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1. Nome do produto

«Sal de Casto Marim» / «Flor de Sal de Castro Marim»

2. Descri¢ao do Produto

Designa-se por «Sal de Castro Marim» / «Flor de Sal de Castro Marim» o sal marinho
obtido nas salinas tradicionais de Castro Marim, utilizando processos manuais localmente
desenvolvidos, de operacdo das salinas e recolha de sal. Este resulta da precipitacdo por
evaporacdo solar dos constituintes minerais da dgua marinha proveniente do Oceano
Atlantico, captada na foz do rio Guadiana e que chega as salinas através de um extenso
ramificado de bracos do rio. Trata-se de um sal alimentar, ndo refinado, ndo lavado apds
colheita, ndo transformado quimicamente e sem aditivos, rico em sais minerais e

oligoelementos marinhos.

Dependendo das condi¢6es de formacédo e do modo de colheita, «Sal de Castro Marim» /

«Flor de Sal de Castro Marim» apresenta-se como:

Sal de Castro Marim

E um corpo sélido cuja principal caracteristica é a sua cor naturalmente branca pura
brilhante. Apresenta-se sob a forma de cristais cubicos, duros, transparentes, de
dimensdes variaveis que se organizam em pequenos flocos (tremonhas), tipicamente sob
a forma de pirdmide invertida, que se podem quebrar com o manuseio. O cristal quebra-

se somente por moagem mecanica.

E também obtido sob a forma de sal liquido, extraido da agua dos talhos das salinas
durante as fases finais de cristalizacdo do sal ou no final da safra. O sal liquido de Castro
Marim € incolor, transparente, denso, ligeiramente viscoso, de sabor salgado e amargo
intenso, resultado de uma concentracdo elevada de magnésio e potassio. No caso do sal
liquido o baixo teor de sodio do «Sal de Castro Marim» é ainda mais acentuado,

apresentando valores bastantes menores de sodio que na sua apresentacdo solida.



O «Sal de Castro Marim» pode apresentar-se tal qual ou moido.

Flor de Sal de Castro Marim

Apresenta-se sob a forma de pequenos cristais, que se podem confundir numa primeira
apreciacdo com sal moido, mas que sao mais leves, dispostos em pequenas laminas
frageis, formadas durante a cristalizacdo dos sais. Estas flutuam na superficie do
cristalizador e partem-se com o manusear. Dissolve-se na boca e praticamente sem
liquido. Os cristais quebram-se facilmente, transformando-se em p6 se esmagados com
0s dedos. Em contacto com a agua dos alimentos dilui-se rapidamente, mesmo a
temperatura ambiente. E de cor naturalmente branca pura. Apresenta um sabor salgado

suave caracteristico.

Em relacdo ao sal comum, o «Sal de Castro Marim» / «Flor de Sal de Castro Marim»
apresenta caracteristicas propriedades fisicas e quimicas que se resumem nos quadros 1,
2e3.

O «Sal de Castro Marim» / «Flor de Sal de Castro Marim» séo obtidos manualmente nas
salinas artesanais da Reserva Natural do Sapal de Castro Marim e Vila Real de Santo

Antonio, sendo destinados ao consumo direto na alimentacdo humana.

2.1-Caracteristicas Fisicas

2.1.1 — Sal de Castro Marim

O «Sal de Castro Marim» € um corpo solido cuja principal caracteristica € a sua cor
naturalmente branca pura brilhante. Apresenta-se sob a forma de cristais de forma cubica,
transparentes, de dimensdes variaveis que se agrupam em pequenos flocos (tremonhas?),
qgue se podem quebrar com o manuseio. Dissolve-se facilmente sem deixar residuos

significativos. Tem sabor salgado, caracteristico, modelado pelos diversos sais minerais

! Conjunto de cristais de sal em forma cubica, que se agrupam e tomam tipicamente a forma de piramide
invertida
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e oligoelementos presentes, em contraponto ao sal comum, que apresenta maior

concentracdo de cloreto de sodio (Fig.1).

Fig.1- Sal de Castro Marim (fonte: Municipio Castro Marim)

O sal extraido das salinas artesanais é, de um modo geral, denominado sal grosso. No
entanto o tamanho dos cristais depende do processo de exploragio das marinhas? e das
dimensdes dos cristalizadores®. Na mesma marinha, varia ainda com o modo de
rechegar® e conforme a maior ou menor forga com que o vento agita a 4gua, podendo por

isso, na mesma marinha obter-se sal mais grosso ou mais fino.

E também obtido sob a forma de sal liquido, extraido da 4gua dos talhos
das salinas durante a cristalizacdo do sal ou no final da safra. O sal liquido
de Castro Marim € incolor, transparente, denso, ligeiramente viscoso, de
sabor salgado e amargo intenso, resultado de uma concentracéo elevada de
magnésio e potassio (Fig.2).

Fig.2- Sal liquido (fonte: castromarimlocalmarket.com)

2Conjunto de reservatorios condensadores (salinas).

3 O mesmo que talhos. Reservatérios onde se deposita o sal. De pouca profundidade, é onde a 4gua salgada
com uma determinada concentracdo evapora, formando sais que precipitam no fundo (sal).
4 Acio de soltar e lavar o sal formado no cristalizador. O marnoto utilizado o rodo para executar esta ag&o.

5



2.1.2 - Flor de sal de Castro Marim

A «Flor de Sal de Castro Marim» é uma fina pelicula que se forma na superficie da agua
dos cristalizadores, sendo o primeiro produto salino a formar-se logo que a 4gua atinge a
saturacdo necessaria para o inicio da cristalizagdo. Ocorre quando existe uma elevada
diferenca térmica entre a 4gua e o ar. Apresenta-se sob a forma de pequenos cristais, leves
e dispostos em palhetas® que flutuam na superficie do cristalizador e se partem com o
manusear. Dissolve-se na boca e praticamente sem liquido. Os cristais quebram-se
facilmente, transformando-se em p6 por simples esmagamento com 0s dedos. Em
contacto com a agua dos alimentos dilui-se rapidamente, o que a torna uma excelente
escolha para o tempero de pratos ja confecionados. E de cor naturalmente branca pura.

Apresenta um sabor salgado suave caracteristico (Fig.3).

Fig.3 - Flor de sal de Castro Marim (fonte: Municipio Castro Marim)

2.1.3 — Quadro comparativo

O quadro seguinte sintetiza diferencas existentes entre o «Sal de Castro Marim» e a «Flor

de Sal de Castro Marim».

> Pequenas laminas formadas durante a cristalizacio dos sais, caracteristicas da flor de sal.



Quadro 1 — Valores fisicos caracteristicos do «Sal de Castro Marim» (estado sélido) e da «Flor
de Sal de Castro Marim»

Densidade Solubilidade Aparéncia Cor Dimensao

Cristal duro, agregado
e Branco
L em flocos quebraveis,
Sal 1,1-1,2 Facil e total L puro 5-12mm
necessaria moagem

. brilhante
mecanica
. Cristais frageis,
Imediata a temperatura ) .
) laminares, quebradigos, Branco
FlordeSal| 0,4-0,8 ambiente, quase sem . 2-12mm
possivel moagem puro

liquido
manual

2.2-Caracteristicas Quimicas

O «Sal de Castro Marim» / «Flor de Sal de Castro Marim» apresentam uma composi¢do
quimica semelhante, ja que sdo ambos obtidos apds o processo de evaporacdo decorrido
na salina. As principais diferencas estdo na concentracdo dos sais minerais presentes e no

teor de humidade.

Quadro 2 — Valores caracteristicos da concentracao de sais existentes no «Sal de Castro
Marim» (estado sélido) e na «Flor de Sal de Castro Marim»

Humidade Insoltveis
NaCl ¢ (% Ca (% K (% Mg (% lodo (mg/k
(%) (%) (%) (%) (%) g (%) (mg/kg)
Sal 1,5-6,0 < 0,06 < 98,5 >=0,07 >=0,10 >=0,20 >=0,01
Flor de Sal 1,5-8,0 < 0,06 < 98,5 >=0,10 >=0,10 >=0,30 >=0,04

Ao nivel dos insoluveis, 0 «Sal de Castro Marim» apresenta uma percentagem média
tendencialmente menor que a «Flor de Sal de Castro Marim», apesar dos resultados
maximos analisados serem semelhantes. A «Flor de Sal de Castro Marim» estd mais
exposta aos elementos externos, nomeadamente ao vento, o qual arrasta poeiras e
sujidades para a superficie da agua nos cristalizadores. Quando se da a formacdo dos
cristais de «Flor de Sal de Castro Marim», as sujidades contidas na superficie da agua

ficam aprisionadas nos mesmos. Apos 0s dias ventosos, se ndo forem tomados os devidos

¢ Determinacéo de cloretos, expressos em NaCl,



cuidados. A «Flor de Sal de Castro Marim» tem tendéncia para ficar com uma tonalidade

mais acastanhada devido a este fator.

Outro fator importante é a concentra¢do de Magnésio (Mg) existente. O «Sal de Castro
Marim» / «Flor de Sal de Castro Marim» é um produto rico em Mg devido a elevada
concentracdo deste mineral presente na “agua-mée”, alcancada pelos processos utilizados
de gestdo da agua na salina. Sendo o magnesio de dificil precipitacdo a alimentacdo

sistematica de agua aos cristalizadores resulta neste aumento de concentrag&o.

Ao nivel das caracteristicas quimicas o «Sal de Castro Marim» / «Flor de Sal de Castro
Marim», em comparagdo com 0s Seus congéneres, apresenta valores tendencialmente

superiores de Mg, Ca e K.

No sal liquido a concentracdo de Mg é superior a existente no «Sal de Castro Marim» em
estado sélido e na «Flor de Sal de Castro Marim». Em sentido inverso, a concentracédo de
sodio no sal liquido € inferior a encontrada no «Sal de Castro Marim» em estado solido e

na «Flor de Sal de Castro Marim».

Quadro 3 — Valores caracteristicos da concentracdo de sais existentes no «Sal de Castro
Marim» (estado liquido) (mg/L)

Insoluveis Na Mg K

<250 <=58400 >= 5200 >=16700

Para além das caracteristicas quimicas ja mencionadas, o «Sal de Castro Marim» / «Flor
de Sal de Castro Marim», encontra-se dentro dos seguintes parametros:

e Nitritos < 0,5p.p.m.

e Nitratos < 0,5p.p.m.

e Chumbo <0,25p.p.m.
e Cadmio <0,05p.p.m.
e Mercurio <0,01p.p.m.
e Arsénio <0,07p.p.m.



2.3-Caracteristicas Microbioldgicas

Ao nivel das caracteristicas microbioldgicas, 0 «Sal de Castro Marim» / «Flor de Sal de
Castro Marim» cumpre os requisitos legais impostos pela legislagdo nacional - D.L
n.°350/2007 de 19 de Outubro:

e Numero de colonias de germes mesofilos <100/g;

e NuUmero de coldnias de germes haléfilos <100/g;

e NuUmero de coldnias de bactérias coliformes — auséncia;
e NuUmero de coldnias de Streptococcus fecais — auséncia;

e NUmero de coldnias de E.coli — auséncia.



3. Area geografica delimitada

As salinas onde se procede a producéo de «Sal de Castro Marim» / «Flor de Sal de Castro

Marim» estdo situadas na Reserva Natural do Sapal de Castro Marim e Vila Real de Santo

Antdnio. Administrativamente, a area geografica delimitada encontra-se circunscrita as

freguesias de Castro Marim, Vila Real de Santo Antonio e Monte Gordo.

Produzido nas salinas da Reserva Natural do Sapal de Castro Marim e Vila Real de Sto.

Antonio «Sal de Castro Marim» / «Flor de Sal de Castro Marim» apresentam

caracteristicas especificas, resultantes da sua localizagdo e envolvente.

Quadro 4 — Coordenadas que delimitam a drea de produgdo de «Sal de Castro Marim» / «Flor
de Sal de Castro Marim»

Ponto Coordenadas Ponto Coordenadas
1 37°14'32.9"N 7°25'49.9"W 6 37°12'53.0"N 7°28'12.9"W
2 37°13'56.3"N 7°25'38.0"W 7 37°11'45.1"N 7°29'02.8"W
3 37°14'03.8"N 7°27'01.0"W 8 37°11'03.7"N 7°29'02.3"W
4 37°13'03.6"N 7°26'36.3"W 9 37°11'15.3"N 7°27'03.4"W
5 37°13'06.8"N 7°27'41.4"W 10 | 37°12'19.7"N 7°24'57.6"W

Fig.4 — Delimitacdo da area de producdo (fonte: googlemaps)
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4. Elementos que provam que o produto tem origem
na area geografica

A garantia da origem geogréfica do «Sal de Castro Marim» / «Flor de Sal de Castro

Marim> € dada através do estabelecimento dos seguintes elementos;

a)

b)

Datas de inicio e fim da safra bem como sobre o n° de razas efetuadas e
quantidades de sal, flor de sal e sal liquido extraidas e seu destino;

Locais de armazenagem, tratamento, primeiro acondicionamento e
acondicionamento definitivo de cada um dos produtos e documentos de
rastreabilidade usados para identificar os lotes recebidos de cada produtor, com
indicacdo da salina e eventualmente, talho de origem, do produtor, da raza da qual
é proveniente (12, 22 ou 3?), data de rececdo e designacdo do produto;

Forma de indicacdo do n° de lote no rotulo ou nos documentos de
acompanhamento do produto;

Quantidades expedidas de cada produto, lotes respetivos e indicagdo do
destinatario.

Identificacdo dos salineiros envolvidos no processo produtivo.

Processos de controlo da qualidade utilizados, nomeadamente auditorias de

certificacdo e andlises realizadas.

11



5. Descricao do método de producao

A temporada do sal rege-se pelo ritmo das esta¢Ges do ano, sendo por estas condicionada.
Inicia-se geralmente em Marco e prolonga-se até Outubro ou inicio de Novembro, caso
as condicdes climatéricas assim o permitam. A temporada é dividida em duas fases:

preparacdo das marinhas e producao.

5.1- Constituicao das Marinhas

Uma salina tradicional consiste num conjunto de varios reservatorios dispostos de forma
geomeétrica, seguindo um determinado padrdo. A sua disposicao permite a entrada de agua
proveniente das marés vivas, 0 seu armazenamento e, em seguida a sua circulacdo por
meio de gravidade que, conjuntamente com a acdo de varios agentes do clima, permite a

extracdo do sal e da flor de sal.

A salina é dividida em trés areas distintas’: a &rea da reserva ou armazenagem de 4gua, a

area de evaporacdo e a area de cristalizacdo. O conjunto da area de armazenagem e

evaporacao é geralmente superior a area de cristalizacdo (2 a 3 vezes), embora existam
salinas em Castro Marim cuja area de armazenagem e evaporacao é praticamente idéntica

a area de cristalizacao.

A érea de cristalizadores é formada por um ou mais grupos de cristalizadores, separados
por muros de 3 metros de altura e 3.5 metros de largura®. Cada grupo é constituido por
uma ou duas fiadas de cristalizadores na maioria dos casos. Os muros sao um elemento
de primordial importéncia neste sistema produtivo:

e garantem a defesa das marinhas das marés;

e protegem os cristalizadores de infiltragoes;

e servem de barreira corta-vento;

e asseguram a movimentacdo dos marnotos e retirada do produto.

" Por questdes historicas/organizacionais, nem todas as salinas possuem o mesmo niimero de divisdes.
8 Apesar destas serem as caracteristicas mais frequentes, existem situagdes em que a altura e largura dos
muros difere da média.
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Os muros sdo naturalmente cobertos por vegetacao espontanea que serve de elemento de

suporte e previne a contaminagdo das aguas e do produto em relagéo ao po.

PLANTA DE UMA MARINHA DE CASTRO MAR!M
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Fig.5 — Esquema de uma salina tradicional de Castro Marim (fonte: “Inquérito a Industria do Sal —

Salgado do Algarve”)

5.1.1 - Area da reserva ou armazenagem

Esta area é constituida por um reservatério de grandes dimensdes, geralmente
denominado por “tejo”, 1° viveiro ou viveiro de &guas frias, devido a baixa concentragdo
em sais minerais e a temperatura da agua. Encontra-se geralmente perto do esteiro ou do

canal que recebe a agua do mar. A &gua entra diretamente no viveiro pela forca da mare.

Além da funcdo de armazenagem, o reservatorio tem outras duas funcGes de igual
importancia:
e Decantacdo de material em suspensdo, tais como, algas ou outros materiais em
suspensao;
e Depuragdo de substancias dissolvidas, tais como compostos de azoto e fosforo
utilizados pelas algas no seu crescimento.
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Idealmente volume de agua que comporta este reservatorio deve ser o suficiente para

alimentar toda a salina.

5.1.2 - Area de evaporacio

A area de evaporacdo estd dependente da sua constitui¢do: algumas salinas apresentam
um contra-tejo (ou 2° viveiro) e a seguir evaporadores, enquanto noutras a dgua entra

diretamente para os evaporadores.

Os evaporadores ou “viveiros de 4guas quentes” sdo, em nimero variavel, de tamanho e
volume inferior ao do tejo e diminuem a medida que se aproximam dos cristalizadores.
Os contiguos aos cristalizadores denominam-se “travadouros” e os que abastecem os
travadouros “caldeiras”. A sua funcdo é a de evaporacdo da dgua por forma a concentrar

0s sais na solucéo salina que fica no evaporador.

A evaporacdo da agua ocorre gracas a acdo conjunta de varios fatores climaticos e a
constituicdo geométrica dos evaporadores. A medida que a agua circula pelos
evaporadores torna-se mais concentrada em sais, sendo cada vez mais dificil a evaporacéao
de mais agua. De modo a superar esta dificuldade o volume dos evaporadores vai
diminuindo, dos evaporadores, possibilitando assim o0 aumento da evaporacio. A medida
que aumenta a concentracdo de sais na solucdo salina os diferentes sais vao-se

depositando.

5.1.3 - Area de Cristalizacio

A éarea de cristalizacdo é composta por diversos cristalizadores, denominados talhos, de
pequenas dimensdes®. Quando a solucéo salina chega aos cristalizadores apresenta uma
concentracdo muito elevada de sais. A pequena profundidade dos cristalizadores aumenta
a eficacia da energia aplicada sobre a superficie. E nesta fase que se formam os cristais

de sal que precipitam e se depositam no fundo.

A altura dos muros das salinas artesanais possibilita a formacéo da flor de sal na superficie
dos cristalizadores e a sua recolha. Gragas a estes muros e a sua flora (cuja funcdo é

segurar e proteger os muros) os cristalizadores ficam protegidos da agéo direta do vento.

%3 Entre 35 a 45m?. Alguns talhos podem ter areas diferentes.
14



Deste modo, 0 vento que atinge a superficie do cristalizador é o ideal para o afastamento
do ar saturado em agua, permitindo uma maior evaporacdo e a deposicdo do sal, assim
como possibilita a formacédo da flor de sal e a sua recolha, durante as primeiras horas do

dia e ao final da tarde.

As pequenas dimens@es dos cristalizadores permitem um facil acesso a toda a area para

extracdo manual, através da utilizacio do rodo*® para o sal e coador para a flor de sal.

5.2 - Manutencao das Marinhas

A manutencao das marinhas engloba a limpeza de lodo e lamas, a reparacéo dos desgastes
provocados pelas intempéries do Inverno, a preparacdo das aguas e, no fim da safra, o
alagamento!*. Estas etapas decorrem entre os meses de mar¢o a maio (exceto o

alagamento).

A limpeza das salinas em Castro Marim inicia-se geralmente em marco com 0s seguintes
passos:

1. Quando necessério efetua-se a limpeza dos viveiros (“aguas frias” e/ou “aguas
quentes”). A agua existente em cada viveiro é transferida para outro tanque por
gravidade. Depois de vazio, sdo removidas as lamas, o lodo, os limos e outros
detritos, com a ajuda de rodos direitos e pas. A comporta € verificada e arranjada
Se necessario.

2. Nos cristalizadores a 4gua-mée é removida por gravidade e, quando tal ndo é
possivel, por bomba. Depois de vazios, inicia-se a remocdo das lamas e do lodo
do fundo dos cristalizadores. Existem atualmente trés métodos para proceder a
este tipo de limpeza!2. Utilizacdo da bomba de lamas, limpeza com o auxilio de
uma pata de cavalo®® e limpeza manual com a ajuda de rodos, sendo este Gltimo
0 método predominante. As aguas dos cristalizadores sdo entdo empurradas para
o travadouro®.

3. Osolo é compactado e o declive retificado.

OUtensilio de madeira utilizado para a colheita do sal. Pode ser curvo ou direito.

1Acéo de alagar propositadamente toda a salina de modo a protegé-la das intempéries do inverno.

12 Com o avango da tecnologia néo fica descartada a possibilidade de utilizacdo de outros métodos de
limpeza, devendo ser sempre considerado o impacto da sua utilizag&o.

13 Utensilio de madeira de grandes dimensdes puxado por tragdo animal ou motor, utilizado para
raspagem de lamas.

14Canal por onde passa a agua quando vem dos evaporadores e que envolve o conjunto de cristalizadores.

15



4. Limpam-se os diferentes canais de circulagdo e passagem de agua (olhais,
travadouro e canais de ligacao entre os reservatorios).
5. Ap6s um periodo de secagem, de modo a endurecer o solo, a marinha é alimentada

com a dgua-mae que foi transferida para os evaporadores.

A eliminacdo do lodo e lamas acumulado no Inverno permite que o fundo das marinhas
seja constituido por uma argila dura e compacta. Esta limpeza possibilita uma
rentabilizacdo na quantidade e qualidade de sal recolhido. Uma vez que a extragdo é
manual, é possivel ao marnoto®® colher o sal levando o rodo até ao fundo do talho sem o

sujar. Colhe assim uma maior quantidade de sal e com uma menor taxa de insollveis.

A preparacédo das aguas consiste no processo de aumentar a concentracdo das mesmas. A
agua proveniente do esteiro é depositada no viveiro de aguas frias onde permanece algum
tempo a fim de ir decantando e destina-se a reabastecer os viveiros de dguas concentradas,
durante o periodo em que as marés sd8o mortas. A proxima etapa consiste em deixar
circular a 4gua através de um sistema de viveiros ligados entre si por comportas, tubos e
canais de ligacdo, a um ritmo controlado pelo marnoto, para decantacédo de insollveis e
aumento da salinidade. A &gua circula por gravidade entre os viveiros até aos
cristalizadores, gragas a diferencas graduais nos niveis dos solos dos mesmos. Quanto
maior o percurso percorrido e menor a espessura do lencol de agua a circular, mais

rapidamente esta atingira a concentracao desejada para entrar nos cristalizadores.

Deste modo promove-se o aumento da velocidade de cristalizacdo do sal nos talhos,

rentabilizando, assim, a produgio com rasas'® de sal mais rapidas e mais abundantes.

A circulacio da agua do travadouro para os talhos é feita através dos olhais!’. O
deslocamento e acumulacdo de lamas e sujidades para estes canais durante a época das

chuvas torna necessaria a sua manutencao durante o periodo de limpeza da salina.

Apos a limpeza da salina e antes de ser iniciada a safra, os rodos sé&o devidamente

montados e tratados.

15 Nome atribuido as pessoas que trabalham a salina.
16 Designagcdo atribuida a cada ciclo de tiragem de sal.
17 Pequeno canal de ligagdo que permite a passagem de agua entre o travadouro e o talho.
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Apobs a safra, que finda no més de Outubro, toda a marinha € alagada através da abertura
de todas as comportas dos viveiros e olhais dos cristalizadores. Este processo designado
como alagamento é uma forma de proteger a estrutura da salina (cristalizadores, barachas,
caldeiras, etc.) das intempéries do Inverno e manter a salinidade do solo. A salina é entéo

cheia com a agua dos viveiros até uma altura que cubra as barachas.

No anexo I constam imagens de alguns dos trabalhos de preparacdo das marinhas.

5.3 - Formacao do «Sal de Castro Marim» / «Flor de Sal de Castro
Marim»

Com o inicio da cristalizacdo que ocorre nos talhos, procede-se a recolha de dois produtos:

a «Flor de Sal de Castro Marim» e 0 «Sal de Castro Marim».

Durante toda a fase de producéo, é de extrema importancia proceder a rega dos muros. A
terra possui um gréo muito fino, sendo facilmente levantado pelo vento. Os muros séo
regados frequentemente com &gua salgada, o que evita a fixacéo de poeira no sal e na flor
de sal, obtendo assim um produto de maior qualidade. Para além da rega dos muros a

vegetacdo do local também desempenha um papel importante neste campo.

5.3.1 - Flor de Sal de Castro Marim

A «Flor de Sal de Castro Marim» é o primeiro produto a formar-se, assim que a agua
atinge a saturagdo necessaria para o inicio da cristalizagdo. A «Flor de Sal de Castro
Marim» ndo é mais do que uma fina pelicula que se forma na superficie da dgua dos
cristalizadores, em condicGes bastante especificas. Elevadas temperatura e radiacdo solar,
baixos niveis de humidade e vento fraco ou moderado séo as condicGes ideais para a sua

formacéo.

Se a «Flor de Sal de Castro Marim», também conhecida como “coalho” ou “nata” na
linguagem dos marnotos, ndo for atempadamente recolhida vai-se depositando no fundo

do talho com o correr do tempo.
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5.3.2 — Sal de Castro Marim

Iniciada a cristalizacdo e em face da reducédo do volume de agua que se vai verificando
no talho devido a evaporagdo, este é novamente alimentado com agua. Ateé a colheita, os
talhos sdo alimentados diversas vezes de modo a que mantenham uma altura de agua
constante. Ao fim de 4 a 7 semanas, consoante as condi¢des climaticas, procede-se a
retirada do «Sal de Castro Marim». A medida que se vai retirando o «Sal de Castro

Marimy, vao-se reabastecendo novamente os talhos para a proxima rasa.

A evaporacédo da agua dos talhos ndo deve ser completa, para evitar a solidificacéo total
dos cristais. Durante a safra, 0 numero de rasas varia entre 2 e 4, estando sempre

dependente das condicdes climaticas.

No anexo Il constam imagens do processo natural da formacéo da «Sal de Castro Marim»

| «Flor de Sal de Castro Marim».

A variante do «Sal de Castro Marim» denominada sal liquido tem origem nas aguas dos
talhos, durante ou apds o processo de cristalizacdo do sal. Estas aguas, com alta densidade
de sais minerais, apresentam uma composic¢do altamente concentrada em compostos
minerais de dificil precipitacdo, como o sulfato e cloreto de magneésio ou o cloreto de

potassio, e um teor menor de sédio relativamente ao sal e flor de sal extraidos.

5.4 - Recolha/Colheita dos produtos

Apesar de serem produtos que tém origem no mesmo local, os métodos e utensilios
utilizados para a recolha do «Sal de Castro Marim» / «Flor de Sal de Castro Marim»
apresentam algumas diferencas.

5.4.1 - Flor de Sal de Castro Marim

A «Flor de Sal de Castro Marim» é recolhida em dois periodos do dia, inicio da manhé e
final de tarde, com recurso a um coador. A recolha é feita com o coador colocado
ligeiramente obliquo em relag&o ao espelho de &4gua e deslocado de forma suave, de modo
a ndo agitar muito a agua e provocar a precipitagdo dos cristais. O coador ndo toca no

fundo do cristalizador ou no bordo, de modo a nédo sujar a flor de sal.
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5.4.2 — Sal de Castro Marim

O «Sal de Castro Marim» ¢é rechegado com recurso a um rodo direito e embarachado*®

com um rodo curvo.

Ao depositar-se, o sal forma uma camada compacta no fundo do cristalizador.

Inicialmente bate-se com as costas do rodo direito para soltar esta camada.

Assim quebram-se os pedacos de maiores dimensdes, tornando o sal mais solto e fino,
enquanto se libertam as impurezas que possam ter sido arrastadas pelo vento,
depositando-as no fundo do cristalizador. E de extrema importancia néo ferir o fundo do
cristalizador de modo a ndo contaminar o sal. Depois de solto, este é lavado na propria

solugéo do cristalizador, aperfeicoando a captura de sais minerais.

Apbs a lavagem, o «Sal de Castro Marim» € puxado em direcdo a baracha para escorrer
a agua. O proximo passo é embarachar, ou seja, puxa para cima da baracha e madril*®

(conforme a quantidade de sal existente no talho) com recurso ao rodo curvo.

O «Sal de Castro Marim» fica entdo ai a secar ao sol entre 4 a 5 dias. Durante a recolha,
é sempre deixada no fundo do talho uma pequena camada de sal, de modo a evitar o

contacto do rodo com a lama.

Durante o processo de secagem natural do «Sal de Castro Marim», os cristalizadores sdo
novamente cheios. Com a entrada de nova solucdo salina o sal que ficou no fundo do
cristalizador dissolve-se, sendo as impurezas depositadas no fundo. Ao fim de alguns dias
inicia-se novamente o ciclo: a 4gua atinge a concentracdo adequada, da-se a precipitacdo

dos cristais e inicia-se uma nova rasa.

No anexo Il constam imagens do processo de extracdo de «Sal de Castro Marim» / «Flor
de Sal de Castro Marims.

A variante sal liquido do «Sal de Castro Marim», de sabor salgado e amargo intenso,
conferido pela concentracdo elevada de magnésio e outros sais minerais marinhos, bem

como pelo menor teor de sodio relativamente ao sal e flor de sal extraidos, € retirada dos

18 Termo dado a agdo de puxar o sal para cima da baracha
19 Ver Fig.5
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talhos durante as fases finais do processo de cristalizacdo do sal ou no final da safra. O
método de extracdo desta agua — a agua-mde - pode ser manual ou por bombagem. No
método manual, a &gua-méae é retirada a balde e filtrada para o interior de um deposito.
No método mecanico é utilizada uma pequena bomba elétrica para proceder a retirada da

agua-mae para o interior de um deposito.

5.5 - Armazenamento

Apesar do «Sal de Castro Marim» / «Flor de Sal de Castro Marim» serem produtos
semelhantes na sua composi¢éo, sdo acondicionados e armazenados de modos diferentes.

Por maioria de razdo, o sal liquido € armazenado e acondicionado de forma diferenciada.

5.5.1 - Flor de Sal de Castro Marim

A «Flor de Sal de Castro Marim» sé é acondicionada quando possuir um baixo grau de
humidade. Conforme é recolhida, vai sendo colocada em caixas arejadas, que ficam em
cima das barachas de modo a escorrer a &gua. Depois de escorrida, «Flor de Sal de Castro
Marim» é transportada para os secadores, onde seca naturalmente ao sol para perder o
maior grau de humidade possivel. Estes secadores consistem em grandes sacos ou caixas
de uso alimentar que permitem a passagem de dgua em toda a sua area, ou em suportes
em madeira macica nao tratada que sustenta uma rede fina, indicada para uso alimentar,
disposto de modo a privilegiar a circulagéo do ar, favorecendo assim de um modo natural

a secagem do produto.

Dependendo da quantidade produzida, esta é colocada nos secadores para secagem ou em
serra/monte em cima de paletes préprias para o efeito. Quando se apresentar leve e pouco
“pegadica” (quando apanhada com as maos sao poucos os cristais que lhe ficam colados),
esta em condicBes de ser acondicionada. E entdo retirada das eiras e colocada em sacos
de rafia — na maioria dos casos — ou em recipiente proprio para uso alimentares. Depois

de cheios, 0s sacos sdo colocados em paletes e guardados em armazém.

5.5.2 — Sal de Castro Marim

Passados 4 a 5 dias de secagem na baracha, o «Sal de Castro Marim» é ensacado.
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Apesar da protecdo conferida pela vegetacdo em volta da salina existem sempre
Impurezas que séo trazidas pelo vento para cima dos montes de sal. Durante o

ensacamento existe o cuidado de retirar as impurezas de maior dimenséo.

O «Sal de Castro Marim» pode ser ensacado diretamente na baracha ou transportado e

ensacado noutro local proximo.

De referir que durante o ensacamento € propositadamente deixada uma camada de sal no

solo, de modo a prevenir as seguintes situacoes:

e Minimizar a probabilidade de durante o ensacamento, o sal ficar contaminado com
terra da baracha;

e Evitar a entrada de impurezas / terra para o cristalizador (o facto de o marnoto
andar de um lado ao outro faria com que se soltasse terra e levantasse po);

e Proteger as barachas das chuvas. O facto de manter a camada de sal na baracha
faz com que este se dissolva com a agua da chuva escorrendo para o cristalizador,
evitando a entrada de agua doce e impurezas. Geralmente a quantidade de chuva
ndo é significativa e sendo menos densa que a solucdo salina no cristalizador,

acaba por ficar na superficie, evaporando-se facilmente.

No caso de 0s sacos serem cheios na baracha, os sacos sdo depois atados e carregados
(geralmente & cabeca) - acarreto® - para fora da salina, sendo colocados em paletes em

cima dos muros ou guardados em armazém?*.

No caso do «Sal de Castro Marim» ser ensacado fora das barachas, o ensacamento é
normalmente efetuado em big-bags e existem 2 situagdes possiveis:

1. O «Sal de Castro Marimx» é colocado em alcofas, caixas ou carrinhos de
méao de uso alimentar e carregado para 0S sacos, que se encontram nos
muros da salina.

2. O «Sal de Castro Marim» é colocado em alcofas ou caixas perfuradas
proprias para uso alimentar e transportado para sacos colocados dentro da
salina (perto do travadouro, na juncéo da baracha com a contra??). Depois

de cheios, os sacos sdo transportados para fora da salina.

20 Designacdo local para a operagéo de transporte dos sacos de sal marinho para o armazém.

2L A utilizacdo de sem-fins pode ser considerada desde que possua todas as caracteristicas proprias para
uso alimentar.

22 \er Fig.5
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Sendo o «Sal de Castro Marimx» um produto volumoso e de maior producdo, os salineiros
deparam-se muitas vezes com a falta de um espago/local fechado para armazenar toda a
sua producéo. Este fator leva a que muito do sal fiqgue armazenado em cima dos muros
das salinas, arrumados em paletes e tapados com lonas ou plasticos de forma a protegé-

lo.

Deste modo, grande parte do «Sal de Castro Marim» produzido na &rea delimitada fica

armazenado no préprio local de produgéo.

No anexo IV constam imagens do processo de acondicionamento e armazenamento «Sal

de Castro Marim» / «Flor de Sal de Castro Marim».

A variante Sal Liquido do «Sal de Castro Marim» armazenada nos depositos sofre um
processo de decantacdo por gravidade. Este processo decorre durante 4 a 5 dias, no qual
as eventuais impurezas que o sal liquido possa conter, ficam depositadas no fundo do

deposito.

5.6 - Acondicionamento

O «Sal de Castro Marim» / «Flor de Sal de Castro Marim» é na sua maioria acondicionado
em recipientes de plastico de uso alimentar, no entanto e de acordo com o tipo de mercado,
estdo disponiveis outros materiais como a cortica, a ceramica e o vidro. Como embalagens
secundarias sdo também utilizados materiais como o pano (tecido) e o cartdo. Poderdo ser

considerados novos materiais desde que adequados e préprios para uso alimentar.

Relativamente ao sal liquido, ap6s a decantacéo, € transferido para o interior de depdsitos
mais pequenos, de modo a serem mais facilmente manuseados em cima das bancadas
(area de manuseamento). Este é transferido dos depositos mais pequenos para as
embalagens finais. As embalagens para venda ao publico séo colocadas em embalagens
secundarias, de modo a serem expedidas com maior facilidade para outros pontos de

venda.

No anexo V constam imagens do processo de acondicionamento, embalamento e

expedicdo dos produtos.
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6. Elementos que estabelecem a relaciao com o
meio geografico
A qualidade do «Sal de Castro Marim» / «Flor de Sal de Castro Marim» €é devida

exclusivamente aos fatores naturais e humanos da &rea geogréfica delimitada.

6.1-Geologia, hidrologia e clima

Na margem esquerda do Guadiana, a poucos quilémetros da foz, as 4guas do Guadiana
espraiam-se através de uma extensa zona de sapal que, ao longo dos séculos, suportou
salinas e pastagens. Local da criacdo da primeira Reserva Natural no continente portugués
(1975) com uma érea de cerca de 20km?, é uma zona himida constituida por um
complexo sistema de areas de sapal, canais, corpos de agua salobra, salinas, espagos secos
com uso agricola, algumas manchas de mato e uma pequena area com montado de sobro.
Trata-se de uma zona de nidificacdo, escala migratoria e local de invernada para
numerosas especies da avifauna. Os esteiros sdo um local privilegiado para a reproducéo

de peixes e crustaceos.

ESPANHA

/

salinas  salinas

A © Castelo de Castro Marim
==~ Terra Batida :
—— Linha de 4gua © Forte de S. Sebastido

I R.N. do Sapal de
Castro Marime V. R. S. A,
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Fig.6- Mapa da Reserva Natural do Sapal de Castro Marim e Vila Real de Santo Antdnio (fonte:
ICNF)

Castro Marim, situado num morro acastelado, em tempos provavelmente uma ilha a que

se acedia através de esteiros e mais tarde feita ‘terra’ por via do progressivo assoreamento,

testemunha varios passados - hd marcas deixadas por fenicios, gregos, cartagineses,

romanos e arabes - constituindo um mirante privilegiado deste extremo algarvio.

No sapal e nos muros das salinas cresce uma vegetacdo arbustiva adaptada ao elevado
teor salino do solo, predominando diversas espécies entre as quais se destaca a Salicérnia
ramosissima? verde mon6tono dominante que se complementa na primavera com 0

vermelho com que o Mesembryanthemum nodiflorum?* cobre os taludes das salinas.

Este ecossistema encontra-se entre 0s mais produtivos do planeta, chegando os nutrientes
de forma natural, levados pelo constante movimento das marés, através dos sedimentos
provenientes da zona costeira e da decomposicéo dos seres vivos que ali se fixam, quando

morrem.

Geologia

A maior parte dos terrenos da Reserva Natural do Sapal de Castro Marim e Vila Real de
Santo Anténio formaram-se num periodo geoldgico recente, o Quaternario, que teve
inicio hd 2 milhGes de anos (M.a.). Ainda assim, a historia geologica desta esta
documentada através de testemunhos situados no tempo, desde ha cerca de 320 M.a. até
a atualidade, numa evolucdo complexa que comporta fases de transgressdo e regressao

marinhas, formagdo de montanhas, eroséo, vulcanismo e atividade sismica.

Relativamente aos solos das salinas, em termos geoldgicos estes sdo compostos por
aluvides. Estes abrangem a totalidade dos solos das salinas. Estes aluvides de salinidade
elevada e de textura pesada resultam das argilas negras que se vdo depositando no troco
final do Guadiana desde ha cerca de 8000 anos. Apresentam uma grande quantidade de
sais sollveis (sulfatos provenientes da agua do oceano), e um teor relativamente elevado
de sodio de troca no complexo de absor¢do (em ‘“Plano de Ordenamento da
RNSCMVRSA, da Mata de Monte Gordo e Sapais do Beliche-Caroucha”; Beja, Pedro et

al., 2007), o que proporciona solos de qualidade peculiar para a producdo de sal.

23 Planta espontanea, comum nos sapais por toda a area da Reserva.
24 Erva perene baixa, rastejante, de até 30 cm com floragio Fevereiro-Dezembro.
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A sua progressao para o mar € bloqueada pela sedimentagdo, bem como pela presenca de

grandes massas de areia e pelo corddo de dunas do litoral.

Embora os solos das salinas sejam todos compostos por aluvides, os terrenos adjacentes

podem divergir na sua composi¢do, como demonstra o anexo VI.

No anexo VI estdo representadas duas cartas com a constitui¢do dos solos das salinas de

Castro Marim.

Hidrologia

A maior parte da area da Reserva Natural faz parte do estuario do Guadiana, sofrendo por
isso uma forte influéncia do regime de marés. Cerca de 26% dos terrenos sao inundados

na preia-mar de uma forma periddica, segundo um ciclo diario e lunar.

A érea inundada pelas marés abrange essencialmente as zonas de sapal que envolvem o
rio Guadiana e os trés principais esteiros, o do Francisco, o da Leziria e o da Carrasqueira.
Estes subdividem-se em pequenos esteiros, permitindo que uma rede de drenagem natural
cubra todo o sapal. Alguns locais da Reserva, naturalmente inundaveis pela maré, nao o
sdo devido a influéncia humana. E o caso das salinas, construidas na maioria em zonas

originariamente de sapal, nas quais a entrada de dgua é controlada por acdo humana.

A 4gua do mar proveniente das marés vivas que circula por estes esteiros e alimenta as
salinas de Castro Marim consiste numa mistura de agua proveniente do rio Guadiana, do
Atlantico Norte e da Baia de Cadiz, conferindo-lhe caracteristicas Unicas da regido (em
“Estudo e caracterizacdo do Sal Marinho e Flor de Sal de Castro Marim”; Prévot, Sara;

2007).

Clima

O clima da regido onde se situa a Reserva é do tipo mediterranico, caracterizado por uma
estacdo seca e quente que coincide com o verdo. Pode ser classificado como semiarido

segundo o indice bioclimatico de Emberger.

Temperatura - a média anual do ar é de 17,2°C, sendo a média das minimas do més mais
frio (janeiro) de 6,1°C e a media das méximas do més mais quente (agosto) de 30,4°C. A
variagdo da temperatura em determinado local é influenciada pela natureza do terreno,

pelo seu relevo, presenca ou auséncia de arvoredo e nebulosidade. A tipologia e
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localizagdo das salinas proporcionam uma acdo direta da luz solar, aumentando a energia

aplicada na superficie dos cristalizadores e a temperatura.

Insolagéo - € méaxima em julho (354 horas de sol descoberto) e minima em dezembro e

janeiro. A insolacdo média anual é da ordem das 2800 h.

Nebulosidade — os valores mais elevados na bacia hidrografica do Guadiana ocorrem de

Novembro a Marco, diminuindo os valores de insolacao cerca de 50%.

Precipitacdo - a Reserva situa-se numa das faixas menos pluviosas de Portugal. A
precipitacdo média anual € inferior a 500 mm (492,3 mm), concentrada sobretudo entre
0os meses de Novembro a Abril. A safra ocorre nos meses secos (finais de Maio a
Outubro). Quanto menor for a chuva, menor sera a percentagem de insolGveis no sal, e

consequentemente maior a sua qualidade.

Humidade relativa - é condicionada pela temperatura e pela natureza das massas de ar no
local. A média anual (medida as 9 horas) é de 71%. Nos meses secos, 0s minimos rondam
0s 34%. A humidade atmosféerica tem grande influéncia na evaporacdo da agua, quanto
maior for o teor em humidade no ar, menor sera a velocidade de evaporacao. Quanto mais

saturado em agua estiver o ar, mais dificil se torna a evaporacao.

Vento - 0s ventos dominantes variam consoante a estacdo. No Inverno predomina o vento
Norte, que passa pelas terras baixas do vale do Guadiana e exerce a sua influéncia
aproximadamente até Faro. Durante a Primavera, Verdo e principio do Outono
predominam os ventos de SW e SE (vento de levante) estando estes associados as
temperaturas elevadas que se fazem sentir nesta regido. O més mais ventoso é Janeiro,
variando as velocidades médias anuais entre os 6,1 km/h e 0s 9,4 km/h. A evaporacao de
agua dos cristalizadores torna o ar junto a sua superficie saturado em vapor de agua. A
importancia da acdo do vento estd no afastamento deste ar saturado, permitindo a
evaporacao de mais agua. A sua acdo € também importante na deposi¢do dos sais, pois
quanto mais agitada for a agua, maior a sua precipitacdo, € por consequente menor a
producéo de flor de sal. Assim, uma salina muito exposta ao vento tem uma producéo de

flor de sal menor, comparativamente a uma que se encontre mais protegida do vento.

Evapotranspiragdo - Como o papel principal dos evaporadores da salina é evaporar, esta
caracteristica € importante pois indica outra grande vantagem da localizacdo das salinas
na Reserva. A evapotranspiracdo anual em Vila Real de Santo Antonio € de 118mm. Na
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bacia hidrografica do Guadiana os valores maximos sédo atingidos no més de Julho (187-
227 mm) (Plano de Ordenamento, 2007).

6.2-Fatores Historicos

“Dos morragais, que esta vila tem, para o rio, ha muitas salinas, em que se fazem muito
sal e muito bom, que se carrega para todas as partes. Sao estas as melhores fazendas que

hdo em Castro Marim.” (Henrique Fernandes Serrdo, 1600)

A ligacdo de Castro Marim a atividade salineira vem de longa data, tornando-se quase
impossivel determinar a data precisa do seu inicio. A exploracdo deste recurso, a par da
pesca e da agricultura, fazem parte da economia desta regido, marcando a cultura e a

vivéncia da populacéo local.

Esta atividade secular foi marcada por altos e baixos, afetada pela evolucdo da pesca,
pelas relacbes comerciais, pelas decisdes politicas, pelo maremoto e sismo de 1755, entre
muitos outros acontecimentos sem, no entanto, ter deixado de ser uma atividade

permanente e rentavel até a atualidade.

Os vestigios de presenca humana em Castro Marim remontam ao final de Idade de Bronze
(Século IX a. C.), ndo havendo, no entanto, registo que o sal fosse utilizado e produzido
ja nesta altura. Contudo, é durante a Idade de Ferro que se registam em Castro Marim
trocas comerciais com os navegadores fenicios em torno das atividades metalUrgicas,
onde eram importados diversos produtos, entre os quais se destacam os preparados
piscicolas, conservados com recurso ao sal, transportados em anforas provenientes do

Norte de Africa e da regifo tartéssia (atual territério da Andaluzia)

Na Epoca Romana, entre o século | e século IV da nossa era, o sal aparece associado aos
centros de transformacdo de pescado no litoral algarvio, uma exploracdo de recursos
marinhos muito associada aos centros oleiros de producdo de anforas que permitiam o

acondicionamento e o transporte para comercializacdo destes bens alimentares.

A primeira referéncia escrita sobre o «Sal de Castro Marim» remonta aos finais da ldade
Média e corresponde a primeira Carta de Foral, outorgada por D. Afonso I1I, com data de
8 de Julho de 1277. O diploma régio é bem explicito ao reservar para 0 monarca e para
0S seus sucessores o direito sobre todas as salinas feitas ou por fazer em Castro Marim,

além de proibir a venda de todo o sal na Vila que ndo o seu. Mais tarde, em 1285, D.
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Dinis altera o Foral e abdica do monopdlio régio sobre a atividade salineira em Castro
Marim. O rei concede aos moradores o direito de fazerem as salinas que desejarem em
troca de uma quarta parte do sal produzido, e autoriza a livre comercializagdo no termo
da Vila, exceto a venda noutras povoacOes algarvias. Esta alteracdo constituiu um
privilégio face a outras terras do reino, tais como Tavira, Faro, Loulé ou Silves, onde a

exploracdo e comercializacéo de sal pertencia exclusivamente a Coroa.

Enquanto povoacao transfronteirica, Castro Marim possuia fraca densidade populacional,
0 que dificultava o seu desenvolvimento econdmico. Desta forma, a partir de 1421,
através da Carta de Foral outorgada por D. Jodo I, a Vila torna-se um couto para
condenados, que trabalhavam sobretudo nas salinas. Outro impulso importante para o
desenvolvimento da salicultura castromarinense e do seu progresso econémico, aconteceu
em 1453, quando o Infante D. Henrique, governador da Ordem de Cristo, subscreve a
“Ordenanca”, onde refere 0 modo como os pescadores deveriam utilizar o sal para a
conserva do pescado, ordenando que todo o sal que fosse necessario para esta atividade
viesse de Castro Marim e s6 quando este acabasse poderia ser adquirido fora. Ao mesmo
tempo, foi abolida a disposi¢cdo que proibia aos habitantes a venda de sal a outras
povoacdes do Algarve, tendo, mais tarde, redefinido os direitos da Ordem de Cristo e do
Rei e consignado a esta cobranca de portagem sobre o sal vendido, deixando ao rei o

direito de imposicao do sal.

Em 1504, o Foral manuelino (foral reformado por D. Manuel I), “atualizado de acordo
com as necessidades sociais, economicas e juridicas da modernidade”, volta a fazer
referéncia a exploracdo de sal em Castro Marim, permitindo aumentar as marinhas e o sal

sem qualquer pagamento.

Nos finais do século XVI, existem relatos de um comércio do sal de Castro Marim em
ascensdo, certamente relacionado com a abundancia de peixe capturado na costa algarvia.
Durante os séculos XVI e XVII registaram-se, no entanto, alguns conflitos derivados do
valor inflacionado que este atingiu, dificil de comportar pela populacdo local e pela
escassez do produto na terra, derivado do comércio ilicito, impondo regulamentacdo que

permitisse servir as necessidades da terra, antes de qualquer outra.

Apdbs um grande crescimento econdmico no século XVI, gracas a atividade piscatoria
atuneira, desenvolvida com os conhecimentos maritimos sicilianos, veio a registar-se, a

partir de 1620, uma depressao pela escassez de atum e sardinha, as principais espécies
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pescadas na regido. Apesar da diminuicdo da pesca, o sal continuou a ser comercializado

na segunda década de seiscentos.

Com o término da Guerra da Restauracdo (em 1668), a producéo de sal assumiu-se como
uma importante fonte de riqueza e foram tomadas medidas para a proteger da
concorréncia castelhana, proibindo os salineiros de sair de Castro Marim, impondo como
condig&o para ser salineiro possuir naturalidade portuguesa e proibicdo de ensinar a sua

arte aos galegos, sendo esta punivel com pena de morte.

O Século XVIII voltou a ser um século de crescimento e grande comércio para o Sal de
Castro Marim, devido ao rejuvenescimento da faina na ponta oriental do Algarve, atraves
da introducdo de novas artes de pesca e de técnicas de salga. De Castro Marim saiam,
entdo, embarcacdes de sal para o pescado capturado em Monte Gordo, mas também para
Alcoutim e Mértola. «Com o regresso do atum e da sardinha, entre 1720 e 1730, ressurge
a atividade piscatoria e aumenta a produgdo de sal no Algarve, “alimentam-se as velhas
salinas e as novas marinhas”. Em 1734, o fabrico de sal atinge valores elevadissimos e

alcanca um pico maximo em 1754.»

Em 1755, o maremoto e sismo sentidos produziram efeitos catastréficos na producao de
sal que se prolongam para anos seguintes. A partir de 1766 regista-se uma estagnacdo na
producdo de sal no Algarve que é, certamente, um reflexo da grande crise que ocorre
nestes anos. Nos anos seguintes, foram decretadas medidas para recuperar e aumentar as
marinhas em Castro Marim, mas ndo foram suficientes para produzir efeitos ao nivel da
producdo de sal, que permanece muito baixa. Outras medidas vieram afetar a producao
de sal em 1771, quando a Corte espanhola veio permitir a importacao de peixe fresco para
Espanha, a salga de peixe com sal de origem espanhola e a livre comercializagéo de
pescado salgado espanhol em Portugal. Uma legislacdo particularmente prejudicial, que
fez migrar para outros centros piscatorios concorrentes, nomeadamente para Andaluzia,
pescadores, salgadores e tanoeiros que se haviam fixado nesta zona. A falta de producdo
nas marinhas de Castro Marim, bem como de outras vilas do Algarve, faz com que a
atividade entre em declinio obrigando pescadores a deixar a pescaria no mar por falta de
sal para a sua conserva, havendo registos de importacao de sal de Espanha para suprir as

necessidades.

Em 1773 houve nova tentativa de promover a extracdo salineira no Reino, tendo sido
assinado pelo Marqués de Pombal um “parecer”, que promoveria a lavoura das marinhas,

reativando umas e abrindo outras, e estabelecendo um superintendente das Marinhas do
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Reino do Algarve, a semelhanca do existente em Setubal, com as mesmas regras, precos
fixos e direitos de saida. Apesar da reforma, os resultados procurados para as marinhas e
pescaria ndo foram atingidos e o Marqués de Pombal né&o voltou a tomar medidas pois,
apos a morte do rei D. José I, foi deposto de funcgdes. Desde entdo, o declinio da producgéo
de sal em Castro Marim veio a verificar-se através do constante abandono das salinas e

da reducéo da producdo, perdendo peso a nivel nacional.

Em 1858, iniciou-se a exploracdo da Mina de S. Domingos, abrindo um novo mercado
local para o sal de Castro Marim, ao mesmo tempo que o nivel de importacdes foi,
progressivamente, diminuindo. Paralelamente, também a Industria Conserveira de Vila
Real de Santo Anténio, contribuiu para reforgar a importancia do sal de Castro Marim a
nivel local, dada a atividade que registava na viragem do século XIX para o0 XX. Néo
obstante, nas primeiras décadas do século XX, as salinas reduzem-se, progressivamente,
passando a assegurar as necessidades dos mercados de Tavira e Faro e da populacéo

ribeirinha.

A partir dos anos 60, a industria Conserveira de Vila Real de Santo Antonio, debatendo-
se com graves problemas de sobrevivéncia, afetada pela concorréncia, pela escassez de
peixe e falta de modernizag&o, culminando no encerramento da maior parte das fabricas

na década de 70, o que coincidiu, também, com o abandono das salinas de Castro Marim.

Recordando a linha de evolucédo histérica da salicultura de Castro Marim, marcada por
avancos e recuos na producdo, é bastante evidente que o seu progresso se fez em funcédo

do sucesso da atividade piscatéria na costa algarvia.

O sal de Castro Marim volta a receber um novo impulso nos anos 90 gragas ao aumento
da comercializagdo do sal marinho tradicional e flor de sal, derivado nomeadamente da
obtencdo de uma certificacdo internacional de qualidade para estes produtos, fruto da
iniciativa da Reserva Natural e das organizacgdes de salineiros. Nas Gltimas décadas tém
vindo a ser desenvolvidos esforgos por vérias entidades que tiveram como objetivo a
promogé&o e valorizacdo da atividade, como sejam o processo de qualificacdo assente na
diferenciacéo e na elevada qualidade dos produtos, na cria¢cdo de um quadro legal para a
comercializacdo dos mesmos, na formacdo profissional, entre outros projetos, que
fizeram despertar o interesse na salicultura tradicional, quer por parte de investidores,
quer por parte dos proprietarios, cujo interesse originou a recuperacao e revitalizagéo de

salinas desativadas. A salicultura tradicional em Castro Marim representa, atualmente,
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uma das atividades mais relevantes e com maior impacto socioecondémico na comunidade

local.

No anexo VI estdo representados 3 mapas que comprovam a antiguidade das salinas de
Castro Marim e um documento referente as exportagdes realizadas a partir dos portos de
Tavira e Vila Real de Santo Antdnio na segunda metade do século XVIII, no qual é
possivel constatar as quantidades e destino do sal exportado.

6.3-Fatores Humanos

As salinas possuem uma tipologia de construgdo que permite que toda a circulagcéo de
agua se faca por gravidade, ndo sendo necessario a utilizacdo de meios mecanicos. A
utilizacdo destes limita-se ao esvaziamento. Outrora, este processo era feito por
evaporacdo natural da agua ou por um combeiro®®, sendo 0 processo muito lento. A
introducdo do motor para bombear 4gua da salina foi implementada em 1955 e teve um
impacto direto no aumento da quantidade de sal extraido e na melhoria da sua qualidade.
Passou a existir um melhor aproveitamento da superficie total da marinha com o
consequente aumento da velocidade de evaporacdo e antecipacdo do inicio da
cristalizacéo, o que permite que o sal se encontre menos tempo no fundo da salina, ficando

menos exposto as sujidades arrastadas pelos ventos.

Para além disso, a 12 colheita realiza-se mais cedo, concorrendo para o mesmo fim o facto
de mediar um periodo mais curto entre o inicio da cristalizacdo e a 1? colheita. Como
consequéncia é possivel obter uma segunda colheita ao nivel da primeira, havendo ainda

lugar a uma terceira colheita.

A salicultura tradicional em Castro Marim utiliza técnicas e instrumentos tradicionais no
processo de producdo perfeitamente adaptadas as caracteristicas das suas salinas e clima,
um saber-fazer preservado e passado localmente de geracdo em geracao, fator essencial
para as caracteristicas especificas do «Sal de Castro Marim» / «Flor de Sal de Castro

Marim».

25 Acionado manualmente é formado por um tabuleiro de madeira, preso a uma corda que suspende de um
tripé e cuja funcdo era elevar 4gua da salina para o viveiro mais proximo
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Os instrumentos de trabalho sdo leves, ndo oxidaveis nem deterioraveis e aprovados para
0 contacto alimentar. Estes requisitos sdo determinantes para que ndo exista a

possibilidade de representarem uma fonte de contaminagéo para o sal.

Todo o sal e flor de sal extraidos das salinas inseridas na area delimitada (Fig.4) sdo secos

ao ar livre e acondicionados no local.

Esta atividade ancestral é passada de geracdo em geracao, sendo os trabalhadores das
marinhas iniciados na profissdo durante a adolescéncia, mantendo assim o saber-fazer
tradicional. O facto de, ao longo dos tempos, a producéo de sal ter sido uma, se ndo a
principal, atividade econdmica da vila, fez com que sempre existisse uma representativa
comunidade de salineiros na vila, 0 que permitiu manter sempre vivo este saber-fazer.
Esta dependéncia econdémica fez também que o0s processos produtivos fossem
continuamente aperfei¢coados e adaptados as salinas locais, existindo também uma forte
resisténcia a difusdo destes “segredos locais” para fora da comunidade. Estes aspetos,
hoje quase inexistentes em outros locais tradicionalmente produtores de sal, contribuiram
de forma decisiva para a atual especificidade do «Sal de Castro Marim> e da «Flor de Sal
de Castro Marimx». Assim, existiu sempre uma forte ligacéo cultural, social e econémica,
biunivoca, entre a atividade salineira e a vivéncia da vila, constituindo um forte fator de

sustentabilidade humana e ambiental.

6.4-Fatores Naturais
O meio natural em que se encontram as salinas é propicio a producéo de sal. Estas estdo

localizadas num sapal, que possui uma série de esteiros e canais que alimentam 0s
viveiros que compdem as salinas, junto a foz do rio Guadiana, onde as dguas de transicao

(rio-mar) possuem uma salinidade elevada.

Atendendo ao clima, este é classificado como semiérido, segundo o Indice Climatico de
Emberger. Durante a safra as temperaturas elevadas conjugam-se com 0s baixos niveis
de humidade (mesmo durante a noite), com a inexisténcia de chuva e um grande nimero
de horas de sol. Estes fatores aceleram o0 processo de evaporacdo das aguas e a

consequente formacao de sal e flor de sal.

A brancura do «Sal de Castro Marim» / «Flor de Sal de Castro Marim» esta relacionada

com o nivel de matérias insoltveis, sendo o vento um fator determinante. A média anual
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da velocidade do vento ndo ultrapassa os 10 km/h, sendo 0 més mais ventoso Janeiro.
Durante a safra, a intensidade do vento é em regra mais constante ndo existindo picos de
vento de muita intensidade, ndo arrastando assim um grande ndmero de particulas para a
superficie do cristalizador. Outro fator que ajuda a explicar a brancura deste mineral é a
altura dos muros das salinas, que tém o objetivo de proteger os cristalizadores do vento.
A conjugacao destes fatores faz com que o «Sal de Castro Marim» / «Flor de Sal de Castro

Marim> extraidos possuam poucas impurezas, mantendo assim a sua brancura natural.

As salinas situam-se numa Reserva Natural que, por ser uma zona protegida, possui
restricbes ao nivel da construcdo, circulacdo de veiculos, pessoas, etc. Estes fatores
associados a auséncia de industria pesada, agricultura intensiva e fontes de poluicédo

ambiental na regido permitem a producéo de sal e flor de sal livres de contaminantes.

A composicdo quimica do «Sal de Castro Marim» / «Flor de Sal de Castro Marim»,
resulta de fatores abioticos e processos produtivos: constituicdo da salina, sol, vento,
temperatura, humidade e os procedimentos de gestdo da dgua e da salina (em “Fleur de
Sel Composition and Production: Analysis and Numerical Simulation in an Artisanal
Saltern”; Sainz-Lopez, Noa; Boski Tomasz, Sampath D.M.R.; 2019). O conjunto destes
fatores especificos do salgado de Castro Marim e da sua cultura salineira resultam na
diferenciagéo do «Sal de Castro Marim» / «Flor de Sal de Castro Marim», nomeadamente
os elevados teores de magnésio e potassio e menor concentracdo de cloreto de sodio

relativamente a outros sais marinhos.

Atualmente o sal de Castro Marim é ja um produto de elevado prestigio tanto a nivel
nacional como internacional. Na Gltima década tém existido um aumento da procura do

sal marinho e da flor de sal de Castro Marim, principalmente a nivel internacional.

7. Referéncias relativamente a estrutura de
controlo

A autoridade competente responsavel pelos controlos oficiais realizados para verificar a

conformidade do caderno de especifica¢bes do produto é efetuada pela Dire¢do-Geral de
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Agricultura e Desenvolvimento Rural (DGADR), com sede na Av. Afonso Costa, n°3,
1949-002 Lisboa.

O controlo da certificacdo sera realizado por um Organismo de Controlo (OC). O OC sera
uma entidade externa, independente, com credenciais reconhecidas na certificacdo de
IGP/DOP. O OC seré indigitado pela Terras de Sal C.R.L, ap0s aceitacdo pela DGADR.

8. Rotulagem

Qualquer que seja a apresentacdo comercial deve figurar na rotulagem a mencao «Sal de
Castro Marim - DOP» ou «Flor de Sal de Castro Marim - DOP».
No caso do «Sal de Castro Marim» no estado liquido deve figurar, em adi¢éo, o termo

«Sal liquido™.
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10. Glossario

Agua-mée — S3o as aguas residuais que permanecem nos talhos apés a deposicio dos
sais. S8o0 mantidas nos talhos apos a safra para a producéo de sal do ano seguinte.

Alagamento — Acdo de alagar propositadamente toda a salina de modo a protegé-la das
intempéries do Inverno.

Anforas — Vaso de barro com duas asas no qual era transportado o peixe & época.
Baracha — Muro que separa os talhos. Ver Fig. 5

°Bé — Graus Baumé. Escala desenvolvida pelo farmacéutico francés Antoine Baumé em
1768 para medir a densidade de diversos liquidos.

Cristalizadores — O mesmo que talhos. Reservatorios onde se deposita o sal. De pouca
profundidade, é onde a agua salgada com uma determinada concentracdo evapora,
formando sais que precipitam no fundo (sal).

Coador — Utensilio composto por uma vara comprida e uma rede tipo mosquiteira na
ponta, utilizado para a colheita de flor de sal.

Combeiro — Acionado manualmente é formado por um tabuleiro de madeira, preso a uma
corda que suspende de um tripé e cuja funcdo era elevar agua da salina para o viveiro
mais proximo.

Contra — Muro que separa o talho do travadouro. Ver Fig. 5

Eira — Instrumento feito de madeira, possui no centro uma rede tipo mosquiteira na qual
é colocada a flor de sal a secar.

Embarachar — Termo dado a acdo de puxar o sal para cima da baracha.

Madril — Muro central da salina. Ver Fig. 5

Marinhas — Termo aplicado ao conjunto de reservatdrios condensadores (salinas).
Marnoto — nome atribuido as pessoas que trabalham a salina.

Matéria Insoltvel — Compostos/matérias que nao se dissolvem na agua.

Olhal — Pequeno canal de ligacdo que permite a passagem de agua entre o travadouro e
o talho.

Palhetas — pequenas laminas formadas durante a cristalizagio dos sais, caracteristicas da
flor de sal.
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Pata-de-cavalo - Utensilio de madeira grandes dimensdes puxado por tracdo animal ou
motor, utilizado para raspagem de lamas.

Pesa-sais — Instrumento para determinar as densidades das solucdes salinas.
Rasa — Designacdo atribuida a cada ciclo de tiragem de sal.

Rechegar — Termo dado a a¢do de soltar e lavar o sal formado no cristalizador. O marnoto
utilizado o rodo para executar esta agéo.

Rodo — Utensilio de madeira utilizado para a colheita do sal. Pode ser curvo ou direito.
Safra — Periodo do ano no qual se procede a producéo de sal.

Sal liquido — Agua com uma elevada concentragdo de sais. Feito a partir da 4gua mae.
Salicultor — Aquele que possui ou explora salinas.

Salineiro — Aquele que produz / comercializa o sal.

Tremonhas — Conjunto de cristais de sal em forma cubica, que se agrupam e tomam
forma de piramide invertida.

Travadouro — Canal que alimenta os talhos. Ver Fig. 5

Tremonhas - Conjunto de cristais de sal em forma cubica, que se agrupam e tomam
forma de piramide invertida.

Zona Humida - Areas de sapal, paul, turfeira, ou agua, sejam naturais ou artificiais,
permanentes ou temporarios, com agua que esta estagnada ou corrente, doce, salobra ou
salgada, incluindo aguas marinhas cuja profundidade na maré baixa ndo exceda seis
metros.
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11. Anexos

Anexo | — Imagens de alguns dos trabalhos de preparacdo das marinhas.
Anexo Il — Esquematizacdo em imagens da producdo da flor de sal e do sal.
Anexo 11 — Esquematizacdo em imagens da extracéo da flor de sal e do sal.

Anexo IV — Esguematizacdo em imagens do acondicionamento, embalamento e

armazenamento da flor de sal e do sal.

Anexo V - Esquematizacdo em imagens do processo de acondicionamento,

embalamento e expedicdo do produto.
Anexo VI - Constituicdo dos solos das salinas de Castro Marim.

e Carta 1 — Carta Geoldgica Simplificada

e Carta 2 — Carta de Solos e Drenagem

Anexo VII — Mapas que comprovam a antiguidade das salinas de Castro Marim.

e Mapa 1 — 1641 “Plano de la costa del reino del Algarbe en Portugal para
Ayamonte que representa varios lugares y villas San Lucar de Alcotin, Ayamonte,
lugar en donde se han de construir barcas para la invasion, La”.

e Mapa 2 — 1763 “Plan de Castro Marim en Algarves & de ses environs levé par
ordre de son altesse Monseigneur le Conte Regnant de Schaubourg Lippe,
Maréchal General par Pierre Robert de Bassenond Major Ingénieur, 1763”.
Gabinete de Estudos Arqueoldgicos de Engenharia Militar/DSE, Doc. 279 (1-6-
10). Cortesia do Arquivo Histérico Militar.

e Mapa 3 - 1881 “Plano Hidrografico da Barra e Porto do Rio Guadiana”.

e Movimento dos Portos de Tavira e Vila Real de Santo Antdnio na sequnda metade
do Século XVIII
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Anexo |

(Imagens de alguns dos trabalhos de preparacéo das
marinhas)
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Limpeza dos viveiros

Reparagoes

Limpeza dos cristalizadores

Limpeza dos travadouros

©dguamae

©novbaesuris

©novbaesuris

Reparacdo da

Limpeza dos cristalizadores
com recurso a rodos.

©baesurisal

Limpeza manual dos muros dos
viveiros (fonte: “Agua M3e”).

comporta do tejo.

©salmarim

Limpeza dos travadouros,
com recurso a maquina
giratdria (fonte:
“Baesurisal”).

©novbaesuris

Substituicdo de
uma comporta do
viveiro de aguas
quentes.

Limpeza dos cristalizadores
com recurso a “pata de cavalo”
(fonte: “Salmarim”).

©novbaesuris

©novbaesuris

Limpeza mecanica dos muros dos
viveiros.

Substituicdo das
comportas do
tejo.

Limpeza dos cristalizadores
com recurso a bomba e rodo
(fonte: “Baesurisal”).

Limpeza dos travadouros,
com recurso a maquina
giratéria.

Quadro 4 — Trabalhos de preparagdo das marinhas
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Anexo 11

(Esquematizacdo em imagens da producéo da flor de sal e do
sal.)
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Flor de Sal

©salmarim

©salmarim

Alimentagdo dos cristalizadores através da
perfuragao do olhal

Alimentacgao dos cristalizadores através da

perfuragao do olhal

©novbaesuris

©novbaesuris

Formacdo de Flor de Sal na superficie do
cristalizador

Formacao de Sal no fundo do cristalizador

Quadro 5 — Producdo da flor de sal e do sal
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Anexo 111

(Esquematizacdo em imagens da extracéo da flor de sal e do
sal.)
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Flor de Sal Sal

3 ma - "
©dgua mae ©novbaesuris

Acdo de “bater” o sal, para o soltar do fundo
do cristalizador

Técnica de apanha da flor de sal

Agostinho Gomes

©novbaesuris

Colocacdo nas caixas
g T TP

R e

Terras de Sal, CRL

Oterrasdesal O©salmarim

S e b

Transporte em carro de mao Rechegar

b G it Lad

©novbaesuris

©novbaesuris

Secagem nas eiras Embarachar

Quadro 6 — Extracao da flor de sal e do sal
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Anexo IV

(Esquematizacdo em imagens do acondicionamento,
embalamento e armazenamento da flor de sal e do sal)
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Flor de Sal

Terras de Sal, CRL

Oterrasdesal

Acondicionamento da flor de sal seca em “serra”

©baesurisal

Flor de sal pronta para o transporte

©novbaesuris

Armazenamento de flor de sal em paletes no armazém

Quadro 7 — Acondicionamento, embalamento e armazenamento da flor de sal

47



©aguamae

Sal

Sal embarachado

Situagao 2

o 4
desal

©DominguesV.

©dguamae

Enchimento dos sacos

Enchimento em alcofas e acarreto

Enchimento em alcofas, ou caixas
para transporte em carro de mao

Oterrasdesal

©dguamie

©aguamae

Acarreto a cabeca e colocagdo em
paletes

Descarregamento do sal nos big-bags
situados nos muros das salinas

Descarregamento do sal nos big-
bags situados dentro da salina e
posterior transferéncia deste para os
muros da salina

Quadro 8 — Acondicionamento, embalamento e armazenamento do sal
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Anexo V

(Esquematizacdo em imagens do processo de
acondicionamento, embalamento e expedi¢cdo do produto)
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Sal / Flor de Sal

Oterrasdesal

Moagem de sal

Oterrasdesal

Oterrasdesal
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Escolha manual do sal/flor de sal para acondicionamento

O©baesurisal

Sal/flor de sal aromatizado pronto para acondicionar

©baesurisal

Colocacdo do sal/flor de sal escolhido, em embalagens
individuais mais pequenas
rd

Osulinformagdo
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Sal liquido acondicionado e rotulado

AX - '
©novbaesuris

Embalagem secundaria de sal liquido

O©baesurisal

‘ Embalagem secundaria de sal/flor de sal
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©baesurisal

Produto pronto para expedicdo

O©baesurisal
Sacos de sal/flor de sal identificados e prontos para expedicdo

Quadro 9 — Processo de acondicionamento, embalamento e expedi¢ao do produto
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Anexo VI

(Constituicéo dos solos das salinas de Castro Marim)
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Carta 1 — Carta Geoldgica Simplificada
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Carta 2 — Carta de Solos e Drenagem
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Anexo VI

(Mapas que comprovam a antiguidade das salinas de Castro
Marim)
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Mapa 1 — 1641 “Plano de la costa del reino del Algarbe en Portugal para Ayamonte que

representa varios lugares y villas San Lucar de Alcotin, Ayamonte, lugar en donde se
han de construir barcas para la invasion, La”
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Plano de la costa del reino del Algarbe en Portugal

con Ayamonte que representa varios lugares y villas

San Lucar de Alcotin, Ayamonte, lugar en donde s
han de construir barcas para Ia invasion, La
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Mapa 2 — 1763 “Plan de Castro Marim en Algarves & de ses environs levé par ordre de
son altesse Monseigneur le Conte Regnant de Schaubourg Lippe, Maréchal General par
Pierre Robert de Bassenond Major Ingénieur, 1763”. Gabinete de Estudos

Arqueoldgicos de Engenharia Militar/DSE, Doc. 279 (1-6- 10). Cortesia do Arquivo
Historico Militar.
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Mapa 3 — 1881 “Plano Hidrografico da Barra e Porto do Rio Guadiana”.
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Movimento dos Portos de Tavira e Vila Real de Santo Anténio na sequnda metade do

Século XVIII

Movimento dos Porlos de Tavira © Vila Real de Santo Aotdnio

na segunda metade do Século XVIII

(Conclusiio)

A ALFANDEGA DE VILA REAL DE SANTO
ANTONTO

De soordo com as mformagbes fornecidas pelos B
vios de carga © descarga dos anos de 1776 ¢ 1793 da
receitn de 1777; da carpu ¢ descarpa de 1778; ¢ das en-
teadns de 17935, da Alfindega de Vila Real de Samto
Antémio, clabarimos quadras de importagho © cxpor-
taghio.

Assim, verdfichmos gue os produtos entrados na
Alfindega Je Vila Real de Santo Antdnio nos referi-
dos anas, eram provenicnies de Espanba, no sun maio.
via de chdndes andaluzas, ¢ do Nocte de Alricn; S, Le.
car d¢ Barramedn, Nerga, Figucirita, Lepe, S0 Locar
do Gumdiana, Chdlz, Malaga, Gibrahar ¢ Tinger.

MERCADORIAS DESCARREGADAS EM VILA
REAL DE SANTO ANTONIO EM 1776

(QUADRO N* 1y

Locel de Orlpem Mercatarha Quantiisle
Cibrakar Arroa 10 dourh ¢ ¢
TicTe
Vidnn 1 colvins ¢ )
CAnIaen
Leuga 1 canasira
*Tripes ¢ emrn
mbaderas | s3¢0
Prepas J wrrodus
Taboado para obep 20 drias
Darros e feero o
Fpos varay RS
Barryy vation L3
Tngs & maowos
Yectadyra 4 maime’ 3
Az
Grelhus d¢ foere 7
Ayanonie Adurlas do popus ¢
Barth § leixes
Arcon de femmo para
harris 4 feizey
Farondas de U | aeape ¢/ vizhy
Falaws 2 saiin
Coelie Geio 0 sacon
Aduelas pata bareis
cume seus fusdos ©
arcos feites 4.000
Bolaches 3 sacos 0 300
ikran
Nalatag 1 sxo
Bacelhay K aroraom
oUaxoniteas 10 saces
Fapachsz Conddae de cspario parm
o srmagho das harcas | 1250
Tralbas de coparse par
bareom 1) Wardas
Amarrm e eyparte
pota Batco; ?
Cominhoy | sxo
Parcetes 65 diving
Barsetes de |6 Al ddsing

O prodwtos smportadon consistiam essencinlmente
em materss de comstrugio (Laboado para obras, barres
de forro, gretbas do ferro, pregos ¢ fechaduras): adue-
Ins {arcos de ferrn para pipas ¢ barns); cordas, tralhas e
amarmas de esparto parm & embarcagdes; fazendas e
barretes de 15 protdutos alimentases como o srroz, ba-
tatas, botichas, bacathau, uvelis, azcite doce (¢ 5 Lu-
car do Guadiana), farin®a, grio, carne, galinhas, uvas
(de Lepe e S. Lucar do Guadiana) ¢ figos secos (de S
Lucar do Guadan), sbaboras, meldes, melancias ¢
trigo; ¢ algumas especiarius como os cominkos ¢ © pis
mentie,

pur Aurizis Anien ¢ Luisa Travassos

MERCADORIAS ENTRADAS EM VILA REAL
DE SANTO ANTONIO DE MARCO A
NOVEMBRO DE 1777

(QUADRD N* 1)

Lecal d¢ Orgens Mercubovia Quuntdlade
Espania Barretos de 14 pid )
Barretes 2 Sz
ANasema M arviteh ¢ 2
=
Piorntos Sanien e )
wroba

MERCADORIAS SAIDAS DE VILA REAL DE
SANTO ANTONIO DE MARCO A
NOVEMEBRO DETT7

Local i Diestino Mercadorks Quantidade
Tsponha Scla brovaca %Jl earhileis ¢
S
Scla veernetho ) 4
«Vaquslase de
Permanbaco L3
Conadoss Ge boeta de
oores divenas 13
Faopa 3 vans
Rerna de Vb 2% arrobay
Vi prax 12 déainn
Fdcrey 3
Capachon redoadon ]
Culle Nodes pata Vilis S gresay
Botdes de umdo pare
e 16 groses
Botben para pushion 13 provas
xkt de wpoaite de 12
. m
Franjs de bnhs 30 pegast
Resirioc d¢ conlas
nlidx do oo 15 daeim
Marcas de paug pasa
Polies ¢ vétia 13 mages de 20
ool
«Coconn (V) .

O facto de terem dado entracla, pela Aldndega do
Vils Real de Santo Antdalo, produtos que em principso
constituiam o grosso <das nosses caparlagdes, Como 0§
figos secos, 0 azeite ¢ as frotas, ndo significa, cm nossa
epinifio, que esta regdo carecesse deles mas sim que
2 sua compes nas localidades expanholas de Lepe, si-
tuadn a ens 12 km de Vila Real de Santo Amtdalo, ¢
¢ S, Lucar do Guadiana situada em frente de Alcou-
1im e marges esquerds do Guadiane, ¢ra mals tarata
& que em Tavira, Fero on Loulé, 4 que es barcos
aproveitavam mwilas vezes & viapem Je regresso pars
virems cursegadas de mercadorias

For outra ladu, &t importagdes de trigo de Espanha
¢ do Norte do Africa (de Tanger) conlirmam a insufi-

cidncia cerealifora porlgguesa,
No que dix rupdm%m verificamos que
estas se dirigesn para Espanha (Ayumonte, Cadiz. Al

canle, Gibraliar ¢ Catalunba), para 0s poetos do Noeie
< para a [dk,

De entre os produtos exportados, desacansas: proe-
dutes agricolis, como o feijio, o grio em caka, 3
améndos, os 1igos, o nacite, a alfsrroba, 8y cebola
o vinho verde de Vians; predutos d2 pesca, <omo a sar-
dinha fresca, salgada ¢ estivada ¢ o 2za9te da mesma
atum salgado ¢ enxovay; produtos de origem asima’
<ot o5 gqueljos (do Alentejo), peles (cabryas, de o&i-
bato, e cormeiro, €LE), € outros como esteiras d¢
palma, alcofas, capaches. vassourss, ¢stopa, panos de
linho, chapéus de 14 grossa, sole, botdes, tibuas d¢ pr-



MERCADORIAS CARREGADAS EM VILA REAL
DE SANTO ANTONIO DE MARCO A

DEZEMBRO DE 1778

MERCADORIAS DESCARRECADAS EM VILA
REAL DE SANTO ANTONIO EM 1793

(QUADRO N+ 5

(QUADRD N &)
Local de Origem Mercndoris Quontidade
Local de Destine Mercsdoria Quant stade Malaga = Toatalan 40 areohas
S Lwar
Cadie Gelo en ca 31 arrodee s de Thuas de od
Epanha $als brasce 0 amaien 5. Luear do AT |
Sumagre 9 arrobes Guadlans Aellc doce 9 alrmuden
Carvdo 400 prrobes Unas 30 arrobas
Peles de carseiro s Fgon soeon ) urechbay
Peles de chidato, i Ayamoate l;: e liu' 6 dirine
PoagacTae (Eaxdrem?s fho voiho | ¥ arcobas
Sardinha 22048 milheino Faperha Tibuas de pito -4k
Frpos secos 13 arrobas
Nerga Conldas de oxparto para
. E:m 1.%0
MERCADORIAS DESCARREGADAS EM VILA Frgueiring cabouy TS arecbas
P carali
REAL DE SANTO ANTCNIO EM 1778 o Saralt (1) - R
L 34,5 arrobus
Gibealtar :Walun 3 50 barely
Local & Osige Mercadonia Quantidede maguinbos de vidro | 1 casasir;
- - N ?" ell . i z '
Giealiar Arror o s velhas vaziax 0
Dacelhian § quintais Farinha s
Espushs Avelis 10 akecirs G 3s
Trige 6 moloy Tige 5 fanegan
Tralas de esparts 2 Berris velhos de pisho | 40
Cadix Trige 17 molos ¢ 12 Laaa &0 viren
Lanegas Thapes 1 waed
1 T - { S
Patatas e £
S - Camse do vaca ] uc;n
Hncoko 1 barrit
gﬂnlm 2 ddeias
MERCADORIAS CARREGADAS EM VILA REAL Codiz T :(::um
DE SANTO ANTONIO EM 1776 9% srrhes

(QUADRO N* &

Logal de Dpstsnn Meread Quantidad
Expanka :zuh-im
!
ﬁ:«um de palma S Sk
Fe 7
do Alestdge | MG
Absoday 3 -
Pedes cobrias 3 disia
Poles ordindrise (L
Grio em caxa ;m aerdiens €
Peles de cameiro 3
Poles gramdon de
chidato 1
Pdes paquinas s
chibnala 3
Peles prandes de
cmelrg Lo
Poler pogeenss &
cwneire s
Podos de rolepo sem 18
e 120 Felves
Foo e
Cadiz ngw — Tl leives
X eiay & —
Malpique 025 moiog
Alicantc de amdndon 10 arrobot
Avamosse YArA € I
iane e | -
Ieklia enthrady 15 milbeires
Sesdinba otiveds e
et 218 cascon v/
Areve cvmesido &
winta
Ghoalia Arcite 142 aloadon, «
49 oty ¢
15 ppws
Cebolan 1 ey
Vassourac 2 ki
Amiedos Ao iTve
Visho verde de Vara | 2 pon
Fnxova T4 taern
Sardisha evvade 4] =icites ¢
4.0 pres

MERCADORIAS CARREGADAS EM VILA REAL
DE SANTO ANTONIO EM 1793

Locel de Destinn Mercadork Quaniifade
Figueinea Sardinka eativada :'}hc cancos, 3:
o e
Sardinka frovca A6 midheiros
Arche d¢ sardinde 2 ?o":t; M4
Postas de castanba 50 . \x
Tow de tastaahe 2 de 20 paloo
campriments
Tulnes de focro de
g_l,-ho 10 Jiuipy
tuas ordinhries de
pisho ] 3 @ozias ¢ mehe
Arvos para “pgn ”mm
Atam om golpelhw 200 azrohow
Tapanka ANariobes HE yacen
Asclte do u:"d:.hl ;oﬂm
eativa =
Sadnha frescn 9 593 milheieon
r de pirho 6 darkes
Gibrakar "—--’
Ambadoes 2 oy,
Lorhia 20 quintaie
Catalurha Aselie de saréinh lﬂ{‘;“‘ l;‘
Sardinla edtivadn 37 easoes
Avamoate Temby o cober 3
Pono de Jahe 12 varas
C‘qﬁs o 1 grosa ;
E
Sarfinha freson 231 mihelros
Pax de caslanko
Tillvarn oedinfein
'::v pisdo 2 ddoins
Cadiz Carvio SIT aerobo
Tanger mmﬁs 20 ﬁ
S Luoar &
Guad Alfarrobes 42 sacos
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phe e de castinhe, carvie, resing de pinho, fereaduras,
feixes de canas, clé. .

O extraordinfcio moevimento da Alfimsdcgo de= Vila
Heal de Santo Antdnio & um exemplo basiante signe
fieativo da intenss actividode comercial moilima e
Fitoral algarvso nes Tinais do séeate KVINL consérein
esse qu, bendsr &m comba & wmigem s r!qn_mcllmus.,
assentava o apricultera, na pescn e na crisgio de pa-
do, mestrandn duma formp clamn e ineguivodd gus us
adversarins politices do Margeds de Pombal estavam
crrades oo pensreneng de vabdnde, erguthe e feine-
sin nl escolhe do local pera a edificagio de Vila Reol
Jde Sante Antdnso 3¢ Arenilhn, cm 17T

MERCADORTAS ENTRADAS EM VILA REAL
DE SANTO ANTOMID ER 17593

QL ALRC MY &)

Locelde Chigem KEsrerdoria Craxinidide
NMidagn Bainies mindas &0 nrrohas
B Looar de
Barrameda Tritteard lremnl 12
Gitraliar Winka 7 barls
Al 51 harrr
diarmliey 2
Pipas welhas [[]
Marinha £ harrices
Trigo 545 Tancpas
Cithoa 3,5 Tanegas
Pipas vethas T
'rakes 2 dizias
Tiibroes iz
Wirga Lardes de espano 1500
® Rl ke N déxiss
Carlix Erletias 1
kluslep 1
Tragn B0 Taneas
Thigee Hzis 1T
Lspanha Mbsiharas
Rl e
e binees

00 factn 42 6= exporiarem sardinhas eulivadas t__:_.':||-
radzs pasa Ciibmaliar, Diglia, que recebew s em LT74,
0% m (haipos, ¢ Catalunha (ver quadfos |, = & 31, lva-
e 3 comcluir @ existéncia dama sspndlicativa indis.
iria Je salze & estiva & peixe. )

[} Maro a Dezembeo d= ITTE, sabram nirmves ds
Alfinfepa Je Vita Real de Samo Antdnio 22045 mi-
Iheircs de sardinha frescs para Espanka [ver gquadro
3, 0 gue Hos permite concluir que g actividude phenid-
ria. sohretudo o da sandinha, se cncontrava gxbracnle
narinmente descnvelvidn neta vils ¢ no soe fermo, ¢
glimentzve um bom mimero de comorelantes gue inte-
pravam a burguesio vila-realense o algorvio, Entre cles
destacamos Antinle Selerigue, Jost Vishes o Agodli
nho Pereira da Silva, membros de fomiflizs espanholas,
o5 dols prineiro gue se palumlizeom porlugeces ¢
s¢ LxrnaTAm rias praprietirios nn Dregussia de Wil
Eenl de Sonte Anidnio, chegamilo a1é alguws membrus
destis families & ocupar canges sdministmlives,

¥rw 1772, Fillipe Selorique ¢ o capitie Felis Fabri-
gas de Vinhes eram wvereadores @ Cristivia Winhes,
procuradar,

Agusiimbn Pereira o Silva, era sargento-moc do
jegimento concelhio das Milicios, tinha cerca de 8
terras aforedas oo eoncelha, de que cra o senhorie di-
rectir ¢ pekis qunls pagava de fore o mikdica quantis
de E32E0 réls

Ora, em 1778 Antinio Scderigue exporton para Es-

pasha 1 353 milheires de sardinha fresce por sl
prdpria & 240 milheiros comi sécho de outmos; Jodd Vi
e 1 338 milheiros ¢ Agosiinho Pereire da Silva 168
millwines por conin propra ¢ X80 mitheires como -
clo de owlros, {ver qandro 3],

td sal, um dos principas produtos da exporisgdo
partigness, ocupa lambém o sou lugar ne conjunio
il proilwlas sakdos parn o sbraRpeiro ALiaves deste
Allfindega.

Assbm em 1736 foram envindos 248 maios para 0%
partos do Borte {da Ewropa provavelmsente) ¢ em 1793
15 muios para Laveche, 37 nwles para Thnger, 35,5
muios ¢ 3 quarizires para Cilbralier e 172 mndos para
Expanha, {Ver quadeos |, 4 ¢ 5).

117 — Fernamiln &, &, Clutierees Reln, A Fovadesa Faadidea
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Apchives Mationales, Pars _
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