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European food index.-By Hadleigh Marketing.-
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1989.- 349 páginas.- ISBN 1-872264-00-X. 
El mejor comentario puede ser la transcripción 

de la exposición que el propio libro hace sobre la 
finalidad del mismo y las áreas que abarca. 

De acuerdo con ello, European Food Index debe 
ser considerado como un estudio de los principales 
grupos y fabricantes de alimentos en Europa. Basado 
en la exposición firma por firma, se suministra infor­

mación detallada de los perfiles de las 175 firmas más 
importantes dedicadas a la alimentación, prestando 
esf)ecial atención a aquellas que tienen como objetivo 
primordial la producción y envasado de alimentos, 
aunque también incluye un cierto número de grupos 
de interés destacado, cuyas actividades se relacionan 
con los productos lácteos y cooperativas. 

Los aspectos de las diversas compañías que se 
exponen se refieren a: principal área de actividad, 
detalles de la compañía matriz, áreas de actividad 
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