preço dt 
venda das sardinhas. Está, pois, nas mãos dos nossos 
exportadores utilizarem este novo recurso como um im 
trumento benéfico ou destrui-lo, liquidando todas ai 
suas vantagens.

E isto é o que, infelizmenle, sucederá se transplan 
tarmos /rara o mercado inglês a luta e a desorganização 
ruinosas que introduzimos nos outros mercados, desilu 
dindo e desencorajando os novéis compradores que vem 
com as melhores intenções de construir com as conserva 
portuguesas um negócio sério, estável, e mutuamente rt 
munerador.

FILETS OF ANCHOVIES 
in jars - ih tíns

servas de sardinhas marroquinas que adquirira e que o 
consumidor inglês não com orara em virtude da sua má 
qualidade. O «Minisiry of Food» teve que usar de vários 
processos para forças o escoamento desta conserva, entre 
eles a venda ao desbarato de uma quantidade macissa 
para a Alemanha. Os prejuízos que esta paragem forçada 
durante cerca de três anos causou à nossa indústria de 
conservas, foram muito grandes, não só pelo que deixou 
de vender mas também pelo desequilíbrio que provocou 
nos preços, privados do apoio dum mercado de grande 
absorção que lhes facilitava a estabilidade.

Regressamos, pois. de novo às correntes normais do 
nosso comércio de conservas de peixe com a Inglaterra, 
suspensas desde os primeiros anos da última guerra, em 
194'2, durante a qua! as exportações foram feitas à base 
de contratos colectivos- efectuados por intermédio do Ins­
tituto Português de Conservas de Peixe, numa marca 
única, a «Nacional».

A fidelidade dos compradores ingleses às conservas 
de sardinha portuguesa não esmoreceu durante estes doze 
anos em que ficaram privados do contacto direclo com os 
seus fornecedores. É bem prova disso o entusiasmo com 
que eles aqui acorreram, para renovar as antigas rela­
ções. logo que foi decretada a liberalização da importa­
ção. pela qual tanto pugnaram junto do seu governo nos 
últimos anos, com persistência, tenacidade e dedicação. 
Procedendo assim, os importadores ingleses reatam o fio 
duma tradição comercial que tem já cerca de 70 anos 
de existência, durante a qual os interesses mútuos dos 
compradores ingleses e dos vendedores portugueses se 
têm congregado num entendimento harmónico, num ver­
dadeiro espirito de «gentleman agreement».

Desde os alvores da indústria de conservas de sardi­
nha portuguesa que a Inglaterra figura, ao lado da Fran 
ça. como nosso principal cliente. Em virtude das caracte- 
risticas do seu mercado, com um consumidor exigente, 
mas que pagava bem. então dominado pelas afamadas 
conservas de sardinha francesas, devemos-lhe o incentivo 
que nos deram para o aperfeiçoamento da qualidade das 
nossas conservas, quando ainda usávamos processos rudi­
mentares de fabrico.

A pouco e pouco, modernizando o equipamento, aper­
feiçoando a técnica, melhorando a mão-de-obra, num es­
forço verdadeiramente tenaz e proficiente para a con 
quista do mercado, que honra os industriais e os operá 
rios dessa época, as nossas conservas foram ganhando 
terreno, confiança e preferência, a ponto de em 1912. 
enquanto a I rança só expedia para a Inglaterra 565 toa. 
de conservas de sardinha, Portugal exportava 6.325 ton.. 
ou seja. 1/4 da nossa produção total de conservas então.

Desde 1939 a 1946, período da guerra, exportámos 
para a Inglaterra 7.2 milhões de caixas, o que representa 
uma média anual de 900.000 caixas. Durante a vigência 
rios contratos colectivos. que vai de 1942 a 1950, em que 
as entregas <lu mercadoria eram feitas na mar cu «Nacio­
nal-, exportámos nesta marca cerca de 5.5 milhões de 
caixas. Esta mote enorme de conservas criou uma repu-
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Por Países

1Azeite ou molhos

Salmoura

em
no

xas) 
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0 principal país importador foi a 
Itália com 85.605 quilos.

~ PRODUÇÃO
M EXPORTAÇÃO

♦

Olhão, 390 quilos de biqueirão e 
2.757 quilos de atum; V. R. St.° An­
tónio, 870 quilos de sardinha, 195 
quilos de carapau e 4.500 quilos de 
atum.

Houve um
de 77.945 quilos 
veinbro último 
106.981 quilos 
bro de 1952.

valor de 1.380.754870, sendo 
151.588 quilos de sardinha; 13.480 
quilos de cavala; 18.460 quilos de 
atum; 2.245 quilos de biqueirão; 
690 quilos de outras espécies.

Esta exportação foi inferior à de 
Novembro em 76.126 quilos e supe­
rior à de Dezembro de 1952 em 
18.680 quilos.

O principal centro exportador foi 
Matosinhos com 85.307 quilos.

Situação durante o 
de Dezembro

PRODUÇÃO

Azeites ou molhos

A produção de conservas de peixe 
no mês de Dezembro foi de 4.173.201 
quilos (234.055 caixas) distribuídas 
pelas seguintes espécies: sardinha, 
3.715.218 quilos (195.933 caixas); 
carapau, 93) quilos (49 caixas); 
cavala. 3.699 quilos (196 caixas); 
atum e similares, 65.728 quilos 
(3.620 caixas) ; filetes de anchova 
348.991 quilos (32.141 caixas) ; ou­
tras espécies. 38.634 quilos (2.116 
caixas).

Matosinhos foi i 
produtor com 1 
(74,5%); Olhão,

A exportação de congelados foi 
de 57.465 quilos no valor de 
813.065880, sendo: sardinha, 30.568 
quilos; enguia, 600 quilos; cavala, 
265 quilos; .peixe espada, 170 qui­
los; carapau, 2.935 quilos; robalo, 
550 quilos; salmonete, 1.092 quilos; 
linguado, 1.010 quilos; pescada, 
1.035 quilos; pescadinha, 2.115 qui­
los; polvo, 10.124 quilos; lula, 
5.207 quilos; camarão, 170 quilos; 
lagosta, 1.094 quilos; raia, 250 qui­
los; diversos, 280 quilos.

O principal importador foi Mo­
çambique com 18.545 quilos.

aumento de produção 
em relação a No- 

e uima diminuição de 
em relação a Dezem-

o primeiro centro 
3.111.406 quilos 
, o segundo, com 

423.072 quilos (10.1 %); Setúbal, 
o terceiro, com 224.042 quilos 
(0,5%).

Em relação às espécies, Matosi­
nhos foi o maior produtor de sardi­
nha (3.065.213 quilos) e de carapau 
(703 quilos); Peniche, de cavala 
11.501 quilos); Setúbal, de atum e 
similares i 28.798 quilos) e de outras 
espécies 116.0-16 quilos); V. R. de 
St.” António, de filetes de anchova 
1142.248 quilos).

Esta produção

Os três principais países importa­
dores, foram:

Inglaterra,, 1.432.772 quilos 
(25,3 %); Alemanha, 1.070.566 qui­
los (18,9%) e E. U. A., 757.577 
quilos (13,4%).

Em relação às espécies, a Ingla­
terra foi o maior comprador de sar­
dinha (1.422.010 quilos); a África 
Oc. Britânica, de carapau (20.577 
quilos); a Bélgica, de cavala 
(51.124 quilos); a Itália, de atum e 
similares (90.591 quilos) ; os E. U. 
A., de filetes de anchova (250.254 
quilos); Cuba, de lulas e chocos 
(16.635 quilos) e Venezuela, de ou­
tras espécies (3.050 quilos).

I>la produção foi inferior à de 
Novembro último cm 770.725 quilos 
e superior à de Dezembro de 1952 
cm 1.237.557 quilos.

Salmoura

A produção de conservas em sal­
moura foi de 302.873 quilos, nas se­
guintes espécies: sardinha, 248.201 
quilos; biqueirão, 47.220 quilos; ca­
rapau, 195 quilos; atum, 7.257 qui­
los.

Matosinhos fabricou 237.381 qui­
los de sardinha e 46.770 quilos de 
biqueirão; Peniche, 1.400 quilos de 
sardinha e 60 quilos de biqueirão; 
Lisboa, 8.550 quilos de sardinha;

EXPORTAÇÃO 

Por Centros

Azeites ou molhos

A exportação de conservas 
azeites ou molhos foi de 5.644.702 
quilos (354.776 caixas) no valor de 
86.879.600820, distribuído .pelas se­
guintes espécies: siardinha-, 5.014.131 
quilos (284.213 caixas) no valor de 
72.579.841820; carapau, 57.325 qui­
los (3.338 caixas) no valor de 
643.759875; cavala, 75.327 quilos 
(4.779 caixas) no valor de 
1.237.999825; atum e similares, 
147.677 quilos (5.878 caixas) no va­
lor ide 3.829.116895; filetes de an­
chova, 309.774 quilos (53.514 cai- 

no valor de 7.685.183S15; lu- 
chocos, 27.278 quilos (1.873 

caixas) no valor de 633.858890; ou­
tras espécies, 13.190 quilos (1.181 
caixas) no valor de 269.841800.

Matosinhos é o primeiro Centro ex­
portador com 2.942.290 quilos 
(168.081 caixas) ou 52,1 %; Porti­
mão, o segundo, com 799.244 quilos 
(55.116 caixas) ou 14.1 % e Setú­
bal o terceiro, com 748.445 quilos 
(42.396 caixas) ou 13,2 %.

Exportaram-se mais 1.203.929 qui­
los e 2.369.564- do que respectiva- 
inento em Novembro último e em 
Dezembro de 1952.

Salmoura

A exportação de conservas 
salmoura foi de 186.463 quilos
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703

3-147228

3454.85425.44915 7323.325

5-045

Quilos.. . 13.19027.278309-77457.325 147.6775.014.131 75 327

ta) Antepasto

ARTES G R A F I C A S

REGUEIRÀO DOS 68-TELEF. 4 3258-LISBOAANJOS,

Sardinha
Sardi.it

Cavala 
Mackerel

Anchovas
Anchovits

Outras espécies
Olher tptcitt

38.634
2.116

Açores  
Matosinhos  
Peniche 
Lisboa  
Setúbal  
l-agos ..............................
Portimão  
Olhão 
V R. de St.° António

Exportação, por centros, de conservas em azeite ou molhos, em quilos, no mês de Dezembro de 1953 
December Canned Fixh Exporl (by Centersj

2.888.912
11.723 

166-937 
673.681
51.398 

742•045 
462.140

17.295

3.715218
195.933

4.522
18.310
1.995
8.208

20.959

Cavala
Macktrol

Carapau
Chínchard

6.107
6.604

11.552
12.232
23.100

931
49

Atum e 
similares

37 640
3.673

855 
12-552 
45 419

27.785
19.753

3.699
196

57
1 .501

1 ,461
680

Anchovas 
rtHchovies

13-252 
12.094 
16-967 
35.904

119 322 
86.786

Atum 
e similares

Tuna

65.728
3.620

7.259
2.508
9.128

I .020
925

348.991
32-141

Caixas 
Cases

1-123 
168-081 

617 
13 491 
42-396 
5.547 

55.116 
51.159 
17.246

3111 406
125.932 
23-104

224.042 
45-674 
67.721

423 072 
152.250

4.173.201
234.055

TOTAIS
Tolat

37.640
2.942 290

11-723
228.885 
748-445 
81-912

799.244 
644.138 
150 425

Matosinhos........................
Peniche.. 
Lisboa........................................
Setúbal..................................
Lagos.........................
Portimão.......................
Olháo .......................................
V. R. de Santo António

Sardinha
Siirctine

Luhis
1 e Chocos

CvttleFish
and Squíd

2.667
17.812

Outra» 
espécies 

Oth*r jr/r* 
cies

■’ 7.615
185

13 323
114

5 301
16 040

703

Quilos .... 
Caixa s ....

3.065.213
114.720
12.195

158.032
18.398
25.560

320.226
874

23.119 
3-707 
2.454 
21.166 
26.573 
33-441 
96.283 
142.248

8.991
5.890
3-154

28 798

Carapau
Chinchará

Sociedade. ASTÓRIA jSrnilada

TOTAIS
Total

i 1 Quilos
Kilot

Produção, por centros, de conservas em azeite e molhos, em quilos, em Dezembro de 1953 
December Canned Fixh Pack (in kilos)

354.776 5.644.702

Sardi.it
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Producfion
I

Oil or sauce

Frozen

EXPORTATION

By Centers

Oil or sauce

the first packing

By Countries
a

sauce

I

thc
Brine

BrineBrine

Situation during the month 
of December

■

■

to 1.380.754870, 151.588 kilos of 
which wcre of Sardines, 13.480 ki­
los of ‘Mackerel, 18.460 kilos of 
Tunny, 2.245 kilos cf Biqueirão, and 
690 kilos of other kinds.

This export was lower than the onc 
in last November by 76.126 kilos and 
higher by 18.680 kilos than the one 
in December of 1952.

Matosinhos was the main expor- 
ling center wilh 85.307 kilos.

The produclion of fish .preserves 
in brine was 302.873 kilos, distri- 
butcd for lhe following kinds: Sar­
dines. 248.201 kilos; Biqueirão. 
17.220 kilos, Chinchards, 195 kilos, 
and Tunny, 7.257 kilos.

Matosinhos packcd 237.381 kilos 
of Sardines and 16.770 kilos of Bi­
queirão; Peniche, 1.100 kilos of Sar­
dines and 60 kilos of Biqueirão; 
Lisbon, 8.550 kilos of Sardines; 
Olhão, 390 kilos of Biqueirão and 
2.757 kilos of Tunny; V. R. St."

The export of fish preserves in 
brine was 186.403 kilos, amounting

and Exportafion

The produclion of fish ipreserves 
during thc month of December was 
4.173.201 kilos (234.055 cases) dis- 
Iributed for the following kinds: 
Sardines, 3.715.218 kilos (195.933 
cases I Chinchards, 931 kilos (49 
casesl; Mackerel, 3.699 kilos (196 
cases); Tuny and lhe. like, 65.728 
kilos (3.620 cases) ; Filets of An- 
chovies, 348.991 kilos (32.141 ca­
ses); other kinds, (38.634 kilos 
(2.116 cases).

Matosinhos was
center with 3.111.406 kilos (74,5 %) 
followed nexl by Olhão with 423.072 
kilos (10,1 %), and laslly by Setú­
bal, with 224.04-2 kilos (0,5 %).

As regards kinds, Matosinhos was 
the main packer of Sardines 
(3.065.213 kilos) and of Chinchards 
1703 kilos): Peniche, of Mackerel 
(1.501 kilos); Setúbal, of Tunny 
and lhe like (28.798 kilos), and of 
other kinds ( 16,046 kilos) ; V. R. 
St." António, of Filets of Anchovies 
(142.2-18 kilos),

This produclion was lower to the 
one of lasl Xuvember by 770.725 
kilos and higher lo lhe one in De­
cember of 1952 by 1.237.557 kilos.

The export of fish preserves in oil 
or sauce was 5.644.702 kilos (354.776 
cases) amounting lo 86.879.600820. 
distributed as follows: Sardines, 
5.014.131 kilos (284.213 cases) 
amounting to 72.579.841820; Chin­
chards 57.325 kilos (3.338 cases) 
amounting to 643.759875; Mackerel. 
75.327 kilos (4.779 cases) amoun­
ting 1.237.999825; Tunny and thc 
like, 147.677 kilos (5.878 cases) 
amounting to 3.829.116S95; Fileis 
cf Anchovies, 309.774- kilos (53.514 
cases) amounting to 7.685.183815; 
Calamaries and' 'Cullle.fish, 27.278 ki­
los (1.873 cases) amounting Lo 
633.858890; other kinds, 13.190 ki­
los (1.181 cases) amonuting to 
269.8-11 SOO.

Matosinhos is the leading expor- 
ling center with 2.942.290 kilos 
(168.081 cases) or 52,1 %, followcd 
nexl by 'Portimão, wilh 799.244 ki­
los (55.116 cases) or 14,1 % and by 
Setúbal, in third place, wilh 748.445 
kilos (42.396 cases) or 13,2 %,

There were exported 1.203.929 ki­
los more tlian in last Novembcr and 
2.369.596 kilos more than in Decem­
ber of 1952.

Oil or

António, 870 kilos of Sardines, 195 
kilos of Chinchards and 4.500 kilos 
of Tunny.

As compared lo the .produclion in 
November, this month registers an 
increase of 77.945 kilos and a de- 
crease of 106.9811 kilos as compa­
red to the one in December of 1952.

The export of Frozen was 57.465 
kilos amounting to 813.065880, dis- 
tributed as follows: Sardines, 30.568 
kilos; Eels, 600 kilos, Mackerel, 
265 kilos; Swordfish, 170 kilos; 
Chinchards, 2.935 kilos; Robalo, 550 
kilos; Salmonete, 1.092 kilos; Sole, 
1.010 kilos; Whitting, 1.035 kilos; 
Líttle Whitting, 2.115 kilos; Pulp, 
10.124 kilos; Calamaries, 5.207 ki­
los; Shritnps, 170 kilos; Lobster, 
1.094 kilos; Raia, 250 kilos; other 
kinds, 280 kilos.

Mozambique was lhe main impor- 
ting country with 18.545 kilos.

Italy was thc main importing coun- 
try with 85.605 kilos.

The three leading importing coun­
tries were: England, 1.432,772 kilos 
(25,3%); Gennanv, 1.070.566 ki­
los (18,9%), and the U. S. A., 
757.577 kilos (13,4 %).

As regards kinds, England was 
grealest buyer of Sardines (1.422.010 
kilos) ; Brilish West África, of Chin­
chards (20.577 kilos); Belgium, of 
Mackerel (51.124 kilos); Italy, nf 
Tunny and the like (90.591 kilos) 
the U. S. A., of Filets of Anchovies 
(250.254 kilos); Cuba, of Calama­
ries and Cutllefish (16,635 kilos), 
and Venezuela, of other kinds (3.050 
kilos).



Deccmber Canned Fixh Export (by Counlries)

I
9.006 7 572

950
20 577

150

22557570

2.2254 427

1 .9506.51551 124

4 068

IS 5 >3 513(
1.980

2 200 2 090

3.002a
19

47
3494.511

475
2851 900 180

4.107

950

I

950

Príncip.-e
130

9-323

2.090

1,1 3 0504636 84111 283

38 380171 171

5.644-7025 014.131 57 325 75 327 147.077 27.278 13.190309.774

284 213 354.7763 338 4.779 5.878 1 .87353 514 1.181

633.858S90 269.841$00 86.879.600520

ibi — A utrpasto.

Valore» 
V alues

Caixa» 
Cases

Exportação de conservas de peixe em azeite ou em molhos, em quilos, por países de consumo, 
em Dezembro de 1953

Sardinha
Sufiitn»

Cavala 
Mackercl

Atum e 
Similares

T nna

38
475

7.742

Anchuvas
XhcAoi-ícs

1 340
266

2 137
474

525
37

16.635

95
5 550

Outra» 
especie»

Olhcr sfiecio

93
152
46

2.273
9

185
503

Total i

Talai
Carapau

Chinchará

503
3.7 15

95
160

981
49

215
417

94

l.ulas r Choco»
Cullh Fish 
aná StfUidi

190
27 744

1 422
6.600

48
7 912 
4 950 

380 
2.983 

319

1 330
950

190
570
93

742
286

16 378
950 

386559 
18 834 
12.154 

1 070-5C6 
20-572 
3-894 
6-346 

20 240
9 463 

554.217
918

9 995 
16-638
1 690 

84 618 
73 447 
12 682 
75 531
4.196 

20 454 
30 980 
3-062 

757-577 
279 197

2.800
47 

35.145 
1.130 

70 686 
3-030 
6-600
2 416 

1 .432.772
177 166

380 
41.409 
8 348 

380 
5.225 
28.773 
16.360 
28.439
3 249 
1.400 
8.816

440 
93-512 

121.124
665 
169 
190 

79 834
1 422 

31.237

37 293
6. 365

380
5.225

22.423 
11.618 
25 840

2 775
1 .400
8 816

402
92 404 

100.344
570

3.691
95

72.579.84I$20 643-759$75 
________________________

ta) —Sardinha c/espinha (fancyt 122.590 quilos ■ espinha (bondes,) 16611 quilos — s pele e s/espinha (tkinlesa and boneleas) 357-2tH qailaa

365 792 
17.153 
12.012 

1 068.279
18 067 
3.800 
6.346

13 588 
9 463 

481 122

5-945 
12 095

1 642 
82.832 
52.643 
12 459 
51 291
3-850 
19 703 
23.392
2.565 

496 498 
279 169

2 800

190
2.850 

90-591

13 506
918

4 884
156 
408 
796
195

1 134
2 928
462

1 406
570

183
I 664

4 050 
475
48 

380 
633 
186 
741 
190 
190 

1 .890 
161 

250 254

30 285 
655 

68 321 
3.030 
6 600 
2.178 

1-422-010
77-518

I .237.999$25j3.829.116Í95 7.685 183$ 15

e Sul

Forn. à Navegação .... 
Quilos I
Kilot

África Equat, Fr  
África Ocid. BriL ... 
África Orient. Brit. ... 
África Orient. Ital. . 
África Ocid. Franc. . 
Alemanha 
Angola  
Arábia  
Argélia 
Austrália 
Áustria 
Bélgica 
Brasil  
Canadá  
Chipre  
Col. Brit. A. C. 
Colômbia ... 
Congo Belga . 
Costa Rica . 
Cuba ___
Curaçau 
Dinamarca 
Egipto ------
Etiópia  
E. Ú. da América 

Filipinas ....................
Gibraltar . 
Grécia . 
Guiné .......
Holanda ..
Hong-Kong 
índia Inglesa  
Índia Portuguesa 
Inglaterra .... 
Itália  
Japão  
Li bano ., 
Líbia ... 
Macau ... 
Malaia Brit 
■México ... 
Moçambique 
Palestina 
Panamá . 
Perú .... 
Síria ...
S. Tomé 
Suécia .. 
Suíça ....
Tanganíca . 
Terra Nova .. .........
Timor.......................
Togo Camarão Fr. .. 
União Stil Africana. 
Venezuela ....................
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DE FÁBRICA MECANIZADAUM MODELO

enchimento

automático de metal levando 
pelas máquinas de enchimento

Trcnsportadur 
descarregadas

para os cozedores as latas cilíndricas 
e que são examinadas pelas operárias 

para corrigirem qualquer imperfeição no enchimento

f

Linha de máquinas de enchimento das latas cilíndricas de 1 Ib, que são entregues a 
um transportador metálico que as leva para os cozedores. No fundo à direito estão 
os tanques para depósito do pilchard descabeçado onde este é mantido em salmoura 

refrigerada até ser utilizado pelas máquinas de enchimento de peixe

que pedem trabalhar 30 lon, por 
hora, movidos por uma bomba cen­
trífuga e que recebem individual­
mente cada um dos peixes, pilchards 
ou cavalas, seguindo a cavala para 
outra fábrica.

Os canais dirígem-se directamentc 
para as 16 máquinas de descabeçar 
o peixe, 8 para latas oblongas e 8 
para latas cilíndricas, c es'e depois • 
de descabeçado e eviscerado é rece- 
bido num grupo de tanques de aço 
com 38 compartimentos, alguns deles 
refrigerados, montados sobre pilares 
de cimento, que os elevam 1.5 dm. 
acima do solo.

Estes tanques têm uma capacidade 
para 40 toneladas de peixe das quais 
200 ton. podem ser mantidas refri­
geradas, aguardando a sua fabrica­
ção.

Depois de cravadas as latas passam 
pelas máquinas de lavar e seguem 
para os autoclaves.

Uma inovação desta fábrica é o

(Continua na p«g. 33)

A íinna Van Camp Sead Foad 
Company montou cm Fish Harbor, 
Terminal Island. Califórnia, uma 
fábrica de conservas dc "sardinha» 
(pilchard) mecanizada num grau 
linda não atingido na Califórn a 
para o fabrico desta espécie, com 
máquinas para preparar, enlatar e 
embalar o peixe e longas avenidas 
de tapetes rolantes metálicos para o 
transportar rapidamente dum lugar 
para outro.

Com lodos estes aperfeiçoamentos, 
i considerada a fábrica mais moder­
na no mundo uara o fabrico das con­
servas de pilchard a que os ameri­
canos chamam indevidamente «sar- 
dmha». Sempre que é possível, to 1 is 
as operações são automáticas e a sua 
capacidade de produção c calculada 
cm centenas dc toneladas-

0 peixe saído dos barcos en.re na 
fábrica levado pela água através de 
canais. Os pilchards e as cavalas 
quando vêm misturados oassam por 
trê grandes separadoras dc peixe,



COZEDOR DE SARDINHAS EM GRELHAS OU LAIAS, A AR QUENIE

V MATOSIN HOS- PORTUGAL

6 Janeiro d« 1954

Colnbm,

Aalgo • Snr.,

-//-
Podeno*, ««ora, apre»«atar fabrico* parfaltoa • 4a calor

▼•lor conarclal.

—//-

Matosinhos

COMPANHIA,LIMITADA <

Sebastião Valente Coimbra

I
I

/7?af<Mi»»À4Tjr 
i>oaTuGau

í

Dq reato foi o qu« aarlfieanoa qu*ndo aaalaticoa • âasor.a- 
troçío qua V.£a. noa proporcionou • t1hq« a grv.da difaronça «n confronto coe 
o trabalho do no a ao cozador-eacadonr, ■ ar quanta, triplo, qu* tlnbaaoa aoatado 
na anfra paaaada. daacrentaa doa roaaai *flma;ôea taenlcaa aôbra •• vanta^ari» 
• oflcacla do roxao cesador - ainda on conatruçio - aoa afinal, guan tinJta ra* 
Ug ara V.3a.

Por tal ootlvo, a’-noa «itr»^Tanta cm to dar-lha* aataa ta* 
foraoç®»*, doe qual a o «utorlxaAoa a faiar o uao qua anlaudar.

Subac raratao-noa ccn a maior cona 1 daraçlo *

Maior rapidez no enlatamento, 
o que constitui economia, c com 
o aproveitamento do óleo, per­
mite que o seu custo fique amor* 
tizado em pouco mais de 5 anos 
de laboração normal.

Satisfazendo oa daaajoo da V.Sa. , alaoa coatoataanta infer­
nar qu» eatanoe plannnaata aatlafaltoa coo o trabalho do Vdtao coxador da aar* 
dlnaa aa gralha*, * ar qaante, o qual é vontajoao adtra O ponto da vtata acoad- 
alco, aeu fuaclonumatc perfalto e «iiaploa, a ainda a aconoaia de nio da obra 
no anlatananto, pelo facto da aio havor palxee partido* ou dafattuoaon pala co- 
xlutnto.

3 velocidades para os 
tamanhos de peixe.
Garante-se 100 % de peixes sem 
qualquer defeito proveniente do 
processo de cozedura a vapor. 
Óptimo aspecto dos peixes, isen­
tos de humidade.

A gravura mostra o coze* 
dor montado na fábrica 
da firma Lagc. Ferrcira 
ô C.“. Lda.. de Matosi­
nhos.

FABPICA'DE'CONSERVAS/ZNUN'ALVARES'
R.DE BRITO CAPELO. 1379

A. BC 6”rtn| ABEIRO C °a| PARTICUL AH
igwamazXONDCSTavU*

T£LE
IrONE PPC Z77-M

Lisonjeiras referências da firma 
Lage, Ferreira & C.*, Lda.. que 
mostram bem a inteira satisfa­
ção que lhe deu o nosso cozedor, 
o que de resto, sucederá com to­
dos os fabricantes que venham 
a fazer esta incomparável mon­
tagem, e que ficarão convenci­
dos da verdade que assiste às 
nossas afirmações, fruto de uma 
longa prática de 39 anos na in­
dústria de conservas.

IJ lr.0 * SfriF. .
SebnntlSo Vai em to
Watofl lahoa -

Comprimento 15,40 m. 
1 electro-motor de 3 HP 
movimenta todo o con­
junto.

Produz cerca de 50 cai­
xas de 1/4 club 30 m/m. 
por hora.

A produção é função do 
comprimento.

Funcionamento mecâni­
co desde a entrada do 
peixe no cozedor.

Dispensa os cuidados de marca­
ção do tempo de cozedura.

diferentes

R.DE
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AS PESCARIAS NO ALGARVE
(SUBSÍDIOS PARA A SUA HISTÓRIA)

Alberto Iriapelo Dr.

(Continuação do número anterior)

II

Depois da conquista do Algarve, até à tornada de Ceuta

pescadores

ir<

o 
a 

cons­
tipo especial

til

Tavira, os

1
11

e os moiros desta povoação — acrescentei nesse estudo — 
ficavam expressamente obrigados ao pagamento da refe­
rida dizima, porquanto era notório que uns e outros se 
eximiam, então, ao cumprimento desse dever» (61).

E as mesmas disposições tributárias sobre o pescado, 
com a conservação dos direitos da baleação para D. Dinis 
e seus sucessores, vamos ainda encontrar nos forais que 
aquele monarca concedeu a Caceia (Caçala), em 17 de 
Julho de 1283, c a Porches, em 20 de Agosto de 1286 (°2).

Prosseguia, portanto, no Algarve, a pesca da baleia 
praticada pelos homens do mar naturais desta região, 
onde eles lançariam, junto à costa, as já então conhecidas 
armações ou almadravas, destinadas não só à pesca do 
atum, mas também à dos golfinhos, toninhas e espadartes, 
como faziam, entre Sines e Setúbal, Joane Momedes e 
Bonali, autorizados por D. Dinis, em 22 de Dezembro de 
1305 (G3).

Ignoramos, pois, com que fundamento se tem afir­
mado haverem sido os «sicilianos e genoveses que intro­
duziram (sr’c) a pesca do atum no Algarve, quando para 
ali foram exercer as pescas. já hoje de todo perdidas, do 
coral e da baleia» (*’■*).

E desconhecemos também a fonte desta não menos 
ousada afirmação: «E para tocar as cousas principaes, 
quando em Lagos nos tempos dos Senhores D. Affon- 
so III e D. Dinis. logo depois de começarem os Milanezes 
a pescaria do coral, para o que se havião ido estabele­
cer alli, e depois de começarem a das baleas, ambas lu- 
crosas bastante para a Coroa; inventando (src) os mes­
mos a pescaria do atum, esta só de direitos rendia 
80,000.000 réis, como refere o Livro antigo das Alma­
dravas».

Resultaram até agora vãos os esforços que ternos feito 
para descobrirmos o paradeiro deste Livro antigo das 
Almadravas, pois que. mais recentemente, se afirmou 
também o seguinte:

«No século XIII os milaneses receberam privilégios 
para a pesca da baleia, estabelecendo também as primei­
ras (sic) grandes almadravas ou pescaria do atum na 
costa do Algarve. Os seus contratos, e os dízimos ou 
rendimento das pescas a entregai' ao rei, foram regis­
tados nos Livros de Almadravas, os quais infelizmente 
se perderam, salvo alguns poucos restos» (04).

Conhecedores de diversa documentação avulsa sobre

Após a conquista do Algarve aos mouros, jamais 
deixaram os reis portugueses de considenar, sempre com 
o maior interesse e atenção, a importante actividade pis­
catória dos habitantes do extremo sul do País.

.Não admira, portanto, que também os forais conce­
didos por D. Afonso III e D. Dinis a algumas povoações 
do Algarve, estejam igualmente «cheios dc preceitos rela­
tivos a pescarias e sua tributação» (”).

Alguns desses diplomas fazem até especial referência 
à pesca da baleia, tais como os forais de Tavira, Faro, 
Loulé e Silves, de 1266, e bem assim os de Castro Marim, 
não só o de 8 de julho de 1277, mas também o de 12 de 
Maio dc 1282. o que denota a importância desta pes­
caria. já praticada pelos mouros do Algarve, e ainda 
então bastante lucrativa, a avaliar pelas disposições fora- 
leiras, porquanto, quer Afonso 111. quer D. Dinis, retêm, 
«para si, entre outros direitos, os da baleação (baile 
na'ionem}» (’*).

Continuou, pois, a praticar-se no Algarve, já sob 
domínio português, a navegação dc altura, portanto, 
exploração do Atlântico, dado que a pesca da baleia 
titui, desde os mais recuados tempos, «un 
de pesca de alta mar.» (3fl).

0 fora] <le Aljezur ÍAliaztd), de 12 de Novembro 
de 1280. além dr consignar, relativamente ao pescado. 

: disposições tributárias análogas às registadas nos forais 
concedidos por .Afonso III aos povoadores de Silves, 
Faro, Loulé e Tavira — em Agosto dc 1266 — e aos 
de Castro Marim em 1277 e 1282 — por aquele mo­
narca c pelo seu sucessor, reserva também para el-rei 

j U. Dinis o direito da baleação (l10).
Logo em 23 de Março de 1282 determinou ainda este 

último soberano, num mandado dirigido ao alcaide, al­
moxarife, alvasis e tabelião de Tavira, que os nescadores 
desta vila pagassem dizima do pescado». Essa ordem re- 

Isultou — já o disse em outro estudo — de uma infor- 
I mação enviada de Tavira pelo porteiro ou portageiro 
[desta vila, isto é. por aquele que nela cobrava os direitos 
|da portagem.

Segundo esse diploma, dado em
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1). Dinis designa, 
as

Iria (Alberto), O Algarve 
Parte, p. 209. trabalho, ainda em
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quando precisa mente se entregavam, nessa mesma época 
à trabalhosa pesca da baleia, ainda hoje uma das mr 
difíceis pescarias do mar alto.

Bastará agora recordr que, no sul da Ibéria, os r- 
rnanos conheceram a pesca do atum e que os muçulrrr 

senhores do Algarve até à conquista desta regiii 
portugueses de Afonso III, chamaram abnadrato 

parelhos usados nessa pescaria, tal coir 
na nação vizinha, nome esse com qtn 
no supracitado documento de 13iii 

armações então lançadas por Joane Momedes e BonaL 
aliás bem próximas da costa norte do Algarve, onde t 
mesmas armações ou almadravas de modo algum podt- 
riam ter sido desconhecidas pelos pescadores algarvi’.- 
dessa época (GB).

Packers and Exporters of Preserved
Sardines, Tunny-fish, Filieis of Mackerels, FiHets of Anchovies 
Registered Brands: Revelation, Impeccable, Tamariz

Escritório 111 — Gerência 31 - Teleg. <

(*') Eça (Vicente Almeida de). As pescas marítimas <- 
Portugal. Lisboa, 1909, p. 3.

e os Descobrimentos, Prúnt-- 
puhlicação, editado pelo fe 

titulo do Alta Cultura, do qual extraímos todos OS elemerz 
documentais e impressos, ilustrativos deste e do anterior capite 
d > presente estudo.

p1*) Siewert (Wulf), EI Atlântico (...). Barcelona, 19C 
B4. N.“ 407 da Colecciõn Labor.

("'’) Iria i Alberto), ob. cit., p. 210.
(°>) liria (Alberto). A 'tradição marítima do Algarve c:‘ 

rior às navegações do século ,VJ e depois ao serviço do Injir1 
D. Henrique (...). in Revista Las Ciências, de Madrid, Afio )_ 
ti." 3, p. S99.

(fi-’) Iria (Alberto), () Algarve e os Descobrimentos, Primei 
Parte, <p. 210.

I01) Idem, idem, p. 211.
<'•■*) Grande Enciclopédia Portuguesa e Brasileira. III. .. 

Cf. Martins (J. I’. Oliveira), Portugal nos mares, 2? ed., II (li 
boa, 1902). p. 9.

('-■) Silva (José Bonifácio de Andrada e), Memória s.< 
a pesca das baleias e eitraeção do seu azeite; com algumas te 
iões a respeito das nossas pescarias, in Memórias Económicas ; 
h ademia Real das Si lencias de Lisboa, II (Lisboa, 1790), p.

(,l11) Filz.ler (l ledwij; M. A.), Portugiesiche liandelsgtsr. i 
chafte-i des 15 und brginnenden 16. Jahrhunderl in l‘ierteljahrs í. 
rifl jiir Sozial und Wirtschaftsgeschichte. Hil. 25 (Ileíl 3), 19L 
I’ -15

I' 7) Monografia histórica do acilual concelho da Hgueira. i 
ilo Mondego. Coimbra, 1942. p. 32 e 34.

('-) Iria (Alberto), O Algarve e os Descobrimentos, Prime.'. 
Parte, p. 211-212.

as almadravas do Algarve, nunca deparámos com os 
poucos restos desses decantados Livros das Almadravas. 
referentes ao período histórico a que nos estamos repor­
tando. Ignoramos, porém, se outro tanto terá acontecido 
ao Dr. António Mesquita de Figueiredo (CT).

Em face, porém, do insucesso das nossas investiga­
ções. rclalivamente ao supracitado Livro antigo das Al­
madravas, afirmámos já o seguinte:

É admissível que. nos reinados de 1). Afonso Hl e de 
IX Dinis, os pescadores milaneses. sicilianos ou genoveses 
tivessem vindo fixar-se com suas famílias em Portugal, 
especialmente em Lagos — porto de escala da navegação 
que se dirigia do Mediterrâneo para o Norte da Europa 
— de onde leriam irradiado para outros pontos da costa 
do Algarve, certanientc atraídos, como se nos afigura pos­
sível, pela cxcepcional importância das pescarias efeclua- 
das nesta região pelos seus naturais.

Mas de modo algum podemos ou devemos atribuir 
a esses pescadores estrangeiros, a prioridade da invenção 

da introdução das supracitadas pescarias cm Portugal 
no Algarve, porquanto tais pescarias iá eram então 

conhecidas e tradicionalmente praticadas, desde remotos 
tempos, pelos nossos pescadores.

E, portanto, à luz dessa tradição, de que largamente 
falámos, que nos permitimos negar todo o fundamento 
sério às afirmações acima transcritas, respeitantes aos 
sicilianos. genoveses e milaneses, até inova documental 
cm contrário, pois esses pescadores estrangeiros não po­
deriam ler inventado ou introduzido em Portugal e no 
Algarve o que, afinal, já os nossos pescadores sabiam 
e conheciam por experiência própria, transmitida de pais 
a filhos...

É certo que os povos marítimos do Algarve pratica­
vam a pesca da baleia nos reinados de Afonso 111 e de 
D. Dinis. e que, desse tempo, documento algum conhe­
cemos referente ao lançamento das almadravas do alnni 
nese extremo sul do País, a exemplo do que positiva­
mente se fazia, cm 1305. entre a costa de Sines e Setúbal, 
como atrás relatámos. Mas esse facto não pode consti­
tuir, a nosso ver, razão suficiente irara, em face de uma 
tradição marítima que de longe vinha, supormos os pes­
cadores do -Algarve, já então sob o domínio oortuguês. 
numa ignorância absoluta em relação à pesca do atum.

Produtora Nacional de Conservas,
Fish
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0 sal vulgar: as suas variedades e as suas conve­
niências particulares para o tratamento do peixe 
— Food Investigation Misc. Paper N." 18/51 
Forry Research Station, Aberdeen-Ecosse) 1951.

No tratamento do peixe, o sal é quase sempre uti­
lizado sob urna ou outra forma. A conveniência do sal 
para qualquer tratamento particular, depende de vários 
faclores dos quais os mais importantes são: a compo­
sição química, a pureza bacteriológica e as proprie­
dades físicas.

Os sais industriais podem, geralmente, ser 
em 3 grupos principais:

1) Os sais de marinhas obtidos pela evaporação 
natural, quer do mar, quer da água dos lagos salgados. 
Os sais de marinhas são menos puros do que os sais 
de águas -ilinas evaporadas, sendo as principais im­
purezas os cloretos e os sulfatos de cálcio e magnésio, 
a, matérias insolúveis e a água. Os sais de marinhas 
contem geralmente mais bactérias que os outros grupos 
de sais. 0 seu número pode elevar-se até 100.000 por 
g., sendo os halofilos cm quantidade muito superior à 
dos outros tipos. Os sais de marinhas têm muitas vezes 
uni conteúdo em água mais elevado (10 % e mais) do 
que os outros tipos de sais. 2) Os sais de salmoura eva­
porada são obtido- por evaporização artificial da sal­
moura gerahnente extraída à bomba de minas profun­
das. Contêm menos impurezas e menos bactérias do 
que os sais de marinhas. Existem diversas variedades 
com diferentes grossuras de grãos. 3) O sal gema é o 
depósito natural de sal. triturado cm diferentes gros­
suras sem nenhuma purificação. É gerahnente duma pu­
reza química maior <tue a do sal de marinhas e contém 
poucas bactérias.

Na maior parle dos processos de tratamento do 
peixe, certas quantidades de impurezas químicas são 
facilmente toleradas e, na verdade., pensa-se que elas são 
convenientes nalguns casos. Todavia os limites de tole­
rância são na maior parte das vezes desconhecidos.

Na preparação em conserva, cm que a salga pode ser 
utilizada como tratamento prévio, pensa-se que não é 
conveniente que haja mais de 1 % de cálcio c de

sal. As concentrações mais ele- 
o endurecimento e um gosto 

muito puro, pode-se juntar uma 
de magnésio (350 a 500 

p. m. m.) para imipedir que os produtos enlatados te­
nham uma textura esponjosa mole. O sal de marinhas 
não convém para a conserva porque contém concentra­
ções demasiado elevadas de cálcio e de magnésio e 
muitas bactérias.

Salga. A penetração do cloreto de sódio na carne 
do peixe e a manutenção da qualidade são melhores 
quando o sal utilizado não contém magnésio nem cálcio 
Contudo, a salga a seco do bacalhau com o cloreto de 
sódio puro dá um produto que tem um aspecto trans­
lúcido amarelo escuro, muito pouco atraente comparado 
com o produto branco e dum belo aspecto obtido com 
o sal contendo cálcio e magnésio. Por outro lado, o pro­
duto conservado com o cloreto de sódio puro tem uma 
consistência mais mole e um gosto de peixe salgado 
menos pronunciado quando se torna a idratar. Suge­
riu-se que o conteúdo máximo em cálcio e em magnésio 
do sal utilizado para a salga seja mantido entre 0,3 
c 0,6 %.

Para a salga a seco, o sal não deve ser moído muito 
fino, porque a penetração rápida do sal pode provocar 
uma coagulação demasiado rápida da carne que, por sua 
vez. impede a penetração do sal no interior da carne do 
peixe. Os ipeixes salgados a seco com sal fino têm uma 
tendência ipara se colarem uns aos outros e a parti- 
rem-se quando se faz a sua separação.

Os produtos de escabeche necessitam de um sal de 
elevada qualidade. Nesta classe de produtos, a presença 
do sal tem um efeito notável sobre o gosto, reduzindo 
a acide.z c aumentando a doçura. É portanto preferível 
que o sal não contenha nem cálcio nem magnésio.

Pouco se sabe acerca do efeito das impurezas do sal 
sobre os produtos fumados e congelados, mas é quase 
certo que estas impurezas diminuem a qualidade destes 
produtos.
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Caracferísticas do Bacalhau

percentagens seguintes 
consumo público:

 200 mg % 
 55 mg %
 35 mg %
 600 mg % 
 17 mg %

muita frequência, o 
falta de sal, quando re 

arrastões portugueses.

() exame bacteriológico deverá incidir sobre os ele­
mentos conhecidos como responsáveis das intoxicações 
alimentares maia vulgares, nomeadamente— eslafilo- 
cocus, salmonella. shigella e agente do bolulismo.

zação acarretará enormes prejuízos ao respectivo am 
dor. que se reflectem na própria economia nacional

Portugal, não pesca, senão 60 % do consumo * 
cional deste gadídeo, tão apreciado, e a suas importe; 
do estrangeiro tem sido reduzida ao mínimo neccssi 
para evitar a saída de capitais nacionais.

Depois da selecção rigorosa do bacalhau com falta 
sal e da eliminação dos exemplares considerados imr: 
prios para consumo as primeiras medidas a seguir rr 
rcm-sc à lavagem, ressalga e secagem rápida do prodxZ

A lavagem deverá ser feita com água salgada, t- 
só, para eliminar o inducto viscoso que se forma à sup 
feie ventral dos peixes, cuja origem parece residir 
actividade de estafilococus liquifacientes, mas taml* 
para evitar a exosmose do cloreto de sódio do inleri 
dos tecidos.

A ressalga que tem por fim eliminar a água c«- 
titucional. que ficou relida, pela insuficiência da pril 
tiva salga, deverá ser efectuada com sal esterilizado a f 
de prevenir o aparecimento da alteração vermelha, oç 
agravaria, ainda, a iníeriorização do produclo.

A secagem rápida está indicada oara se extrair, p 
evaporação, todn a água que o sal foi incapaz de eh* 
nar, pelo que desaparecerá o melhor meio adjuvante < 
pululação da flora existente.

Depois de se cfectuareni estas medidas o produto c 
verá ser novamente examinado e só deoois do conhe 
mento do resultado das análises químico-bacteriológic 

deverá lançar no mercado.
Todavia, o bacalhau beneficiado, pelas razões apx 

tadas. sofre, comercialmente, uma desvalorização cert 
pois será classificado nas categorias mais inferiores u 
seja sortido de 2.* e 3.".

EPO1S de termos examinado a técnica da salga 
vamos focar os inconvenientes da deficiência de 
sal no bacalhau e as repercussões na saúde pú­
blica e na economia da indústria-

Os defeitos de conservação do bacalhau salgado, mais 
vulgares, são os que dizem respeito à falta de sal, pro­
vocando-se a acumulação de humidade no interior dos 
tecidos e, consequentemente, a sua predisposição para o 
desenvolvimento de microorganismos que actuam na de­
sagregação da matéria proteica.

Iníelizmente, verifica-se, com 
aparecimento de bacalhau com 
gressam da pesca os lugres e <

As características macroscópicas são as seguintes:
Perda de consistência das fibras musculares, dando 

o aspecto de moído, marcando-se facilmente as impres­
sões digitais, cheiro «sui generis», lembrando o alho, 
tonalidade ligeiramente azulada e face ventral rugosa.

Todos os que trabalham na indústria deste magní­
fico gadídeo conhecem as características do bacalhau in­
suficientemente salgado, designando-o por bacalhau 
«chcirão», «borracha» ou «soleque».

A primeira inspecção sanitária do bacalhau deve fa- 
zer-se ainda a bordo dos navios e os primeiros cuidados 
do inspector deverão incidir sobre este defeito de pre­
paração, afim de se tomarem as medidas mais adequadas, 
para a sua beneficiação ou inutilização.

Se após a abertura dos porões se verificam cheiros 
anioniacais dever-se-á indicar a descarga completa do 
navio, fazendo-se observações diárias afim de se selec- 
cionar todo o bacalhau que apresente características de 
falta de sal.

Como o simples exame organoléptico não é suficiente 
para revelar qualquer alteração ou anormalidade no ba­
calhau deficientemente salgado o inspector deverá re­
correr ao exame químico e bacteriológico.

O resultado daqueles exames dará ao tecnologisla 
indicações seguras no sentido de se saber se o produto 
se encontra impróurio oara consumo ou se ooderá ser 
beneficiado nos secadouros.

O exame químico deverá incidir sobre os ácidos 
amimados, azoto volátil, amoníaco, azoto não proteico 
e trimetilamina.

Não temos ainda dados suficientes para marcar os 
limites daqueles elementos de desagregação da proleina. 
mas sempre que se verifique as percentagens seguintes o 
produto deverá ser rejeitado do

Ácido aminado .................
Azoto volátil .....................
Amoníaco ............................
Azoto não proteico .........
Trimetilamina ....................

Felizmente não têm sido encontrados com frequ 
cía estes elementos e já mandámos analisar cm 
ratórios oficiais centenas de amostras de bacalhau $ 
peito.

Apenas se têm encontrado o estafilococus em exe 
piares com nítida falta de sal e com características t 
dentes de bacalhau impróprio para consumo, pelo ou: 
exame bacteriológico se revela de toda a importârr 
afim de se evitar lançar no mercado produtos prepara: 
com falta de sal.

Se os elementos químicos são inferiores aos indica: 
e não se isolaram elementos biológicos responsarei- 
intoxicações os tecnologistas poderão beneficiar o p 
duto nos secadouros.

Evidentemente, que, dever-se-á fazer sempre, nef 
circunstâncias, aquela tentativa, pois que a sua inut
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áo igualmente desastrosos, principalmente, pela sua pre- 
lisposição para a alteração vermelha.

Esta pigmentação proveniente da actividade de bac- 
trias lialóíilas provoca, anualmente, nos Países quentes 
inutilização de milhares de peixes salgados.

Será, portanto, do máximo interesse uma profilaxia 
íiciente e o tratamento de exemplares que estejam em 
ondições de serem beneficiados.

Os peixes que contenham uma jrercentagem de sal 
aperior a 20 f ir estão predispostos a pigmentar logo que 
s condições de temperatura e ele humidade sejam pro- 
icias ao desenvolvimento microbiano.

A putrefaeção será a sua consequência imediata.
0 tratamento mais adequado será a sua lavagem co- 

iosa em água doce e um remolho com o tempo neces- 
írio para a percentagem de sal baixar, pelo menos, 3 c/c.

Também se tem preconizado a passagem do bacalhau 
or solutos de metabissulfito de sódio a l %, como me­

tida profilática, nos peixes com excesso de sal de bordo, 
i Geralmentc. os peixes com esta deficiência não se 
presentam à inspecção -unitária impróprios oara con- 

limo e raramente são regeitados nos secadouros.
Todavia, sofrem sempre uma desvalorização comer­

ia!. mesmo depois de tratados, sendo também classifi- 
idos em sortidos de 2.“ e 3.*.

0 bacalhau que não for tratado como se indica não 
Eíisle muito tempo sem se alterar e como os senhores 
rmadores são responsáveis, durante quarenta dias, pela 
ua integridade sanitária, sucede que terão uue indem- 
izar os compradores pelo produto que se inutilizai den­
to daquele espaço de tempo.

1 Por vezes as indemnizações a conceder são superiores 
s despesas efectuadas com o seu tratamento.

Esta desvalorização corresponde a 5 $40 e 8S40, por 
quilograma, rcspectivamenle, e, em relação ao bacalhau 
de primeira qualidade de tipo médio, designado por 
«Corrente». afirmando-se que um barco carregado com 
frita de sal provoca um prejuizo certo ao respectivo 
gmador.

Outro defeito <iue se reflecte na conservação futura 
deste peixe diz. respeito á sua preparação com excesso 
de sal.

As suas características são as seguintes:
Aumento exagerado das suas fibras musculares, por 

coagulação das substâncias proteicas, dureza, tonalidade 
imarelo palha, dando as fibras o aspecto de ardidas ou 
queimadas.

E-'a deficiência de preparação não é tão vulgar como 
1 primeira «pie se apontou, no entanto, os seus efeitos,
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O enegrecimento das conservas de 
crustáceos, suas causas, seus remédios

tnais depressa, 
água ou por

i efectuar 
manuais no mínimo

o momento com a maior lim- 
criação de bactérias susceptíveis 

na carne, produzindo 
■ sulfuradas. As mesas e lodos os 

mantidos cm perfeito estado

As conservas de crustáceos estão particularmente su­
jeitas a um acidente de fabricação vulgar chamado o 
enegrecimento que se manifesta pela aparição sobre a 
carne de manchas acizenlades, escuras ou azul escuras, 
mais ou menos extensas. 'Esta coloração1 é principal­
mente devida à formação dum sulfureto metálico no es­
tado difuso na carne; uma dose muito fraca de sulfu- 
reto basta para provocar a aparição do fenómeno. Tra­
ta-se, na maior iparte das vezes, de sulfureto de ferro.

A presença deste corpo não torna a conserva nociva, 
mas afecta o seu valor comercial. Quando o enegreci- 
mento é muito pronunciado, o -produto é mesmo inven- 
dável porque o seu aspecto desagrada ao consumidor; 
além disso, o seu sabor é ipor vezes ligeiramente me­
tálico.

Foi reconhecido que certos casos de azulado de con­
servas de caranguejo eram atribuídos à formação de 
sulfureto de cobre, metal que existe natura Lm ente, em 
proporção reialivamenle elevada, no sangue dos crustá­
ceos, em virtude da presença da hémocianine. () cobre 
pede igualmente ser uma causa de coloração, logo que a 
carne se encontra acidenta Imenle manchada com cs tra­
ços deste metal no decorrer da sua preparação. Urna con­
taminação fortuita pelo chumbo poderia também oca­
sionara produção de um sulfureto negro. Por outro lado, 
o eJanho c o alumínio não dão enegrecimento; os sulfu­
remos de estanho são escuros ou amarelos e os sais de 
alumínio são incolores.

() hidrogénio sulfurado, que se combina com o metal 
para dar um sulfureto, provém da própria carne. A mo­
lécula proteica da carne de crustáceo é parlicularmenl - 
rica em enxofre; o hidrogénio sulfurado liberta-se prin­
cipalmente no curso da esterilização por decomposição 
dc aminoacidos sulfurados. A produção de hidrogénio 
sulfurado é tanto mais forte quanto menor for a frescura 
da carne no momento em que sofre a acção do calor. O 
ferro é dado pelo recipiente de folha, uma vez que a 
delgada camada superficial de estanho foi ligeiramente 
atacada pelo produto conservado. Acidental mente, o 
ferro (ou o cobre) pode também ser trazido pelo ma­
terial c os utensílios utilizados para a fabricação, 
não forem tomadas as necessárias precauções.

Por outro lado, é reconhecido que o desenvolvimento 
do enegrecimento depende da reacção do meio (ou mais 
precisamente do seu pll), () enegrecimento é favorecido 
pela alcalinidade c poder ser impedido por um i acidei 
suficiente. O valor do pll acima do qual há enegreci-

mento foi fixado experimentalmente em pH6 (segundo 
K Legendrc). Note-se que a perda de frescura do crus­
táceo se traduz por um aumento da alcalinidade.

Conforme a origem e os factores de desenvolvimento 
do enegrecimento metálico, assim se podem deduzir as 
principais precauções a tomar para os evitar:

1. ° -—- Só convém tratar animais cuja qualidade seja 
perfeita. Utilizar-se-ão crustáceos vivos e em bom estado 
fisiológico. As lagostas c os lavagantes não devem ser 
n altratados, nem durante a sua estada no viveiro, nem 
durante o transporte do viveiro à fábrica. É conveniente 
li alar os crustáceos em fábricas situadas na proximidade 
do lugar de pesca c não depois dum longo transporte, 
com ou sem cozimento iprévio. Podem-se utilizar crus­
táceos congelados, contanto que a congelação tenha sido 
feita em excelentes condições e que os animais cheguem 
a fábrica sem que a cadeia do frio tenha sido interrom­
pida. Além disso, é de recomendar que a fábrica dis­
ponha duma câmara fria cuja taemperatura seja pelo 
menos igual a — 15° a fim de permitir, eventualmente, 
uma armazenagem momentânea antes do tratamento.

2. ° — Deve-se trabalhar com celeridade; esta pres- 
cripção aplica-se às diversas operações da fabricação 
da conserva: lavar, eviscerar, cozer, arrefecer, descascar, 
aparar, enlatar, nór o molho e esterilizar. Convém, es­
pecialmente. cozer os animais o mais cedo possível de­
pois de chegarem à fábrica e acabar as Operações subse­
quentes num tempo muito curto.

A duração do cozimento deverá ser breve: 2 a 3 
minutos para os camarões, cerca de 5 minutos para os 
lagostins, 15 a 20 minutos para os crustáceos de maior 
tamanho. À saída do cozimento, os crustáceos não devem 
ser abandonados sobre as mesas de arrefecimento senão 
o tempo estritamente necessário; para ser 
é aconselhável arrefecer por imersão na 
aspersão. No caso de se não dispor de câmara fria para 
guardar o produto em curso de preparação, este não deve 
ser abandonado durante toda uma noite. A fábrica deve 
principalmente ter um pessoal suficiente para 
o descascamenlo e outras operações i........ ..........
à<- tempo.

3. ” Operar a todo
peza, a fim de evitar a 
de se propagarem rapidamente 
substâncias alcalinas e 
utensílios usados devem ser 
de limpeza; o material deve ser completamente limpo
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A acidificação pode ser obtida com a ajuda de diver­
sos produtos; pode-se, especialmente, recomendar o vi­
nagre ou o ácido cítrico. O ácido tartrico é igualnrente 
utilizável, mas pode tornar a conserva arenosa pela for­
mação de tartralos insolúveis.

\ dose de produto ácido a utilizar é susceplível de 
variar com a composição da água e as condições de 
fabricação. Pode-se geralmente basear nas proporções 
seguintes:

depois de cada operação. Para 
a preparação do escabeche ou 
só se deve empregar água rigorosamente limpa e sã. A 

e alcaliniza-se rapidamente, 
a cada operação, 
a uma lavagem cuidadosa, 

água renovada frequentemenle. 
preparação, a carne não deve ser 

ou utensílios de ferro

— um litro de vinagre a 8° acetimétrico para 15 litros 
de água.
85 gr. de ácido citrico anidro ou 93 gr. de ácido 
citrico idratado (produto do comércio) para 15 
litros de água. () ácido citrico empregado deve ser 
convenientemente purificado a fim de não conter 
qualquer substância nociva e de corresponder às 
normas da farmacopêa.

6.° Utilizar latas cobertas interiormente dum ver 
niz anli-enxofre (verniz do tipo «sulfatina»). Na falta de 
latas envernizadas, as paredes internas dos recipientes 
(corpos e fundos) devem ser revestidas de papel sulfu­
rado.

água de cozimento suja-se 
pelo que deve ser renovada

É conveniente proceder 
uepois da limpeza, numa

4. "—Durante a 
posta em contacto com bandejas 
ou de cobre. O emprego do aço inoxidável ou do alumí­
nio, é de aconselhar. Não se devem utilizar vasilhas dc 
cozimento de ferro ou de cobre cuja estanhagem esteja 
deteriorada. Evitar absolutamente o emprego de mate­
rial (faças por exemplo) que tenha manchas de ferrugem 
e de água proveniente de condutas ou de depósitos fer- 
i ugentos.

5. °- Manter a carne de crustáceo num meio ácido: 
para este efeito, acidular ligeiramente o escabeche, a 
água de arrefecimento e de lavagem da carne cozida 
« o molho de cobertura. No caso de crustáceos congela­
dos. acidular igualmente a água que serve à descongela­
ção.

Segundo a indicação dada acima, obtem-se a acidifi­
cação conveniente com o pH6. Este pode ser verificado 
tirando uma pequena quantidade dc líquido a que se 
adicionam algumas gotas de solução de azul de bromo- 
limol que se torna amarela num meio ácido. Pode-se 
assim utilizar um papel ou um lápis indicador.

ocal e para
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em grande

o salmão e 
a lampreia de grande valor nutritivo, 
fazendo-se a pesca, apesar de algu-

Entre as inúmeras espécies mere­
cem relevo pelo seu valor económico 
o atum que é pescado cm Portugal 
desde épocas remotas nas costas do 
zMgarve; as pescadas que juntamen­
te com as marmotas ocupam cerca 
de 11 % no pescado português, apa­
recendo à venda 4 tipos de pescada: 
a grande pescada do alto, a pescada 
vulgar de dimensões menores que a 
anterior, a pescadinha e a pescada 
preta; o pargo que aparece cm quan­
tidade nas águas profundas dos 
nossos mares, deslocando-se cm car­
dumes numerosos, apresenta muitas 
variedades: as mais conhecidas são 
o pargo «capatão», o pargo «dentão», 
o pargo «tereza» e o pargo «mouro; 
o rodovalho é outra espécie que in­
teressa à nossa produção marítima; 
o pregado apresenta também grande 
interesse económico, assim como o 
cação e as raias.

O segundo grupo c formado por 
peixes que habitam indistintamente 
as grandes c pequenas profundida­
des, afastando-se ou aproximando-sc 
da costa.

A este grupo pertence 
principal pescaria que é a 
representando cerca de 50 %. espé­
cie que se pesca durante todo o ano. 
sendo simultâneamente um produto 
de alimentação muito apreciado e 
uma excelente matéria prima da 
nossa indústria conserveira; o cara­
pau é outro peixe do mesmo grupo 
de grande valor económico nas pes­
carias portuguesas; entre as sardas 
as mais conhecidas são as de Peni­
che e as de Olhão; o cachucho. a 
doirada, o besugo e o goraz repre­
sentam também espécies vulgares do 
mesmo grupo.

O terceiro grupo é constituído pnr 
peixes que vivem próximo da costa 
c pelos que entram nos rios e nas 
rias com as marés, tais como: o sal­
monete, o robalo, o linguado, a fa­
neca, a tainha, a eiró. etc.

Relativamente à pesca fluvial, 
rios portugueses apresentam interes­
santes condições, embora 
parle inaoroveitáveis.

No rio Minho abundam

nhecer-se os resultados obtidos em 
medições efectuadas nas águas do 
Atlântico, junto da nossa costa.

Segundo os trabalhos realizados, 
podem distinguir-se três zonas dis­
tintas:

a primeira que se estende desde o 
rio Minho ao Cabo da Roca em qu; 
as temperaturas oscilam entre 12.40 
e 13,30 graus e onde as salinidades 
regulam entre 35,70 por mil;

a segunda que se pode limitar ao 
norte por uma linha noroeste-su­
doeste, que passa a sudoeste do Cabo 
Espichei, em que as temperaturas os­
cilam entre 14 e 15 graus e as sali­
nidades entre 35,70 e 36 por mil;

a terceira que vai do Cabo de 
S. Vicente até ao extremo da costa 
algarvia, onde se observa um aumen­
to regular e gradual das temperatu­
ras c salinidades, aquela subindo a 
18 e 19 graus estas regulando entre 
35,90, 36,30 e 36,40 por mil, todas 
a 50 metros de profundidade.

Segundo o local onde se pesca, 
pode esta dividir-se em pesca marí­
tima, fluvial e lacustre.

Da pesca lacustre tem apenas in­
teresse a realizada durante os meses 
de verão na lagoa de Óbidos, para o 
abastecimento do mercado das Caí­
das da Rainha.

No mercado português encontram- 
•se espécies que podem dividir-se em 
4 grupos: três pertencentes a pesca­
do que se captura no Atlântico e um 
formado por aquele que se pesca nas 
águ is doces.

Entre as marítimas há a 
rar três grupos.

Ao primeiro pertencem os peixes 
de maiores dimensões, geralmente 
frequentando as águas profundas e 
a grandes distâncias do litoral, apro- 
ximando-se deste em épocas determi­
nadas com o fim de desovar ou pro­
curarem alimentos.

Portugal é um pais piscícola 
cujas águas se pescam as mais 
riadas e saborosas espécies, de alto 
valor económico, largamente utiliza­
das. quer como produtos alimenta­
res, quer para o aproveitamento na 
indústria de conservas.

Diversos factores influem na 
tribuição do pescado.

Assim, ao lado das diferenças de 
temperatura, densidade e salinidade 
das águas que directamente influem 
na distribuição das esoécies pesquei­
ras da nossa costa, devemos também 
considerar, sob o ponto de vista oceâ­
nico,a distribuição das correntes ma­
rítimas. especialmente a do Golfo c 
as das correntes litorais, que impor­
tante acção exercem também junto 
da costa.

0 regime das vagas influi também 
igualmentc de modo dircclo na ero­
são da nossa periferia e a acção das 
marés nas condições de acesso aos 
diversos portos.

Não c indiferente à vida dos 
que a água seja doce ou

Com efeito, a 
salgada a água doce, é fa*al 
todos os animais.

Há. porém, um 
que efcclua esta 
riamente. sem perigar.

Designam-se estes animais Eury- 
halinos. ao contrário dos outros nuc 
se dizem Sténohalinos.

Entre nós, <> salmão c o sável que 
Primavera procuram as água do 

Minho para a desova, são Euryha- 
linos bem caracteiísticos.

A temperatura do mar é outro ele­
mento não menos variável auc a sa­
linidade c sabe-se actualmentc que 
ela tem uma grande influência nos 
movimentos dos peixes, não somente 
na superfície, ma> sobretudo em pro­
fundidade.

Não deixa de ser interessante co-
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lantc, são as lagoas de Albufeira c 
de Óbidos pela grande abundância 
de peixe que encerram, em especial 
a última.

Atendendo ao ponto de vista mais 
ou menos afastado da costa onde a 
pesca se cfectua, pode esta classifi­
car-se em pesca longínqua, pesca do 
alto e pesca costeira.

Como pesca longínqua e de gran­
de importância para a economia na­
cional temos o bacalhau.

Relativamente a este peixe que 
habita águas de zero até oito graus, 
com uma salinidade compreendida 
entre 31 e 33 por mil, são conheci­
das as sguintes zonas de pesca, si­
tuadas entre -W a 60 graus de lati­
tude norte:

íi) Zona da Terra Nova abrangen­
do os Bancos da Terra Nova, os Ban­
cos Canadianos e os Bancos Ameri­
canos;

b) Zonas das Ilhas Fcroê 
Doger Bank;

c) Zona da Islândia;
d) Zona da Maurilânia;
e) Zona da Groenlândia.
A pesca do alto eíectua-sc fora das 

nossas águas territoriais, a grande 
distância da terra, atingindo algu­
mas vezes 20 milhas, e destina-se âs 
espécies de peixes que vivem em 
maior profundidade e que só cm ca- 

aproximam da

mas restrições, durante quase lodo o 
ano.

Parece que o salmão tem entre nós 
o limite meridional da sua distribui­
ção no rio Lima.

A lampreia tem uma distribuiçã 
maior, indo do rio Minho ao 
assim como o sável.

No rio Minho encontra-se também 
a truta, principalmente nos ribeiros, 
seus afluentes. O salmão é pescado, 
sobretudo, nos primeiros cinco me­
ses do ano; a lampreia de Janeiro 
a Março e o sável de Março a Maio.

As condições naturais dos rios do 
norte favorecem bastante a produção 
e reprodução destas espécies, prin­
cipalmente nos fundões onde as es­
pécies pesqueiras encontram zonas de 
abrigo. Por outro lado, as fracas cor­
rentes e as águas límpidas favorecem 
as migrações e a passagem do mar 
para o rio.

Em regra, o salmão vem do mar 
Primavera, fazendo

R. No«* d, At. J., )47.°-!«l«li. 3)7)0 . 2I0ÍJ

I.l.DEEARIA - LISBOA
★
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dões arenosos e na fraca corrente 
condições propicias mas, desapare­
ceu de todo o salmão.

No rio Ave não se encontra o sal­
mão mas pesca-se. embora raramen­
te, o sável.

Quanto ao Douro, oferece este rio 
grandes condições para o recebimen­
to das espécies costeiras c nele se 
encontram abundantemente o sável c 
a lampreia.

A pesca fluvial do Douro ocupa 
algumas centenas de pessoas e é tal 
o poder de penetração das espécies 
através deste rio que as vamos en­
contrar — o sável e a 
dos do mar, a fazer 
Douro internacional, a 
tância da costa.

O Touga que apresenta pescas va­
riadas, compreendendo a lampreia e 
o sável, é o rio de Portugal que mais 
produz este último peixe.

As condições naturais do rio com 
os seus fundos arenosos, abundância 
de fundões, os seus diversos estei­
ros, as suas fracas correntes e fun­
do guarnecidos de vegetação favo­
recem o desenvolvimento das espé­
cies piscatórias.

Quanto ao Mondego, encontram-se 
muitas espécies como a boga, o ro­
balo, o peixe-espinho e a truta, pes­
cando-se ainda com regularidade o 
sável e a lampreia.

O rio Tejo tem todas as condições 
para a organização de uma indústria 
de pesca fluvial.

Possuindo um grande número de 
espécies, é além disso uma zona ex­
tremamente importante para a pro­
dução de mariscos.

No rio Sado abundam as espécies 
pesqueiras, devendo destacar-se o sal­
monete e a tainha.

Finalmente, o Guadiana, é de lo­
dos os rios portugueses o que tem 
piores condições para as pescas flu­
viais, o que se tem atribuído â exis­
tência dc sais tóxicos lançados nas 
suas águas pelas lavandarias minei­
ras das Minas de S. Domingos.

Portugal é um país pobre em la­
gos e lagoas e pouca importância têm 
sob o ponto de vista económico.

De todos, as únicas que podem vir 
a desempenhar uma função impor-

sável costuma fazer a 
regra nos locais

para o rio na 
neste a desova.

Também o 
desova no rio. cm 
de maior vegetação.

A reprodução da lampreia, de que 
há duas espécies a fluvial e a ma­
rítima — também se faz no rio, mas 
ao passo que a marítima larga o 
mar em Janeiro e faz a desova em 
qualquer parte, a fluvial tem locais 
preferidos e, geralmente, a sua de­
sova é feita maís tarde.

No rio Lima encontra-se 
muito menor quantidade o 
devido à falta de fundões onde 
pécies se abriguem, mas 
abundantemente a lampreia.

Xo Cávado abunda a lamureia e o 
sável que encontram nos seus fun-
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que 
ou

trabalham 
não.
conduzem

■ma da 
destas 

reparo.

e foram 
dois arli-

pelo

os encaixotadores ou

os ca- 
enche, 

canastras dos carrega­
dores. Mais do que força, se caracte- 
riza pela resistência c velocidade no 
trabalho. Também salga o peixe.

Carregador, que transporta o 
peixe em canastras, conduzidas à ca­
beça. Força e velocidade são as suas 
principais caractcrísticas. Uma tra­
dição ou costume atribui-lhe o peixe 
que consiga fazer cair das canastras 
sobre o seu largo chapéu de oleado, 
mediante habilidade digital.

Condutor de carros de cozer peixe 
— (piando se não trate de fogueiro 
c seu ajudante. A força é a sua prin­
cipal feição. Podem conduzir grelhas 
de sardinha ou atum retirado dos 
rios.

Alimen/ador das dobadouras, ra­
paz ou mulher que vai buscar as gre­
lhas ao carro de cozer peixe c as dis­
põe na estante da dobadoura onde 
se encontram grelhas vazias, depois

Além das conservas de sardinha 
e equivalentes, c de atum, há, ainda, 
a conserva de lulas, que não pode­
mos descrever porque não visitámos 
a sua lahoração em Setúbal, onde, 
só pelo V erão é costume fazê-la. 
Mas estamos convencidos, em resul­
tado dum inquérito a que procede­
mos. de que. embora haja diferen­
ças técnicas nas operações do traba­
lho, essas diferenças não determi­
nam especialização profissional.

Se compararmos as operações do 
trabalho da conserva de sardinha e 
de atum verificamos que há dois 
grupos de operações comuns: o 1.”, 
que é o transporte do peixe da lota 
para a fábrica; o 2.°, que é a série 
de operações a seguir ao az.eitamen- 
to. ou sejam: condução das latas 
para a cravação; conservação das 
latas; visitação das latas cravadas c 
sua selecção; condução das latas 
boas para o banho ou cozedura em 
auloclave; lavagem das latas; visita­
ção das latas, batendo-as; encaixota- 
mento.

Mas. há também, is operações di­
ferentes. \ i fabricação da conserva 
de sardinha há descabcçamento; ba­
nho de moura; cngrclhamenlo; co­
zedura da sardinha na grelha; cnla- 
tamento <• azeitamento. Na fabrica­
ção do atum há dcccpamento; coze­
dura cm moura: lavagem e secagem 
do peixe; limpeza do peixe; corte 
do peixe para cnlatamento; enlata- 
tnento c azeitamento.

As técnicas são diferentes 
devidamente descritas nos 
gos últimos.

Antes de abordar o proble: 
caracterização psicotécnica 
funções, tenho a fazer um i

Há, nesta actividade conserveira. 
| funções que competem a homens c 

outros que competem a mulheres.
as cxccpções a seguir indi­

cadas, creio que a diferenciação 
destas funções c tarefas em relação 
ao género do indivíduo que as de­
sempenha, é meramente arbitrário c 
depende, possivelmente, de razões 
de ordem social, que não psicotéc­
nicas. Cheguei à conclusão de que, 
todas as tarefas femininas da indús­
tria conserveira podem ser desem­
penhadas por homens. Na realidade, 
a maior parte das tarefas masculi­
nas, pode, também, ser desempe­
nhada por mulheres.

As excepções que encontrei, refe­
rem-se a tarefas masculinas que não 
devem ser realizadas por mulheres, 
por exigirem, como veremos, deter­
minadas qualidades, são: decepado- 
res de atum, fogueiros e transporta­
dores de carros de grelhar ou de 
latas para banho ou cozedura nos 
autoclaves.

Porém, há que reconhecer que 
dadas tarefas, posto que possam ser 
realizadas por homens e mulheres, 
são. no entanto, desempenhadas com 
mais perfeição por mulheres.

Estabelecido, assim, em termo • 
psicotécnicos, o aspecto arbitrário 
ou. melhor, dc motivação económico- 
■social. que deve ter determinado a 

em relação do 
> executa, podemos 
actividades conscr-

dantes e 
xoteiros.

Com carácter assalariado ou even­
tual encontramos, somente, elemen­
tos femininos, desempenhando as 
funções especializadas dc descabeça- 
doras ou cortadoras de peixe, era- 
grelhadoras, enlaltuloras e transpor­
tadoras de latas para azeitamento.

Todavia, independentemente des­
tas classificações, e abstraindo do 
sexo a que pertencem, classifico os 
operários que trabalham na indús­
tria das conservas de peixe, sob o 
ponto de vista psicotécnico, em três 
grandes categorias ou grupos prin­
cipais:

1. " — Operários transportadores 
manobradores.
2. " — Operários 

com o peixe, enlatado
3. ° — Operários que 

máquinas-ferramentas.
Ao primeiro grupo pertencem:
Apanhador, que apanha o peixe 

no porão dos navios, metendo-o em 
cabazes que passa ao enchedor. Pela 
natureza do seu trabalho se vê que 
a força e a resistência lhe são ne­
cessárias e, também, certa veloci­
dade. Também salga o peixe.

Enchedor, que recebendo 
bazes de peixe do apanhador 
com eles, as

divisão do trabalho 
sexo de quem o 
caracterizar as i 
veiras.

Dc modo geral, uma empresa fa­
bril possui pessoal técnico, operá­
rios industriais com carácter pernia- 
nen'c e com carácter assalariado.

Com carácter permanente, são do 
sexo feminino, as azeitadoras, as vi- 
sitadoras, is batedoras de lata; e 
pertencem ao sexo forte os carrega­
dores dc peixe, os transportadores 
das mouras, os transportadores tios 
carros para as autoclaves e os cra- 
vadores. Creio que a este grupo há 
a adicionar os fogueiros e seus aju-
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lc.

agarrou em 
mão direita, 
de modo que 

• mergulha-as rapidamente, 
ou molho <Ip óleo da panela

colocando-as, depois. 
A velocidade, a 
bilidade são o seu

atum c alguns tipos de conserva de 
molhos de condimento variado, <• 
uma cozinheira que deve ter boa me­
mória para ingredientes, mão hábi' 
para avaliar diferenças mínimas da­
do peso. apuradíssimo olfato c bnrn 
paladar.

1'isifai/ora. mulher que. junto a 
cravador, nega nas latas cravadas c 
num gesto rápido, as faz rolar p: 
ranlc os seus olhos que devem notar 
deficiências de cravação. Certo é 
que os seus dedos possuem, também, 
uma grande sensibilidade táctil para 
acusarem essas deficiências. Atenção 
visual e táctil. Selecciona as lata4 
boas c más.

Batedora de lata que pega com 
cada mão numa lata e as repercute, 
a fim de, pelo som obtido, verificar 
sc a lata está cheia ou vazia de azei 
te e. neste caso, nor estar rota, íu 
rada. Tem aguda sensibilidade audi­
tiva. Por vezes, a sensibilidade tácti! 
é tão desenvolvida que, pelo peso 

a normal dr 
latas consoantj

pclc-lhc fazer sekcção de peixe mis­
turado que tenha escapado à selec- 
ção da descabeçadeira. Compete-lhe 
lavar a grelha no pio-dc-lavar-peixe, 
tarefa que exige habilidade para 
evitar que o peixe caia das grelhas. 
Compete-lhe colocar a grelha no 
carro-de-cozer peixe. Pode ter de 
cortar ao peixe o rabo, manejando 
a tesoura com a mão direita e segu­
rando o peixe com a esquerda; e 
pode, também, ter de tirar a espinha 
ao peixe, puxando por ela com a 
mão direita, largada a tesoura. Cor­
responde à limpadora do atum.

Enlatadora — mulher que, senta­
da. trabalha numa mesa, tirando 
com a mão esquerda o peixe, um 
por um. das carreiras da grelha que 
stá numa dobadoura na sua frente, 

cortando-lhe os toutiços com uma 
tesoura e acamando-o numa lata. 
Também tira as latas da paveia do 
banco. Empurra os desperdícios 
para um orifício que dá para a pa­
veia dos toutiços. Tem de virar a 
dobadoura de cada vez que termina 
uma grelha. Coloca cm pilha as la­
tas que vai enchendo. Pode ter oue 
tirar a pele ao peixe, para o que lhe 
dá dois goloes cortando-lhe a barri­
ga, limpando a cavidade abdominal 
com a oonta da tesoura, cortando a 
parte caudal, largando a tesoura, 
comprimindo o peixe para fazer 
sair a pele, e, com a mão. tira do 
corpo do peixe um ou outro resquí­
cio de pele que lá tenha ficado. Tem 
de trabalhar com velocidade, exac- 
tidão de corte, atenção visual c deve 
possuir resistência à fadiga. Para o 
atum, tem de cortar as postas em fa­
tias. aparando-as para que encaixem 
nas latas, e aproveitando as sobras 
e aparas; ou, tratando-se do corte 
mecânico, fazer funcionar uma gui­
lhotina.

Azeitadora de latas que. traba­
lhando de pé, diante do aparador.

pilhas de latas com a 
segurando-as bom, 

a sardinha não caia.
no azei-

c 
no aparador. 

força manual, a ha- 
apanágio. Para o

de prèviamcntc ter tirado estas. Tra­
balho que exige relativa velocidade.

Condutora de latas molhadas, dis­
postas cm tabuleiros, para as crava- 
deiras, compelindo-lhe pôr cm cada 
lata o respectivo tampo-de-cheio. que 
tire de caixote adrede colocado.

Condutor de cestos com latas vi­
sitadas para os carros que vão para 
o banho. Velocidade na execução da 
tarefa e força são as caracteristicas.

Condutor das latas lavadas, da 
máquina de lavar, onde as aparou 
num caixote, para o local onde sc 
faz o batc-lala. Força.

Mulher que coloca as latas cm 
caixotes de madeira, trabalhando 
com velocidade, resistência à f.idig i 
e noção do aproveitamento do es­
paço.

A levantadeira da lata - mulher 
especializada, que trabalha de pé, 
erguendo paus da lata por sobrepo­
sição de pilhas de latas, oue conduz, 
para o azeitamento. Deve ter grande 
senso de equilíbrio físico, firmeza de 
mãos, segurança absoluta do gesto.

Ao segundo grupo pertencem:
Decepador de atum — homem 

que, com golpe de vista, força c ha- 
bilidade. corta atuns.

Descabeçadeira — mulher que, 
trabalhando de pé. ante a mesa de 
descabeça, com um canivete corta a 
cabeça do peixe, deitando-a para um 
celho colocado debaixo da mesa c o 
corpo do peixe para um cabaz na 
prateleira do meio da mesa. Traba­
lha com velocidade e exactidão. 
Compete-lhe seleccionar os peixes 
segundo as espécies, mediante aten­
ção visual externa. Compete-lhe des­
pejar os cabazes no pio da moura.

Salpador ou preparador da moura 
que. por indicações do Mestre, pre­
para o banho de salmoura, mistu­
rando água e sal em dada percen­
tagem. variável segundo a qualidade 
do peixe. A mova pelo sentido gus­
tativo e a respectiva memória gus­
tativa dão-lhe a competente perícia.

Engrelhadora de peixe, mulhci 
que, trabalhando de pé, perante a 
mesa de engrelhar. coloca o peixe, 
alinhado, nas «carreiras» das gre­
lhas, trabalho que se faz com velo­
cidade manual, mas monótono. Com-

das latas, diferencia 
rota. Selecciona as 
o seu estado.

Neste segundo grupo predominar; 
a velocidade; a habilidade motriz, 
manual ou digital; o golue de visti 
coordenando os cortes de canivete ou 
dc tesoura; a atenção visual e » 
atenção auditiva bastante desenvol­
vidas, o sentido do aproveitamento 
do material.

No terceiro grupo encontram-se: 
() fogueiro, que trabalha com a 

caldeira geradora de vapor, qur 
mele os carros-de-cozer-peixe iu- 
estufas, as fecham e abrem, vigian­
do. pela leitura do manómetro, □ 
pressão do vapor, tiram os carro? 
das estufas. Além dc força, c de ha­
bilidade no manejo de ganchos com 
que puxa os carros aquecidos c os 
coloca em zorras, tem dc saber ler 
o manómetro c saber doscar a pre- 
são do vapor. Deve ter grande sen­
tido da responsabilidade que lhe 
cabe.

O cravador — que põe na almo­
fada da cravadeira a lata com o 
subir a almofada promovendo a 
cravação do tamoo na lata. A coor­
denação de movimentos e a velocid.i-

(Continua na póg- W
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A indústria de conservas de Maine

Ó

A indústria de conservas de peixe 
no Canadá

gundo afirmam 
vou o consumo 
ção a 1952.

fa- 
clu-

Um acordo entre os Industriais 
de Conserva Portuguesa e Marro­

quina?
si. I*. II. Lenoir, Membro tio 

Conselho Superior da Conserva fran­
cês, tuim relatório que elaborou e 
que "La Kcvue de la Conserve» pu­
blicou, acerca da posição da indús­
tria tln conserva 'do seu País na 
questão que se debate actualmentc 
da criação duma União Económica 
Europeia, diz o seguinte, no capítulo 
Conservas de Peixe:

Marrocos é um grande produtor de 
conservas de peixe e tem um poten­
cial de desenvolvimento considerável, 
d pesca e <i fabricação do atum só 
agora começam a organizar-se e sá 
foi possível exportar 3.000 ton. em

O Canadá conta actualmentc 65 
fábricas de conservas de peixe e de 
crustáceos em latas herméticas, quase 
todas importantes e trabalhando em 
grande parle para a exportação. A 
sua distribuição pelas províncias cos­
teiras. é a seguinte: Novo-Brunswick. 
Nova Escócia, Ilha da Colombia bri­
tânica, 16; Príncipe Eduardo e Terra 
Nova. 42; Quebec, 7.

As principais espécies que se 
bricam, são os salmonídeos, as 
peias e os < scombi ideos. Também fa­
bricam o bacalhau, a lagosta e a aze- 
via.

As fábricas da Colombia britânica 
; ão, scbieludo, especializadas na 
conserva do salmão, mas preparam 
também conservas de arenques, pil­
chards c atum.

Os conscrveiros de Quebec tratam 
a cavala, o arenque, a azevia. o ba­
calhau e a truta.

Quanto às fábricas situadas na 
costa Oriental, fabricam todas as es­
pécies de peixes pescados nas suas

Pesca eléctrica
As informações mais recentes de 

origem alemã indicam que os pei­
xes pequenos, do tamanho de um 
arenque, podem ser constrangidos 
nadar para os eléctrodos num raio 
de dez melros ccm gerador eléctrico 
duma potência de cerca de 300 qui- 
lovates. o que requere um motor de 
430 a 500 cavalos.

0 barco que se encontra no centro 
dum banco pode assim obrigar os 
peixes localizados no seu raio a na­
darem para o barco e aspirá-los 
em seguida para bordo, por meio 
duma bnnibi. Este raio de acção do 
campo eléctrico pode ser aumentado, 
mas o raio de acção efectivo assim 
obtido exigirá um aumento relativo 
da potência do motor quatro vezes 
maior. Por exemplo, dobrando a po­
tência do motor, levando-a a 1.000 
cavalos, o raio dte acção efectivo só 
será aumentado de *10 m:4) cerca 
dc 2,50 m.

\ eficácia deste método enco-nlra- 
•se. portanto, limitada pela potên­
cia (e o volume) dos motores que 
podem ser instalados a bordo de um 
navio dc pesca. A escassez da pesca do arenque no 

Maine faz prever que a produção da 
indústria de conservas, que terminou 
cm 1 dc Dezembro e cujo quantita­
tivo não toi amua apurado, tenha 
sido muito reduzida.

v.arcu ia-se que a produção total 
não atinja 2 milhões de caixas, mui­
to inferior, portanto, à média nor­
mal.

Em fins de Setembro a produção 
era pouco mais dc 1 milhão de cai­
xas. quando foi de 2.350.000 caixas 
em igual período do ano anterior.

Esla situação prejudica também o 
plano de expansão das conservas do 
Maine através da grande propaganda 
que a indústria está fazendo no mer­
cado dos Estados Unidos e que. se- 

os interessados, ele- 
de 33 l/3 % em rela-

1951. Mas este [tais, como aliás a Me­
trópole, está bem colocado para de­
senvolver esta conserva e fazer con­
corrência aos E. U. A., o Japão e o 
Perú na exportação para a Europa.

Em sardinhas, a produção marro­
quina ê muito importante. Foi, em
1952, limitada voluntariamente em 
cerca de 1.800.000 caixas, o que re­
presenta, apesar de tudo, o aojro 
dum bom ano metropolitano, em vir­
tude da indústria da conserva mar­
roquina atravessar uma crise de cres­
cimento e estar exposta a uma reac- 
ção violenta do seu concorrente di- 
recto, Portugal.

Depois de pôr em ordem a sua po­
lítica de produção e de venda, c even- 
tualmente. talvez, um acordo com 
Portugal, Marrocos é capaz de tomar 
um lugar preponderante no Mundo.

águas e diversos crustáceos e molus­
cos, como a lagosta e as amêijoas. As 
conservas de piichard e de arenque, 
a que chamam indevidamente «sar- 
dinnas», são preparadas com molho 
de óleo de algodão ou de soía.

A média da produção canadiana 
de conservas de peixe e crustáceos 
nos anos de 1935 a 1950, foi de 
57.000 ton. no valor de S can. 
27.500.000. Chegou, porém, a atin­
gir em 1947: 86.220 ton. e S can. 
16.964.541.

A média antes da guerra, nos anos 
de 1935 a 1940, foi de 48.750 ton.

O Canadá figura entre os princi­
pais exportadores de conservas de 
peixe. A sua exportação em 1951 
atingiu cerca de 24.500 ton. no va­
lor de S can. 16.187.925. em que os 
pilchards e os arenques figuram 
com cerca de r.000 ton- e S can. 
2.284.454.

Os principais compradores são: 
os E. U. A. (arenques, bacalhau, 
salmão, lagostas e amêijoas) ; a In­
glaterra lo maior importador de sal­
mão canadiano) ; a Bélgica (sal­
mão) ; o Congo belga (arenques e 
pilchards); a Itália (salmão); os 
Países Baixos (salmão), seguidos dos 
países da Comunidade britânica e 
das repúblicas sul-americanas.

mundo da pesca 
e da conserva
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Folha de Flandres
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0 estanho

A borracha

ij

Exportação de folha inglesa A produção austríaca de alumínio

A produção de azeite nos países 
mediterrànicos e em Porfugal

regiões
em

Aus- 
forne-

Ml
fcí h

Campo dai Cebolal. 45-3.° 

Telefones: 32824 e

í

A produção de azeite nas 
dos paises do Mediterrâneo,

V Inglaterra exportou, durante os 
pjrimeiros meses do ano passado, 
195.094 ton. de folha simples, 1.874 
ton- de folha ilustrada e 8.810 ton. 
de lata vazia. Os principais países 
compradores, foram a Austrália, com 
38.264 ton.. a Holanda, com 20.075 
ton. e a Itália, com 13.901 ton.

Portuga] importou, neste período, 
1.808 ton.

MATÉRIAS PRIMAS 
■------------------- ------------------------------------------------------------ - ----------------------------------

nos últimos meses, que fez des- 
as cotizações ao nível existente 
1950. Os paises produtores de- 

no caso de se não ve- 
na situação, mui­

tas fábricas teriam que cessar a sua 
actividade. o que traria graves per­
turbações sociais.

.Apesar dos esforços realizados, não 
se chegou a um acordo para a efec- 
tivação de um Convénio internacio­
nal com o fim de estabilizar o co­
mércio mundial de borracha.

Está-se fabricando na Maiaia, com 
carácter experimental, um novo pro­
duto da borracha denominado «bor­
racha ciclizada».

Os primeiros informes sobre o 
novo produto são muito animadores, 
pois este possui uma maior dureza, 
que o torna mais facilmente traba- 
Ihável e amoldável. e a sua produ­
ção é também mais económica.

Realizou-se últimamente em Lon­
dres a Conferência Internacional da 
Borracha em que participaram de­
legados de 20 Nações. Um dos seus 
principais objectivos foi examinar a 
grande baixa dos preços da borra­
cha 
cer 
em 
clararam que 
ri ficarem melhoras

ton. A estimativa que se fizera para 
o ano agora findo foi apenas de 
36.000 ton., mas, graças aos esfor­
ços efectuados por aquela empresa, 
o cálculo previsto foi, como se de­
monstrou, pràticamente ultrapas­
sado.

Para 1954, conta-se aumentar a 
produção para 42.000 ton., em face 
da crescente procura do alumínio 
em quase todos os ramos da indús­
tria nacional e das possibilidades 
cada vez maiores da sua exportação.

A Conferência Internacional do 
Estanho, que se encontrava reunida 
desde os meados de Novembro, ter­
minou os seus trabalhos. Ficou deci­
dido criar um Conselho Internacio­
nal do Estanho, que funcionará em 
Londres.

0 acordo estabelecido entre os de­
legados dos 30 paises representados 
na Conferência — acordo que entra­
rá em vigor «piando for ratificado 
por 90 % dos votos dos países pro­
dutores e 33 % dos votos dos paí­
ses consumidores, o que se espera 
será feita em Londres durante o 1." 
trimestre de 1954. estipula preços bá­
sico (£ 640) e máximo (.£ 8801 por 
tonelada e a constituição de um 
«stock tampão», destinado a amorte­
cer os efeitos de flutuações bruscas 
dos preços. Este «stock» não poderá 
ultrapassar 25.000 ton. A sua inter­
venção no mercado está regulamen­
tada. A direcção encarregada de 
administrar o «stock ■> de maneio, 
fstâ autorizada a vender o estanho 
se o preço em Londres ultrapassar 
800 libras esterlinas e a comprar se 
baixar aquém Je 720 libras esterli­
nas.

Em virtude do alargamento das 
instalações hidro-eléctricas na 
iria, foi possivel melhorar o 
cimento de energia às fábricas de 
alumínio em Rarishoffen em condi­
ções de poderem aproveitar toda a 
sua capacidade de produção, quei 
no Verão, quer no Inverno. A pro­
dução de 1953 foi calculada em 
37.500 ton.. facto este que repre­
senta já um considerável progresso 
para a indústria do alumínio, se 
atendermos que, em 1951, a produ­
ção linha sido de 21.000 ton. e, 
logo a seguir, em 1952, de 30.000

1953, aumentou consideravelmente 
em relação a 1952. Segundo os cál­
culos preliminares, esta colheita de 
azeite deverá atingir 1.148.000 ton. 
curtas este ano, contra 751.200 ton. 
apenas em 1952 e contra o «record» 
estabelecido em 1951 de 1.606.700 
ton.

A produção espanhola que é des­
favorável este ano, devido à seca, 
deverá atingir todavia perto de 
300.000 ton,, contra 250.000 ton. no 
ano passado e 770.000 ton. no ano 
anterior. A produção italiana deve­
rá atingir perto de 275.000 ton. con­
tra 200.000 em 1952 e 390.000 em 
1951.

O volume da colheita portuguesa 
em 1953, segundo a informação da 
Junta Nacional do Azeite, é calcula­
da em cerca de 105 milhões de li­
tros, inferior ao registado na safra 
de 1951-52, que foi de 116 milhões 
de litros e constitui «record» da pro­
dução nacional de azeite.

Como o consumo no Pais é de 80 
milhões de litros, o excedente pre­
visto, de cerca de 30 milhões, ficará 
congelado durante a campanha de 
1953-54, para o efeito de ser lan­
çado no consumo durante a futura 
contra-safra de 1954-55.

Máquinas Je Aramar e Arquear

— AUTOMÁTICAS
— SEMi-AUTOMÁTICAS

— M ANUAIS
Modelos em demonstração

MARTIN LESLIE á CA. LDA.
UflOA 

35234
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DE TODAS AS ESPÉCIES DE

CONSERVAS PEIXEDE
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Alberto Soares Ribeiro, Lp^
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CasaÍunoaoa em 1911

Gizela — Gold Leaf — Gold Coin —Alsori 
The Argonauts— My One — Baisers du Portugal 

Beautiful —137 — Honesty Pays

IF A B 18 II C A N T E S 
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Pedidos de instalação

I

VISTA AEREA DA VILA E DO PORTO DE MAR

O maior Centro Industrial 
de Pesca e Conservas de 

Portugal

ONDICION AME NT<D 
DA INDÚSTRIAUfflS

T ", tí

PORTO DE MAR DE LEIXÕES 
DO PAÍS)

MATOSINHOS 
(LEIXÕES)

(2.°

Praias de Banhos: MATOSINHOS // LEÇA DA PALMEIRA 
Romarias: SENHORA DE MATOSINHOS (a mais concorrida do País)

MONUMENTOS HISTÓRICOS / AERÓDROMO (Pedras Rubras) / CAMINHOS DE FERRO (2 linhas) 
TRANSPORTES COLECTIVOS: Eléctricos e Autocarros________________ _

Informações: COMISSÃO MUNICIPAL DE TURISMO - Tel. 3 — MATOSINHOS

w

!

I
prielário da fábrica de conservas de 
peixe, situada em Olhão, para ser 
autorizado a vender esta unidade in­
dustrial a Ângelo Parodi fu Boneo.

— Da firma Algarve Exportador, 
Lda., para ser autorizada a instalar, 
na fábrica de conservas de peixe sita 
na Nazaré, um cozedor-secador a ar 
quente, triplo.

Da firma Algarve Exportador, 
Lda., para ser autorizada a instalar, 
na fábrica de conservas de peixe, sita 
em Setúbal, um cozedor-secador a ar 
quente, triplo.

— Da firma Lage, Ferreira & C.“, 
Ixla., para ser autorizada a instalar 
1 cozedor de sardinhas em grelhe> 
ou latas, a ar quente, na sua fábrica 
de conservas de peixe, sita na rua 
de Brito Capelo, 1379, em Matosi­
nhos.

— Da firma António & Henrique 
Serrano, Limitada, para ser autori­
zada a instalar na fábrica de conser­
vas de peixe, sita na Rua Brito Ca­
pelo, 1429, em Matosinhos, 1 coze­
dor a ar quente, com 3,77 m. x 1,93 
m.

•— Da Empresa Mercantil de Pes­
ca Lda., com fábrica de conservas 
de peixe, sita em Olhão, para ser 
autorizada a instalar no referido es­
tabelecimento 1 cozedor • secador, 
para sardinhas.

— Da firma E. Bliebernicht para 
ser autorizada a instalar, na fábrica 
de conservas de peixe, sita em Setú­
bal. 2 bassines para fritarem sardi­
nha e cozer peixe grosso.

— De B. J. Borges, Limitada, 
para ser autorizado a instalar, na 
cidade da Horta, ilha do Faial, Aço­
res, uma fábrica de conservas de 
peixe em molhos c em salmoura, 
principal mente atum, cavala c espé­
cies similares.

— De José Vicente Nunes para 
scr autorizado a arrendar a Manuel 
Rodrigues Pereira a fábrica de Con­
servas de peixe em salmoura, com 
secção de filetagem, sita em Olhão, 
que usará a denominação «M. Ro­
drigues 'Pereira».

— De José Reis Viegas Silva, 
proprietário da fábrica dc conservas 
de peixe, situada cm Brancanes, fre­
guesia do Quelfes, Concelho de 
Olhão, que tem girado sob a firma 
J. Reis Silva, Sucessores, c Fer­
nanda Dias Viegas Silva, para se­
rem autorizados a constituir a Socie­
dade J. Reis Silva, Sucessores, Limi­
tada, para a qual passará a proprie­
dade e a exploração daquela fá­
brica.

— Dc Gian Baptista Parodi, pro-
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Fabricantes de empacotadoras 
porte «SIGu

THE MET AFILTR ATION C.°, LTD.
HOUNSLOW (INGLATERRA)

Fabricantes de filtros para todos os fins.

e carrinhos manuais de trans-

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

AGENTES EXCLUSIVOS DE

MINERAL WE RKE
(ALEMANHA)

Fabricantes da terra descorante marca «FRANKONIT.

BREWSTER TRADING CORP. INC.
NEW YORK (E. U. A.l

Distribuidores de arco de ferro, arame, Folha de Flandres, etc

ET ABLISSEMENTS LARRIEU «LA GIRONDINE»
LE BOUSCAT-GIRONDE (FRANCA)

Fabricantes de máquinas de lavar, encher, rolhar 
rafas e garrafões.

IDEAL STENCIL MACHlNE
BElltVILL, ILL. (U. S. A.)

Fabricantes das máquinas IDEAL STENCIL, mundialmente conhe­
cidas, para abrir marcas

MACHINES AUTOMATIQUES CILIOTTA
PARIS (FRANCA)

Fabricantes de máquinas de rotular e capsular «Ciliotta».

MANUEL SERRA EM CT.‘
RIO TINTO
(só pera o Sul)

POWELL & SCHOLEFIELD,
LIVERPOOL (INGLATERRA)

Fabricantes do detergente MOABRITE, destinado principalniente 
a desengordurar grelha^, dcsilustrar latas e lavar toda a espécie 
de material, equipamento e o chão das fábricas.

INDUSTRIELLE SUISSE
(SUÍÇA)
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Teleg. OFFROSA MARV1LA
t

LISBOA

II Lda.

STEINHARDTER í, NORDLINGER

ESTABELECIDOS E. IVl 1908

Escritórios principais e m :

IOi

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

r
li

1

I».

J

112.
San

105.
New

!í

1 I

I
CONSERVAS DE PEIXE

!Z~ 

Hudson Street 
York City, N. Y.

Ma r k e I Street 
Francisco. Califórnia

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

OI^EO IT>E> MENDOBI
= DA MARCA .. . .. .

E ■ p e ol ■ I porm C O Psl S g F* V A S

Fabricantes: Sociedade Nacional de Sabões,
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ACIE
íjêBfia Cutrthl t InhsniOl

*

Te e[s.

End.

==:

PEIXE CONGELADO - FRUTAS 
. ERDES E SECAS — AZEITONAS 
- TREMOCO — CONSERVAS 
DE PEIXE - QUEIJO — MASSA 
TOMATE—CARNES —ETC.

PRAÇA DA P3EP- NO’/A 6-2.’ 
LISBOA - PORTUGAL

Tf.tr. 27677 —Tt.tt âC LD1

!VI F= O *=» T. — £ X =» O T.

COMISSÕES E CONSIGNAÇÕES

139-141 
N E W - 
Endereço

ARMAZÉNS EM;

MATOSINHOS-SETÚBAL
PORTIMÃO-OLHÃO

IMPOR
Distribuindo

ESTADOS

Impo-radores e Distribu dores ce ve'ê<as 
Primas pa'a a Indústria ce Conservas, 
Óleo de Mendcb e Azeire de Oliveira, 
Folha de Flandres, Inglesa e Americana, 

Arames, Arcos p8'a Caixas, etc.

SOCIEDADE FRIGORÍFICA 
EXPORTADORA, LIMITADA 
EXPORTADORES E IMPORTADORES

FRANKLIN STREET
YORK, N . Y . 

telegráfico: «RYRABATEs

ESTABELECIDA EM 1882 

Strohmeyer & Arpe Company

Telefone 3 ó 6

T A D O R E 5 
a t r a v õ s d t todos os 

UNIDOS

Rua Augusta, 1 3 I - 3 .' — LISBOA

I 3 0712-3 1S57
1 Tojal 2 1 8

Teleg. AGENTIMPORH
Sucursal: PORTIMÀO-ALGARVf
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 I

OS EMM A I S ANTIGOS  D E 

CHAVES—GRELHAS— PREGOS

INC.

8

e m
U .

ALGARVE

Feliciano Anjos Pereira 
0 LH Ao

4^ J. fô.ljíircLm,
Calçada do Santo Amaro, 3- LISBOA

FABRICANTES EM PORTUGAL

AGENTE» DEPOSITÁRIO» 

SETÚBAL

Setútal Factories Ijencj, l.“
Av. Luiza Todi, 277

18 9 0
S . A .

MATOSINHOS

Jíoiisii Barbosa & C.‘, L“
R. de Brito Capelo, 1023

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

Estabelecidos
New-York, N. >

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

A MARCA PREFERIDA PELOS EP1CUR1STAS HÁ MAIS DE UMA GERAÇÃO 
m-- . -  ===^1
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FOLHA DE FLAN DR ES

DUCTILLITE
PORTUGAL E COLÓNIAS

DA

WHEEEIXG

RUA

END. TELEG.t

FOLHA DE FLANDRES
A. SPRATLEY DA SILVA & FILHOS

PO «TU GAL
t»

1905Est.
p

Almada, 3.°Rua d o e

PORTO PORTUGAL

20356

RELCOM

I ■ 
I °

ttlariottnik 
$kl I •* 1

1

Xi S ri "I I»

llí 
íI

151-B 2.°

Telegramas

MIRANDA & MALHEIRO, SLOS.1
ESTABELECIDA EM 1891

FILIAL:
DA MADALENA, 80, l.° 

LISBOA

SEDE:

RUA DO ALMADA, 151-B-l.0 
PORTO

Telefones 23309 (PPC) e

TELEFONE: 26754

COLUMBA —LISBOA

LOYAUTE
MATHILDE
L E VA NT

matozihhos
Talegraphic adreii 

Àdraiia MlájrsF^V*
SOMAR

I
I

are tome ol the well Lnown brandi ol 
lonl quelqueiunei des marqueibien connuesde 

MARQUES NEVES A C.‘, L.0À 
packcri ol all kindi ol preierved liih 
labricanh de loulei soHei de (ometvei de 

poision

SETÚBAL
Tclegrapkir aJreii 

Àdreli* lêlõgrapkique 
M A R N E

OOR ATIOA’
tC W Y O t* K

C roix 
D’or 
Somar I

TELEFONE, 2 2807

END. TELEG.: COLUMBA-PORTO

AGENTES EXCLUSIVOS PAHA
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Criada palas dacratoi-leia N.*' 26.775, 26.776 a 26.777 da 10 da Julho da 1936

ORGANISMO DE COORDENAÇÃO ECONÓMICA

INSTITUTO PORTUGUÊS DE CONSERVAS DE PEIXEI

(I.

ORGANISMOS CORPORATIVOS
GRÉMIOS DOS INDUSTRIAIS

DO CENTRODO NORTE

DE SETUBAl

De Sofavenfo do A/garve

GRÉMIO DOS EXPORTADORES De Barlavento do Algarve

!

ORGANIZAÇÃO NACIONAL DA INDÚSTRIA 
E COMERCIO DAS CONSERVAS DE PEIXE

Sub-de/egado do Governo no Sul; 
Dr. Fernando de Mendonça

José Anlónio Ferreira Barbosa
Narciso José Barroso 

João Viariz Chaves Abreu

Direclor interino: Dr. António Ladislou Durão Ferreira
Direclor adjunto : Eng.e Anlónio Pinheiro de Magalhães Júnior 

Delegado do Governo junto dos Grémios: Dr, Pedro Chaves Ferreira

Alfredo Augusto de Almeida 
Filipe Nazarelh Fernandes 

Carlos lúcio de Oliveira

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

1

í

José Mendes Furlado 
António da Silva Freitas 
Manuel Gaspar Patrocínio

Mãrio Garcia Ramirez 
lourenço Baplisla l. de Mendonça 

João Folgue e Brito

M ó r I o Ascençèo Ledo
José Viegas Júnior 
José Narciso Ferreira de Freitas

Joslno da Costa
Armando da Costa Ribeiro 

Rui de Carvalho



í I

Oh

0S^Mí


