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Nota do editor

Fronteiras, limites

Pontos de interesse: Fronteiras e limites sdo conceitos dificeis de estabelecer e que a maioria das vezes sdo meras con-

vencdes que estabelecem um determinado ponto, uma determinada linha. Em Ecologia as fronteiras
e  Salinas andaluzas sdo sempre ténues e raramente sdo continuas, existem sempre interagdes entre territorios; popula-
e O Atum do Atlantico ¢Oes que estdo de um e do outro lado.

O nosso personagem deste numero — o atum do Atlantico - € um bom exemplo disso, mas muitos
mais poderiamos apontar, particularmente as aves em que mesmo apenas na area geografica do
nosso projeto (da Bretanha, Reino Unido até a Andaluzia) existem popula¢des que criam a norte e
invernam a sul. Para além naturalmente daquelas que sdo migradoras de longa distancia, e que utili-
zam as zonas humidas do Atlantico unicamente como pontos de passagem entre as suas zonas de
nidificagdo do Artico e os seus quartéis de inverno na Africa Ocidental.

Porém as fronteiras “invisiveis” sempre existiram. As trocas e as transferéncias fizeram-se até um
determinado ponto. Na tecnologia das salinas as técnicas acompanharam as linhas de elementos de
clima relativos a temperatura, humidade, insolacédo e pluviosidade até determinados limites, que pos-
sibilitaram umas técnicas em detrimento de outras.

Havera certamente fronteiras — mas também certamente — sobreposi¢des entre as técnicas de eva-
poragdo solar simples e as técnicas de evaporagdo forgadas. Nas primeiras a diferenca entre as
varias pequenas colheitas por semana das tecnologias do norte e as grandes colheitas realizadas
unicamente 2 a 3 vezes por safra, nas tecnologias do sul, estara relacionada também com esses
elementos do clima e a sua fronteira situa-se no Estuario do Tejo.

Se o isolamento do passado impediu algumas trocas e transferéncias, a globalizagdo deu também
os seus frutos, pois atualmente produtos como a flor do sal e a salicérnia, praticamente desconheci-
dos dos habitos alimentares dos portugueses e espanhdis, séo ja explorados em muitas das salinas
ibéricas, sendo destinados néo apenas ao mercado externo.

Nesta edigao: O litoral andaluz marca uma fronteira, mas para & dela existem elementos que nos ligam, seja na
histéria seja na cultura. O ECOSAL ATLANTIS procura essas ligagdes e a realizagdo das Jornadas
Nota do editor 1 de Estudo sobre as salinas do atlantico em Larache e Azilah (Marrocos), em estreita colaboragéo

com a Universidade de Larache e com o Departamento de Pescas, marcou o desejo do alargamento

As salinasda 2 de fronteiras.

Andaluzia
Personagem 6

Eventos 7 Renato Neves
Coordenador nacional do ECOSAL ATLANTIS em Portugal
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As salinas andaluzes

A Andaluzia conserva um rico patriménio salicola, no qual coexistem instalagbes centenarias e
modernas, espagos nos quais Homem e Natureza convivem em
paisagens espetaculares, numa das regides europeias com maior
biodiversidade. O projeto Ecosal tem por objetivo a valorizagdo do
patriménio salicola andaluz, promovendo o desenvolvimento sus-
tentavel nestas zonas e potenciando atividades como o ecoturismo.

Principais caracteristicas das salinas andaluzas:

e Ao contrario de outros paises e regides com jazidas de sal
gema, a obtengdo do sal na Andaluzia baseia-se em técnicas de
evaporagao.

e As principais salinas da Andaluzia (quanto a produgao de sal)
estao situadas em Huelva (Marismas del Odiel), Cadis (Sanlucar de
Barrameda, El Puerto de Santa Maria e San Fernando) e Almeria
(Cabo de Gata).

¢ A quota de producdo andaluza representa 11,5% da quota espa-
nhola, embora no caso do sal marinho essa percentagem ascenda
a 30% do total nacional.

CENTRO DE RECURSQ
AMBIENTALI
SALINAS DE CHICLANA

e Na zona atlantica andaluza estéo catalogadas 114 salinas: 78
em Cadis (8 de interior, 70 litorais, das quais 13 se dedicam a pro-
ducdo de sal e 2 a culturas marinhas), 21 salinas em Huelva (todas
litorais, 4 produzem sal e 3 dedicam-se a culturas marinhas) e 12
em Sevilha (naturalmente todas de interior, 5 produzem sal).

Figura 1 — Mapa com a localizagdo das 4 salinas andaluzas que participam
no projeto ECOSAL ATLANTIS

e As salinas andaluzas albergam uma ampla variedade de animais e plantas de origem marinha.
As aves sdo os animais que mais abundam nas salinas, ja que estas Ihes proporcionam um
habitat adequado para a reprodugéo. Além disso, na Andaluzia confluem duas rotas de voo
migratorio, pelo que as salinas andaluzas Ihes proporcionam um habitat adequado para a ali-
mentagao e o descanso durante o periodo de migragao.

e A Andaluzia alberga algumas das zonas humidas costeiras mais importantes para a reprodugéo
de aves aquaticas na Europa: as marismas de Dofiana, as de Odiel e da Baia de Cadis. Por
exemplo, mais de metade dos efetivos reprodutores do alfaiate (Recurvirostra avosetta) e do
borrelho-de-coleira-interrompida (Charadrius alexandrinus) em Espanha sdo criados nas salinas
andaluzas, e outras espécies tdo emblematicas como o flamingo (Phoenicopterus ruber) ou o
colhereiro (Platalea leucorodia) sdo criados na Andaluzia, em salinas que foram abandonadas
ou adaptadas para outros usos.

Nos Ultimos meses, um dos parceiros do projeto ECOSAL ATLANTIS, a Fundagdo Andanatura,

assinou acordos de colaboragdo com quatro salineiras andaluzas para o desenvolvimento deste

projeto.

CENTRO DE RECURSOS AMBIENTAIS SALINAS DE CHICLANA
Apartado de Correos 308
CP. 11130, Chiclana de la Frontera, CADIZ (Espafia)

O Centro de Recursos Ambientais “Salinas de Chiclana” oferece uma possibilidade unica de conhe-
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cer de perto o modo como funcionava uma salina tradicional, bem como
alguns oficios antigos relacionados com essa atividade quase desapa-
recida.

Situado no Parque Natural Baia de Cadis, este Centro conta com uma
superficie de aproximadamente 30 hectares que incluem numerosos
recursos naturais e culturais com enorme potencial interpretativo e edu-
cativo.

O centro conta com uma salina tradicional litoral reabilitada, designada
Santa Maria de Jesus, que volta a recuperar parte da sua fisionomia
natural nas diversas componentes para a regulagao do regime hidrico e
na extragdo de sal de modo artesanal.

Esta salina inclui dois esteiros que reunem condi¢des 6timas para a
utilizagdo dos peixes como recurso educativo, bem como para o apro-
veitamento aquicola tradicional dos esteiros das salinas, que permitem  Figura 2 — Salina Chiclana, Casa Salineiro.
a entrada dos alevins a partir dos canais de ligagédo com a ajuda das
marés, permitindo a engorda de douradas, robalos, linguados, enguias
e tainhas com os produtos naturais originados no esteiro.

O equipamento tem também uma casa do sal tradicional completamen-
te reabilitada e aberta ao publico com a intengéo de mostrar o dia a dia
do salineiro, expondo as suas principais alfaias e utensilios.

Este centro e todas as suas instalagdes permitem a Alema Turismo y
Medioambiente S.L. (empresa de Educagédo Ambiental local que dirige
o Centro) o desenvolvimento de um plano de acgéo orientado para a
educacdo ambiental, para a utilizagédo publica e para a conservagéo
deste legado ecoldgico e cultural

Deste modo, o Centro de Recursos Ambientais “Salinas de Chiclana”
oferece a possibilidade de realizar um amplo leque de atividades, rela-
cionadas com as salinas e com 0s recursos naturais e culturais do Par-
que Natural Baia de Cadis (a atividade salicola, a aquacultura tradicio-
nal, a arquitetura salineira, a evolugao da paisagem, e dos ambientes, a
Baia de Cadis como espago litoral singular, etc.). Algumas destas atividades sado dirigidas ao publico escolar e a jovens
(acampamentos, campos de voluntariado ambiental, oficinas de educagdo ambiental, teatro...) e outras ao publico em geral, desta-
cando-se o restaurante, que oferece despesques (captura e confegdo do peixe preso nos esteiros no final da apanha do sal) progra-
mados para grupos, e o observatorio de aves situado na salina.

Figura 3 — Salina Chiclana, Centro de Recursos Ambientais.

SALINAS ROMANAS DE IPTUCI
Ctra. Arcos - El Bosque, Km. 25
CP. 11660, Prado del Rey, Cadiz (Espafia)

i

Com uma modesta extensao de 1,5 hectares, estas salinas estéo situa-
das no municipio gaditano de Prado del Rey, dentro de los limites do
Parque Natural de los Alcornocales e num setor contiguo ao Parque
Natural da Sierra de Grazalema. Situam-se concretamente numa plani-
cie entre relevos serranos da bacia do rio del Bosque (afluente do Gua-
dalete), aos pés do outeiro de Cabeza Hortales, local original da cidade
ibero-romana de Iptuci

Figura 4 — Salina Iptuci, vista panoramica. Constituem a Unica salina de interior em pleno funcionamento na pro-
vincia de Cadis e, apesar da escassa representacao territorial e da sua
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dimensao modesta, representam um sistema de grande originalidade e
singularidade, com enorme valor cultural, etnolégico e ambiental.

Devém a sua existéncia a mananciais de agua salgada préximos que
brotam agua durante todo o ano, a uma temperatura média de 25° e
com um teor salino de 28 g/l. O carater salobre e ferruginoso dos
mananciais deve-se ao facto da agua, antes de brotar, atravessar mate-
riais tridsicos, de natureza margo-argilosa, ricos em sais soluveis.

A agua do manancial é canalizada (através de acéquias, aquedutos e
canais) até aos tanques de aquecimento, passando seguidamente aos
cristalizadores. Estes tanques de pedra, nos quais se evapora a agua e
se recolhe o sal, ttm mais de dois mil anos, e os atuais gestores recu-
peraram os que estavam abandonados.

Estas salinas foram ja exploradas pelos fenicios e, apesar de terem tido  Figura 5 — Salina Iptuci, vista dos cristalizadores a partir do trilho.
a sua época aurea no tempo dos romanos, devem o seu nome a uma
cidade muito proxima, Iptuci

Desde essa época que se mantém em atividade, sendo atualmente uma exploragéo familiar que tem como produto estrela a flor de
sal, muito apreciada nos mercados europeus pela sua pureza. Esta especializagdo permite a rendibilidade da salina, embora a sua
atividade produtiva tenha decrescido de 500 toneladas de sal em meados do séc. XIX para atingir atualmente pouco mais de 100
toneladas.

A Salina Romana de Iptuci, que foi recentemente reabilitada, esta aberta ao publico e equipada para a visita de turistas, viajantes e
curiosos que queiram descobrir uma maneira singular de aproveitamento dos recursos naturais.

SALINAS DE SAN VICENTE
Ctra. Arsenal de la Carraca, 48
CP. 11100, San Fernando, Cadiz (Espafia)

Para a Baia de Cadis, civilizagbes tédo antigas como os tartessos, os
fenicios ou posteriormente os romanos, projetaram salinas de pequena
dimenséo, gragas a presenca de ventos constantes e fortes como os
de “levante” ou “poente” que facilitavam em grande medida a evapora-
¢ao da agua do mar.

Dentro da area de influéncia do Parque Natural Baia de Cadis, a Salina
de San Vicente é uma das mais antigas, sendo a Unica que permanece
ativa na cidade de San Fernando, centro nevralgico da atividade sali-
cola durante séculos no sul de Espanha. Gerida pela familia Ruiz des-
de 1771, nela se continuam a respeitar os métodos artesanais mais
tradicionais de produgéo e recolha.

Figura 6 — Salina de San Vicente, Saldo de Eventos

A atividade salicola em San Vicente vive atualmente um processo de
redirecionamento, orientando-se agora para o setor da hotelaria e das
lojas gourmet. Ha alguns anos comegou a comercializagcao da flor de
sal, que agora é apresentada num pequeno frasco com moinho que
tritura o gréo antes de servir. Foram também desenvolvidas misturas
de flor de sal com especiarias e outros produtos da regido. Estes novos
produtos destinam-se a condimentar diversos pratos, entre os quais se
destacam a flor de sal para peixe, para carne ou para saladas, flor de
sal com vinho tinto, flor de sal fumado ou flor de sal negro.

Além da produgdo de sal, San Vicente realiza também outras ativida-
des proprias de uma salina: o despesque dos esteiros para a captura,
Figura 7 — Salina de San Vicente, productos. com rede, dos peixes que ai entram de forma natural.
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A restauragéo é o terceiro pilar da atividade econdémica em San Vicente, com um restaurante e um saldo de eventos especializado no
peixe do esteiro cozinhado de maneira tradicional sobre o carvdao, bem como outros produtos da terra.

Como forma de reconhecimento pelo trabalho desenvolvido, esta empresa obteve nos ultimos anos o Galardédo do Desenvolvimento
Sustentavel (da Fundacién Andanatura) edigédo de 2007, o prémio da Tradigéo e Inovacédo da Cozinha Andaluza 2007, com a receita
de Atun de la almadraba encebollado, salsa garum y salicornia de salina, o Prémio Almena 2008 (concedido por Publicaciones del

Sur), e o prémio aguas Vichy cataléd pela segunda melhor receita

SALINAS BIOMARIS (FLOR DE SAL - SALINAS DE ISLA CRISTINA)
Ctra. Pozo del Camino,
CP. 21410, Isla Cristina, Huelva (Espafia)

Situadas na Paraje Natural Marismas de Isla Cristina, no sudoeste da
provincia de Huelva, estas salinas artesanais possuem uma extenséo
de 15 hectares e sé@o as unicas das 22 existentes na provincia de Huel-
va que continuam a trabalhar da maneira tradicional, a bara

A empresa foi fundada em 1954 e dirigida por um antigo espido da
Segunda Guerra Mundial, conhecido por “Juan ElI Aleman”. Desde
1995 que sado exploradas por D. Manuel Gémez Rodriguez, que ha
alguns anos cedeu a gestéo a sua filha, Manuela Gémez Santana, que
atualmente as dirige.

Inicialmente, o sal obtido tinha como destino a industria quimica e cos-
mética da Alemanha, para a qual se trabalhava com 2500 alguidares de
barro. Posteriormente, a Flor de Sal-Biomaris entra no mercado ali-
mentar, comercializando produtos gourmet, e convertendo-se na pri-
meira salina espanhola produtora de flor de sal. Atualmente, coloca no
mercado flor de sal com varios aromas, que obtém misturando-a com
molho barbecue, cebola, molho de caril, etc

A sua produgao atual inclui igualmente escamas de sal (de sabor algo
mais intenso que a flor de sal, mais consistente e apelativo) e concen-
trado liquido de sal comestivel, com os mesmos componentes que o
sal artesanal. Por ultimo, e para uso tépico, comercializa éleo de mag-
nésio, produto indicado para tratar diversas afe¢des da pele, como a
psoriase.

A empresa “Flor de Sal Salinas de Isla Cristina” colabora com universi-
dades, associagdes e outras entidades em diversos projetos de investi-
gacao, e organiza atividades formativas e de educagdo ambiental, para
além de oferecer visitas guiadas as suas instalagdes.

Figura 8 — Salina Biomaris, tanques de aquecimento.

Figura 9 — Salina Biomaris, escamas de sal.

Fundacién Espacios Naturales Protegidos de Andalucia (ANDANATURA)
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Personagem

O Atum

Entre dois mares, entre dois continentes, a Peninsula Ibérica é ancestralmente um local de cruzamento de rotas, povos, populagdes,
influéncias e culturas. A fronteira entre o “caracter atlantico” e o “caracter mediterranico” é por vezes muito ténue e difusa, ndo poden-
do ser expressa por nenhum paralelo ou meridiano.

Estas interagbes sao particularmente interessantes no caso de uma atividade com uma enorme importancia econémica na histéria do
Algarve e da Andaluzia - a pesca do atum por meio de armacgdes, ou almadra-
vas (almadrabas em Espanhol, em ambos os casos de raiz arabe — outra inte-
ragéo).

Anualmente os atuns do Atlantico (Thunnus thynnus), vao desovar no Mediter-
raneo ocidental, juntando-se em enormes cardumes que convergem em dire-
¢do ao estreito de Gibraltar; um atum adulto pode medir entre 2 a 2,5 m e
pesar cerca de 150 a 300kg, ndo sendo no entanto raros os exemplares com
cerca de 4 m e 1.000 kg.

Figura 1 - Atum vermelho do Atiéntico — Thunnus thynnus. N&o se sabe exatamente quando se iniciou a pesca do atum organizada e em

larga escala, provavelmente era ja desenvolvida pela importante colénia fenicia de Cadiz, certo € que a partir do século XIV abundam
ja referéncias as almadravas do Algarve e da Andaluzia, que representavam uma importante fonte de receita para as cortes de Portu-
gal e Espanha. E igualmente curioso notar que pelo menos no caso portugués, e num periodo inicial (até ao século XVII) as almadra-
vas eram frequentemente exploradas por sicilianos e genoveses.

N&o sabemos ao certos quantas almadravas terdo funcionado em simultaneo neste periodo, provavelmente cerca de 40, nem qual a
cifra das capturas anuais. No entanto por vias indiretas sabe-se que havia alguns milhares de homens envolvidos nesta atividade e,
quanto as capturas, é elucidativo o facto de em 1499 ter sido
emanada uma ordem régia a partir de Lisboa, para a constru-
¢éo em Lagos de pias de salga com capacidade para 3.000
atuns.

A conservacao de tamanhas quantidades de peixe exigia por
isso enormes quantidades de sal, tendo as salinas do Algarve
e Andaluzia conhecido um significativo acréscimo nesse perio-
do. Por essa razédo a histéria das almadravas esta também
muito ligada a histéria do sal.

Com o advento do liberalismo e do capitalismo os antigos privi-
|égios reais e aristocraticos, passaram para grandes compa-
nhias, como a Companhia das Pescarias do Algarve e o Con-
sorcio Nacional Almadrabero, sendo as almadravas auténticas
armadas, que exigiam amplas instalagbes em terra, onde as
redes, cordame, ancoras, boias e embarcagdes eram manti-
das, reparadas e armazenadas, instalando-se no mar e por la
se mantendo entre Maio e Agosto. Eram verdadeiras aldeias
atuneiras, que muitas vezes deram origem a localidades.

Figura 2 - Captura de atuns numa almadrava da Andaluzia.
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Porém a sobre pesca, aliada eventualmente a outras causas, levou a uma queda progressiva das capturas, tendo uma das ultimas
almadravas do Algarve capturado um Unico atum na sua Ultima campanha (1972), quando essa mesma almadrava tinha registado

capturas anuais da ordem dos 40.000 atuns no inicio do século XX.

Figura 3 - Captura de atuns numa almadrava da Andaluzia (pormenor).

A situagao dramatica das populagdes das varias espécies de
atunideos do Atlantico e do Mediterraneo, levou a criagdo de
um organismo internacional de regulacdo da pesca destas
espécies, o ICCAT o qual recomenda que o total global de
capturas das diferentes espécies no Mediterraneo (incluindo
os migradores do Atlantico) se cifre na ordem das 15.000 tone-
ladas / ano.

Atualmente as almadravas ndo sdo apenas uma recordagao.
Anualmente arma-se ainda uma no Algarve e quatro na Anda-
luzia, que perpetuam uma histdéria e uma cultura ancestrais, e
embora as capturas sejam bastante mais modestas o mercado
€ substancialmente mais exigente, pois o atum do Atlantico,
outrora colocado em barricas e latas, é agora criteriosamente
preparado, com destino sobretudo ao mercado japonés, para
ser consumido num sushi considerado de superior qualidade,
comparativamente ao atum do Pacifico. Resta agora promover

a flor de sal e o sal tradicional do Atlantico como condimento para essa iguaria.

Assim o atum e o sal permanecerao, como sempre estiveram, estreitamente ligados.

Eventos

Eventos Marinha Santiago da Fonte

Universidade de Aveiro, 20 de Julho, 3 e 17 de Agosto 2011

Nos dias 20 de Julho, 3 e 17 de Agosto, foram realizadas visitas a marinha Santiago
da Fonte, por um conjunto de 40, 28 e 21 participantes, respetivamente, no ambito
das atividades desenvolvidas nas Colonias de Férias organizadas pela Agéncia de
Viagem Culturalia para jovens entre os 6 e os 18 anos. Estes jovens puderam tomar
conhecimento sobre métodos de produgéo de sal artesanais, bem como sobre a

biodiversidade existente neste espaco.

Universidade de Aveiro

Renato Neves
Coordenador nacional do ECOSAL ATLANTIS em Portugal
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Eventos

Middlewich Heritage - duas palestras e uma demonstra-
cao do processo de feitura do sal

12, 19 e 23 de setembro de 2011

Duas palestras de Andrew Fielding sobre a historia da salicultura. Tendo como
publico-alvo os voluntarios do Middlewich Heritage, as palestras tém por objeti-
vo a contextualizagédo da produgéo de sal em Middlewich, através da compara-
¢ao de sitios e de processos histéricos de produgao de sal na rota do ECOSAL
ATLANTIS com outros locais no Reino Unido. O conhecimento da histéria da
salicultura ajudara estes voluntarios a melhor promover a histéria salicola de
Middlewich, Cheshire.

Andrew Fielding ira também orientar os voluntarios de Middlewich Heritage na
construgdo de uma réplica de um forno romano de produgado de sal, com cal-
deiras, para ser usado durante o Festival Romano.

24 e25 de setembro de 2011

Demonstragéo do processo de feitura do sal, através da evaporagéo de sal-
moura de Cheshire e da obtengéo de sal branco, fazendo uso da réplica da
caldeira romana no Middlewich Roman Festival MMXI

A demonstragéo do processo de obtencdo do sal decorre em simultdneo com
exibicdes feitas pelo grupo de reconstituicao histérica de soldados romanos,
The Ermine Street Guard.

Universidade de Bournemouth

Terceiro Domingo do Sal - Celebragao do sal, promovida
pelo Bispo de Birkenhead.
9 de outubro de 2011

Celebracéo religiosa e de agdo de gragas pelos recursos, heranga industrial e
comunidades. Servico religioso em St Helens Church, Witton, Northwich, Che-
shire e St John the Evangelist, Weston Vilage, Halton, Cheshire.

Universidade de Bournemouth

CBA North and Northwest — Conferéncia Conjunta de
Outono

Kirkland Hall, Kendal, 29 de octubre de 2011

Desvendando o ambiente histérico e arqueolégico do norte e noroeste de
Inglaterra. O evento decorrera junto aos locais de producéo de sal de Crossca-
nonby, Silloth e Whitehaven, na regido de Cumbria, sitios a incluir na rota do
ECOSAL ATLANTIS no Reino Unido.

Universidade de Bournemouth
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ECOSAL ATLANTIS

24thg 25t September 11am-5pm

Authentic Re-enactment & Living History featuring
The Ermine Street Guard
& Raphael Falconry

FREE Admission, Specialist Traders and exhibits
including " The Virtual Dig", The Odeon Theatre,
Demonstrations, Children’s Activities and Displays.

. V38
; )
Middlewich Town Council A :'
01606 833434/07765 025596 events@middlewich.orguk "p 23
www.middlewich.org.uk €9

e
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St Helen Fam
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“A Service of Celebration “#5.,, 5"
and Thanksgiving for our Resources,
Industrial Heritage and Communities™
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with the Bishop of Birkenhead, Keith
Sinclair, and Graham Sheen, a Reader from
the Parish Church of St. John the Evangelist, Lostock Gralam.

The service starts at 9:30 a.m.

Salt Sunday
9% October 2011.

St John the Evangelist
Weston Village, Runcorn

“Creator, Creation, Creativity”

A Harvest Celebration led by the Revd Beth Gardener

with family activities and guest

George Oliver demonstrating his
three favourite molecules.
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A treat for the whole family
beginning at 10:30 a.m.

Investindo no nosso
futuro comum

UNIAO EUROPEIA
Fundo Europeu de
Desenvolvimento Regional




