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1. Nome do produto

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

2. Descric¢iao 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, para operacdo nas salinas e recolha de sal. Resulta da precipitagdo por
evaporacao solar dos constituintes minerais da agua 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 destinado ao consumo na alimentacao
humana, nao refinado, ndo lavado apds colheita, nao transformado quimicamente e sem
aditivos.

E um sal formado naturalmente e de produgio artesanal, como tal muito dependente das
condi¢cdes de formacdo e do modo de colheita, o que se pode comprovar pela verificagdo
da variabilidade intrinseca da sua apresentagao e caracteristicas, normal em cerca de 10%
do produto final. Apresenta somente sais minerais e oligoelementos presentes nas dguas
marinhas e uma humidade natural, comprovante da sua origem marinha e da ndo aplicagdo
de aditivos quimicos. O teor e distribuicdo destes sais minerais na sua composicao ¢
variavel, dependendo essencialmente das condi¢des climatéricas, da “marinha” onde foi
produzido e do “governo das dguas” efetuado.

«Sal de Castro Marimy

O «Sal de Castro Marimy forma-se
no fundo dos “cristalizadores”, por
deposicao de sais, sob a forma de
grao de pequenos cristais cubicos,
duros ¢ translucidos, de arestas
vivas e irregulares, de peso,
tamanho e constituicio muito
variavel. A sua forma depende do
governo das aguas, da orientagao,
forma e dimensao das marinhas e
dos cristalizadores, da técnica de

“rechegar”, da exposicao solar e do
vento, pOdCl’ldO também os grios Figura 1: Sal de Castro Marim
agruparem-se em pequenos agregados (“tremonhas”). Os cristais apenas sdo quebraveis
por moagem. Tem cor naturalmente branca e brilhante, pode apresentar-se tal qual ou
moido, e o seu sabor ¢ modelado consoante os diversos sais minerais ¢ oligoelementos
presentes. A cor branca e o seu baixo teor de insoltiveis derivam da perfei¢do dos métodos
utilizados na sua recolha, do governo das dguas da salina e das particulares condigdes
climatéricas e de solo do Salgado de Castro Marim.
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«Flor de Sal de Castro Marim»

A «Flor de Sal de Castro Marim»
resulta de uma fina pelicula
flutuante que se forma na superficie
da 4gua dos cristalizadores, de onde
¢ recolhida diariamente, apresenta-
se sob a forma de pequenos cristais
muito  leves, dispostos em
“palhetas”, que se quebram
facilmente com o manusear,
transformando-se em pd  se
esmagados com os dedos. De cor
branca, dissolve-se facilmente na :
boca e praticamente sem liquido. @) Figura 2: Flor de Sal de Castro Marim
sabor ¢ salgado e suave.

Caracteristicas fisico-quimicas

A tabela seguinte sintetiza caracteristicas fisico-quimicas distintivas do «Sal de Castro
Marim / Flor de Sal de Castro Marimy:

Sal Flor de sal

Corpos estranhos' Auséncia de corpos estranhos Auséncia de corpos estranhos

aos cristais aos cristais
Humidade (%) 2a6 2a8
Insoluveis (%) <0,06 <0,06
Densidade? (kg/m?) 0,8a1,0 0,5a0,8
Solubilidade? (seg.) 90 £ 20 60 £ 20
Na (%)* 352+3,0 355+3,5
K (%)* 0,15+0,10 0,20+ 0,15
Mg (%)* 0,56 £ 0,25 0,62 +0,35
Resisténcia a esboroamento manual | Duro, mantendo os cristais Fragil e quebradiga

! Visiveis a olho nu e passiveis de remogdo por escolha no processo de preparagdo. Apds preparacio nio
devera apresentar corpos estranhos.

2 Grio original, sem moagem, sem compactacao, seco a 50°C.
3 Grio original, sem moagem, sem compactagdo, 35g em 1 litro de 4gua, a 20°C.

4 Em pelo menos 95 % dos casos no produto ap6s finalizagio da recolha. Produto de recolha manual, sujeito
naturalmente a variagdes.

Caderno de Especificagdes - «Sal de Castro Marim» / «Flor de Sal de Castro Marim» Pagina 3



3. Area geografica

As fases de producao do «Sal de Castro Marim / Flor de Sal de Castro Marim» encontram-
se circunscrita as freguesias de Castro Marim (concelho de Castro Marim), Monte Gordo
e Vila Real de Santo Antonio (concelho de Vila Real de Santo Antdnio), em Portugal. De
forma mais restrita, as salinas onde se recolhe o «Sal de Castro Marim / Flor de Sal de
Castro Marim» situam-se na Reserva Natural do Sapal de Castro Marim e Vila Real de
Santo Antonio, num poligono irregular, formado pelos vértices com as coordenadas a

seguir indicadas,

Area geogrdfica de producio do «Sal de Castro Marim / Flor de Sal de Castro Marimy
(pormenor da zona de salinas em cor clara)

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
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4. Elementos que provam que o produto tem origem na area geografica

A garantia da origem geografica do «Sal de Castro Marim / Flor de Sal de Castro Marim»
¢ dada através do cumprimento das regras deste Caderno de Especificagdes pelos
operadores envolvidos no processo, desde o produtor ao operador que coloca o produto
no mercado, € em especial pela:

o Identificacdo das salinas e entidades envolvidas na cadeia de produgao.

e Definicdo de regras de armazenamento e acondicionamento.

e Defini¢ao de um sistema de rastreabilidade.

4.1. Identificacao das salinas e entidades envolvidas

Para efeitos do presente caderno de especificagdes, consideram-se os seguintes
operadores:

Produtor: pessoa individual ou coletiva responsavel pela producdo de «Sal de Castro
Marimy ou de «Flor de Sal de Castro Marimy.

Primeiro preparador de um lote de «Sal de Castro Marim» ou de «Flor de Sal de Castro
Marimy: pessoa individual ou coletiva que recebeu do produtor, ou produtores, o «Sal de
Castro Marim» ou a «Flor de Sal de Castro Marim» que constituiu o lote.

Operador de saida: pessoa individual ou coletiva responsavel pelo envio de um lote de
«Sal de Castro Marim» ou «Flor de Sal de Castro Marim» para fora da area geografica,
ou pela entrega de «Sal de Castro Marim» ou «Flor de Sal de Castro Marim» a
consumidores dentro da area geografica.

Todas as salinas e operadores sdo identificados e cadastrados, da seguinte forma:

Por salina (unidade produtiva)

e Identificacdo da salina, das suas areas de producdo e armazenamento, nimero de
“viveiros” e “talhos”.

e Mapa ou fotografia aérea em escala adequada, devidamente cadastrada, com a
localizagdo de toda a area das salinas, incluindo a entrada da 4gua no “tejo” e todos
os cristalizadores.

Por produtor

e Identificacdo da pessoa singular ou coletiva e dos seus responsaveis.

e Identificacdo das salinas que opera.

e Processos de controlo da qualidade utilizados.

e Declaracao de adesao ao definido no Caderno de Especificacdes e de aceitagao do
seu controlo.

Para os restantes operadores

e Identificacdo da pessoa singular ou coletiva e dos seus responsaveis.

e Identificacdo do enquadramento das suas atividades no dmbito do Caderno de
Especificagdes e das moradas de registo e de operagdo.

e Identificacdo das classes de origens dos lotes e de destinos do «Sal de Castro
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Marimy» e da «Flor de Sal de Castro Marim» que processa.

e Identificacdo dos meios e locais que utiliza.

e Processos de controlo da qualidade utilizados.

e Declaracio de adesao ao definido no Caderno de Especificagdes e de aceitacdo do
seu controlo.

4.2. Regras de armazenamento, acondicionamento e saida da area geografica

O «Sal de Castro Marim» / «Flor de Sal de Castro Marim» nao pode ser misturado com
outros produtos no primeiro acondicionamento.

O primeiro acondicionamento e seu armazenamento deve ser efetuado na salina onde foi
produzido.

O armazenamento no primeiro acondicionamento deve permitir a distingdo e nao
alteracdo do produto guardado, identificando, pelo menos, o tipo de produto («Sal de
Castro Marim» ou «Flor de Sal de Castro Marimy); a salina e “safra” de produgao; e, no
caso do «Sal de Castro Marimy, a “rasa” de producao.

Todos os acondicionamentos até a embalagem de venda ao consumidor final devem
identificar o produto como «Sal de Castro Marim» ou «Flor de Sal de Castro Marim» e
estar controlados pelo sistema de rastreabilidade definido.

Em cada rece¢do de Sal de Castro Marim / Flor de sal de Castro Marim entregue pelo
produtor, o primeiro preparador deve controlar as caracteristicas organoléticas do produto.

O acondicionamento de «Sal de Castro Marim» / «Flor de Sal de Castro Marim» pode ser
efetuado:

e dentro da area geografica delimitada, somente por operadores autorizados.

o fora da area geografica delimitada, somente por operadores que sejam a isso
previamente autorizados, sob indicagdo do operador responsavel pela saida da area
geografica, obrigando-se por escrito aos mecanismos de rotulagem e
rastreabilidade definidos, sem qualquer tipo de moagem, mistura ou transformacao
do produto.

O transporte para fora da area geografica deve ser efetuado em embalagens inviolaveis,
ndo sendo permitido que se realize a granel.

Todos os acondicionamentos € armazenamentos até a colocacao no mercado devem ser
efetuados por operadores sujeitos ao sistema de controlo estabelecido e a identificacao
por lotes.

4.3. Sistema de rastreabilidade do produto

O «Sal de Castro Marim / Flor de Sal de Castro Marim» segue um sistema de
rastreabilidade com os seguintes elementos:

Pelo produtor, por safra e por salina

a) Identificagdo dos responsaveis pela producdo da salina na safra.
b) Datas de inicio e fim da safra, nimero de rasas efetuadas e quantidades de «Sal de
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Castro Marim» e de «Flor de Sal de Castro Marim» produzidas.

¢) Meios de primeiro acondicionamento e locais do seu armazenamento.

d) Destino do «Sal de Castro Marim» e «Flor de Sal de Castro Marim» apds a sua
produgado.

Pelo primeiro preparador

e) Datas, meios utilizados, quantidades e local de acondicionamento de cada receg¢ao
de «Sal de Castro Marim» ou «Flor de Sal de Castro Marim» do produtor.

f) Registos de controlo fisico, quimico e organolético.

g) Lotes criados e sua rastreabilidade as salinas, safras e, no caso do «Sal de Castro
Marimy, rasas que o produziram.

Pelo operador responsavel pela saida

h) Identificagdo dos destinos finais do lote, quantidades e datas de saida.

Por todos os operadores (exceto produtores)

i) Identificagdo dos lotes recebidos, datas de rececdo, quantidades e operador de
origem.

j) Descricao das operagdes efetuadas sobre o produto e local da sua realizagdo.

k) Identificagao dos lotes criados, datas de criagdo, método de acondicionamento,
quantidades e destinos.

1) Locais de armazenamento.

m) Roétulos utilizados, forma de indicagdo do lote no rotulo ou nos documentos de
acompanhamento do produto.

n) Processos de controlo da qualidade realizados.

0) Quantidades desqualificadas e motivos.

5. Descricao do método de producio

A safra do «Sal de Castro Marim / Flor de Sal de Castro Marim» rege-se pelo ritmo das
estacdes do ano, sendo por estas condicionada. Inicia-se geralmente em margo e prolonga-
se até outubro ou inicio de novembro, caso as condi¢des climatéricas assim o permitam.
A safra ¢ dividida em duas fases: preparacao e producdo. Ao longo do ano decorrem
atividades de manutenc¢ao da salina.

5.1. Constituicao das Salinas

Uma salina tradicional de Castro Marim consiste num conjunto de reservatorios dispostos
de forma a permitir a entrada de agua das marés vivas através de uma comporta, o seu
armazenamento e a sua circulacdo, sempre por meio de gravidade, até aos cristalizadores

As salinas de Castro Marim variam em dimensao - quase sempre pequena - forma, niimero
de constituintes e orientagdo, sendo, no entanto, todas desenhadas e aperfeicoadas para
produzirem «Sal de Castro Marim» / «Flor de Sal de Castro Marim». A sua diversidade
deriva dos fatores historicos descritos, com uma evolucao cuidada ao longo dos séculos.

A salina ¢ habitualmente dividida em trés zonas distintas — area de reserva de agua, area
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de evaporacao e area de cristalizagdo, com o conjunto das areas de reserva e de evaporagao
a ser geralmente superior a area de cristalizagcdo (2 a 3 vezes), sendo que nem todas as
salinas possuem estas trés tipologias de divisoes.

A érea de cristalizagdo ¢ formada por um ou mais grupos de cristalizadores (marinhas)
separados por muros de altura e largura variaveis, que podem ser transitaveis por veiculos
ou a pé. Cada grupo ¢ constituido por uma ou duas fiadas de cristalizadores, as “pernas”,
existindo caso de marinhas com mais de duas pernas ou com agregados de cristalizadores
de forma irregular. Os muros sdo elementos de primordial importancia neste sistema
produtivo porque

e garantem a defesa das salinas das marés;

e protegem os cristalizadores de infiltragdes;

e servem de barreira corta-vento;

e permitem a movimentacao dos “salineiros” e a retirada do sal e flor de sal.

Os muros sdo naturalmente cobertos por vegetacdo espontanea, que serve de elemento de

suporte e previne a contaminacao das aguas da salina e do sal e flor de sal em relagdo as

5

poeiras. Entre outras espécies destaca-se a Salicornia ramosissima® verde mondtono

dominante que se complementa na primavera com o vermelho com que o

Mesembryanthemum nodiflorum®

As areas de reserva e de evaporagdo de agua sdo constituidas por reservatorios de dgua
(viveiros), também separados por muros.

PLANTA DE UMA MARINMA DE CASTRO MARIM

[TIF

Exemplo de uma salina tradicional de Castro Marim (neste caso com dois viveiros e trés marinhas,
cada uma com duas pernas (fonte: Ferreira da Silva, 1959)

Os viveiros entre si € os viveiros € as marinhas sdo ligados por canais ou tubos, abertos
ou fechados de forma isolada pelos salineiros, para passagem de agua entre eles. A dgua

5 Planta espontinea, comum nos sapais por toda a drea da Reserva.

rva perence aixa ras e'ane eaé cm com 1lorat ENlO CVeI'CiI'O— €zZemboro.
°E baixa, rastejante, de até 30 fl F D b
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circula por gravidade. Podem também existir canais e tubos para escoamento de a4gua em
direcao contraria, colocados a alturas diferentes e utilizados nas atividades de preparagao
e manutencao das salinas.

Area de reserva de agua

A area de reserva de agua ¢ constituida pelos reservatorios de maiores dimensdes (um
primeiro denominado por tejo ou primeiro viveiro e, eventualmente, um ou mais “contra-
tejos” ou segundos viveiros). Os tejos e contra-tejos sao os denominados viveiros de aguas
frias, devido a baixa concentragdo em sais minerais e temperatura da agua que neles ¢
armazenada. A 4gua entra no viveiro pela for¢ca da mar¢, através de uma comporta.

Além da fungdo de armazenagem, o reservatorio tem outras duas funcgdes 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.

Area de evaporacao

A area de evaporacao ¢ constituida pelos reservatorios de média ou pequena dimensao,
destinados a aumentar a salinidade da 4gua e a concentrag¢do dos sais na solugao salina.

Destinam-se também a purificagdo da agua, através da decantacdo por tempo de estagio
da agua, morte ou fuga da fauna ou flora e por movimentagdo cuidada da agua entre os
viveiros quando esteja em condicdes ideais.

Os “evaporadores” ou “viveiros de dguas quentes” sdo, em numero variavel, de tamanho
e profundidade inferior aos viveiros de dguas frias. A dimensao e profundidade diminui a
medida que se aproximam dos cristalizadores Os contiguos aos cristalizadores
denominam-se “travadouros” e os que abastecem os travadouros, “caldeiras”. As caldeiras
podem ser abastecidas por “caldeirdes” ou por outros viveiros (usualmente chamados
simplesmente viveiros).

A evaporacdo da agua ocorre gracas a acdo conjunta de varios fatores climaticos e a
constituigdo geométrica dos evaporadores. A medida que a agua circula pelos
evaporadores torna-se mais concentrada em sais, sendo cada vez mais dificil a evaporagao
De modo a superar esta dificuldade a coluna de 4gua dos evaporadores vai diminuindo,
possibilitando assim o aumento da evaporagio. A medida que aumenta a concentragio de
sais na solucdo salina os diferentes sais vao-se depositando.

Area de cristalizacao

A érea de cristalizagdo ¢ composta por diversos cristalizadores (talhos), de pequenas
dimensdes e profundidade. Quando a solucdo salina chega aos cristalizadores apresenta
uma concentracdo muito elevada de sais. A pequena profundidade dos cristalizadores
aumenta a respectiva eficacia. Ocorre entdo a formacdo dos cristais da flor de sal, que
flutuam, e dos cristais de sal, que precipitam e se depositam no fundo dos cristalizadores.

A altura dos muros das salinas tradicionais que rodeiam as marinhas facilita a formacao
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da flor de sal na superficie dos cristalizadores e a sua colheita. Gracas a estes muros € a
sua flora, normalmente plantas halofitas, cuja fungdo ¢ segurar e proteger os muros, os
cristalizadores ficam protegidos da acgdo direta do vento. Deste modo, o vento que atinge
a superficie do cristalizador transforma-se numa brisa, o ideal para formacao da flor de
sal e a sua recolha e para afastamento do ar saturado em dgua, permitindo uma evaporacao
e deposicao progressiva do sal, o que evita a criagdo de sal “duro” (sal com agregados
com ligagdes muito fortes, de dificil recolha e com tendéncia a formar muitas tremonhas).

As pequenas dimensdes dos cristalizadores permitem um facil acesso pelos salineiros a
toda a superficie de agua do cristalizador a partir das divisorias que o rodeiam
29 ¢

(“barachas”, “madris” e contras), possibilitando a recolha manual sem entrada na agua,
através da utilizacao do “rodo” para o sal, e do “coador” para a flor de sal.

5.2. Preparacio das Salinas

A preparagdo das salinas engloba a limpeza de lodo e lamas, a reparagdo dos desgastes
provocados pelas intempéries do inverno e a preparacdo dos viveiros e cristalizadores
para a producdo. Estas etapas decorrem normalmente nos meses de margo ¢ abril.

A limpeza das salinas em Castro Marim inicia-se geralmente em margo e as diversas
seguintes fases sdo importantes para a qualidade do produto final:

1. Quando necessario efetua-se a limpeza dos viveiros (“4dguas frias” e/ou ‘“adguas
quentes”). A 4gua existente no tejo ¢ esvaziada para o “esteiro” pela comporta, a
do contra-tejo para o tejo, e dos viveiros para o contra-tejo ou outros viveiros, em
sequéncia e por gravidade ou, somente se necessario escoamento completo, com
recurso a bombagem mecanica. A este processo chama-se “puxar a dgua para tras”.
Depois de vazios, sdo removidas as lamas, o lodo, os limos e outros detritos ¢ a
vegetagao coberta na zona de “alagamento”, com a ajuda de rodos direitos, pas e
enxadas. As comportas e tubos sdo verificadas e arranjados, se necessario.

2. Nos cristalizadores a “dgua-mae” ¢ removida por gravidade, empurrada para o
travadouro com recurso a rodos direitos ou, quando tal ndo ¢ possivel, por
bombagem mecéanica.

3. 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’, adotados consoante preferéncia dos salineiros e grau de dificuldade:
limpeza manual com a ajuda de rodos (método predominante), limpeza com o
auxilio de uma “pata-de-cavalo”, ou utiliza¢do de bomba de lamas.

4. O solo do cristalizador ¢ compactado e o declive retificado.

5. Reparam-se e regularizam-se as divisorias (“talharia”) da marinha: barachas,
madriz, contras e “travincas”. Utilizam-se técnicas de corte, transporte e
compactagdo das argilas, utilizando “lama-mae” recolhida das zonas mais fundas
da marinha ou de viveiros contiguos.

7 Com o avango da tecnologia ndo fica descartada a possibilidade de utilizagdo de outros métodos de
limpeza, devendo ser sempre considerado o seu impacto. A utilizacdo de meios mecénicos na salina ¢
limitada as etapas e atividades que ndo lidam diretamente com aguas destinadas a produ¢do, nomeadamente
as etapas de Preparacédo das Salina, de Manutengao das Salinas e as atividades de transporte.
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6. Limpam-se e reparam-se os diferentes canais de circulacao e passagem de agua
(olhais, travadouro, canais e tubos de ligacao).

7. Apds um periodo de secagem, de modo a endurecer o solo argiloso, a marinha ¢
alimentada com a dgua-mae que foi transferida para os evaporadores.

A eliminagdo do lodo e lamas acumulado no inverno permite que o fundo das marinhas
seja constituido por uma argila dura e compacta. 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 recolha ¢ manual, ¢ possivel
ao “marnoto” colher o sal levando o rodo direito até ao fundo do talho sem o sujar.

5.3. Governo das aguas

No inicio de maio, com o final das chuvas de primavera, inicia-se o governo das aguas,
que consiste no processo de gerir a movimentagdo da d4gua na salina. E efetuado de forma
continua e diariamente durante a safra. Implementa um ciclo continuo de abastecimento
de “agua-forte” aos cristalizadores, nas condi¢des ideais, distintas, para a melhor
formagao de flor de sal ou de sal.

O bom governo das aguas, executada pelo “mestre de aguas”, requer um forte
conhecimento da salina em questdo ¢ do seu funcionamento. E talvez a atividade mais
importante para a qualidade e quantidade da producao da safra.

A ““4gua da maré”, proveniente do esteiro, ¢ admitida nas marés maiores através da
abertura de comportas ou tubos, sendo reservada nos viveiros de aguas frias, onde
permanece algum tempo, indo decantando. Esta reserva destina-se a reabastecer os
viveiros de dguas quentes, durante o periodo em que as marés sao mortas.

A proxima etapa do governo das dguas consiste em deixar circular a dgua através dos
viveiros, primeiro entre os viveiros de ‘“agua-frias”, depois destes para os de aguas-
quentes e depois entre estes. Implementa o denominado “circuito da d4gua”, fazendo com
que a salina atue como um filtro vivo gigante, sob controlo do mestre de dguas. Através
desta circulagdo consegue-se o aumento progressivo da salinidade, a decantacdo de
insoluveis, a eliminagdo de elementos organicos, o aumento da densidade e o impedir da
passagem de impurezas entre viveiros. A circulacdo da dgua do travadouro para os talhos
¢ feita através dos “olhais ”.

5.4. Formacao do «Sal de Castro Marim» / «Flor de Sal de Castro Marim»

Com o inicio da cristalizagdo, pode entdo ocorrer a colheita de «Flor de Sal de Castro
Marim» e/ou «Sal de Castro Marimy.

Durante toda a fase de produgao, ¢ de extrema importancia proceder a humidificagcao dos
muros. A terra possui um grao fino, sendo facilmente levantado pelo vento. Os muros sdo
regados frequentemente com agua salgada, o que evita a fixagao de poeira no sal e na flor
de sal, obtendo assim um produto de maior qualidade.

«Flor de Sal de Castro Marim»

A «Flor de Sal de Castro Marim» ¢ o primeiro produto a formar-se, assim que a 4gua nos
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talhos atinge a saturacao necessaria para o inicio da cristalizagdo. Nao ¢ mais do que uma
fina pelicula que se forma na superficie da 4gua dos cristalizadores, em condigdes bastante
especificas de elevadas temperatura e radiagdo solar, baixos niveis de humidade e vento
fraco ou moderado. Caso estas ndo ocorram, o salineiro pode optar por nao a recolher. A
flor de sal forma-se normalmente ao final da tarde, quando a temperatura do ar desce mais
rapidamente que a temperatura da dgua-forte. Pode também formar-se durante a manha,
igualmente por variagao da diferenga térmica entre o ar e dgua-forte. A flor de sal, também
conhecida como “coalho” ou “nata” na linguagem dos salineiros, ndo recolhida vai-se
depositando no fundo do talho.

«Sal de Castro Marim»

Com o inicio da cristalizagdo, inicia-te também a deposi¢ao do «Sal de Castro Marim» no
fundo do cristalizador. Dia ap6s dia, o volume de dgua vai-se reduzindo rapidamente no
talho, devido a evaporacao, e este ¢ novamente alimentado com agua-forte pelo mestre de
aguas. Ao fim de trés a seis semanas, consoante as condigdes climaticas, deixa-se de
alimentar os talhos da marinha e procede-se a recolha do «Sal de Castro Marim», uma
rasa. A medida que se vai colhendo o «Sal de Castro Marimy», retoma-se o
reabastecimento dos talhos da marinha, iniciando-se o processo de formag¢do do «Sal de
Castro Marim» para a proxima rasa. A evaporacdo da agua dos talhos ndo deve ser
completa, para evitar a solidificacao total dos cristais. Durante a safra, o nimero de rasas
variard entre duas e quatro, dependendo das condi¢des climaticas.

5.5. Recolha/Colheita

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

«Flor de Sal de Castro Marim»

A «Flor de Sal de Castro Marim» ¢ recolhida no final de tarde e, em certas condigoes,
também no inicio da manha. A recolha é feita com recurso a um coador, colocado
ligeiramente obliquo em relacao ao espelho de agua e deslocado de forma suave, de modo
a ndo agitar muito a 4gua e provocar a precipitacao dos cristais. O coador ndo toca no
fundo do cristalizador ou no bordo, de modo a ndo sujar a flor de sal, e permite manter a
pureza e constitui¢do da «Flor de Sal de Castro Marimy, nao partindo os seus cristais € a
preservacao de outras caracteristicas, que sao verificadas pelo salineiro logo apos a saida
da agua, como sejam a corre¢do do cristal, a cor e a auséncia de poeiras e outras
impurezas. A flor de sal que ndo apresente as caracteristicas desejadas €, com recurso ao
coador, “afundada” no talho, ou, caso apresente sujidade, depositada na baracha.

«Sal de Castro Marim»

Ao depositar-se, o «Sal de Castro Marim» forma uma camada compacta no fundo do
cristalizador, que aumenta progressivamente de espessura. Quando atinge uma espessura
considerada suficiente, é recolhido pelo marnoto. E entdo “batido” e rechegado com
recurso a um rodo direito, e “puxado” e “embarachado” (puxado para cima da baracha)
utilizando um rodo curvo. Inicialmente “bate-se” com as costas do rodo direito para soltar
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esta camada. A flexibilidade da cana do rodo ¢ essencial para permitir ao marnoto “bater”
o sal sem o partir demasiado, minimizando o seu esforgo, e evitando a absor¢ao das
vibragdes ao marnoto. Quebram-se assim os pedagos de maiores dimensdes, tornando o
sal mais solto e fino, enquanto se libertam as impurezas que possam ter sido arrastadas
pelo vento. E de extrema importancia ndo ferir o fundo do cristalizador de modo a nao
contaminar o sal com argila.

Depois de solto, este ¢ lavado na propria solucao aquosa do cristalizador, através de um
movimento de vaivém, sendo rechegado aos poucos, encaminhando o marnoto o sal em
direcdo as barachas do talho. Esta lavagem com o rodo direito permite também
aperfeigoar a captura de sais minerais.

Apos a lavagem, o «Sal de Castro Marim» ¢ puxado e acumulado em direcao a baracha
do talho, ficando nessa posi¢do algumas horas ou um dia para escorrer a dgua. O proximo
passo ¢ “embarachar”, ou seja, puxar o sal para cima da baracha com recurso ao rodo
curvo, formando uma pequena “serra” de sal: a baracha de sal. Se a quantidade de sal ndo
couber na baracha do talho, a baracha de sal é também colocada sobre o “madril”,
embigando. Durante a recolha, ¢ sempre deixada no fundo do talho uma pequena camada
de sal, de modo a evitar o contacto do rodo com a lama.

O «Sal de Castro Marim» fica entdo a secar ao sol entre quatro e cinco dias. Enquanto
isso, os cristalizadores sdo novamente cheios. Ao fim de alguns dias inicia-se novamente
o ciclo de abastecimento de dgua-forte ao talho: a agua atinge a concentragdo adequada,
inicia-se a precipitacdo dos cristais que dardo origem a uma nova rasa.

5.6. Acondicionamento

O primeiro acondicionamento do «Sal de Castro Marim / Flor de Sal de Castro Marim»
ocorre logo apds a sua colheita. Apesar de serem produtos semelhantes na sua
composicado, sdo preparados e acondicionados de modos diferentes.

«Flor de Sal de Castro Marim»

A «Flor de Sal de Castro Marim» s6 ¢ acondicionada quando possuir o baixo grau de
humidade exigido. Depois de escorrida, ¢ transportada para “eiras”, onde ird secar
naturalmente ao sol. E colocada nos “secadores” ou em pequena serra em cima de suportes
proprios para o efeito. Os secadores consistem em grandes sacos ou caixas de uso
alimentar que permitem a passagem de agua em toda a sua area, ou em suportes em
madeira maci¢a nao tratada que sustenta uma rede de malha fina, indicada para uso
alimentar, disposto de modo a privilegiar a circulagdo do ar. Quando se apresentar leve e
pouco “pegadi¢a” (quando apanhada com as maos sdo poucos os cristais que lhe ficam
colados), esta em condigdes de ser efetuado o seu primeiro acondicionamento, em sacos
de rafia ou de outro tipo, caixas ou outros recipientes que permitam a sua “respiragao’.

«Sal de Castro Marimy

O «Sal de Castro Marim» ¢ ensacado decorridos aproximadamente cinco dias de secagem
ao sol na baracha, quando possuir um baixo grau de humidade. A retirada do sal da baracha
inicia-se pela raspagem de poeiras € outros corpos estranhos da superficie da baracha.
Nao ¢ ensacada a camada inferior de sal da baracha (cerca de 1 cm) para que nao fique
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contaminado com a argila da baracha e para, sob o efeito das chuvas, evitar o arrastamento
da argila para o talho, que fica retido na camada de sal.

O transporte do «Sal de Castro Marim / Flor de Sal de Castro Marim» para fora da marinha

“acarreto”) pode ser efetuado j4 embalado ou a granel, através de “alcofas”, caixas,
carrinhos de mao ou outros meios similares de transporte. O acarreto decorre para o local
de armazenamento do primeiro acondicionamento, préximo da marinha, ao ar livre ou em
armazém sempre dentro da salina.

As embalagens ou serras de «Sal de Castro Marim / Flor de Sal de Castro Marim» sdo
protegidas por coberto e base adequadas, de poeiras, do contacto com o solo, da chuva e
de escorréncias derivadas de chuva ou inundagao. No caso de acondicionamento de «Sal
de Castro Marim» em serras de sal, € colocada uma tela entre o sal e o solo ou, em
alternativa, prevista uma primeira camada de sal de prote¢ao que ndo serd retirada quando
da “desmontagem” da serra.

Noutras fases de acondicionamento do «Sal de Castro Marim / Flor de Sal de Castro
Marimy, as embalagens ou serras de sal sdo fechadas ou protegidas de modo a proteger e
manter a sua integridade.

5.7. Manutencao das salinas

Apos a safra, as marinhas sdo “anhagadas” ou alagadas através da abertura de todas as
comportas dos viveiros e olhais dos cristalizadores. A marinha dever ser alagada até uma
altura que cubra totalmente a talharia, de forma de proteger a estrutura da salina
(cristalizadores, barachas, caldeiras, etc.) das intempéries do Inverno e manter a
salinidade do solo argiloso das marinhas. E cheia em primeira instincia com a agua
existente nos viveiros de “adgua-quentes” e, se necessario, a partir dos viveiros de aguas-
frias. Os viveiros devem depois ser abastecidos completamente com 4gua das marés vivas
de outono.

As 4guas-maes existentes na marinha no final da safra permanecem no fundo das aguas
de alagamento, ndo se misturando com as 4guas mais frias utilizadas para o alagamento.
Estas 4guas-maes serdo ‘“descobertas” no inicio da proxima safra, no decorrer da
preparagdo das salinas e das dguas, ao “puxar para trds” as camadas superiores das aguas
existentes nas marinhas no final do inverno, permitindo um eficiente inicio de governo
das aguas.

Fora da safra, procede-se a reparagdo da salina nos seus diversos constituintes. Caso as
atividades de manuteng@o requeiram o “desalagamento” da salina ou de partes desta, as
aguas-maes resultantes do “desalagamento” devem ser mantidas em viveiros da salina e
repostas apds manutencao, para permitir o bom inicio da safra seguinte.

6. Elementos que estabelecem a relacio com o meio geografico

A qualidade e as caracteristicas especificas do «Sal de Castro Marim / Flor de Sal de
Castro Marimy, anteriormente descritas, estdo intrinsecamente relacionadas com os
fatores naturais, historicos e culturais da atividade salineira na area geografica delimitada,
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bem como com o saber-fazer que deles resultou. Mais especificamente, estas resultam de
fatores abioticos e processos produtivos: constitui¢ao da salina e dos seus solos, qualidade
da 4gua marinha, sol, vento, temperatura, humidade, procedimentos de gestao da agua, da
salina e de recolha dos produtos. O conjunto destes fatores especificos do Salgado de
Castro Marim e da sua cultura salineira resultam na diferenciacdo do «Sal de Castro
Marim / Flor de Sal de Castro Marimy.

6.1. Fatores Naturais

O meio natural em que se encontra o Salgado de Castro Marim ¢ propicio a producao de
sal de qualidade. Estao localizadas num sapal com uma série de esteiros e canais, junto a
foz do rio Guadiana, onde as adguas de transi¢do (rio-mar) possuem salinidade elevada,
sofrendo uma forte influéncia do regime de marés. O local ¢ uma Reserva Natural que,
por ser uma zona protegida, possui restricdes ao nivel da construcdo, circulagdo de
veiculos, pessoas, etc., registando-se igualmente a auséncia de industria pesada,
agricultura intensiva e fontes de poluicdo ambiental, o que potencia a produgdo de sal e
flor de sal livres de contaminantes, condi¢gdes que se mantém desde sempre. As salinas
seriam naturalmente inundaveis pela mar¢, s6 nao o sendo devido ao controlo da entrada
de 4gua por a¢do humana.

O clima da regido ¢ do tipo mediterranico, caracterizado por uma esta¢do seca e quente
que coincide com o verdo. Pode ser classificado como semidrido segundo o indice
bioclimatico de Emberger. Trata-se de uma das zonas menos pluviosas de Portugal. A
precipitagdo média anual ¢ inferior a 500 mm, concentrada sobretudo entre os meses de
novembro a abril. A média das temperaturas maximas do més mais quente (agosto) ¢ de
30,4°C. A insolagdo ¢ maxima em julho (354 horas de sol descoberto). A média anual da
humidade relativa (medida as 9 horas) ¢ de 71%, sendo que, nos meses secos, 0s minimos
rondam os 34%. A evapotranspira¢do ¢ igualmente muito elevada, com cerca de 200 mm
em julho. O papel do vento, sempre presente ao longo do ano, ¢ também importante pelo
papel no afastamento do ar saturado em vapor de 4dgua junto a superficie dos
cristalizadores e pela constante agitagdao da agua que aumenta a deposicao dos sais; desde
a primavera até ao principio do outono, o vento de levante (de SW e SE) aumenta a
temperatura.

Durante a safra, as temperaturas elevadas conjugam-se com os baixos niveis de humidade
(mesmo durante a noite), com a inexisténcia de chuva, vento constante € um grande
numero de horas de sol. Estes fatores aceleram o processo de evaporacdo das dguas e a
consequente formagao de sal e flor de sal.

Os solos das salinas, compostos por aluvides de salinidade elevada e de textura pesada,
resultam das argilas negras que se vao depositando no tro¢o final do Guadiana desde ha
cerca de 8000 anos. Apresentam grande quantidade de sais soluveis (sulfatos provenientes
da 4gua do mar) e teor relativamente elevado de sddio de troca no complexo de absor¢ao
(Beja et al, 2007), o que proporciona solos de qualidade peculiar para a producao de sal.

6.2. Fatores Culturais

A salicultura tradicional em Castro Marim utiliza técnicas e utensilios tradicionais no

Caderno de Especificagdes - «Sal de Castro Marim» / «Flor de Sal de Castro Marim» Pagina 15



processo de producao perfeitamente adaptadas as caracteristicas das suas salinas e clima,
um saber-fazer preservado e passado localmente de geracdo em geracdao, com técnicas
ancestrais, que reflectem a ocupagdo do territéorio por romanos, mogarabes, mouros,
portugueses, por grandes periodos pacificos, sempre praticando-se a atividade salineira.
Permitiu-se desta forma construir uma cultura local muito propria, que se reflete na
distinta constituicdo e organizagdo das salinas, nas distintas ferramentas e utensilios
locais, bem como na distinta nomenclatura localmente utilizada para designar aspetos
como, por exemplo, ferramentas, componentes das salinas, atividades realizadas ou
fung¢des dos trabalhadores.

Esta atividade ancestral ¢ passada de geracdo em geragao, de salineiro a salineiro, sendo
iniciados na profissao durante a adolescéncia, mantendo assim o saber-fazer ao longo do
tempo. Ao longo dos tempos, a producdo de sal foi sempre uma, se ndo a principal,
atividade econdémica da vila, mantendo uma representativa comunidade de salineiros na
vila. Pela pequena e média dimensdo das salinas e pela liberdade dada aos habitantes,
desde ha séculos, para criarem ou explorarem as suas salinas, a relagdo de trabalho na
atividade salineira local foi tradicionalmente familiar ou de pequena exploracdo. O que
possibilitou a melhor preservacao do saber-fazer e motivou o desenvolvimento continuo
e cuidado do produto, pela preservagao continuada das salinas, do seu funcionamento e
das técnicas herdadas, garantindo a sobrevivéncia da atividade no local, mesmo em
periodos de crise ou pouco retorno econémico.

A relagdo familiar e dependéncia econémica fez também que os processos produtivos
fossem continuamente aperfeigoados e adaptados as salinas locais, existindo também uma
forte resisténcia a difusdo destes “segredos locais” para fora da comunidade. As técnicas
e as terminologias especializaram-se, adaptaram-se as salinas e contexto, tornaram-se
proprios e segredos locais guardados naturalmente pela comunidade como seus, como
garantia da sua prote¢do economica.

6.3. 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 Serrao, 1600).

A ligacao de Castro Marim a atividade salineira vem de longa data. Sendo impossivel
determinar a data precisa do seu inicio, € certo tratar-se de atividade herdada de romanos,
mouros, mogarabes e portugueses, cuja permanéncia no local por grandes periodos,
praticando a atividade salineira, deu origem ao saber-fazer local.

Um fator preponderante para a qualidade do sal produzido em Castro Marim deriva da
continuidade historica da sua exploragdo salineira. Esta continuidade levou ao continuo
aperfeigoamento das salinas, seja no tocante a sua constituicdo, seja no tocante a evolugao
das técnicas da sua exploracao.

A produgao de sal da forma descrita, num funcionamento continuo das salinas consiste
num processo continuo de admissdo e evaporacdo de dgua do mar, provocando a
precipitagdo sistematica de sais minerais e oligoelementos marinhos na argila dos seus
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solos. A ocorréncia em continuo deste processo ao longo de séculos cria solos inicos para
a produg¢ao de sal de qualidade alimentar, saturados nestes elementos marinhos,
enriquecendo sobremaneira de minerais e oligoelementos as dguas em producao do sal.
Diz-se em Castro Marim que “uma salina quanto mais velha, melhor sal faz”, e que ndo
¢ possivel criar agora solos como os das salinas de Castro Marim (o que implicaria
condi¢des dificilmente repetiveis e demoraria demasiado tempo).

Os vestigios de presenca humana em Castro Marim remontam ao final de Idade de Bronze
(Século IX a. C.), mas ¢ durante a Idade de Ferro, que se registam em Castro Marim trocas
comerciais com os navegadores fenicios, e na Epoca Romana, entre o século I e século IV
da nossa era, o sal aparece associado aos centros de transformag¢ao 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
comercializag¢do destes bens alimentares.

A primeira referéncia escrita conhecida sobre o «Sal de Castro Marim» remonta aos finais
da Idade Média e corresponde a primeira Carta de Foral, outorgada por D. Afonso III (de
8 de julho de 1277). Este diploma reserva para o monarca 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. Dinis altera o Foral e abdica do monopolio régio, concedendo
aos moradores o direito de fazerem as salinas que desejarem em troca de uma quarta parte
do sal produzido, e autorizando a livre comercializagdo no termo da Vila, exceto a venda
noutras povoagdes algarvias. Esta alteracdo constituiu um privilégio face a outras terras
do reino, tais como Tavira, Faro, Loulé ou Silves, onde a exploragao e comercializagao
de sal pertencia exclusivamente a Coroa.

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
aconteceu em 1453, quando o Infante D. Henrique, governador da Ordem de Cristo,
subscreve a “Ordenanga”, onde refere o 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¢do que proibia aos habitantes a venda de sal a
outras povoagdes 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 imposi¢ao do sal.

Em 1504, o Foral manuelino (foral reformado por D. Manuel I), “atualizado de acordo
com as necessidades sociais, econdmicas e juridicas da modernidade”, volta a fazer
referéncia a exploragao 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
ascensao, certamente relacionado com a abundéncia de peixe capturado na costa algarvia.

Apds um grande crescimento econdomico no século XVI, gragas a atividade piscatéria
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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
pescadas na regido. Apesar da diminui¢ao da pesca, o sal continuou a ser comercializado
na segunda década de seiscentos.

Com o término da Guerra da Restauracao (em 1668), a producao 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
condigdo para ser salineiro possuir naturalidade portuguesa e a proibi¢ao de ensinar a sua
arte aos “galegos”, sendo a sua infragdo 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, através
da introducdo de novas artes de pesca e de técnicas de salga, atingindo a produgdo de sal
um pico maximo em 1754.

O terramoto e maremoto de 1755, produziram efeitos catastréficos na producio de sal
durante cerca de dez anos,, apdés o que foram decretadas medidas para recuperar e
aumentar as marinhas em Castro Marim, mas nao foram suficientes para produzir efeitos
ao nivel da producdo de sal, que permanece muito baixa, afectando igualmente a
actividade da pesca por falta de sal. 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, e estabelecendo um superintendente das
Marinhas do Reino do Algarve, mas também nao houve efeitos positivos destas medidas.

Em 1858, iniciou-se a explora¢do da Mina de S. Domingos, abrindo um novo mercado
local para o sal de Castro Marim. Paralelamente, a industria conserveira de Vila Real de
Santo Antonio contribuiu para reforcar a importancia do sal de Castro Marim a nivel local
na viragem do século XIX para o XX.

O sal de Castro Marim volta a receber um novo impulso nos anos ‘90 gracas ao aumento
da comercializagdo do sal marinho e da flor de sal de recolha manual, derivado
nomeadamente da obtengdo de uma certificagdao internacional de qualidade para estes
produtos, fruto da iniciativa da Reserva Natural e das organizacdes de salineiros.

Nas ultimas décadas, vérias entidades tém vindo desenvolver esforgos para promover e
valorizar a atividade e fomentar a formacao profissional, entre outros projetos, o que fez
despertar o interesse na salicultura tradicional, levando a revitalizagdo de salinas
desativadas. A salicultura tradicional em Castro Marim representa, atualmente, uma das
atividades mais relevantes e com maior impacto socioeconémico na comunidade local.

7. Rotulagem

Qualquer que seja a apresentagcdo comercial, a rotulagem deve incluir, no mesmo campo
visual, a designacdo «Sal de Castro Marim» ou «Flor de Sal de Castro Marimy», € o
respectivo logétipo, conforme aplicavel, e a men¢do “Denominacdo de Origem
Protegida” ou “DOP”.
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8. Glossario

Acarretar — A¢ao de transportar o sal para fora da salina.

Afundar a flor de sal - A¢ao de empurrar a camada de flor de sal sobrenadante para o
fundo do talho, com recurso ao coador.

Agua da maré — Agua com salinidade idéntica a do mar.

Agua-forte ou Agua-quente — Agua com elevada concentragdo de sais minerais, com
salinidade elevada.

Agua-fraca ou Agua-fria — Agua com baixa concentracdo de sais minerais, com
salinidade baixa, embora superior a da agua do mar.

Agua-mae — Sio as aguas residuais que permanecem nos talhos apds a deposi¢ao dos
sais. Sao mantidas nos talhos apds a safra para a producao de sal do ano seguinte.

Alagamento — Técnica de preservagdo da salina, pela submersao das divisérias no final
da safra, de modo a protegé-la das intempéries do inverno.

Alcofa — Cesta de material flexivel, normalmente feita de palhinhas, com duas asas e
transportada a cabeca na tarefa do acarreto, transporte do sal da baracha até ao muro.

Anfora — Vaso de barro com duas asas no qual era transportado o peixe a época.
Anhagada — Processo de alagamento das salinas apds a safra.

Baracha ou Baracha de sal — Pequena serra de sal construida sobre a baracha do talho,
resultante da recolha do sal pelo marnoto.

Baracha ou Baracha do talho — Superficie de argila em forma de muro pouco elevado
que que separa lateralmente os talhos. Ver Fig. 5.

Bater ou Partir o sal — Acdo de bater consecutivamente na superficie do sal presente no
fundo do cristalizador no inicio da sua recolha de forma a partir a superficie dura e iniciar
o processo de soltar os seus graos. Executada com o rodo direito e tirando partido da
flexibilidade da vara.

Caldeira — Viveiro que abastece “travadouros”.
Caldeirao — Viveiro que abastece “caldeiras”.

Coador — Utensilio composto por uma vara comprida e uma rede de malha fina na
extremidade, utilizado para a recolha de flor de sal.

Combeiro — Dispositivo acionado manualmente formado por um tabuleiro de madeira,
preso a uma corda que suspende de um tripé e cuja funcao era elevar agua dos talhos para
0 viveiro mais proximo.

Contra — Muro de argila que separa os talhos do travadouro, e onde se situam os olhais.
Ver Fig. 5.

Contra-tejo - Também designado por “2.° viveiro”, € um reservatorio entre o tejo € 0s
evaporadores, nem sempre presente.

Corredor — Uma marinha com somente uma perna.
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Cristalizador — O mesmo que “talho”.
Eira —local na salina destinados a secagem da flor de sal ou a primeiro acondicionamento.
Embarachar —Ac¢ao de puxar o sal para cima da baracha.

Embigar - Quando a baracha de sal ndo cabe na baracha do talho e ¢ colocada também
sobre o madril.

Encarregado — Aquele que ¢ responsavel pela gestdo da salina e dos salineiros.
Evaporadores — O mesmo que viveiros de aguas quentes.
Esteiro — Grande brago de rio que aporta dgua do Rio Guadiana as salinas.

Furador — Utensilio de madeira usado para abrir/furar os olhais para alimentar de agua
os talhos.

Governo das Aguas — gestdo didria do movimento da 4gua na salina, desde a entrada de
agua no tejo até aos talhos. Responsabilidade do encarregado ou mestre de aguas.
Efetuada por abertura e fecho de passagens de agua entre viveiros e dos olhais.

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

Madril ou Madriz — Muro de argila central da marinha, separando as pernas de talhos.
Somente existe nas marinhas com mais que uma perna. Ver Fig. 5.

Marinha — Conjunto de talhos e seus sistemas de abastecimento de dgua: caldeiras e
travadouros. Local na salina de onde ¢ recolhido o «Sal de Castro Marim» ou «Flor de
Sal de Castro Marim». Podem ter formas diversas, tipicamente sdo retangulares, mas
podem ser quadradas ou de forma irregular. Existem de diversas dimensdes, desde 10 até
150 talhos.

Marnoto — O salineiro que efetua a recolha do «Sal de Castro Marimy.
Matéria insoltivel — Compostos/matérias que ndo se dissolvem na 4gua.
mestre de aguas — Aquele que ¢ responsavel pelo governo da agua na salina.
Nata — O mesmo que “coalho”.

Olhal — Pequeno canal de liga¢do que permite a passagem de dgua entre o travadouro e o
talho. Pode ser fechado para controlar a passagem da agua.

Palhetas — Estruturas formadas na superficie dos talhos compostas de pequenas ldminas
formadas durante a cristalizagcdo dos sais, caracteristicas da flor de sal.

Palhetas de madeira — Utensilio formado por um conjunto de duas, em forma de lamina,
usado para raspar e encher as alcofas de sal na baracha.

Pata-de-cavalo — Utensilio de madeira grandes dimensdes, utilizado para raspagem de
lamas nas limpezas, puxado por tragao.

Perna — Conjunto de talhos consecutivos, entre o “madril” e o “travadouro”. Uma fila de
talhos. Uma marinha pode ter uma ou varias pernas.

Pesa-sais — Instrumento para determinar as densidades das solugdes salinas.
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Rasa ou Raza — Ciclo completo de recolha de «Sal de Castro Marim» , usualmente 2 ou
3, excecionalmente 4, por safra.

Rechegar — Técnica de soltar e lavar o sal formado no talho, efetuada pelo marnoto com
auxilio do rodo.

Rodo — Utensilio originalmente de madeira composto por uma vara comprida e flexivel
e uma superficie plana na extremidade, disposta na perpendicular, utilizado para colheita
do sal. Pode ser curvo ou direito. O curvo utiliza-se para puxar e “embarachar” o sal, e o
direito para “bater” e “rechegar” o sal.

Safra — Periodo do ano no qual se procede a produgao de sal.
Salicultor — Aquele que possui ou explora salinas.

Salina ou Salina de Tra¢ado Tradicional — propriedade para producao de «Sal de Castro
Marim» ou «Flor de Sal de Castro Marim», situada no Salgado de Castro Marim,
composta por viveiros e marinhas.

Salineiro — Aquele que trabalha na produgao de sal.
Secador — Estrutura para secagem da flor de sal.

Serra - Monte de sal ou flor de sal, geralmente na salina, para escorrimento e evaporagao
da humidade. Também usado para acondicionamento prolongado do sal em grandes
quantidades.

Talharia — Divisorias e constru¢des em argila existentes na marinha, as que formam os
talhos, travadouros e caldeiras. Incluem as barachas, contra, madris e travincas.

Talho — Nome local para Cristalizador. Reservatorio de agua onde se cristaliza o sal. E o
local onde a agua salgada com uma determinada concentracdo evapora, formando sais
que flutuam (Flor de Sal) ou se precipitam no fundo (sal).

Tejo — Também designado por “1.° viveiro” ou viveiro de aguas frias, é o primeiro
reservatdrio para onde entra a 4gua na salina.

Travadouro —Canal por onde passa a 4gua que alimenta os talhos, quando vem dos
evaporadores e que normalmente envolve o conjunto de cristalizadores. Ver Fig. 5

Travinca — Divisoria em argila e/ou madeira que divide um travadouro em duas secgoes.
Possui um tubo ou canal para passagem controlada da agua. Permite a gestao da dgua no
travadouro.

Tremonha - Conjunto de cristais de sal que se agregam e que se podem desagregar com
0 manuseio.

Viveiro de aguas quentes — De niimero e tamanho variavel sdo reservatorios por onde
evapora e aumenta de salinidade a agua antes de entrar nos cristalizadores. Nem sempre
estdo presentes.

Viveiro — Reservatorio de 4dgua salgada da salina. Dividem-se em viveiros de aguas
quentes e de aguas frias e em diversos tipos, conforme a sua localizacao relativa e fungao:
tejos, contra-tejos, viveiros comuns, caldeirdes, caldeiras e travadouros. Variam de salina
para salina.
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Zona Himida - 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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10. Anexos

Anexo I — Imagens de trabalhos de preparagao das salinas.

Anexo II — Imagens da formacao de flor de sal ¢ sal.

Anexo IIT — Imagens da recolha de flor de sal e sal.

Anexo IV — Imagens de primeiro acondicionamento e armazenamento.
Anexo V — Imagens de preparagao, acondicionamento ¢ saida.

Anexo VI — Constitui¢do dos solos das salinas de Castro Marim.

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

Anexo VIII — Logotipos do «Sal de Castro Marim» e da «Flor de Sal de Castro
Marimy.
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Anexo I

Imagens de trabalhos de preparacao das salinas
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Exemplos de trabalhos de preparagdo das marinhas

Limpeza dos viveiros

Reparacoes

Limpeza dos cristalizadores

Limpeza dos travadouros

©Agua-mie

©Novbaesuris

©Novbaesuris

Reparagio da

comporta do tejo.

cristalizadores
com recurso a rodos.

Limpeza dos

©Baesurisal

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

©Novbaesuris

©Salmarim

Limpeza dos travadouros,

com recurso a maquina
giratoria (fonte:

“Baesurisal”).

©Novbaesuris

Substituicdo de uma
comporta do viveiro
de aguas quentes.

dos cristalizadores
com recurso a “pata de cavalo”

(fonte: “Salmarim”).

Limpeza

©Novbaesuris

©Baesurisal

©Novbaesuris

Limpeza mecénica dos muros dos
viveiros.

Substituicdo das
comportas do tejo.

dos cristalizadores
com recurso a bomba e rodo

(fonte: “Baesurisal”).

Limpeza

Limpeza dos travadouros,

com recurso a maquina

giratoria.
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Anexo I1

Imagens da formacgdo da flor de sal e do sal
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Exemplos de formagao da flor de sal e do sal

Flor de Sal

Sal

©Salmarim

©Salmarim

Alimentagao dos cristalizadores através da
perfuragdo do olhal

Alimentagdo dos cristalizadores através da
perfuragdo do olhal

©Novbaesuris

©Novbaesuris

Formagao de Flor de Sal na superficie do
cristalizador

Formacao de Sal no fundo do cristalizador
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Anexo 111

Imagens da recolha da flor de sal e do sal
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Flor de Sal

Sal

e’

©Agua-mie

©Novbaesuris

Técnica de apanha da flor de sal

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

Agostinho Gomes

©Salmarim

©Novbaesuris

Colocagao nas caixas

Lavagem do sal

Terras de Sal, CRL

©Terras de sal

©Salmarim

Transporte em carro de mao

Rechegar
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©Novbaesuris

©Novbaesuris

Secadores em eira

Embarachar
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Anexo IV

Imagens de primeiro acondicionamento e armazenamento
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Flor de Sal

Terras de Sal, CRL

©Terras de sal

Primeiro acondicionamento da flor de sal seca em
“Serra”

©Baesurisal

Flor de sal pronta para o transporte para primeiro
operador

©Novbaesuris

Armazenamento de flor de sal em paletes em armazém
na salina
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©Agua-mie

Sal embarachado

Exemplo 2 Exemplo 3

i
U =
o

©Terras de sal ©Domingues ©Agua-mie

Enchimento em alcofas, ou caixas para

Enchimento dos sacos Enchimento em alcofas e acarreto N
transporte em carro de mao

©Terras de sal

©Agua-mie

Descarregamento do sal nos big-bags

Descarregamento do sal nos big- . . .
& & situados dentro da salina e posterior

Acarreto a cabeca e colocacdo em

paletes bags situados nos muros das

) transferéncia deste para os muros da
salinas

salina
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Anexo V

Imagens de preparacdo, acondicionamento e saida
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Sal / Flor de Sal

©Terras de sal

Moagem de sal

©Terras de sal

Escolha do sal/flor de sal
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©Terras de sal

Escolha manual do sal/flor de sal para acondicionamento

©Baesurisal

Sal/flor de sal aromatizado pronto para acondicionar
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©Baesurisal

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

©Baesurisal

Embalagem secundaria de sal/flor de sal

B/ASURISAL @€
T M 3 R

SAL_ @
B/ESURI @

,Q/ BASURISAL & _

T=— BASURISA

-

©Baesurisal

Produto pronto para expedicao
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©Baesurisal

Sacos de sal/flor de sal identificados e prontos para
expedicao
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Anexo VI

Constitui¢ao dos solos das salinas de Castro Marim
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Carta 1 — Carta Geologica Simplificada
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Carta 2 — Carta de Solos e Drenagem
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Anexo VII

Publicagdo e mapas que comprovam antiguidade e o uso de “Sal 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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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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Publicagao “Inquérito a Industria do Sal” (1959), publicacdo da extinta do Comissao de
Produtos Quimicos e Farmacéuticos. Capa geral e do VIII Volume referente ao “Salgado
do Algarve”, que identifica, entre outros, o Sal de Castro Marim como produto comercial
na pagina 26.

00%F

(OMSSIO  REGULADORA DOS PRODUTOS QUIMICOS E FARMACELTICOS

INQUERITO A INDUSTRIA DO SAL

|
|
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A producido das 54 marinhas do salgado na safra de 1957 escalona-se
como segue:

TEOONENS deNt‘:Tr?ng:n
la 5S50toneladas . . . . . . . . . 16
51a 100 » 10
101 a 150 » 13
151 a 200 » 4
201 a 250 » —-—
251 a 300 » 1
301 a 350 » 2
351 a 400 » 1
401 a 450 » 2
451 a 500 » 2
500 a 550 » 1
701 a 750 » SERFE S BN R 1
1.551 a 1.€00 » v S S M s B 1

Verifica-se que em 79 9% das marinhas a produgdo ndo ultrapassa 200
toneladas. Ha nitido predominio de pequenas unidades, o que dificulta sobre-
maneira a evolu¢ao do salgado.

XV —~ COMERCIO

O sal de Castro Marim destina-se na sua quase totalidade ao abasteci-
mento das Ilhas Adjacentes.

Esta circunstancia é justificada em grande parte pelo facto de ser o
porto de Vila Real de Santo Anténio o tnico do Algarve que da acesso, em
boas condigSes, aos barcos que fazem carreiras para a Madeira e Agores.

O sal é transportado para o cais do porto de Vila Real de Santo Anténio
em camionetas.

Os carregamentos sio feitos com sal a granel ou em sacos, admitindo-se
que num futuro mais ou menos préximo o produto seja todo ensacado, pois
que, tendo sido por despacho de Sua Exceléncia o Subsecretario de Estado
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do Comércio e Industria, de 27/4/57. aconselhada a pratica de tal sistema, os
Armazenistas estao a proceder nesse sentido.

Presentemente sio embarcadas anualmente cerca de 10.000 toneladas,
sendo 2/5 a granel e 3/5 em sacos de juta de 80 quilogramas. Do lado do cais
o sal a grane] € carregado para bordo em baldes de uma tonelada, utilizando-se
0s guindastes do porto.

Do lado do rio e com o auxilio dos guindastes de bordo ¢ também car-
regado sal a granel em baldes de 300 quilogramas, embora em muito menor
quantidade e s6 quando nio hé possibilidade de efectuar todo o carregamento
através do cais,

Lmbarque de sal a granel ¢ sal ensacado, do lado do cais

O sal ensacado ¢ carregado com o auxilio dos guindastes de bordo. do
lado do cais e do Jado do rio. Os carregamentos do lado do rio sdo raros e
%O se renlizam quando ndo ha possibilidade de urilizar exclusivamente o cais
necessidade de abreviar o carregamento ou entiio porque a marinha donde

provém o sal ndo tem acesso por terra).
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Embarque de sal ensecado, do lsdo do rio

Concluindo, pode afirmar-se que o salgado de Castro Marim tem uma
situacao privilegiada do ponto de vista comercial, desmentindo assim a previsio
feita em 1936, no livro «A Indistria do Sal em Portugal> de Charles Lepierre.
de que a industria do sal em Castro Marim teadis a desaparecer devido a
dois factores muito importantes :

— A falta dum tratado de comércio com a Espanka que outrora consumia
toda a produgiio;

~ O orgamento do esteiro da Vila que nio permite a entrada de barcos
de mais de 100 toneladas, dando em resultado ser o seu transporte
feito em barcos pequenos para o Guadiana:

— 0O que faz encarecer o sal uns 12800 aproximadamente em moio, pelo
que vio busci-lo a Tavira ¢ outras partes onde os barcos vio carregar
juntlo ao0s armazéns das marinhas

Nenhuma destas razdes sem hoje qualquer relevancia
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Movimento dos Portos de Tavira e Vila Real de Santo Anténio na segunda metade do

Século XVIII

Movinento dos Porfos de Tavira o Vla Real de Sanlo Antnio

na segunda metade do Século XVIII

(Conclusiio)

A ALFANDEGA DE VILA REAL DE SANTO
ANTONIO

De scordo com as informagbes fornecidas pelos Fi-
vios de carga © descanga dos anos de 1976 ¢ 1793; da
receitn de 1777; da cargu ¢ descarpa de 1778; ¢ das en-
tealas de 1793, da Alfdndega de Vila Real de Santo
Antdmia, claborimos quadros de imporlagho ¢ cxpor-
taglio.

Assim, verdichmos que os produtos entrados na
Alfindega Je Viln Real de Santo Antdnio nos referi-
dos anas, eram provenicnies de Espanha, no sun maio.
ria de chilndes andoluzas, ¢ do Nocte do Africn; S, Lo
car de Barramedn, Nerga, Figucirita, Lepe, S Lucar
do Guadiana, Cidle, Milaga, Gibralar ¢ Tinger.

MERCADORIAS DESCARREGADAS EM VILA
REAL DE SANTO ANTONIO EM 1776

(QUADRO N* 1

Locel de Orlgem Mercadoria Quantiiele
Cibrakar Arroa 10 doarh ¢ ¢
TicTe
Vidron 2 colvins ¢ )
CAnae
Leouga 1 canasira
#Tripes ¢ omirm
mhaderan | sa¢00
Prepas 3 wrrobus
Taboado para obeps 20 dorias
Darroy e ferro o
Fpas varay 24
Barrdy vatlos (3
Tngs & mowon
Yechadura 4magmel 3
Qazie
Grelhus d¢ foere 7
Ayanoate Aduglas de ppus ¢
Barrn § leixes
Aroon de ferro para
barris 4 feixey
Farondas de U | aleage ¢/ vizhy
Falans 1 saion
Cadie Gedo N sacon
Adueles pata bareis
cute seus fumdos ©
arcos feites 4.000
achas 3 a0 ¢ 300
i
Nalatag 1 swo
Hacelha K arodaow
woaxoniteas 10 yaces
Fapachs Condas de espario par
o prmagio das hareas | 1250
Traltans de cvparse para
Bareen 1) Werdas
Amarzm e eparte
pota Beco; H
Cominboy | o
Parreles 65 divin
Barsetes de I& Al ddring

Os prodwios importasos consistiam cssencialmente
em maleras de construgio (Laboado para obras, barres
de forro, gretbas de ferro, pregos ¢ fechaduras): adue-
Ins {arcos de ferrn para pipas ¢ barns); cordas, tralhas e
amarras de esparto pam & embarca¢des; fazendas e
barretes de 15 profdutos alimentares como o sreor, ba-
tatas, botichas, bacalhau, avelis, azeite doce (3¢ 5 Lu-
car do Guadiana), farinka, grio, carne, galinhas, uvas
(de Lepe e S. Lucar do Guadiana) ¢ figos secos (de S
Lucar do Gusdana), sbiboras, meldes, melanciss ¢
trigo; ¢ algumas especiaris como os cominkos ¢ © pis
mentio.
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pur Aurizis Anien ¢ Luisa Travassos

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

(QUADRD N* 1)

Lecal de Orgens Mercadovia Queent il
Espania Barreton de 14 m
Lrarretes 3 S0z
ANacema N arsiteh ¢ 2
22 toluy
Piooentis S aniten ¢ )
weroba

MERCADORIAS SAIDAS DE VILA REAL DE
SANTO ANTONIO DE MARCO A
NOVEMBRO DE 1777

Local i Destino Mercadorhs Quantidade
Tapanha Scla brveaca 338 esrfiteis ¢
1.5 errobas
Scla vecrnetiha v
«Vaqustase de
Permanbeco "
«Conadoss e boetn o
oores divenas 13
Fatopa 3 vans
Rerna de Vb 25 arreboy
Vi pras 12 déainn
Ddcirdy 3
Capachon redoadion )
Culle Mot pata v&lis 1S grosay
Botdes de (humdo pare
wivtiy 146 groses
Botdes paza pushon 14 grovay
g:k‘ de wpoate de 1
. m
Franjs de tnhs 30 pegas
Resirioc de contas
mlidy do oso 13 daeim
Marcas de pavg para
ol ¢ véitia 13 majes de 20
ross cada
«Coconn (1) %0

O facto de terem dado entracla, pela Alfdndega de
Vila Resl de Santo Antdaio, produtos gue em principso
constituiam o grosso das nossas caporfagdes, oMo 0§
figos secas, 0 azeite ¢ as frotas, ndo significa, cm nossa
epinifio, que esta regdo carecesse deles mas sim que
2 sua compra nas localidales expant de Lepe, s
tuadn a wns 12 km de Vils Real de Santo Amtdalko, ¢
@ S, Lucar do Guadiana situada em frente de Alcou-
1im i marges csguerda do Guadiang, era mais barata
& que em Tavira, Faro on Loulé, ji que e barcos
aproveitavam muilas vezes a viapem e 1ERresso pars
virems carsegados de mercadorias

Por oulro lade, &t importagdes de trigo de Espanha
¢ do Norte do Africa (de Tanger) conlirmam & insufi-
citncia cerealifera porigguess,

No que dix rupeim? 0y, verilcamos que
estas se dirigem para Espanha (Ayumonte, Cadiz. Ali
cale, Gibraliar ¢ Catalunba), para os poctos do Noete
¢ para a Ak,

BDe entre os produtos exportados, destacansas: pre-
dutes agricolis, como o feijio, o grio em ¢aka, 2
améndos, os figos, o nzcite, a alfarroba, 8y cedbols
o vinho verde de Vians; predutos d2 pesca, como a sar-
dinha fresca, salgada ¢ estivads ¢ o azeite da mesma
atum salgado ¢ enxovas; produtos de origem asima’
commo o queljos (do Alentejo), peles (cabryas, de oh-
bato, e cormeiro, €LE), € outros como esteiras de
palma, nloofas, capaches. vassouras, ¢stopa, panos de
linho, chapéus dz 14 grossa, sole, botdes, tibuas d¢ pr-
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MERCADORIAS CARREGADAS EM VILA REAL
DE SANTO ANTONIO DE MARCO A

DEZEMBRO DE 17748

MERCADORIAS DESCARRECADAS EM VILA
REAL DE SANTO ANTONIO EM 1793

(QUADRO N* 5
(QUADID N &
FLocal de Drigem Mercndoeis Queoatidade
Local de Destino Mercsdoria Quart stade Malaga Detalan 40 arsohas
S Lwar e
Cadie Gelo em caaca 31 arrodee Ha de ™
Epaniha Sals Desoes w0 - 5 mt, % ey de wdrareas 1 diols
Sumagre 9 arrobes Guadiana Azeile doce W almudes
Carvdo 40 prrobes Unas 30 arrobas
Peles de carseing 708 Fgon socon ) urechay
Peles de chidato, i Asamonte l;:h e liur 6 dixiss
e e (Enxdrcia?s th veiho
Sardinka 22,045 miheinos Feparhe Tibus de picto | | 6 oy
Fpos secos 13 arrobas
Nergs Conlas de ogparto para
na .
MERCADORIAS DESCARREGADAS EM VILA Figueirn F:""" - SN
REAL DE SANTO ANTCNIO EM 1778 el Al
i 14,5 arrobas
ade “ * m:hm de vid o
& Mercadona Quam e vidro | 1 cananir;
Local & Ozigern e L~ : : 2
Giealiar Arrox 20 wacon Ppas vellas vazias 0
Dacellian # quintais Farinha S bazricm
Espusha Avelds 10 akjeciees G 3.5 fancgas
Trige 6 moton T S5 fanegan
Tralas de eparts £l Berris velhos de plsho | 40
Caddix Trige 17 molos ¢ 12 Looa &0 vaven
Lanegas Thapes Abpkste 1 waed
E<pane 3) mibcicen Farolos 2 melos
Milsga Matatas 4 nrrohas G 2 {anegm
Camse do vaca I becrd
Hoeoko 1 barrit
g:\nhn 2 ddeias
MERCADORIAS CARREGADAS EM VILA REAL hrecsse rigs 0 faaeges
DE SANTO ANTONIO EM 1776 o~ e 1300 i

(QUADRO N &

MERCADORIAS CTARREGADAS EM VILA REAL
DE SANTO ANTONIO EM 1793

Logal de Dptnn Mercadosia Quantidade
Exparnha £ abjucites .
'[.:_‘"‘m de palma 12 Locel de Destiro Muercadark Quaniidede
W 6 o )
ol 7 Figueirica Sedinks alivads | $12 cascos, 9
do Aleetdo :C’l mibeitos ¢ 2
o v 3 giins Sardinda freves A5 mitheiros
Pedes ordindriag " Avche de sardinde 21 piper € 1M
Grio em caxa | 980 arrdtes © @ 20 adm.
v Postas de castanha 50 "
Peles de cameiro k)| Tow de tastaahe ‘2: de 20 paloos
o e
’:'ul‘ﬂ s o i, 95 lpsen s 0 d:m
o I
At ® In Fritnse ondlniries de
Peles praniey de pishy 3 @izias ¢ meke
camelr 6) Arcus para pipas e
Py peqecnas de whato 75 pipes
onmeire w Atam om gobelhw | 200 a0
Tedos de roleps sem 18 | 57 Tapanka ANarrodes HE pacen
Ansrdos » Asclte do andinha
Canas 120 felven Seedivha estivada 0 cancon
Figor 7 s Sardinha frescn 9593 milheicon
Figon Brancos 2% hekrmy de pirho 6 dirlas
Cadiz Canas Tl leives .’
ez & 3 Gibrarar e
el iy s 9 suineals
Alicante de amdndae 10 arrobot Catalurha Aselte de sacfinha | 50 sjmades
Avanosie YArA € e 1l plgas e 14
Forden €8 +Hectny m o~ Sardiola estivodn 37 sases
1ehlia ertivads 15 milbeirex Avamoote Demboas &
Serdinba etiveds ¢ P de Jahe 12 varas
Cirata ‘m canoon ¢/ C"'.wﬁs o 1 grosva
A
ATeve cwmesideo & Sarfinha frescn 231 mihelros
ity Paws de caslanko
Ghaalia Ancite 142 aleadon, « Tilvsrn ordinfeinn
49 algetliiey ¢ gf piedo 2 i
P
€M| ba-nn Larache ﬂh
assou fax duims e "
Amtedos % ahgneires Cadiz Carvio SO arrobas
Visho verde de Vara | 2 piown Tanger rrobes 20
Fryovh "4 Saera ﬂ
Sardiaha evivade 4] micites ¢ S Luoar o
4.2 pres Guadisea Al'arrobes 42 soos
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rhee d= castinhe, carvda, resing de pinha, ferenduras,
faixes de canas, ebc. )

O extraordinfcio mevimenta da Alfindega de Viln
Keal de Santo Antdmio & um cxemplo baslanee sgn-
feativa da intensa pclividade comercal morilima *!“
Fitoral algarvso nes finais do séeulo XKVIDL comsdrein
esse que, Lendo em comba a ongem das wercadoriag,
assentava ta aprcnliur, na pEsen & na oriogie dé ga-
do, mestrandn duma formn clara ¢ incguivedd qis os
ndversirins politiess do Marets de Pombal estavam
crrados e acusarem-no de vabdnde, pogubhe o ine-
s np escolhy do locald para & edificagiio de Vil Real
Jde Sonte Aptdni de Arenitha, em 1774

MERCADORIAS ENTRADAS EM VILA REAL
IVE SAMTI ANTONIO EM 1792

(LA DL BLY 6

Lozl de Ovigem herendari Cuariidaides
LT Balnizs mihds &0 mrrohas
% Lucar dv
Bammameda Tithiard [dramnl 11
Giitraliar Winka 7 bamls
Alcalzls 51 harris
Cinrrlieg 2
Pipran velhes L]
Tarinha L3 I;d.}riitc
Trigo 545 lancpas
Ciehin 1 Tanegas
Pipas Tethas T
I'raiee 2 dazias
Thibroas iz
it Lardes de espario 1500
e Rl kas B S 4T
Cilix Ericras 1
kinslrn 1
Trign B0 Tanepas
Thiger Az 1TV
Lxjuiiha Absrharas
M
Melinsas

O §zcto d= ¢¢ exportarem sardinbas sutivadas ¢ sal-
rzdes pats Cibralter, [tdlia, que pecebew shoem 1776,
o, ¢ Catalunha (ver guadnos |, 4 &30, bevas
ir & enisténcia doma sspndficativa indds.
it Js salzs e estiva de peine. .

[ Margo 3 Dezersbeo de 1775, safram niravés da
Alfindepa Jde Vika Real de Samo Antdmin 22045 mi-
Ingircs de sardinkha frescs para Espanha (ver guidro
15, & qui H0s permite concliulr que a actividude plenic-
ria. sphretugds o da sandinha, so cnoontrava extracnli
narinmente descnvolvidn mesla vila @ no B fermo, @
slimentzva um bom mimero e comorelantes gque it
pravam a burguesio vila-realense ¢ algarvio, Entre cles
destacamos Antinin Selerigne, Just Vishes & Agodt
nho Pereira da Silva, membras de familizs expanholas,
os dols prinvzires gue s palumlizeram porlugeces ¢
e ternaTem rioos praprieidrios na Tregussian de Wil
Eeal de Sanle Anidnio, cheganilo alé alguss membros
destas Pumnilies & ocupar carges sdeministrmtives,

Frw 1778, Fillipe Selorique e o capitie Felis Fabri-
pos e Winhes eram versadores ¢ Cristdedo Vinhes,
procuradear,

Apusimbn Pereira <n Silva, era sargenbo-moc <
jegiments concelhio das Milicins, linha cerca e &
terras aforedas oo concelha, de que cra o senhorie di-
rect ¢ pelas qunls pagava de Tore o mikdica quantia
de G328 il

Oipa, e 1774 Antbnio Selergue exportow parn Es-
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pamha 1533 milheires de sardinha fresc por codla
prdpria & 240 milheitos comp sicio de ouime; Joed Vi-
nhies 1 338 milheiros ¢ Apostinho Pereire da Silva 165
maillsgipes por contn propria & 38 milheires como s
cloe de oulros, {ver qamdra 3],

i3 sal, um dos principais prodatos da exporiesdo
poriugness, ocupa Lambém o seu lugar ne conjunto
ilos prodlutas safdos para o cslromgeino ALCAYES desta
Allindoga.

Assim em 1776 foram cnviados 248 maios para 08
peorios alo Morte {da Europa provavelnsente) o em 1753
15 mwios para Lavache, 37 mmics para Thmger, 35,5
muios @ 3 quarieirms para Gibmliar e 172 medos para
Espanho, (Ver quadres |, 4 ¢ 5).

11— Fernamila &, %, Cluiserres Beis, A Fasadea Faadidiag
g Comcelis e Vile Begl dr Somtn dmidess aog Jine do Séds
il ¥R Trhalho realicads no dmbio da cadeics de Hbod-
ria Moderan de Porlugal,

FONTEY IMPFRESZAS

Ltar die Porfagat i IP7E — Réponicd di conml de Fronss
o Lhhowar ovx giicsifons efivayden ¢ Poers, Alfaires Blms-
pirres X m® 65 Archivey Matienaks, Pais,

Wddmpirg v e amemerse de lr Froves ea Porlugol per
I¢ ebpralipr ar Samd Priesd, Aflaires Eramptnes B | n® 855
Aqchives Mationelkes, Pori,

Ntk gondeates e cowmeres de Parfupal pee Helllieger,
IT56 ¢ Frofveia Polirce £, L verliicade no gae ond sicedendo
Gen porlirguesds poia st cegd o ebpde ooy inglener,

FOKTET MANUSTRITAS:
ALTANDEGA OE TaAVIRa — ARQUTFQ DA
TORRE DO TOMBE

Livro do Rervide de Daneiiva don 355, dn ann dy 1799, 5, 5 5476,
Live e iespacfion do e de (781, B, 8 3479,

Liveo e direines she ano g D2, 8 8 B0,

Livro di despachion de anmada ¢ seido do-ano de AFRF, &, § 5503,
Lirro dor desgaclion div grodirar aiifeodos au saifos por mar ne
aug de JFIN R FREM,

Hdyro de depmachor gdo wee e i fern doavo de 1796, H, 3 e
Livo da Fecelie doy P odo ano oo JTEF, 8 5 BTS0.

Liveo de Mocaing — sardinha, do aun de 1797, 8 5 4T6).

I ir Reciing o ome e P7o0 5, 8 §TIT,

Fieoe e fiveita dos Mo do oowe de (005 5 8170

PLEANBEGA BE PIA REAL DE SANTO ANTONM
ARCLIEO MACRINEL By TOREE I TOMED

Tiaper ds Kmredon dp anp ge J7RA, 5 5 110285

Livix & Peecarga do eac de 1774, 8. 5 10450

Liveo de Beceinad do oo de 0707, 8, 3 WETT,

Liveo oo Carga da oo de (708, 50§ 10809,

Eiven e fherarge do ove de FPTN %5, 8 10880,

Eiwea e Reeditas do Sal dv ano de 737, 8 5 |DETE,

Fivra dy carpa &4 gup g J706, 505 10858,

Fivrodr extrade dei celareseder do v e JTTE, 50 3 10884
Livra da Cevpe o ang de (F9E N 5 TIOIE,

Lived g Recellfo do amo de JPRL K 5 1HI2E
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Anexo VIII

Logotipos do «Sal de Castro Marim» e da «Flor de Sal de Castro Marim»
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CASTRO
MARIM

Logotipo identificativo do «Sal de Castro Marim»

O\

CASTRO

FLOR DE SAL

Logotipo identificativo da «Flor de Sal de Castro Marimy
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