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Preambulo
*

De ha muito que, no exercicio das minhas obrigacGes profissionais,
reconheci qudo deficientes eram 0s nossos conhecimentos sébre uma
indUstria genuinamente portuguesa —a Induastria do Sal. Circunstancias
fortuitas fizeram que tivesse de informar determinadas entidades acérca do
valor técnico e econdémico do sal portugués. Esbarrei logo com falta de
documentacdo que me permitisse ter uma ideia concisa acérca da salicul-
tura nacional. A ndo ser os excelentes documentos estatisticos emanados
do Instituto Nacional de Estatistica que se referem somente as exportacdes
e importacdo do sal, pouco se sabia, ao certo, sébre o quantum e valor
da producao, s6bre as condi¢cdes em que esta indUstria se exerce, sébre a
pureza maior ou menor dos produtos, s6bre os seus mercados consoante
0s centros fabris, etc.

Esta falta de documentagdo, muito para sentir, € de resto comum
a outras industrias e, devo dizé-lo, comum a maioria dos paises.

Tudo o que se traduz por receitas para os Estados encontra-se de-
vidamente catalogado nas estatisticas das diversas nagfes, mas ndo se da
0 mesmo com as industrias que ndo intervém directamente nas contas
do deve e haver. Exemplificarei o0 meu pensamento: ;qual é em Portugal
a producdo das fabricas ceramicas, nas diversas modalidades dos seus
artefactos? ,Qual é a produgdo e valor dos cimentos, dos vidros, dos
lanificios, dos cortumes, etc., etc., discriminados por regides e por quali-
dades? (Qual o valor de centenas de outras manifestacdes fabris? Néo
0 sabemos, ao certo, por faltarem as estatisticas oficiais.

Quando se procura, junto dos especialistas, alguma informacéo, as
respostas, nas melhores das intengdes, sdo quasi sempre evasivas ou des-
tituidas de valor real. Contudo para que uma indistria se desenvolva
indispensavel é conhecer a sua situacdo em relagdo as industrias congé-
neres estrangeiras e em relagdo as necessidades nacionais.

Dir-me-do que os fabricantes de lanificios, por exemplo, conhecem
a sua industria e, podem, por calculo aproximado, fornecer ao curioso de



estatistica ou ao economista, dados suficientemente precisos. Mas estas
informacGes particulares ganhariam em ser tornadas publicas.

E certo que alguma coisa se tem feito, mas com orientagdo diversa.
Assim a Direccdo Geral das Industrias publica com regularidade dados que
dizem respeito ao pessoal, aos magqumismos, aos acidentes do trabalho, etc.

Mas a parte econdmica e mesmo a técnica nao figuram nestas publi-
cagdes. Falta o cadastro geral das diversas fabricas e oficinas. Trabalho
arduo e complexo, é certo, mas indispensavel para se saber ao certo o
valor econémico da indistria portuguesa. Os funcionarios superiores da
Direccdo das Industrias sdo de resto os primeiros a reconhecer que neste
ramo estd a bem dizer tudo por fazer e que convém fazé-lo.

Estas singelas observacGes, que nao envolvem, escusado é dizé-lo,
nenhuma critica ou censura, encontraram plena confirmag¢do quando
resolvi estudar a industria do Sal. Tive entdo de proceder eu mesmo e
com o auxilio de dedicados colaboradores, as indispensaveis pesquisas e
alargando o campo das minhas investigac@es, pouco a pouco, encontrei-me
de posse duma documentacdo suficientemente ampla e variada que pu-
desse talvez interessar o publico erudito.

Procedi duma maneira semelhante ao que fiz, ha mais de trinta anos,
quando publiquei o «Estudo Quimico Tecnoldgico sbbre a Ceramica
Portuguesa Moderna»; nesse trabalho (que infelizmente ndo teve conti-
nuadores e que precisava ser modernizado) expus o que de essencial
havia entdo sdbre a tecnologia ceramica nacional, efectuei centenas de anéa-
lises de barros; percorri o pais de Norte a Sul para me documentar;
abusei da paciéncia de muitos colaboradores dedicados, etc.

Para a Industria do Sal recorri ao mesmo método de investigacédo e
observacdo directa que lembram os processos da Ciéncia Social. Evidente,
mente a obra assim urdida ndo serd perfeita: € a primeira tentativa de
conjunto efectuada depois dos excelentes estudos de Aimé OirarcL e de
Maia Alcoforado, publicados ha uns sessenta anos.



Oxald a obra a que me abalancei e que principiei ha trés anos
(Outubro de 1932) encontre continuadores que aperfeicoem o trabalho
actual. Acostumado de ha muito, por educacdo cientifica e indole filosé-
fica, a saber quanto precarias sdo as produc¢des humanas, sempre suscep-
tiveis de melhoramento, é sem a menor vaidade que direi: «quem vier
depois de mim, melhor fara».

Uma vez retinida bastante documentacéo, interessante talvez se tor-
nasse publicar o que apurei. Encontrei entdo por parte do ilustre Reitor
da Universidade Técnica, Prof. Azevedo Neves — a quem o ensino técnico
deve muito — o maior entusiasmo e as maiores facilidades —que s0
posso comparar com as que o Oovérno, hd quarenta anos, me deu para
a publicacdo da Ceradmica Portuguesa. Transitou entdo a minha iniciativa
sob a égide da Universidade Técnica, como inquérito a Industria do Sal
em Portugal. O Director interino do Instituto Superior Técnico, Prof. Cae-
tano Beirdo da Veiga, com a compreensdo da utilidade de estudos desta
natureza, facilitou muito a minha tarefa como representante do I. S. T.
junto do Reitor. A éstes dois ilustres colegas vdo os meus primeiros
agradecimentos.

Cumpre-me agradecer as numerosas pessoas que tdo gentilmente
se prestaram a informar-me sbbre a industria do sal. Se algum valor se
reconhecer a esta tentativa de descricdo duma industria, deve-se em
grande parte a éstes dedicados colaboradores, alguns dos quais néo
se pouparam a esforcos para responder as minhas preguntas talvez
impertinentes. Farei a diligéncia para ndo esquecer ninguém, mas se tal
ndo se der, peco antecipadamente tdda a benevoléncia por parte do
olvidado.

Debalde procurei no Ministério da Marinha (Comissdo de Pescarias)
informagdes sbbre a Industria do Sal; o mesmo aconteceu com a Repar-
ticdo das Industrias. Felizmente, no belo Instituto Nacional de Estatistica,
mercé da amabilidade do seu Director Eng.o Chambico da Fonseca e do



seu ajudante, o meu velho amigo Portugal Ribeiro, encontrei tudo o que
diz respeito as exportacGes e importacGes de sal.

Em Lisboa citarei as firmas M. S. Ventura & Filhos, Viuva delJo&o
C. Gongalves (na pessoa do Sr.Julio Pires), Morris Elias, e os Srs. Eng.°
Lopes Raimundo, Anténio José Garrancho, Francisco Quitela, que me
documentaram s6bre o sal nas regides do Sul e Norte do Tejo.

Em Setdbal, o Prof. Cid Perestrelo.

Em Alcéacer-do-Sal, o Sr. Libertino Martins, da Companhia Agri-
cola de Portugal com cativante gentileza proporcionou-me visitas inte-
ressantissimas.

Em Aveiro, o Prof. Dr. Egas Pinto Basto, da Universidade de
Coimbra, o Prof. Silva Rocha, Director da Escola Industrial e Comercial
Fernando Caldeira, o Sr. Nuno Pinto Basto.

Na Figueira da Foz, o0 Eng.o Fernando Maximo Pinto, o Dr. Antonio
de Azevedd, o Sr. Carlos Cooke, gerente do Sindicato Agricola dos Pro-
dutores de Sal. No Algarve, o Prof. Herculano de Carvalho e o Prof. Lister
Franco, de Faro.

Em Rio-Maior, o Presidente da Camara Municipal Jodo Ferreira da
Maia e o meu amigo Dr.José Rodrigues Junior, médico nas Caldas-da-
Rainha.

Em Monte-Real (Sismaria), o Sr. José Duarte Rélo Junior, e o
Sr. Olimpio Duarte Alves.

0 Sr. M. Duarte Simdes Junior, da Companhia Vatel deu-me infor-
magcgbes sbbre o sal refinado que produz.

Para assuntos de ordem geral ou especial devo muitas informa-
cBes ao Prof. Cardoso Pereira, ao Prof. A. P. da Silva Quintanilha, da
Universidade de Coimbra, e aos Profs. Anténio Pereira Forjaz, Armando
Goncalves Pereira, Moses Bensabat Amzalak, Anténio da Silveira,
Ernest Fleury, Eng.° Branco Cabral e ao Dr. Rodrigo de Sa No-
gueira.



Para o sal fas Colonias portuguesas, os Srs. Eng.° Nobre Quedes
e Antonio da Costa, da Sociedade Agricola do Cassequel, o Sr. Luis
Chagas Roquete, da Companhia do Fomento de Cabo-Verde, elean Fa-
roux, da Société des Salins du Cap-Veri O Dr. Augusto Soares, da Com-
panhia de Mogambique.

Ao mesmo tempo que ia colhendo elementos de estudo, visitei todas
as regibes salicolas, procedendo a inquéritos directos.

O Sr. Dr. Canto Brandao, excelente amador fotografico, teve a gen-
tileza de me acompanhar nestas excursdes técnicas e a maior parte das
belas gravuras que figuram na obra provém dos clichés déste dedicado
amigo.

Seria faltar ao mais elementar dos deveres ndo deixar aqui registado
muito especialmente a colaboragcdo sempre preciosa, na parte quimico-
-analitica, do meu velho e dilecto companheiro de trabalho Abel de Car-
valho; sem éle a publicacdo déste trabalho teria sido ainda mais demorada,
e s6 quem, como eu, conhece a pericia e paciéncia déste analista distin-
tissimo, pode afirmar que os nimeros apresentados traduzem rigorosa-
mente as observac8es feitas, e ddo a maxima confian¢a aos resultados.

Finalmente o chefe da Oficina Gréafica do I. S. C. E. e F., 0 Sr. José
Pereira Qodinho esforgou-se para que a parte tipografica ndo deixasse a
desejar e por isso fico-lhe agradecido, bem como ao demais pessoal da
referida oficina.

Novembro de 1935.

Charles Lepierre






O estudo da Industria do Sal, em Portugal, exigia a elaboracdo
dum plano geral. Para cada centro de salicultura indaguei do nimero de
salinas, numero de operarios, producdo anual e valor dessa producéo
regime do trabalho, salarios, regime das marinhas, destino final do sal
produzido, etc.

Simultaneamente procedia-se a colheita das diversas qualidades de
sal e de outros produtos que se prendem com a industria respectiva —
para fins quimico-analiticos. Relinidos assim os elementos da obra em
projecto restava dar-lhe corpo. Afim de tornar a obra, talvez mais interes-
sante, juntei elementos da histéria desta industria, respigados em publi-
cagbes diversas, e procurei tirar conclusées do estudo feito. Numerosas
fotografias ilustram a obra e harmonizam a leitura dum texto por vezes arido.

O trabalho assim concebido fica subordinado aos seguintes ca-
pitulos:

| — Intréito. ConsideracGes gerais.
Il — Centros de producéo.
Il — Tecnologia do sal. Métodos de obtencdo do sal nos diversos
centros produtores.
IV — Estudo quimico do sal das diversas regides salicolas.
V — Economia do sal. Métodos de exploragdo. Precos de custo e
de venda. Saldrios. Destino do sal. Exportacdo. Importacéo.
VI — Estado atual da inddstria. Crise que atravessa. Remédios,
VIl — Utilizagcdo das aguas-mais.
VIII — Refinacdo do sal.

Aproveitei finalmente o X1V Congresso de Quimica Industrial que
se rediniu em Paris, no ano findo (Outubro de 1934) para apresentar um
resumo do trabalho agora publicado. Este resumo encontra-se publicado
nas actas do congresso * Afim de facilitar ao leitor estrangeiro o conhe-
cimento da inddstria, tdo genuinamente portuguesa, do sal, transcrevo

N

esta pequena memdria (apresentada em francés) no apéndice a obra.

1 Ch. Lepierre— L’Industrie du Sel au Portugal — XIVe Congrés de Chimie In-
dustrielle —Paris, Octobre 1934, v. Il, Section V1.






ConsideragcOes gerais

N

Seria contrario a verdade dizer que ninguém estudou, em Portugal,
a industria do sal.

Terei ensejo de referir-me aos meus predecessores; contudo faltava
ndo s6 um trabalho de conjunto, como diversas facetas do problema nédo
tinham sido encaradas ou apenas o tinham sido de modo sumario.

Procurei preencher essas lacunas, deixando a vindoures ensejo para
aperfeicoar e desenvolver mais ainda esta tentativa.

Nao s6 em Portugal, como no estrangeiro de hd muito que a atengéo
foi chamada sbbre a producdo do sal, por motivo da enorme concorréncia
que o sal portugués fazia e ainda faz ao de outras nacdes; alguns inves-
tigadores abalancaram-se ao estudo do sal portugués procurando as ra-
z0es da preferéncia de que éste goza, principalmente na salga do peixe.

Efectivamente a cor em geral branquissima do sal nacional, os cris-
tais relativamente volumosos que o constituem, fazem, com que ainda hoje,
seja preferido pelos bacalhoeiros da Bretanha, por exemplo, que ndo he-
sitam em desviar para o Sul, o seu rumo S. E.-N. O. de Franca a Terra
Nova, percorrendo algumas centenas de milhas suplementares para re-
ceber em Lisboa ou Setibal o sal indispensavel a conservagdo do peixe.

«Le Portugal est, par excellence, un pays saunien, dizia, em 1872,
Aitné Girard, o tecnélogo que mais estudou a indUstria portuguesa
do sal'.

Desde tempos remotos os historiadores se referem ao sal marinho.
O primeiro documento que, segundo o0s autores, se refere ao sal,
parece ser o da Histéria Natural de Plinio; porém, atendendo a necessi-
dade fisiolégica que o homem sente para o cloreto de sddio (sal fun-1

1A. Girard— Etudes sur les marais salants et I'industrie sauniére du Portugal —
(C. R. Acad. Scien. Paris, 1872, p. 1193).
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damental da parte mineral dos liquidos e tecidos dos organismos ani-
mais) € natural que desde o inicio da civilizagcdo se preparou sal, partindo
ou do mar ou de lagos salgados.

N&o é meu propdsito fazer a histéria da industria do sal, através
dos tempos. Limitar-me-ei a respigar o que de essencial dizem os trata-
distas em relacdo a Portugal.

Contudo acho interessante reproduzir aqui uma gravura tirada do
bem conhecido tratado de Jorge Agricola «De re metallica», publicado
em 1546, em que o autor descreve a industria do sal nessa época; esta
gravura ingénua, como diz F. Billonl representa as partes mais impor-
tantes duma marinha.

Voltando a Portugal, encontra-se em duas obras notaveis o essencial
sdbre a histdria das marinhas lusitanas. A primeira, mais antiga, ¢ a admi-
ravel publicagdo realizada em 1877 por M. da Maia Alcoforado”.

Este trabalho ao qual muitas vezes terei ocasido de me referir é o
monumento ainda hoje mais completo da salicultura portuguesa e dos
mais perfeitos que conheco no género, pelo rigor, precisdo e cuidado que
presidiram a sua urdidura.

Trabalho classico, na expressdo maxima da palavra, que basta para
consagrar o seu autor como insigne tecnélogo. E modélo a seguir.

Deve-se ao falecido quimico Ferreira da Silva a reimpressdo do
trabalho de Maia Alcoforado na Revista de Quimica pura e aplicada —
orgdo da Sociedade Portuguesa de Quimica e Fisica?

O Prof. Moses Bensabat Amzalak publicou em 1920 um opusculo
muito interessante e valioso sdbre A Salicultura em Portugal —Mate-
riais para a sua histériasb Terei ensejo de varias vezes me referir a éste
estudo elaborado por um dos mais eruditos professores da Universidade
Técnica.

No Dicionario Portugal encontra-se no artigo Sal e Salicultura um
resumo histérico e economico déste produto3

Disse que o naturalista Plinio se referiu ao sal de Setubal. Contudo

1F Billon — Le Sei — Paris, 1898, p. 33.

2M. da Maia Alcoforado —Museu Tecnolégico— A Industria do Sal, n.° 1, Julho
de 1878, pag. 123 e seg.

3Revista de Quimica pura e aplicada — Vol. V — 1909.

4Moses Bensabat Amzalak — A Salicultura em Portugal — Lisboa, 1920, pag. 66.
Separata do Boletim da Associacdo Central da Agricultura Portuguesa. Vol. XX 11 — 1920.

5Portugal (Dicionario por Esteves Pereira e Guilherme Rodrigues) Vol. VI —
Lisboa, 1912,



Fig. 1
Marinha do Século XVI

A, mare (mar) — B, Stagnum (viveiro) — C, Septum (divi-
séria)— D, incilia (canais)— E, tanques — /7 Rastrum (grada) —
F, Batillum (pd).
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Alcoforado, ndo encontrou na obra de Plinio nenhuma alusdo ao facto;
por isso talvez seja bom pér de remissa tal informagdoMas é facto existir
perto de Set(bal tanques denominados «Salgadeiras» de origem romana
(Gabriel Pereira, citado por M. B. Amzalak).

O primeiro documento portugués, referente ao sal, data de 929, e diz
respeito as salinas de Aveiro (testamento da Condessa Mumadona).

No reinado de Afonso Henriques, Aveiro abastecia o pais em sal e
exportava até. Na mesma época ja se explorava o sal na Figueira-da-Foz.
Quando em 1158 os portugueses conquistaram Alcacer-do-Sal ja existia
a salicultura feita pelos arabes.

No século xv assinalam-se marinhas nas margens do Tejo2

No tempo de D. Dinis exploravam-se marinhas em Faro, Alvor.
Havia também marinhas em Alcantara, Sacavém, etc., que ja ndo existem
e que sdo citadas nas Inquiricbes de D. Afonso IllI, (séc. xin).

Assinalou-se também, nos primeiros tempos da Monarquia, a pre-
senga de marinhas entre Minho e Douro, nas vizinhancas das fozes dos
rios Douro, Lega e Ave, que desapareceram depois.

Mais tarde, segundo Ai. Alcoforado, houve salinas préximo de Cami-
nha, iniciadas no fim do século xvni; tiveram vida curta. As de Vila-do-Conde
funcionaram durante os séculos xi e xu. As do Porto duraram desde o
século xin até o primeiro quartel do século xv. Na Granja houve salinas,
por 1835; tiveram vida efémera.

Em Matozinhos, em principio do século xix, construiram-se mari-
nhas que foram abandonadas em 1866 «em virtude de intimacdo feita
pela respectiva autoridade administrativa ao seu proprietario J. Eduardo
de Brito e Cunha com o fundamento de que eram elas origem dumas
febres tifoides que grassavam na vizinhanga»!... A obra de Pasteur ndo
tinha, nesse tempo, tdo proximo contudo do nosso, tomado a amplitude
que hoje tem; por isso nao é de admirar que se atribuisse a presenga de
salinas a origem da febre tifoide; ndo s6 o bacilo de Eberth pouco se de-
senvolve em aguas tdo salgadas como as das marinhas, como éste agente
patogénico transmite-se principalmente ao homem pela agua de beber.

Presentemente ndo existe nessas regidbes marinha alguma. Ha
poucos anos tentou-se extrair o sal em Matozinhos. Gragas a amabilidade
do Prof. Antonio da Silveira consegui obter informacfes a ésse respeito

1M. Alcoforado — loc. cit. pag. 82.

2Constantino Botelho de Lacerda L6bo — Memoérias Econdémicas da Academia
Real das Ciéncias—Vol. Il e IV— Memérias s6bre as marinhas de Portugal, etc. — Lis-
boa, 1790.
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que passo a resumir: «Em Matozinhos (foz do Rio Leca) houve salinas,
que datavam do século xi. Numa monografia do Concelho de Bougas,
publicada em 1899, por Godinho de Faria encontram-se alguns elementos
sbbre o assunto, a pags. 243 e seguintes».

«Proximo de Matozinhos, na Praia do Paraiso (Perafite) também
houve salinas, ha uns 16 anos (1918) exploradas pela empresa Salinas
do Norte L.da constituida por sete sécios».

«A exploragdo durou apenas trés anos. Superficie aproximada
250mX150m; 3 homens, com os seguintes saldrios: 2 homens a 43$00 e
1 a 8%00. Producgdo anual 30 toneladas. Mercado de venda: Matozinhos;
preco de custo inferior ao do sal de Aveiro, posto l&. A marinha ficava
acima do nivel do mar, sendo a agua elevada do mar por um motor a
6leo (informacdo dos sécios Srs. Antdnio Ribeiro Lopes e Nogueira da
Silva). A agua ia para um depoésito que levava umas 200 pipas e dai por
canais até aos tanques de evaporacgdo. O desinterésse ou a grande higro-
micidade do sal produzido levaram ao abandono desta pequena salina,
que chegou a dar alguns milhares de escudos de lucro anual. Informam
mais que com 10 a 15 contos podia funcionar de novo».

As marinhas do Algarve passaram por fases diversas de prosperi-
dade: assim no tempo de D. Dinis explorava-se sal em Faro e Alvor. Em
1490 o povo de Lagos representou nas Cortes de Evora contra a incuria
do arrendatario das marinhas de Alvor, que ndo conseguia abastecer
Lagos do sal preciso. O Rei D. Jodo Il atendeu a reclamacéo autorizando
a exploragdo de novas marinhas, se o tal arrendatario, Alvaro de Ataide,
ndo fornecesse o sal bastante. D. Jodo Il (1532) manda fazer 28 mari-
nhas em Tavira, mas em 1790 segundo Lacerda Lobo encontravam-se
arruinadas. Veremos que hoje as marinhas de Tavira sdo florescentes.
Em 1720 o Infante D. Francisco manda estabelecer marinhas em Portimé&o
e Alvor por um mestre de Alcochete. D. José mandou também fazer ma-
rinhas em Castro-Marim (M. B. Amzalak). A-pesar-destas providéncias,
estas desapareceram rapidamente e em 1836 o sal consumido no Algarve
era trazido de Lisboa. Hoje a situacdo mudou.

Deve-se também a Lacerda Lobo uma estatistica das marinhas exis-
tentes em Portugal nos anos 1790 e 1791. Encontra-se na obra citada e é
transcrita no trabalho do Sr. Prof. M. Bensabat Amzalak. Como se trata
dum documento precioso para 0 nosso trabalho transcrevemo-la tal qual
vem na obra do Sr. Prof. Amzalak:
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Tédboa sobre as marinhas em Portugal
observadas nos anos de 1790 e 1791

Obreiros que se ocupam

Numero Moios de sal i
. . por dia nos meses
Lugar das marinhas das Cultivadas Incultas que regularmente
em que se trabalha
marinhas produzem cada ano

nas marinhas

. 5.340 cestos ou
AVEINO..ccooiiiirice 500 178 322 178
4.450 moios

Figueira........ 1.150 1.150 — 34.500 1.150
Rio-Maior............. 350 talhos 350 talhos — 400 25
Lisboa...coveveiviienn 245 245 104.900 1.860
Setdbal...... 379 352 27 226.000 1.760
16 16 — 1.301 48
33 27 6 1.000 80

Rufnas de antigas mari-
e Alvor..... 5 5 nhas, cujo nimero se 2.680 15

ignora.
Castro-Marim . ... 185 98 97 6.240 294
Entre-Douro-e-Minho
(tédas em ruina) — — — — —

2.513 marinh.
Total . . . 2.071 452 381.531 5.410
350 talhos

Existia pois em 1790, 2071 marinhas em laboracéo, ocupando 5410
operarios. A producdo total de 381531 moios corresponderia, na razao
de 750 kgrs. por moio a 286.148 toneladas.

Veremos mais adiante que, passado quasi um século e meio, a si-
tuacdo tende para a diminui¢do do numero de marinhas trabalhadas e por
conseguinte para uma diminuicdo da producdo que ndo excede hoje 210.000
toneladas. Outra observacdo se pode fazer: Set(ibal (com Alcacer) que até
0 coméco do século xix ocupava o primeiro lugar na producdo perdeu
muito da sua importéncia, sendo hoje vencida pelas salinas de Lisboa
(Sul do Tejo).

Além das obras citadas mais acima e especialmente a de Maia
Alcoforado e de M. Bensabat Atnzalak deve citar-se em primeiro lugar
as duas memoérias de Constantino Botelho de Lacerda Lobo\ a primeira

1 Constantino Botelho de Lacerda Lobo — Meméria sobre as Marinhas de Portugal
— Memoérias Econdmicas da Academia Real das Sciéncias de Lisboa. T. IV Lisboa 1812
pag. 159 a 193. Do mesmo: Memdria em que se expde a analyse do Sal Commum das
Marinhas de Portugal. Mem. Econ. T. IV Lisboa 1812, pag. 233 a 252.
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sdbre as Marinhas de Portugal. Este trabalho, embora publicado em
1812, refere-se a observacbes feitas nos ultimos anos do século xvm
(1792 e 1793); terei ocasido de analisar esta bela monografia, a primeira
em data s6bre o assunto. A 2.a memoria de C. B. Lacerda L6bo diz
respeito a Andlise do Sal Marinho Portugués; é também a primeira
tentativa neste sentido. Mais adiante analisarei éste trabalho, que por ser
muito curioso para fixar os conhecimentos quimicos da época, em Por-
tugal, reproduzo em Apéndice. A seguir cumpre citar o trabalho ma-
gistral de Aimé Oirard, que consagrou alguns anos (1865 a 1873) ao
estudo da industria Salineira portuguesa; éste ilustre quimico publicou
as suas observagdes nos Anais do Conservatério de Artes e Oficios de
Paris, onde era professor e nas Actas da Academia das Ciéncias de
Paris* E o vade mecutn que foi constantemente utilizado por aqueles
gue mais tarde escreveram sodbre a salicultura portuguesa.

Mais de uma vez teremos de nos referir a éste trabalho, quer para
seguir certas descrip¢cdes do autor, quer para rebater algumas das suas
afirmagdes ou teorias. Achei muito interessante a reimpressdo das con-
clusdes da obra de Aimé Oirard e por isso figura no Apéndice.

O Eng.° D. Antonio de Almeida publicou em 1873 um interessante
estudo s6bre a inddstria do sal em Portugall Como trabalho de conjunto
temos ainda o estudo de Rodrigues de Morais, publicado em francés,
para a Exposi¢cdo Universal de 19003 é um resumo bem feito do assunto,
com consideragbes economicas.

O Prof. Armando Goncalves Pereira no seu belo livro A Economia
do Mar\ consagra um artigo a salicultura.

Na Revista do Instituto Superior de Comércio de Lisboa5 encon-
tra-se uma conferéncia do falecido Prof. Silva Teles, subordinada ao
titulo: A nossa terra—Aptiddes econOmicas, realizada em Lisboa em 29
de Abril de 1929, em que o ilustre autor condensa alguns dados estatis-
ticos e econdmicos sObre o sal.g

1 Annales du Conservatoire des Arts et Métiers (1873) — Mémoire sur les marais
salants du Portugal — C. R. Académie des Sciences de Paris, 1872.

2D. Antonio de Almeida — A Industria Salina em Portugal (Rev. Obras Publicas
e Minas, Janeiro 1873, T. IV, n.o 37, pags. 1 a 17).

3Rodrigues de Morais— Les Salines et le Sel (Le Portugal au point de vue agri"
cole, Lisbonne, 1900, p. 782 a 798).

4Armando Gongalves Pereira— A Economia do Mar — Lisboa, 1931 — Salicultura,
pag. 321.

5Silva Teles— A Nossa Terra, pag. 25 e seg. — Lisboa, Outubro de 1929.
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Em 193110 Prof. D. Antonio Pereira Forjaz, na revista Ciéncia e
Industria, publicou um interessante e bem elaborado artigo s6bre «A Qui-
mica do Sal» em que figuram alguns dos aspectos da salicultura portu-
guesa. Deve-se ao mesmo professor um estudo espectro-quimico do sal
portugués, (vide mais adiante). No seu tratado de Quimica Geral e Anéa-
lise Quimica os Prof. Virgilio Machado e Aquiles Machado2 dedicam
algumas pdaginas a descrigdo da técnologia do sal em Portugal; capitulo
excelentemente urdido e que resume o assunto.

Num campo mais restrito devem citar-se os seguintes trabalhos,
de portugueses:

Uma Contribuicdo para o Estudo das Salinas de Aveiro, pelo
Prof. Egas F. Pinto Basto3

Uns Subsidios para o Estudo da Linguagem das Salinasi, por
R. de Sa Nogueira, belo artigo de erudicdo, a que varias vezes terei de
referir-me e que constitui uma contribuicdo filolégica valiosa, com boas
gravuras, de que, com a devida vénia, reproduzo algumas.

Finalmente o Prof. Virgilio Correia consagrou um artigo muito in-
teressante a arte aplicada a industria do sal; terei ensejo de resumir éste
belo estudo, de que também reproduzo algumas gravurash

O erudito Gabriel Pereira, publicou também um artigo sbbre as
«Marinhas de Sal»8

Muitos autores estrangeiros, franceses principalmente, referem-se a
industria do sal em Portugal. Em geral limitam-se a transcrever o que
sObre o assunto escreveu Aimé Girard. Sdo contudo fontes de informa-
magbes para quem pretender estudar a salicultura em geral.

Citaremos: Louis Figuier, nas Merveilles de Vindustrie (pag. 629),
excelente trabalho de que transcrevo no Apéndice a parte respeitante a

1D. Anténio Pereira Forjaz— A Quimica do Sal — Rev. Ciéncia e IndUstria —
Ano VI, no 62, Fevereiro de 1931, pags. 41 a 45.

2Virgilio Machado e Aquiles Machado — Chimica Oeral e Analyse Chimica —
V. Il, pag. 204 a 210 — Lisboa 1892.

3Egas Pinto Basto— Rev. de chimica pura e applicada — Il série, V ano, Janeiro
a Abril de 1920, pag. 83 a 95.

4R. de S& Nogueira — Separata de «A Lingua Portuguesa» — Vol. IV (1935),
pags. 75 a 139.

5Virgilio Correia— A Arte no Sal, com ilustracdes de Saavedra Machado.
A Aguia-Renascenca Portuguesa — Porto — N.o 33, Setembro de 1914, pags. 83 a 90.

6Gabriel Pereira— Marinhas de Sal —Jornal do Comércio, 18 de Maio de 1910.
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Portugal; Sorel —in «Encycl. chimique de Frémy» |, Chevallier e Baudri-
mont2 A. Larbalétrier3 Pécheuxi, Billong

Terei ensejo de analisar o belo estudo deJ. Usiglio, basilar para o
conhecimento cientifico das condi¢des da obtencdo do sal, partindo das
aguas do mar6

Ainda se deve ao quimico brasileiro Alfredo de Andrade um impor-
tante trabalho relativo a obtencdo de sal puro, partindo das marinhas 7

Poderia aumentar as citacdes: sdo trabalhos de interésse restrito
que serdo apontados na ocasido propria. Por isso limitar-me-ei a assuntos
da economia do sal.

Farei duas referéncias a trabalhos sbébre a vida dos salineiros,
urdidos segundo os preceitos da ciéncia social e devidos, o primeiro, ao
Mestre Léon Poinsard8;, o segundo da autoria de M. Paul Descamps9
que durante alguns anos ensinou, nas Universidades de Lisboa e Coim-
bra, a técnica da sociologia experimental. Teremos ocasido, no decorrer
do nosso trabalho, de apreciar devidamente éstes dois conscienciosos
estudos.

Devo a amabilidade do Sr. Dias de Sousa um artigo recente sobre
a indlstria do sal—parte econdmicald—artigo em que o A. foca o estado
actual da industria salineira da regido do Sul do Tejo.

Finalmente, h4 150 anos o economista José Joaquim Soares de
Barrosll publicou uma série de consideragdes, principalmente econdmicas,
sbbre o sal portugués, comparando-o com o sal estrangeiro.

1T. V. — ler fascicule p. 355.

2Dictionnaire des Altérations et Falsifications des denrées alimentaires —Paris, 1882,
p. 1106 et seg.

3Le sel, les salines, les marais salants (Encyl. Scient, des aide-mémoires) —Paris.

4H. Pécheux — Le chlorure de sodium — Paris, 1926.

5Loc. cit.

6J. Usiglio — Annales de Chimie et de Physique — 3e série. T. 27 (1849), pp.
92 e 172

I Dr. Alfredo de Andrade — O sal industrialmente puro retirado directamente
das salinas (1918) — 2.a edicdo (1929) — Ministério da Agricultura, Industria e Comér-
cio — Rio-de-Janeiro, 1929

8Léon Poinsard — Le Portugal inconnu, | — Science Sociale — Paris, 1910,
pp. 206 a 209.

9Paul Descamps — Le Portugal. La vie sociale actuelle — Paris, 1935, p. 281

10Dias de Sousa — A indUstria do Sal — IndUstria Portuguesa n.° 87 — maio, 1935.

I1José Joaquim Soares de Barros — Consideracdes sdbre os grandes beneficios
do sal commum . .. (Mem. Econ. Acad. Real das Sciencias de Lisboa — T. I. 1789
p. 10 a 31.
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Cefniros de producéo

Presentemente (1935) produz-se sal, extraido das &guas oceanicas,
do Norte ao Sul, nos seguintes centros ou regides:

| —Aveiro, no baixo Vouga.
Il —Figueira-da-Foz, no baixo Mondégo e Arelho, mais ao Sul,
perto de Obidos.
Il — Lisboa, Norte, na margem direita do baixo Tejo.
IV — Lisboa, Sul, na margem esquerda do baixo Tejo.
V — Setubal e Alcacer-do-Sal, nas duas margens do baixo Sado.
VI — Algarve, ao longo da costa.

Esta classificacdo corogréafica corresponde também muitas vezes a
processos especiais de fabrico, como veremos.

Além dos seis centro indicados, ainda se extrai sal, ndo das aguas
do mar, mas de nascentes ou melhor de pocos salgados. Constituem uma
VIl.a Regido que abrange Rio-Maior e Sismaria (Monte-Real).

N&o se encontram em Portugal depdsitos de Sal gema, explorados
em minas como em Wielieska, na Polonia, por exemplo.

Todo o sal portugués é obtido pela evaporagdo ao ar livre, mercé
do calor solar e dos ventos; ndo se recorre pois ao aquecimento artificial
como em varios paises (Inglaterra, etc) — quere dizer que ndo existem
salinas igrigéneas.

Passamos agora em revista as diversas regides que se encontram
representadas no mapa geral e nos mapas parcelares juntos ao nosso
trabalho. Estes ultimos mapas sdo cépias do Instituto Geografico e Ca-
dastral, mas tive o cuidado, por tddas as regides, de verificar, in situ, ou
de mandar verificar, se desde a sua publicacdo, houve alguma alteracéo.
Sd0 pois mapas tanto quanto possivel actualizados.l

| — Aveiro. — Encontram-se as marinhas, no curso inferior do
Vouga, propriamente no hafe-delta de Aveiro. O Vouga ndo desagua di-
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rectamente no Atlantico; as suas aguas misturam-se com as do Oceano
numa extensa bacia, comunicando com o mar pela barra de Aveiro.

Segundo Maia Alcoforado, a superficie desta bacia é de 11.000
hectares, sendo 8.000 hectares sempre inundados e 3.000 ora alagados,
ora enxutos consoante a maré estd na preamar ou na baixamar.

E na parte mais larga da Ria, entre Estarreja e ilhavo ao Sul, que
se encontram as marinhas de Aveiro, mais propriamente entre a Foz do
Vouga, no sitio chamado Rio-Doce e ilhavo, no sitio chamado Santo An-
tonio da Coitada. A superficie das marinhas era cérca de 2.000 hectares
ha 60 anos (M. Alcoforado), mas hoje ndo excede 1,380 hectares (Silva
Rocha). O numero das marinhas de Aveiro tém variado muito no decorrer
dos anos; era superior a 500 nos primeiros séculos da monarquia, caindo
a umas 175, em meado do século xvhi. Presentemente (1933) o numero
das salinas é de 276, com 10.054 meios de marinha velha. Cada marinha
ocupa, em média uns 5 hectares. O numero de proprietarios de marinhas
¢ de 130, nuimero elevado. A producdo do sal da regido de Aveiro é va-
ridvel e diminuiu nestes Ultimos cinquenta anos. Assim M. Alcoforadol
fixou a producdo da Ria de Aveiro em 1.080.000 hectolitros — sejam
108.000in3; tomando, 900 kg. como péso médio do metro cubico de sal,
esta produgdo correspondia nessa época (1877) a 97.200 toneladas — se-
jam muito aproximadamente 100.000 toneladas. Ora, segundo 0 meu in-
formador, o Prof. Silva Rocha, a produgdo em 1933 foi dumas 50.000
toneladas (50.000 a 60.000 em 1931-1932).

O pessoal utilizado, para a producdo do sal em Aveiro, regula por
700 individuos, incluindo os marnotos (que dirigem a factura do sal).
Além disso ha ainda a considerar os barqueiros e as mulheres que tra-
tam da carga e descarga do sal.

O valor anual aproximado (1933) do sal da Ria de Aveiro é de
5.000:000$00 Esc., preco de venda — sendo de metade, 2.500:000$00 Esc.
0 seu valor na marinha.

Em 1877 (Alcoforado) o hectolitro de sal valia 60 réis —o que d4,
para a produgdo supra indicada de 108.000n8 64.800$000 reis — sejam
65.000500 Esc. dessa época —isto é, cérca de 1.600.000$00 Esc. actuais.

I —Figueira-da-Foz. — As marinhas da Figueira-da-Foz en-

contram-se nos bragos que o Mondego forma ao desaguar no mar; sao
situadas a S. e S. E. da cidade. «As mais préximas do mar ficam a 1qui-1

1Loc. cit. pag. 76



Fio. 4

25



26

Ibmetro da barra e em frente da Figueira, além rio da banda de Lavos»
(Maia Alcoforado).

Segundo Alcoforado, as primeiras marinhas que se construiram no
salgado da Figueira foram provavelmente as que pertenciam a Tavarede.
Alude-se a elas num contrato de 1216. As marinhas em frente de Lavos
datam pelo menos de D. Sancho Il (documento de 1236). As marinhas
da llha da Morraceira, muito mais importantes, sdo mais recentes (sé-
culos xvi e xvii). A ilha, cultivada a milho e outras plantas, foi transfor-
mada pouco a pouco em marinhas, pelo alto preco que o sal tinha entéo.
Desde essa época poucas modificagdes houve na distribui¢do corografica
destas salinas.

Assim no final do século xviii, segundo C. B. Lacerda Lobo, as
marinhas da Figueira compreendiam «ndo somente as do térmo desta
vila, mas também as da Morraceira e Couto de Lavos» ‘. Presentemente
existem umas 400 marinhas aproximadamente (Eng.° Maximo Pinto);
quasi todas (380) na llha da Morraceira, freguesias de S. Julido e Lavos;
as vinte restantes pertencem a freguesia de Vila-Verde. O Eng.o Maximo
Pinto verificou, in situ, que a situacdo das marinhas da Figueira é a
mesma hoje do que quando se elaborou o mapa dos servicos geodésicos,
ha mais de 60 anos, isto é, sdo situadas perto da Gala, Ilha da Morraceira
e Vila-Verde. Observa-se contudo algumas marinhas um pouco despre-
zadas, sobretudo a nascente da llha da Morraceira (vide fig. 4).

A producdo do «salgado» da Figueira é como em todos os centros
salineiros, variavel, mas a média regula por 3.000 barcos de 10 toneladas
cada um —ou sejam 30.000 toneladas (M&ximo Pinto). As informacGes
do Sr. Carlos Cooke, condizem: em 1933, 30.000 toneladas —em 1934,
25.000 toneladas.

O pessoal empregado na feitoria do sal, segundo M. Pinto, seria
de 500 marnoteiros e 800 mulheres aproximadamente — sejam 1.300
pessoas. O Sr. C. Cooke, diz que sdo 300 homens e 2.000 mulheres —
sejam 2.300 pessoas2

O nUmero de proprietarios é de 300 e de marnoteiros 350 (C. Cooke).

O valor da producdo (1933) regulava por 25$00 a tonelada, na ma-
rinha — sejam 750.000$00 Esc. para a producdo total; a tonelada s6bre

1Loc. cit. Marinhas de Portugal, pag. 163.

2Por ai se verifica quanto é dificil apresentar nimeros exactos, ndo por culpa dos
meus informadores, que sdo pessoas competentissimas e que vivem ai— mas por defi-
ciéncia de estatistica oficial.
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vagao, na Figueira atinge o débro — sejam 50$00 — ou 1.500:000300 Esc.
para a totalidade (1933).

Estes precos tém apresentado grandes variagdes no decorrer dos
ultimos anos. Assim o preco da tonelada, s6bre vagéao, atingiu 100$00 es-
cudos em 1930 (1.000$00 Esc. cada 10 toneladas); chegou mesmo a
120$00 escudos a tonelada, ha 6 ou 7 anos (1.200$00 escudos o barco,
que equivale a 10 toneladas — ou aproximadamente 12 moios).

O preco em 1934 regulou por 200$00 escudos o barco ou vagédo
de 10 toneladas.

Arelho. — Trata-se duma marinha nova, ndo descrita pelos meus
antecessores. Encontra-se na lagoa de Obidos.

Foi construida pelo seu dono José Pereira Serieiro e comegou a
produzir em 1931 E salgado de pequena extensdo, pois abrange 500m
por 200m— sejam 10 hectares de superficie total. E constituida por
240 talhdes pequenos e 80 talhBes maiores, ao todo 320.

A produgdo em 1933 foi de 350 moios —correspondentes a 280 to-
neladas de sal *

Ocupa entre 8 e 15 pessoas, entre homens e mulheres.

O pregco de venda (1933) foi de 32$00 Esc. o moio, para o sal
grosso e 40%$00 Esc. para o sal fino.

Desde Arelho até Lisboa ndo existem outras marinhas.

Il — Lisboa (Norte) — Margem direita do Tejo. —As ma-
rinhas de Lisboa dividem-se em duas regifes: a do Norte (margem direita
do Tejo) e a do Sul (ou Sul-Este), na margem esquerda do rio.

As primeiras estendem-se desde S.ta-lria até Vila-Franca-de-Xira.

Diz B. Lacerda Lobo2 que em 1790 nas vizinhangas do Rio de
Sacavem e margem setentrionais do Tejo observavam-se «38 marinhas»,
a maior parte em terreno «apertado», isto é, argiloso.

Presentemente, segundo as informacBes pormenorizadas, colhidas
pelo Eng.o Lopes Raymundo, sdo 20 as marinhas do Norte do Tejo e
acham-se nas freguesias de Alverca, Pévoa e Santa-lria. (Concelhos de
Vila-Franca e de Loures). A producdo destas marinhas foi, em 1932, de
12.000 toneladas aproximadamente (15.800 moios); ocupam cérca de2

1Em Arelho, o moio tem 60 alqueires e o alqueire 15 litros, isto é, o moio tem
900 litros.
20br. cit. pag. 160.
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240 operarios. O valor da producdao nestes ultimos anos foi de 250 a
300.000$00 Esc., nas marinhas e 350 a 400.000$00 Esc. sdbre o vagio.

Mais adiante o leitor encontrara uma nota pormenorizada dos
nomes e producdo das marinhas do Tejo.

IV —Lisboa (Sul) —Margem esquerda do Tejo.—Eo centro
salineiro mais importante de Portugal. As marinhas estendem-se pre-
sentemente em varios concelhos: Concelho de Alcochete (freguesia de
Alcochete); Concelho do Barreiro (freguesias de Alhos-Vedros e do
Barreiro); Concelho da Moita (freguesia da Moita); Concelho de Montijo
(freguesia de Montijo)1 Em 1790 (Lacerda Lobo) as marinhas que ficam
ao Sul do Tejo eram situadas «nos termos de Alcoxete (sic), Aldeia Ga-
lega, Moita e Alhos Vedros». O mesmo autor considerava entdo como
as melhores as que «estdo situadas na Ribeira do Batel no Nascente de
Alcochete». Segundo Alcoforado, no mesmo ano existiam 207 marinhas
na margem Sul do Tejo—o que com as 38 que, na mesma ocasido havia
na margem direita, perfaz o numero de 245 marinhas. Em 1877, 0 mesmo
Alcoforado, diz que «o Salgado de Lisboa compreende, nas duas mar-
gens, 550 marinhas, desde o Lavradio até Pancas2ao sul, numa extenséo
de 6 léguas, e desde a Pdvoa até Alverca ao norte, num comprimento
de 2 léguas». O nimero de 550 marinhas indicado mais acima afigura-se-
-nos muito exagerado; deve ter havido lapso. Actualmente as marinhas
da margem esquerda do Tejo sdo 194, as quais juntando as 20 da
margem direita, perfaz ao todo 214 marinhas para o Salgado de Lisboa
(Vide mais adeante a nota desenvolvida).

O concelho de Alcochete tem o «record» da producdo nacional
com mais de 103.000 moios —sejam 77.400 toneladas (1932).

A importancia total da producdo da margem esquerda do Tejo
excede presentemente 130.000 moios — sejam 98.000 toneladas (ou apro-
ximadamente 100.000 toneladas).

O pessoal empregado na feitoria do sal nesta regido regula por
1.300 operarios, conforme a nota seguinte, fornecida pelo Sr.Julio Pires,
da casa Viuva Goncgalves:2

1As marinhas encontram-se (1933) no Barreiro, Lavradio, Alhos-Vedros, Samouco,
Sarrilhos, Montijo, Murraga, Alcochete, Pancas, e Vasa-Sacos.

2Marinhas do Lavradio, Alhos-Vedros, Moita, Aldeia-Galega, Alcochete, e Pancas
(Alcoforado).
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Alcochete............ 600 trabalhadores
Vasa-Sacos.......... 150 »
Montijo......... 200 »
Moita e Roséario 200 »
Barreiro.............. 150 »

1.300

O valor da producdo, nas marinhas, pode calcular-se em 20$00 es-
cudos a tonelada — sejam uns 2.000.000$00 Esc. para a producéo total.
O mesmo sal, f. 0. b. vale uns 5.000.000$00 Esc.

Devo a amabilidade do meu discipulo e colaborador Engenheiro
Jodo Lopes Raimundo uma nota desenvolvida das marinhas do Tejo e
sua producdo (1932) e a-pesar-dos meus desejos ndo consegui obter
notas semelhantes para os outros centros:



Marinhas das margens do Tejo e sua producao

Margem Direita Molos
. Total
Concelho de Vila-Franca:

Marinhas das Drogas........... 800
» da Verdelha.......ccccoueunenne 5.000
Freguesia de Alverca . . . » das Veles Baixo . ... 700
» » » Cima..... 700
» daCasa .. 400

7.600
» da Pévoa........... i Marinha do Mulato........... 400

1 » da Povoa'....nn. 450 850

8.450

Concelho de Loures:

Marinha da Prata........... 450
» Pequena... 250
»  Grande.n. 700
»  MarCO . 350
» D. ANa . 700
»  Quebradas de Cima, 800
Freguesia de Santa-lria. . .J » » » Baixo . . 500
»  JUAI 1.000
» Pequena......nn 500
» NOVa . 200
»  SINQEIS 100
» D.Pedro.. 300
»  MagaroCa....enn. 1.500

7.350



Margem esquerda

Concelho de Alcochetes

Freguesia de Alcochete. . .

i Marinha Nomos, digoV.-Sacos

»

»

»

»

»

»

»

»

»

»

»

»

»

»

V.-Sacos
Bela-Vista

Atalaya
Assolvo

Conceigao-Pequena

»

D. Anto

Marqués
Conde.

Bido..
Miseric

Raposeira ...
Géma-Cova...
Muitos..

Miserico

Almada

Chilraz

-Grande. . ..
NIO .

o6rdia

rdinhas ... ..

4.700
600

1200

2.500
4.500
2.000

250
250

31

Moios

Total
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Freguesia de Alcochete . .

»

»

»

»

»

»

»

»

Tendeir
Girmestre e Fuzis . . ..

Falcéo (S

O

amouco) . . . .

Providéncia.........ccccovuvuenne

0s 14 e os 16..
Girmestre.....
Caracol (dela).
Raimundo....

Porto-Velho.....cooveviccninne

Capelas.
Taboleiri

(1] 4 o O

Contenda-Pequena

Taboleiro....iiinn,
Estacada....oin.

Girmestr
Rio-Frio.
Moreno.
D. Brite
Santissim

€

S
0...

Torceloas.....evenienns

Raposeira.........
Girmestre(J. B. Canta)

Mortério

150
300
400
3.000
1200
1.100
200
100

350

250
250
100
100
300
100
150
200

500
500
350

Moios

Total

103.275
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Concelho do Barreiros

Freguesia de Alhos-Vedros

Marinha Inferno.........
» A 100 .
» Canicgo-Velho...

» »

» Barbosa.

» Mai@ ..
* Feitor .
» Esteveira-de-Cima . . . .
» » » Baixo

» OlivVeiras......eenicen,
»Quinta do Ange .. ...

» » Grande.......
» »  GiNgoNSa.....nene
» Cidade......cccevvvrennene.
» Sdo-Paulo.....vevicnnn,
> Pinhais.....
» Cabo.cieeeee,
» » (Santos Praia)

»Pinhais (Nunes Camara)

Macho..

Porta-Velh
Mansarrao

[ PN

Paneira.......
Batelha......ccooeennnne

Joaneta.

Roseiras...

Obra-Nova..
Sobreiro...

Joana.

Barqueirinha.......ccoee.e.
Arraiana.............

Mexie
Ernagada

| - U

88

100
25

100
250
200

100

33

Molos

Total
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Alhos-Vedros

Freguesia do Barreiro

Concelho da Moita:

Freguesia da Moita

Marinha Cais

»

»

»

Figaroa
Formigu

inha

» Praia....o,

» comprida.......

»  Praia..n,

» LOTO i

» NOVa..iiinnnns

» Porta-Barro..............

» Fonte.....

»  Brinquinho...........

» Coitadinha . .......

»  ESteiro. ...,

» AlQUIVaNSO....iieie
f Marinha Horta ...,

» y

» Velha. i,

» »

» »

» Freira...

» Impada..

» Parainha

» Grande(INglés) ...

> Meio (Inglés)...connnnne.

»  Nova-Grancampos. . . .

» Guisada.....ceeennnn.

»

»

»

»

»

»

»

»

»

»

»

300
200
150
150

50
80

300
200

200

50
120
240

100
250

70

70

70
200
250
250
900
550
650
950
750
750
650
100
250
900
500
750
200
100
900

Molos

Total

7.610

10.210
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Moios
Concelho do Montijo: Total
Marinha Rilha-Boios........cccccouuae. 600
> Porta....iiiiiiens 400
» Oiteito. e, 400
»  Seixal-de-Fora........... 450
» Corte-SEpo.....enenee 300
» Freiras.......cieins 600
» Flamenga . ... ... .. 250
» FalCA0 ..o 300
> Arco-de-Dentro.................. 600
» Chiqueiro...... 250
> D. Joana ... 200
Freguesia do Montijo. . . . ” FOrNiNNOS. v 200
» Saldenha.....einne, 200
» Passalva........cccovviiiennn, 800
do CaiS ., 200
» FONSOEIr0..ccoovvvceriicinn 450
» Saldanhinha..........cccccovvan. 450
» Saldanha (do Barreto). . 600
» Grande (Joaquim Rel6g.) 500
* » ( » » ) 150
ke » ( » » ) 150
« Arco-NOVO....ienn. 550
COléQio. i 750
» Morgado ... 550
9.90

Quando comecei em 1932 a colher informacBes para o meu traba-
lho as firmas mais importantes da margem esquerda do Tejo eram as
antigas casas M. S. Ventura & Filhos, cuja producdo regulava por
22,000 moios; a casa Vilva de Jodo C. Gongalves, fundada em 1860,
com produgdo também de 22 a 23.000 moios e a casa de D. Mariana
Gongalves com 8 a 9.000 moios de producéo.

A producdo total destas trés firmas regulava pois por uns 53 a
54,000 moios —sejam umas 40.000 toneladas — isto é, cerca de 40 %
do sal produzido por esta regido do pais.

Presentemente, (1935) — pelo falecimento do Sr. Ventura — as mari-
nhas da firma foram adquiridas pelas outras duas firmas que, pouco mo-
dificadas, constituem pois os dois grandes proprietarios do sul do Tejo.

A maior marinha da margem Sul pertence a Baroneza de Samora;
produz actualmente uns 14.000 moios (mais de 10.000 toneladas); por
morte da baroneza ficara para o Asilo de Alcochete. E a casa Vilva
Goncalves que a explora.
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Em resumo temos:

MARINHAS DO TEJO

Namero .
Concelhos . Moios Toneladas 1
de marinhas

Total Total

Margem direita

Vila-Franca........... 7 8.450
LOUFES e 13 7.350
20 15.800 11.850
Margem esquerda
Alcochete.....ne. 86 103.275 2
Barreiro...... 61 7.610
MOIta ..o 23 10.210
MONtIJO...ocnieriincne 24 1 9.900 130.995 98.246
214 146.795 110.096

S80 pois 214 marinhas que produzem uns 140.000 a 150.000 moios
ou sejam 110.000 toneladas de sal aproximadamente.

Na margem direita um operario extrai umas 50 toneladas de sal
durante a campanha anual.

O sal da margem direita é quasi todo utilizado no consumo na-
cional; uma pequena quantidade apenas é exportada para a pesca do
bacalhau.

O preco do custo da extracgdo, na mesma margem, regula por 25$00
a tonelada.

O preco de venda sbbre vagdo em Vila-Franca ou f. 0. b. regulou
em 1932 entre 28300 a 30$00 a tonelada. Em 1934, em Alverca, valia
25%00 a tonelada s6bre valado e 30$00 no barco.

O sal da margem esquerda do Tejo é pelo contrdrio em grande
parte exportado (Vide mais adiante).

V —SetlUbal e Alcacer-do-Sal. —As marinhas do centro de
SetUbal abrangem as que se encontram no estuario do rio Sado, desde
Setubal até Alcacer-do-Sal, numa extensdo de cérca 40 quilémetros. Divi-

1Um moio corresponde a 750 kg.
277.456 toneladas.
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dem-se em dois sub-grupos, o de Setubal e o de Alcéacer (fig. 10). O
Grupo de Setubal é formado pelas marinhas que se estendem a nascente da
cidade, na margem direita do Sado, come¢ando as primeiras nas Praias
a cérca de 6 quildmetros de Setubal e acabando a uns 16 quilometros.
O Grupo de Alcacer-do-Sal é formado pelas marinhas situadas, mais a
nascente de Setubal, nas duas margens do Sado, numa extensdo de cérca
de vinte quilometros, a contar de Alcacer a leste do qual ndo existem
marinhas (fig. 10). Desde Setubal, rio acima, sdo conhecidas pelos nomes
de marinhas das Praias, de Travassos, de Palma e de Alcacer. S&o mari-
nhas antiquissimas, como ja disse e o sal de Set(ibal é dos mais afamados.
Diz Sorel, no meio de varios érros 1 «Les sels les plus estimés sont ceux
du Portugal; en premier lieu ceux de Saint-Ubes2 et ceux d'Alcacer de
Sal, qu'on emploie de préférence pour les salaisons de viandes ou de
poissons; en seconde ligne vient le sel de Lisbonne; celui de Cadix 3est
coté a la méme valeur; au troisieme rang se présentent les sels d’'Oporto4
d’Aneyro (sic)5et de Figueyras (sic)5qui alimentent la consommatim du
Brésil».

C. B. Lacerda Lobo6 informa que em 1790 «Huma légua distante
de Setubal ao Nascente desta Vila observa-se de huma e outra parte do
Sado huma grande quantidade de Marinhas, que continuai) até perto de
Alcacer do Sal».

Diz Alcoforado «um grande numero destas marinhas ficam encra-
vadas entre serranias e pinhais e a muitos quilémetros do rio, corn que
comunicam com compridos esteiros: sdo como que a cultura dos valles
que bordam as margens do Sado &. Esta descricdo é perfeita, como tive
ensejo de observar.

A propésito da historia do salgado de Setubal diz ainda Alcoforado
que apesar «da sua edade provecta, sdo estas exactamente as marinhas
de Portugal cuja antiguidade mais difficil é de mostrar com documentos
authenticos».

Porém por um documento de 1361 (Cortes de Eivas) sabe-se que ja se
carregavam entdo navios de sal de Setubal para o estrangeiro. Nas Cortes
de Almeirim (1544) requerem a D. Jodo Ill providéncias contra abusosl

10b. cit. pag. 372

2Saint-Ubes — Setubal.

3Sorel parece considerar Cadix como sendo portugués . . .

4POrto ndo tem, nem tinha marinhas quando Sorel escreveu o seu tratado.
5Aveiro e Figueira.

60b. cit. pag. 161

70b. cit. pag. 82
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de fidalgos e ricos proprietarios que prejudicavam os menos abastados.
Em 1576, D. Sebastido estipulou que um tér¢co do sal produzido fésse
adquirido para a fazenda real, e vendido por esta para o consumo do
reino; conclui-se dai, diz Alcoforado, que duas outras térgas partes
podiam ser exportadas.

Durante os oitenta anos da dominacdo espanhola a industria do
sal, em Setubal, sofreu bastante; mas pouco depois desenvolveu-se a
ponto de, no reinado de D. Jodo IV, armas e municBes de guerra, de
origem flamenga, serem pagas unicamente com os direitos do sal que saia
de Setdbal para a Holanda. E mais factos se podiam citar para demons-
trar a importancia da indudstria salineira da regido setubalense.

As transac¢Oes faziam-se entdo por intervencdo da famosa Roda
do Sall instituicdo criada pelo cardial D. Henrique, (1578) confirmada
por D. Jodo IV, cujo fim era vender por preco fixo o sal das marinhas
do Sado e evitar monopolios dos carregadores dos portos do pais e dos
navios estrangeiros. Era fiscalizada pelos donos dos barcos. Foi extinta
em 1852, No capitulo referente a parte econdmica da indistria do sal
tratarei novamente déste assunto.

Segundo a estatistica de Constantino Botelho de L. Lobo, transcrita
mais acima, existiam, em 1790, 352 marinhas em exploragdo. Presente-
mente, segundo o meu colega o Engenheiro Cid Perestrélo, s6 existem
umas 270 marinhas, das quais apenas 170 estdio em laboragdo. E pois
notavel a diminuicdo da cultura do sal tanto em SetUbal, como em Alca-
cer. HA 60 anos que ndo se fazem marinhas novas (Libertino Martins).

A producdo anual das marinhas da regido do Sado que, nos meados
do século xix era de mais de 200.000 moios (150.000 toneladas), diminuiu
extraordinariamente, sendo no principio do século xx ainda de cérca
de 80.000 moios (60.000 toneladas), ndo excedendo nestes Ultimos anos,
em média, 25 a 30.000 moios (22.000 toneladas). Contudo Alcacer em
1934 produziu sésinha uns 25.000 moios ou sejam 19.000 toneladas.

O numero de trabalhadores que se empregam nas marinhas regula
entre 1.200 a 1500 homens, sensivelmente a metade para cada um dos
grupos, Setubal e Alcéacer.

O valor da producdo do salgado do Sado, na marinha, é de
380.000$00 a 400.000$00 — sendo o seu valor, embarcado, de cérca de
650.000$00 a 700.000$00.

No concelho de Alcacer, de 1880 a 1889 existiam 429 hectares del

1Vide Mosés Bensabat Amzalak — A Salicultura em Portugal — 1920, pag. 19 e
seg. — Vide também Dicionario Portugal.
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marinhas, sendo a producdo 80.000 moios por ano (60.000 toneladas). O
moio valia entdo 1$00 ouro (24$40 papel); desde 1889 o valor do sal
baixou aproximadamente de 42%, pois valia, em 1934, 14$00 papel.

Segundo o meu informador (Libertino Martins) a cultura do sal
tende a desaparecer em Alcéacer (e SetUbal) e quando as obras hidraulicas,
encetadas ou projectadas, foram concluidas, as marinhas desaparecerdo
mais depressa, porque as aguas doces servirdo para as regas, € as mari-
nhas serdo substituidas por arrozais.

As marinhas dos arredores de Setubal produzem um pouco mais
do que as de Alcécer.

Em Setdbal as duas firmas mais importantes Joaquim Novaes e
Alexandre Livério, sdo produtoras e ao mesmo tempo exportadoras do
sal das suas proprias marinhas, das que arrendam ou do sal que com-
pram. Exportam principalmente para o estrangeiro.

Em Alcacer a firma mais importante, produtora e exportadora, é a
Companhia de Agricultura de Portugal, cuja producdo regula por 5 a
6.000 moios por ano — sejam umas 4.000 toneladas.

O sal de Setubal e de Alcacer é transportado em barcos fluviais
até ao porto de Setlbal.

VI — Algarve — Ao longo das costas do Algarve segundo o mapa
da Comissdo Geodésica actualizado, de poente para nascente, encontram-se
marinhas em Lagos, Alvor, Portiméo, Anc¢éo, Relva, Lagoa, Faro, Olh&o,
Tavira, Castro Marim.

Além das sucintas informagdes historicas que demos mais acima, ao
tratar da generalidade da inddstria salineira portuguesa, € aqui lugar para
dar mais algumas explanacdes.

Assim é possivel que a inddstria do sal no Algarve seja pouco an-
terior ao século xiv (Alcoforado)-, mas no reinado de D. Jodo | a produgéo
de sal era tal que éste monarca autorizava a sua exportacdo e éste sal
era produzido exclusivamente nas marinhas de Faro, que sdo as mais
antigas do Algarve.

Vimos que em 1532 D. Jodo 111 mandou construir marinhas perto de
Tavira (ribeira do Almarge).

Segundo Alcoforado, em 1875, havia no salgado de Faro 6 salinas
apenas e as de Tavira estavam abandonadas. Castro-Marim chegou a
possuir 185 marinhas na margem direita do Guadiana, mas segundo La-
cerda Lobo, em 1790 s6 laboravam 981 que produziam 6.240 moios.

1Vide mais acima a tabela de C. B. Lacerda Lobo.
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Em 1877 existiam 189 marinhas no mesmo salgado (Alcoforado).

Segundo C. B. Lacerda Lobo além das marinhas de Faro e Cas-
tro-Marim também em 1790 as havia em Tavira, Vila-Nova-de-Portiméo
e Alvorl

Alcoforado (1875) fixa desta maneira o numero de marinhas do
salgado algarvio:

Faro 6 marinhas — Castro-Marim 189 — Loulé 4 (2 em Farrobilhas,
uma em Ludo e outra em Navalhas) — Lagoa 2 (a de Tilheiro e a de Me-
xilhdo) —Lagos 1 (em Marateca) —Olh&o 5— sejam ao todo 207 mari-
nhas que produziam nessa época aproximadamente 11.000 metros cu-
bicos — ou sejam 9.900 toneladas de sal.

Actualmente o namero de marinhas ndo é mais reduzido, embora
a producdo seja quasi o dobro (21.000 Ton.) de que era ha 60 anos.

Segundo o Sr. Lyster Franco «parece averiguado que a industria
da extraccdo do sal no Algarve, quando os portugueses conquistaram as
primeiras povoacdes déste antigo reino mouro, ja encontraram essa in-
dustria em plena laboracdo».

Presentemente (1934) a industria salicola no Algarve apresenta-se
assim, segundo as informacg6es dos Profs. Herculano de Carvalho e Lyster
Franco e do Presidente da Camara Municipal de Castro Marim. A situagio
das marinhas é a seguinte: Lagos, Alvor, Portimédo, Ferragudo, Mexilheira
da Carregacgdo, Faro, Olhdo, Fuzeta, Tavira e Castro-Marim. No Concelho
de Lagos, nos arredores da cidade, no sitio de S. Jodo, junto da ponte
de D. Maria Il, ha duas marinhas.

No Concelho de Portimdo, junto da cidade e junto da povoacéo
de Alvor, ha duas marinhas.

No Concelho de Lagoa, junto da povoacdo de Mexilhoeira da Car-
regacdo, uma marinha; junto de Ferragudo, outra.

No Concelho de Faro existem marinhas nos sitios da Ardbia, Ma-
-Vontade, Garganta e S. Francisco, junto da cidade. Ao todo 9 marinhas.

No Concelho de Olhdo h& marinhas nos sitios da Meia-Légua,
Belmonte, (a0 poente da vila) e Marim (a nascente); duas junto da povoa-
cdo da Fuzeta —ao todo 6 marinhas.

No Concelho de Tavira, ha marinhas a sul e sueste da cidade, junto
a ria, de um lado e outro do rio Gibdo. As marinhas do lado poente
déste rio estendem-se quasi até Santa Luzia; pertencem a cinco pro-

1Loc. cit. pag. 164.
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prietarios. As do lado Nascente estdo divididas em dois grupos: o I.°
que vai qudsi ao Val-Caranguejo; (prop. o Sr. Cipriano), € o mais im-
portante. O outro situado entre Val-Caranguejo e a ribeira do Almargem
(prop. Sardinha da Cunha). Ao todo, no Concelho 6 marinhas.

Finalmente no Concelho de Castro-Marim existem aproximadamente
200 marinhas na margem direita do Guadiana. Segundo o Sr. Eugénio
Paulo de Assuncdo Correia, Presidente da Camara Municipal de Castro-
-Marim a industria do sal apresenta-se da seguinte maneira (1936): Du-
zentas marinhas, como ficou dito, situadas em volta da vila, em tddas as
direccbes; superficie ocupada uma légua quadrada (25 km?2.

Producdo aproximada, por ano, 6.000 a 7.000 moios (cada moio
corresponde a 1.200 litros e pesa uns 900 Kilos). Esta produgdo é pois
de 5.800 ton. a 6.300 ton. — média 6.000 ton.

O preco do custo do sal, posto em cima da maracha, é de 8%00 o
moio — seja 9%00 a ton. Por vezes o pre¢o da venda ndo excede o precgo
do custo. — Preco muito baixo, como se Vé.

O valor da produgdo total seria pois de cérca de 54 contos.

Pessoal empregado: 100 homens, 100 mulheres — sejam 200 indi-
viduos.

As salinas pertencem a 50 proprietarios aproximadamente.

«A industria do sal no Concelho de Castro-Marim tende a desapa-
recer devido a dois factores muito importantes»:

«l.o — a falta dum tratado de comércio com a Espanha que outrora
consumia téda a producéo.

«2.°— 0 acoreamento do Esteiro da Vila que ndo permite a entrada
de barcos de mais de 100 toneladas, dando em resultado ser o seu trans-
porte feito em barcos pequenos para o Guadiana — o que faz encarecer
o sal uns 12%$00 aproximadamente em moio, pelo que vdo buscé-lo a Ta-
vira e outros portos onde os barcos vao carregar junto aos armazéns e
marinhas».

O numero total de marinhas do Algarve, é pois presentemente,
aproximadamente, 227.

A producdo anual do sal algarvio orca por 21.000 toneladas:
Faro 6.000 ton. — Olh&o 5.000 — Tavira 3.000 — Castro-Marim 6.000 —
Lagos, Portimdo e Lagoa 1.000 ton.

Pessoal empregado no salgado algarvio, aproximadamente, 300
homens e 270 mulheres; estas em geral sdo raparigas da Folfosa—ao
todo 570 pessoas.

O preco do sal no Algarve (Lyster Franco, 1933) regulava por 35$00
a tonelada. Contudo em Tavira, na mesma época (H. de Carvalho) o sal
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valia apenas 22$>00 a tonelada. Presentemente (1936) em Castro-Marim
ndo vale mais de 9%00 a tonelada.

Ha 8 anos (1928) as marinhas de Aveiro quéasi nada produziram,
por ter chuvido muito naquela regido; por isso o sal, no Algarve, atingiu
0 preco de 150$00 por tonelada, vendendo-se para o Porto e Viana-do-
-Castelo, desprovidos do sal de Aveiro.

Tomando uma média de 20$00 por tonelada, o valor do sal do Al-
garve seria de 420 contos.

VIl —Regido —Rio-Maior e Sismaria fMonte-Real) —
Sal extraido das aguas de pogos. O sal de que vamos agora tratar ndo
provém directamente do mar «provém da evaporagdo de aguas de pogos
pouco profundos abertos em argilas do complexo tridsico e infralias»
(Prof. Fleury); é o produto da levigacdo das rochas indicadas, pelas
aguas de chuva, o sal acumulando-se assim na camada aquosa subterranea.
Segundo o prof. Machado e Costa a bacia salifera que nos interessa
ocupa uma superficie limitada pelos paralelos de Monte Redondo, ao
Norte e de Torres Vedras ao Sul, a poente pelo Atlantico e a nascente
pelo meridiano que passa além de Leiria (0°,18' a E. do meridiano de Lis-
boa) I. E dentro do perimetro desta superficie trapezoidal que se encon-
tram as exploracdes salinas de Rio Maior e de Sismaria, bem como a
pequena exploracdo hoje abandonada de Porto Moniz, perto de Leiria

Rio Maior é, das trés, a mais antiga e a mais importante.

A) Rio-M aior— A exploracdo da agua salgada do Rio-Maior é das
mais pitorescas que se pode imaginar. Tive ensejo de visitar o local em
Setembro de 1934 em companhia do Dr.José Rodrigues Junior, das Cal-
das da Rainha e do Dr. Canto Brand@o. Devo também ao Sr. Jodo
Ferreira da Maia, entdo presidente da Camara Municipal de Rio Maior,
informagdes que me foram Uteis para a organizagdo do meu estudo. Rio-
-Maior é povoacdo muito antiga, edificada junto do rio do mesmo nome,
afluente do Tejo. A noticia mais antiga relativa a vila e as salinas segundo
o Dicionario Portugal2 é a venda feita, em 1177, por Pero Baragdo e
sua mulher Sancha Soares, aos Templarios, «da quinta que possuiam no
poco e salinas de Rio-Maior, cujo poco partia pelo E. com a Albergaria-
-do-Rei, pelo O. com D. Pardo e com a ordem do Hospital, pelo N. com

1A. A. de Oliveira Machado e Costa — Les gisements du sel gemme du Portu-
gal — C. R. du XIV. Congrés Géologique international, Madrid 1926.
2Portugal, Dicionario — Lisboa 1912 — V| péag. 305 e seg.
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marinhas da mesma ordem, e pelo 5. com marinhas do dito D. Pardo».
Por conseguinte jA no século xn as marinhas de Rio-Maior eram explo-
radas, e parece mesmo que o foram antes e até em maior escala. «A ma-
rinha fica a 2 quilémetros ao Norte da vila, num extenso vale, préoximo
do lugar da Fonte da Bica». No meio do terreno ocupado pelas marinhas
estd uma nascente inesgotavel, da qual nos meses de verdo se tira agua,
por meio de dois baldes, de dia e de noite e conduzida para comparti-
mentos a que chamam talhosl.

Segundo a tradigdo a marinha ndo se encontrava no sitio actual
mas a uns 60 a 70 metros mais ao Norte; a nascente era entdo pouco
abundante, alimentava apenas 6 talhos, ndo chegando o sal produzido
para o consumo da circunvisinhanca. Consta entdo que uma pequena
gue andava no vale a apascentar uns jumentos, tendo séde foi beber a
uma nascente de agua que se revelou muito salgada. Participou o caso
ao pai que com uns visinhos abriram um poco, que esgotou a antiga
nascente, dando origem a exploragdo actual, que se fazia em 1878 em
400 bacias evaporatorias, ou talhos. O pogo tinha entdo uns 8 metros de
circunferéncia e 11 metros de profundidade. Tais sdo as informacdes do
Diciondario Portugal.

Segundo Alcoforado2 que também visitou a regido em 1875, as
marinhas de Rio-Maior, antiqiissimas, pertenceram sempre a casa de
Braganca até a aclamacdo de D. Jodo IV; no reinado déste monarca com-
prou-as o conde de Vimioso, cujos herdeiros mais tarde as venderam a
diversos. As primitivas marinhas encontravam-se a um quilometro a poente
do local actual, junto da aldeia Ao-pé-da-Serra. O lugar antigo denomi-
na-se hoje «Marinhas Velhas», o poco alimentava apenas 5 talhos.

Alcoforado conta a seguir a histéria da pastora e diz que os talhos
existentes em 1875 eram 368. Constantino Botelho de L. Lobo, na ta-
bela que mais acima ficou transcrita, indica um nimero de talhos muito
parecido, 350. Eis agora o que pessoalmente apurei e com o auxilio dos
colaboradores indicados: As marinhas de Rio Maior encontram-se no
sopé da Serra-dos-Candieiros, num fertilissimo vale, distante uns 3 qui-
Iébmetros da Vila. O nimero das marinhas (talhos) é aproximadamente
400. Sdo provavelmente anteriores a nacionalidade portuguesa (Pinho
Leal); segundo outra tradicdo que diverge da precedente, a 4gua salgada
apareceu no juncai: uma patada de boi fez um buraco, dentro do qual a

1Loc. cit.
2Loc. cit. pag. 122.
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agua «coalhou» (cristalizou sal). O terreno na origem era baldio. O vale
onde se encontram as marinhas, em forma de crescente, mede uns 400
metros de comprimento e 400 metros na parte central. A parte funda-
mental dessa curiosa salina é o po¢o; o pocgo aciual ocupa o lugar dum
outro que em 1850 desmoronou. Tem uns 9 metros de profundidade
e 3,75 metros de didametro (medido por nés); o poco é empedrado; a agua
do poco nunca chega ao nivel do terreno, mesmo nas grandes inver-
nias fica sempre a alguns metros do solo; no verdo a altura da agua
no poco, devido a safra intensa, pouco excede um metro. A agua, ex-
traida do poco por dois baldes e a mao (cegonhas), alimenta de dia e de
noite os 450 talhos, durante uns 4 méses, de meado de junho a outu-
bro, mais semana menos semana, conforme o tempo. Como o trabalho
também é nocturno a exploracdo dispde de iluminacdo a petréleo. A pro-
ducdo actual é de 1.200 moios por ano; 0 moio da regido é de 1.400 litros
(140 medidas de 10 litros ou 100 alqueires de 14 litros), o que corres-
ponde pois a 1.680 metros cubicos ou sejam umas 1.500 toneladas anuais;
éste ndimero resulta de informag6es concordantes do Presidente da Ca-
mara de Rio Maior e das que obtive quando visitei as marinhas.

A facilidade e rapidez com que se obtém o sal em Rio-Maior, de-
vido ao alto grau de salinidade da agua do pogo (vide mais adiante), €
deveras notavel e torna muito curiosa esta exploracdo que faz que a gente
do povo manifeste a sua admiragdo dizendo que em Rio-Maior &az-se
sal sem mar».

As fotografias que acompanham esta obra ddo bem a idea da dis-
posicdo e aspecto geral das marinhas de Rio-Maior.

O pessoal empregado na factura do' sal em Rio-Maior é de 60 a
70 homens.

O valor do sal produzido é de cérca de 180.000$00 Esc. (J. Ferreira
da Maia) —o0 que corresponde ao elevado prego de 120$00 Esc. a tone-
lada. Na propria marinha informaram-me que o preco de venda era de
0,10 o litro— o que da 100$00 esc. por metro cubico e para os 1.680m3
indicados mais acima, 168.000$00 esc., nimero préximo do precedente.
Vé-se que, comparado com o preco do sal das salinas da beira mar, é
«preco de luxo»!

Ainda a proposito das marinhas de Rio-Maior convém fazer aqui
referéncias a algumas citagdes: na Revista de quimica pura e apli-
cada 1 diz-se que agua do poco é elevada por meio de bombas, o que é

1Vol. V I— 1910-pag. 332,
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inexacto, visto existir ai apenas dois baldes. Outra exactiddo: Paul
Choffat chama Fonte-da-Bica ao sitio do poco '

O resto da nota déste eminente gedlogo merece ser citado. «Em
relacdo a area tifénica da Fonte-da-Bica resta-me mencionar uma fonte
salgada que surge no fundo dum poco nas margens do Dagorda, a
cérea de 300 metros do «dome» de teschenite. E a Unica fonte salgada
explorada em Portugal; a sua producdo é importante e poderia sem
davida ser consideravelmente aumentada; mas ndo é provavel que se
facam nunca trabalhos sérios para éste fim, visto a enorme producéo das
marinhas em Portugal».

No decorrer do nosso trabalho referir-nos-emos ainda varias vezes
as salinas de Rio-Maior.

B —Sismaria (Monte Real) —A Marinha de Sismaria encontra-
-se entre Monte-Real e Monte-Redondo a 3 quilémetros da primeira po-
voacdo e 4 quilémetros da segunda e dentro do perimetro do trapézio
corogréafico a que mais acima me referi.

Visitei o local em 1934 e eis as informacBes que colhi:

O sitio do poco é no lugar da Junqueira a 2 quilometros da estacéo
de Monte-Real, na linha de Oeste e para N. E. Foi a nascente descoberta
em 1927, era baldio onde o gado pastava; deve-se ao agente técnico de
minas, ja falecido, Julio de Oliveira Abade, a verificagdo da existéncia de
cloreto sédico numas eflorescéncias que ai apareciam. O dono do terreno
e que presentemente explora a marinha, o Sr.José Duarte Rolo Junior,
extraiu primeiro, na mesma junqueira, turfa que abandonou para explorar
sal. Abriram-se entdo pocos, presentemente 11, de 2 metros de profun-
didade por 2 a 3 metros de didmetro, em terreno de turfa; a toalha de
adgua esta a Im50 do nivel do solo. Dos pogos, por canos subterraneos
de madeira, a 4gua vai ter a uma roda hidraulica que a levanta para ali-
mentar os taboleiros, ou marinha propriamente dita; a superficie dos
taboleiros é de 150mX100m seja 15 hectare; 44 talhos produzem o
sal; os talhos medem 10mX 6 m

A 4gua vai primeiro regar uns terrenos de junco; volte a roda e
dai as marinhas, mais concentrada pela evaporacdo através o0 juncai;
muitos taboleiros sdo acimentados. Veremos mais adiante que a agua de
Sismaria é muito menos rica em sal do que a de Rio-Maior e a sua sali-
nidade é da ordem da do Oceano (25 a 30 gr. de sal por litro) o fabricol

1Com. dos Trab, Geoldgicos de Portugal 1883-1887 — pag. 121 e 122.
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do sal prossegue de maio a Setembro. Producdo anual 100 a 120 tone-
ladas. Preco de venda do sal bruto 1$00 esc. o alqueire de 14 litros — o
que corresponde a um valor anual de 8000%>00 a 10.000$00, isto &, 80$00
a tonelada. Pessoal empregado na safra: 7 individuos.

Porto M otiiz—Perto de Leiria explorava-se, ha alguns anos, para ex-
traccdo do sal, um poco de agua salgada do mesmo tipo que os precedentes-

Visitei o local e aqui ficam exaradas as informacfes que colhi. Um
livro antigo refere-se a existéncia dum poco de agua salgada, chamado
Vale-de-Covelos «agua que continha muriato de soda». Chama-se pre-
sentemente Porto-Moniz e fica situado ao S. de Leiria, a 500 metros dos
Pacos do Concelho e a uns 400 metros do Lena. O proprietario do ter-
reno o Sr. Luis Ataide, de Leiria, arrendou-o, com o pogo, ao Sr. Manuel
da Silva Santos, a quem devo o favor dos dados que aqui ficam. O
poco tinha 20 metros de profundidade, comunicava com um tanque com
6 metros de fundo, donde colhiam a agua para dar o sal. A agua conti-
nha 110 gramas de sal por quilograma de liquido; marcava 8°5 a 90
Bé. A marinha tinha uma extensdo de 4.800 metros quadrados. A pro-
ducdo anual era de 5 a 10 vagdes de 10 toneladas, sejam 50 a 100 tone-
ladas. A principio dava, no terreno tal qual, 18 a 20 reduras (colheita de
sal); depois impermeabilizou-se 0 chdao com betén de cal hidraulica e cal
hidraulica, subindo o rendimento, como era natural, para 50 ou 00 re-
duras por ano e comeg¢ou a marinha a dar sal mais cedo. O sal assim
obtido era «mais séco» e «mais rijo» do que o sal da beira-mar (menos
sais de magnésio).

A exploracdo do sal em Poérto Moniz, pelo Sr. M. da Silva Santos,
durou 10 anos, mas cessou em 1922 Quando observei o local, em Se-
tembro de 1934, ja ndo existia a marinha; havia apenas um terreno in-
culto de 50 por 100 metros.

Em volta do tanque havia fartas eflorescencias e depdsito de
cloreto de sodio sbbre as pedras. Tirei amostras déstes sais e da agua
do tanque para a sua analise. Na parte analitica figuram os resultados.

Nas imediacGes de Leiria existem outros pocos de agua salgada,
mas que ndo produzem sal: por exemplo na quinta do Leal (freguesia
e lugar de Parceiros).

Em Porto-de-M6s ha também um pogo de agua salgada.

Perto de Monte-Real analisei em 1918 (Vide a parte analitica) a
adgua denominada do Picoto, que goza de propriedades purgativas, e que
deixa quasi 19 gramas de residuo por litro, dos quais 14,6 gramas de
cloreto de sadio.
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Pertence ao mesmo tipo do que as precedentes.
Estas aguas evaporadas dariam sai, como as de Rio-Maior, de Sis-
maria, etc.

Resumo da producdo do sal

Os numeros que constam das paginas precedentes ndo podem ter
a pretensdo de representar a verdade absoluta; traduzem as informacdes
que, apoOs bastante trabalho, consegui coligir. Podemos agora resumir o
que apuramos, de modo a ter uma idea da importancia da inddstria do
sal, na época presente (1933-1934).

A —Producdo anual —O conjunto da producdo resume-se assim:

Percentagem
AVEITO.coereeesses s 21,200
Figueira-da-FOozZ.......iiiciieins o . 30.000 » 128
Lisboa — margem direita do Tejo . . . . . . 12.000 »
»  — » esquerda do Tejo. . . . . 96 a 100.000 »
Setbal e AICACEeTr ... Ce 21.000 » 89
AlGArVE ..o s C 21.000 8,9
Rio-Maior e Sismaria.........coconnrieens » 0,6
sejam 230 a 235.000 » 100,0

Para maior simplicidade podemos juntar as producdes de Lisboa-Sul
e Norte e teremos umas 110.000 toneladas, para a totalidade do salgado
de Lisboa. Este salgado, o mais importante do pais, representa quasi a
metade da produgdo total de Portugal — 47,6 % pelos nossos calculos.
Pela importancia segue-se Aveiro 21,2%, Figueira da Foz 12,8%, Setlbal
tdo florescente outrora, representa apenas 8,9% da producdo total, isto
¢, tanto como o Algarve.

B — Marinhas exploradas — Ao todo aproximadamente 1.780 ma-
rinhas, incluindo os «talhos» de Rio-Maior e Sismaria; deduzindo éstes
talhos ficam umas 1.287 marinhas propriamente ditas, da beira-mar:

Total

AVEIT0...iciriecns 276 marinhas em exploragéo
Figueira-da-Foz e Obidos . . 400 » » »
Lisboa-Norte 20 » » »

» =Sull.... 194 » » »
SetUbal e Alcacer .. .. .. 170 » » »
Algarve...... 227 » » »
RIO-Maior...iien, 450 talhos 1.287 salinas maritimas
Sismaria 44  » 494 »  terrestres

Marinhas e talhos . . . 1781 1781

1Lisboa, Norte e Sul— 214 marinhas,
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C —Pessoal empregado na safra—O pessoal operario empregado
durante a época do fabrico é de cérca de 5.500 individuos dos dois sexos:

AVEITrO. .
Figueira-da-Foz............. 1.300 »
Lisboa — Norte............ C 240 »
Lisboa— Sul..veeees + .. . 1.500
Setlbal....iiieen . .. . 1250 *
Algarve ... C 570
Rio-Maior....veeen .+ . . . 70
Sismaria....... P 7 »
5.637 »

D — Valor do sal, nas marinhas e embarcado (ou sbbre vagao) —
Devido as grandes oscilacBes que o prego do sal experimenta, os nimeros
que apresento tém apenas significagdo relativa, como ordem de grandeza,
e ndo podem ser tomado como tendo um valor absoluto: O valor do sal,
nas marinhas, ndo se deve afastar muito de 6,000.000$0Q (6.000 contos)
o mesmo sal, embarcado (f. 0. b.) ou s6bre o vagdo vale aproximada-
mente o dbbro, sejam 12 a 13.000 contos.

Na marinha Embarcado
AVEIro...cveene 2500 contosl 5.000contos1
Figueira-da-Foz. . 750 » 1500 »

Lisboa — Norte. . 300 » 360a 400 contos
Lisboa —Sul ... 2000 » 5.000 contos
Setubal......cceuea. 380 a 400 contos 650 »
Algarve ... 420 contos 600 »
Rio-Maior.............. 180 » 180 »
Sismaria......... 10 » 10 »
Cércade ... 6500 » 13300 »

E — Destino do sal produzido —;Qual é o destino do sal produ-
zido nas marinhas? N&ao é possivel responder com rigor a esta pre-
gunta, alids singela, pela falta de elementos seguros. Contudo podemos
procurar dar ndmeros que nos permitam ter uma idea aproximada do
assunto.

¢Em primeiro lugar qual é o consumo que se pode atribuir aos habi-
tantes do pais? A maioria dos tratadistas computa o consumo individual,
para a alimentacdo, em 6 a 7 quilogramas de sal por ano; éste niumero
resulta de vérios trabalhos de estatistica que tive ocasido de compulsar.

1Possivelmente exagerado. A Comissdo organizadora do grémio dos produtores da Ria-de-Aveiro da.

o valor anual de 4.000 contos ao sal da Ria.
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Esta capitacdo aplicada a 7.000.000 de habitantes indica um gasto total e
anual, para a alimentacéo, de 45.000 a 50.000 toneladas.

Por outro lado a exportacdo regulou, nos ultimos anos, por 55.000
toneladas por ano (1932: 55.000 toneladas — 1933: 55.300 toneladas —
1934: 56.510 toneladas)l Temos pois um excedente anual de mais de
110.000 toneladas, sejam 50% da producdo. ;Como é utilizado éste
excedente?

Produgdo anual..........e. 220 a 230.000 toneladas
Consumo dos habitantes.......... 50.000 »
EXPOrtagao......ommrinneiinn 55.000 »
Excedente anual da producéo, 115 a 125.000 »

A maior parte deste excedente é utilizada na salga do peixe e das
carnes. Uma quantidade, muito pequena, é utilizada na indudstria quimica
(acido cloridrico, carbonato de sodio, regeneracdo de permutites, etc.).

Devemos observar que sendo o bacalhau o peixe salgado de maior
consumo em Portugal e sendo na sua maioria proveniente do estrangeiro,
se éste peixe for salgado com sal portugués é evidentemente com sal
exportado de Portugal, sal que nada tem pois com o excedente de que
procuramos o emprégo no pais.

F — Consideracbes acerca da producdo do sal — Torna-se interes-
sante comparar 0s nimeros que constam das tabelas presentes com as
da pequena estatistica organizada em 1790, por C. Botelho de Lacerda
Lobo que transcrevemos mais acima2 Transformando, na «tdboa» de
Lacerda Lobo, os moios em toneladas e estabelecendo a percentagem rela-
tiva para os diversos centros de producdo chegamos ao seguinte:

1790 1933-1934

Toneladas Toneladas
AVEITO i 3.337 12°/° 50.000 21,2%
Figueira da Foz......c.ceuuee. 25875 91 °/o 30.000 12,8 »0
Lisboa, S e N ..o 78675 27,7% 110.000 47,60/0
Setlbal ..o, 167500 59,0% 21.000 8900
Algarve 8415 29% 21000 8900
RiO-Maior.....cccoovvvviiieenn 300 01% 1600 0,6 »0

284.102 100.0 oo 233.600 100,0%

1Vide mais adiante. Parte econémica.
2P4ag. 18
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Vé-se que hd um século e meio a tonelagem do sal produzido no
pais, dando por boa a estatistica supra, regulava por 284.000 toneladas,
ao passo que agora orca por 230.000 ton. e menos talvez (210.000 ton.).
Dai uma diferenca, para menos, de 1790 a 1935, de cérca de 20°/0 —isto
é, a quinta parte .

Outra observacao importante: o centro Setibal-Alcacer, nos fins do
século xviii, ocupava o primeiro lugar e a sua producdo atingia quasi
60 % da producdo total. Lisboa vinha em segundo lugar com 27 % da
producéo.

Presentemente Lisboa vence sem contesto Setibal, com quasi metade
da producdo nacional (48%); Setubal nao chega a 10%. Aveiro produz
mais, tendo passado de 1,2% para 21,2%; o mesmo se observa, embora
em menor escala, com os centros da Figueira-da-Foz e do Algarve.

As regides salicolas de Lisboa (N. e S) e de Setubal-Alcacer pro-
duziam, em 1790, 246.000 ton., ou seja 86,7% da producdo total — Em
1934 a soma da produgdo dos mesmos centros € de 131.000 ton. ape-
nas — 56,5 % da produgdo total. Observa-se pois uma deslocagdo da pro-
ducdo salina no pais. Lisboa ocupa pois o primeiro lugar na producao,
mas as marinhas do Sul do Tejo (margem esquerda) sdo as mais impor-
tantes, pois a sua producdo atinge quéasi 43% da totalidade.

A comparacdo da «tdboa» de Lacerda Lobo com os dados actuais
da lugar a mais algumas observacdes:

Em 1790 o ndmero das marinhas em exploracdo era de 2071 e o
namero de «talhos» (Rio-Maior) de 350.

Em 1933 o numero das marinhas cultivadas é de cérca de 1287 e
0 numero de «talhos» de 494—ao todo 1.781.

Donde uma diminuicdo de cérca de 40% do numero de marinhas
trabalhadas, ndo havendo porém proporcionalidade com a diminuicdo da
producdo que é menos acentuada.

O numero de obreiros utilizados nas marinhas era, em 1790, de
5.410. Em 1933-34 apurei um nimero muito préximo: 5.637 (vide mais
acima).

As comparacGes entre a industria salineira em 1790 e a actual resu-
me-se No seguinte:

'Na «Parte econémica» encontra-se mais pormenores s6bre as flutuagdes da pro-
ducdo do sal em Portugal.
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1790
Producdo........c.c... 284.000 ton.
Salinas maritimas 2071
»  terrestres (talhos).......c. 350
OPEFATIOS ... ssssssssssssssssaens 5.410
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1934
230 a 235.000 ton.
1.287
494
5.637

No meio da excelente documentagdo de que lancei méo encontrei
inexactiddes que convém emendar. Assim no conhecido dicionario Por-
tugal diz-se no artigo Sal «<Em Portugal existem marinhas de sal na parte
mais larga da ria de Aveiro, entre ilhavo e a foz do Vouga, na Figueira;
na margem direita do Tejo, na Pévoa de Santa Iria; em Alcacer do Sal e
em Faro. As mais importantes em produtos sdo as de Alcacer do Sal e

Aveiro».

Vé-se quanto inexacta é esta enumeracgdo: nao figuram as salinas
da margem esquerda do Tejo, as mais importantes de Portugal, nem as

de Tavira, Lagos, etc.,, nem as de... Setdbal!






Tecnologia do Sal

Processos de obtencdo nas diversas regides salicoias

A obtencdo do sal comum, partindo das aguas do mar, embora seja
aparentemente uma operacdo simples, ndo deixa contudo de levantar
problemas de fisica e de quimica, alguns deles muito complexos.

Se a agua do mar fosse apenas um soluto de cloreto sodico a se-
paracdo do sal obedeceria a fenomenos menos complicados.

Mas as aguas marinhas contém dezenas de sais dissolvidos, inter-
vindo cada um com a sua individualidade propria nos fenédmenos de cris-
talizacdo do sal.

Nao é aqui o lugar de apresentar e discutir o comportamento de
misturas de sais em solucdo, durante a eliminagdo da agua por
evaporacgdo ao ar livre e obtencao, por depdsitos sucessivos, dos sais exis-
tentes na mistura. Limitar-nos-emos ao essencial. Sendo a matéria prima
a agua do mar e, em Portugal, a 4gua do Atléantico, precisamos primeiro
conhecer a sua composicdo geral. Se a evaporagdo se fizesse num la-
boratério poderiamos dirigir, a nossa vontade, as condi¢cdes dessa eva-
poracéo.

Mas na pratica salineira o caso € diferente: a elaboragdo do sal é
funcdo de varios factores entre os quais predominam o calor solar e os ven-
tos secos. O calor é factor importante porque a evaporacdo é mais rapida
se a temperatura do ambiente fér maior, e por conseguinte maior sera a
guantidade de sal obtido num tempo determinado. Por isso a obtencéo
do sal sera mais facil nas regiGes bastante quentes, no verdo, como
Portugal.

Por outro lado o predominio de ventos secos, nas mesmas regioes,
facilita muito a evaporacdo, porque éstes ventos pobres em agua e cons-
tantemente renovados evitam que as camadas atmosféricas em contacto
com as marinhas se saturem de vapor de agua, facto éste que impediria,
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para determinada temperatura, a evaporacdo subseqiiente da agua da ma-
rinha, o que equivaleria a cessar o depdsito do sal marinho.

E pois evidente que a chuva sera um elemento nocivo a elaboracdo
do sal. Nos paises quentes e nas regifes onde a chuva é rarissima,
como em certas ilhas do arquipélago de Cabo-Verde, a extrac¢cdo do sal
das &guas do mar pode ser continua, isto é, realizar se durante o ano
todo, ao passo que, em Portugal e outros paises salicolas, a produgdo do
sal é praticamente limitada aos meses de verdo.

Tendo agua do mar, calor solar e vento favordvel nao basta para
obter sal; é indispensavel primeiro efectuar a evaporacdo em grandes su-
perficies (porque a evapora¢do é funcdo da superficie posta em contacto
com a atmosfera) e indispensavel é que os recipientes onde se faz a
colheita do sal sejam tanto quanto possivel estanques ou 0 menos per-
meavel possivel. Conveniente também € que os reservatorios onde se faz
a evaporacdo da agua sejam pouco profundos de modo a tornar mais
rapida e mais facil a colheita do sal. Sdo precisamente estas condicdes
gue uma experiéncia de, talvez ja dois mil anos, ensinou ao salineiro por-
tugués e de tal maneira que o sal produzido no pais é dos melhores do
mundo. Dizia Aimé Qirard ao acabar a memoria que publicou sobre a
industria salineira portuguesa «A natureza deu as costas de Portugal urna
situacdo excepcional para o fabrico do sal marinho; uma experiéncia se-
cular deu aos marnoteiros déste pais uma habilidade incomparéavel e al-
gumas vezes processos singulares com eficacia inexperada e provavel-
mente impossiveis de imitar em outras regides» .

Deve notar-se que a eliminagdo da agua, para obtencdo do sal,
pode fazer-se, como em certos paises frios onde o combustivel é barato,
por meio de aquecimento artificial, em vez de recorrer ao calor solar.
Também se podia, em vez de evaporar a agua, submeté-la a uma conge-
lacdo fraccionada; a separacdo do gélo, sempre privado de sais até o
ponto eutéctico, daria uma solucdo cada vez mais concentrada, que em
determinada altura, quando chegasse a saturacdo, deixaria pouco a pouco
depositar sal marinho, mais ou menos puro, exactamente como acontece
nas marinhas vulgares.

Devemos dizer que semelhante técnica seria muito mais cara do que
a simples evaporagdo das aguas marinhas ao ar livre e a temperatura
ambiente. Em todo o caso foi aplicada.

1Vide no Apéndice a transcricdo do resumo da memdria de A. Girard,
p. XLVII e seg.
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Passaremos agora a dizer alguma coisa da agua do mar, para me-
lhor compreensdo dos fenédmenos que presidem a elaboracdo do sal.

A &gua do mar tipica é a dos grandes oceanos, Atlantico, Pacifico,
indico; a sua composi¢do é muito estavel; as variagbes, produzidas pela
evaporacdo, pelas chuvas, pelas correntes, etc., sdo sempre ligeiras, como
as analises provam (Quinton'). As variagdes da salinidade total sdo de
resto de pouco interésse; o que constitui a caracteristica dum soluto sa-
lino complexo, como o é a agua do mar, ndo é a concentragdo dos sais,
mas as relagbes que existem entre as substéncias dissolvidas.

No seguinte quadro resumo as excelentes andlises de Bibra (1851)2
da agua do Oceano Atlantico, Gnico que interessa para 0 nosso estudo:

POR LITRO (em gramas)

0. Atlantico

(coordenadas) a SO Br. Na Mg Ca K salinidade
0047 S —35020 0 .. 1946 257 040 1108 095 045 076 357
20°54 N - 44044 0 .. 1901 244 031 1046 127 046 072 347
41018 N —36028 0 . . 2084 302 038 1171 119 055 066 384

Forchhammer (1865) demonstrou que, para tddas as amostras de
adgua do mar colhidas na extensdo imensa dos oceanos, a relacdo entre
os corpos dissolvidos é notavelmente constante. Assim os ides sulfurico,
calcio, magnésio referidos ao mesmo péso de ido cloro (100) ddo nume-
ros muito préoximos:

. Salinidade
Regides R cl SO03 OMg 0 Ca

(p. litro)

grs.

O. Atlantico Coa 30° N . . 36,25 100 11,75 1111 298
» » 30°a500 N . . 35,93 100 1205 1110 3,07
» » 500 a640 N . . 35,39 100 1180 1103 297
» » Ooa300S .. 36,53 100 1203 1096 291
O. Indico (média).....c.cc..... 33,86 100 1204 1101 298
O. Pacifico (média).............. 34,35 100 1181 110 299

1R. Quinton—L’eau de mer, milieu organique — Paris 1912, pg. 215 e seg.
2Bibra — Ann. der Chem, und Pharm, t. 57 p. 90 —Vide também Dict. Wirtz
1870 T. 1., p. 1210.
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A 4gua do Atlantico, colhida em Setembro de 1934, ao largo da
costa de Caparica deu-me:

Residuo por Htro.......n. 38,5 gramas
Cloro por litro... 2028 »
Bromo por litro 0,05 »

Pode-se, como Quinton, tomar como média a seguinte composicao
geral das 4guas oceénicas:

Agua 1.000 p. — Sais dissolvidos 35 gr.

Estes sais formam quatro grupos que vdo diminuindo de importancia:

10--Cloro...ceci, 54 %

SOdi0 i, 30 » e 84 %
2.0-0 , S, Mg, K, Ca, e 14
30—8Br,C,Si,N, F, P, L, B, Fe, Li, .... 1,9997 »
40 —As, Cu, Ag, Au, Zn, Mn, Sr, Ba, Cs,

Rb, Al, Pb, Co, etC....ccccovmrrcciiirics 0,0003 »

100,0000 »

Sejam pois, pelo menos, trinta elementos quimicos, e tudo leva a
crer que os restantes elementos, embora em diminutissima quantidade,
sejam um dia encontrados na agua do mar.

Vé-se a grande complexidade da fase liquida em que se depositarédo
as fases sélidas (cristais) e entre elas o sal comum, durante a evaporacéo
nas marinhas. Também se vé que os cristais de cloreto de sodio, obtidos
nestas condi¢cbes, ndo podem nem, na primeira, nem por mais cristali-
zacBGes sucessivas dar uma espécie quimicamente pura. O sal marinho,
tal como o produzem as marinhas de todo o mundo, ndo sera pois nunca
cloreto de sodio puro; serd sempre mais ou menos misturado com sais
que se depositam com éle, e cuja percentagem varia conforme a técnica
seguida, conforme os paises productores. Debaixo déste ponto de vista
Portugal produz sal marinho particularmente branco e relativamente puro.

Para compreender a complexidade do fendmeno, aparentemente
banal da evaporacdo da agua do mar, com o fim de elaborar sal comum,
ndo ha melhor guia, que saibamos, do que os belos estudos que ha
85 anos (1849) realizou J. Usiglio, director das fabricas e salinas de
Salindres, no salgado francés do Mediterraneo. Embora as aguas dos
mares interiores, como o Mediterrdneo, sejam um pouco mais concen-
tradas do que as dos oceanos, a diferenga ndo é tamanha a ponto de nao
permitir utilissimos ensinamentos. As duas memoérias que Usiglio con-



Densité
a
150

1025
1,052
1,086
1107
1132
1167
1,180
1,210
1,222
1,230
1,246
1,265
1,290
1,320

Degré
de

'aréometre

de Baumé

0
35
71

115

14,0

16,75
20,60
22,00
25,00
26,25
27,00
28,50
30,20
32,40
35,00

Volume res-
tant aprés
I’évaporation
et le dépot

cm.3

1.000
533
316
245
190
1445
131
112

95
64
39
30,2
23
16,2

Total des sels déposés............

Ajoutant les sels contenus dans les 16,2

c. c. d’eau a 35 degrés

Total des sels contenus dans 1 litre d’eau

Evaporation de

Volume
évaporé

cm.3

467

755
810
8555
869
888
905
936
961
969,8
977
983,8

Analyse directe de I'eau de mer........ccee..

Différences............

y. Usiglio (Anu. Chira, et Phys., 1849, p. 185)

Oxyde
de
Fer

0,0030

0,0030

0,0030

0,0030

Carbonate
de
Calcium

grs.

0,0642
traces
traces
0,0530

01172

01172

01170

Sulfate de Calcium hydraté

0,5600
0,5620
0,1840
0,1600
0,0508
0,1476
0,0700
0,0144

1,7488

1,7488

1760

-0,011

I'eau de mer (Méditerranée) par

DEPOTS

O/o

32,03
32,13
10,53
9,15
2,90
8,44
4,00
0,82

100,00

100,00

OBTENUS

Chlorure de Sodium

3,2614
9,6500
7,8960
2,6240
2,2720
1,4040

27,1074

2,5885

29,6959
30,1830

— 04871

o/o

10,98
32,50
26,59
8,83
7,65
4,72

91,29

8,71

100,00

A DIFFERENTES

Sulfate de magnésium

0,0040
0,0130
0,0262
0,0174
0,0254
0,5382

0,6242

1,8545

24787
25410

— 0,0623

0/o

0,16
0,52
1,06
0,70
1,02
21,72

25,18

74,82

100,00

DENSITES

Chlorure de magnésium

0,0078
0,0356
0,0434
0,0150
0,0240
0,0274

0,1532

3,1640

33172
3,302

+ 0,0152

0,23
1,08
1,32
0,45
0,72
0,82

4,62

95,38

100,00

litre

(grammes)

Bromure de Sodium

0,0728
0,0358
0,0518
0,0620

0,2224

0,3300

0,5524

0,570

— 0,0176

0/o

13,17
6,48
9,38

11,23

40,26

59,74

100,00

Chlorure de

0,5339

0,5339
0,518

0,0159

Potassium
Total

des Sels
o/o

grs.

29,976

8471

38,447

38,994






sagrou ao assunto encontram-se publicadas nos «Annales de Chimie et
de Physique» 4

Usiglio deixou evaporar um volume conhecido de agua, nas condi-
¢cbes da pratica salineira, e determinou, a medida que a concentragdo se
dava, o volume evaporado, a densidade do liquido restante e procedeu
a andlise quimica dos depdsitos salinos obtidos nas diversas densidades.
Comparou os pesos dos diversos depoésitos com o0s numeros obtidos
pela analise directa da agua primitiva, de modo a ter uma verificacdo das
analises parciais e calculos respectivos. As diferencas observadas séo
insignificantes.

Transcrevo junto o quadro original de Usiglio, em que introduzi o
célculo das percentagens relativas de cada um dos compostos depositados,
0 que nos permite tirar conclusdes importantes.

Partindo de 4gua do mar que marcava 3°5 Bé(5 = 1,025 a 15°), Usi-
glio estudou os diversos depésitos até 35° (5= 1.320); nesta altura s6
ficavam aguas maes, cujo volume era apenas de 1,6% do volume inicial.
A andlise directa da dgua do mar e as dos depoésitos sucessivos ficam
resumidas com as respectivas percentagens no pequeno quadro abaixo:

Agua do mar Mediterraneo

Andlise directa da agua e ordem dos depositos salinos2
(Usiglio — 1849)

Gramas

(por litro) %
Oxido de ferro........... 0.003 0.007
Carbonato de calcio.............. 0.117 0.300
Sulfato de célcio hidr. . . . 1760 4513
Cloreto de sédio.........c..c....... .. 30183 77.401
Sulfato de magnésio . . . . 2541 6.516
Cloreto do magnésio. . . . 3.302 8.467
Brometo de sédio.................. 0.570 1.462
Cloreto de potassio.............. 0.518 1328

38.994 99.994

1). Usiglio — Annales de Chimie et de Physique — 1849. l.er rnétn. p. 92 — 2.eme
métn. p. 172. Analyse de I'eau de la Méditerranée sur les cotes de France.

2A elaboragdo déste quadro exigiu calculos um pouco empiricos:

Combinar l.o) SO 4 com calcio para formar SO 4 Ca; 2.°) se existir excesso de
S O 4combina-se com magnésio (SO1Mg); 3») combina-se o excesso de Mg com Cloro
(Cl2 Mg), 4.0i combina-se o Bromo com soédio (Br Na); 5») combina-se K com Cl
(Cl K); 6.0) combina-se o resto do Cl com o resto do sédio para formar Cl Na. Deve
dar certo se a andlise for bem feita, que é o caso.

Este método e qualquer outro moldado em principios analogos, ndo esta ao
abrigo da critica; por ora ndo ha melhor e na parte analitica do meu trabalho tive de
langar m&o dum processo semelhante ao de Usiglio (vide mais adiante).
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Continuando o estudo do quadro geral de Usiglio vé-se que as pri-
meiras substancias a depositarem-se sdo o hidroxido férrico e o carbo-
nato de calcio (provenientes da dissociacdo dos respectivos carbonatos
acidos ou da floculacdo do hidréxido férrico); de 7,1° Bé a 14° nao se
deposita quasi nada. Quando a densidade atinge 16°75 Bé, (G= 1132)
o volume diminuiu de 19% e deposita-se entdo o resto de carbonato
calcico e comeca a cristalizar gésso puro; continua a depositar-se gésso
sosinho de 20°5 Bé a 25°. Nesta altura ja se depositou 83,8% do gésso
existente na agua do mar, mas ainda ndo cristalizou cloreto de sddio.
Este sal comeca a depositar-se na solucdo a 26°25 Bé (d= 1.222). De 26°
a 27° Bédeposita-se cloreto de sddio, acompanhado por gésso, sulfato de
magnésio, cloreto de magnésio. A partir de 28°5 e até 30°2 os sais que
cristalizam sdo os mesmos, mas aparece também o brometo de s6dio. De
30°2 (5=1,265) a 35 Bé (5=1,320) os sais depositados sdo 0s mesmos
que precedentemente, mas ja acabou o deposito de gésso.

Examinemos cada um dos sais: Vimos que 83,8% de gésso se de-
posita até 25° Bé (5= 1.21); o complemento, para 100, deposita-se pouco
a pouco e totalmente até que 5= 1,265 Mas, acima de 25° Bé o cloreto
de s6dio comeca a depositar nas seguintes percentagens em relacdo ao
existente na agua:

260,25 Bé — cloreto de sédio depositado 10,98 %

270 — * » » 32,50 »

28°,50 — » » » » 26,59 »

30°,20 — » » » » 8,85 »

320,40 —  » » » 765 »

35° —_ » » » » 472 »

91,29

Vé-se que a percentagem total do cloreto de sédio depositado até35°Bé é de 91.29
e a percentagem do cloreto de s6dio que fica nas dguas m aes......... 871
100.00

Também se vé que 70% do cloreto sédio se deposita até 30° Bé.

O sulfato de magnésio deposita-se em muita peguena percentagem
nos primeiros tempos da cristalizagdo, visto que, de 26° Bé até 350 Bé,
s6 25% da quantidade existente se separam do liquido, ficando pois
uns 75% na agua mae.

Observa-se 0 mesmo, mas com maior intensidade com o cloreto
de magnésio: deposita-se de 26° até 35° Bé 4,6%, ficando na agua-
-mée 95,3%.

Também o mesmo se observa com o brometo de sddio: respectiva-
mente 40 % separam-se e 60 % ficam em solugéo.
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Outras observacBes importantes nos sugere o estudo do quadro
de Usiglio:

1.°) O sal comum que se vai depositando de 26° até 35° Bé nunca
€ puro; é sempre acompanhado por sulfato de célcio (gésso), sais de
magnésio, brometos, etc.

Assim para o sal elaborado em plena safra, quando a agua passa
de 26° a 28°5 e que o cloreto de s6dio se deposita em maior quantidade
(70% da totalidade, segundo o meu calculo), éste sal tem a seguinte
composicdo média:

Gramas

de Percen-
sais depositados tagem

Sulfato de cAlcio.....vveeiccinirennen. 02684 12
Cloreto de sédio... . 20.8074 97.8
Sulfato de magnésio.........ccccovvnunne 0.0432 02

Cloreto de magnésio . 0.0868 04
Brometo de sO6dio.....cconiveininne. 0.0728 03

21.2786 99.9

As numerosas analises de sal marinho, efectuadas por mim ou
por outros quimicos, confirmam o que precede, salvo em relacdo aos
sais de potéssio.

20) A diminuicdo do volume primitivo correspondente ao depdsito
do sal traduz-se da seguinte maneira: o sal marinho s6 comeca a depo-
sitar-se quando o volume inicial passa de 100 para 10, aproximadamente,
isto é depois de evaporado 90% da agua. Em plena safra o volume
reduz-se a mais de 95% do primitivo, quere dizer os sais depositam-se
num volume correspondente a 5% do volume primitivo.

3.°) Comparando a composi¢do centesimal média dos sais deposi-
tados de 30,5 até 35° Bé com a composicdo da &gua do mar primitiva

temos:
Sais depositados

Sais da 4gua do mar gr. % gr. %
OXidO FETTICO o, 0.003 0.007 0.003 001
Carbonato de calcio........ccccooevviververernnnen. 0.30 01172 0.39
Sulfato de CAlCio.....coveccvieiceiee, 452 1.7488 5.83
Cloreto de SOdio.....cceeeivercciveeeiees 30.183 77.40 27.1074 90.44
Sulfato de magnésio......cenrinn. 6.52 0.6242 2.08
Cloreto de magnésio.......cenn 8.47 0.1532 0.50
Brometo de SOdio......ovivcvieiciieienne, 146 0.2224 0.74
Cloreto de pOtaSSiO.....ninineinennns 0.518 132 — —

38.994 99.997 29.9762 99.99
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A leitura da tabela assim organizada resume a inddstria de sal
marinho: partindo duma solucdo em que o cloreto de sédio figura, no
meio dos outros sais, na percentagem de 77%, 0s sais que cristalizam
de 305 até 35° Bé, contém de 90 a 91% do cloreto s6dico primitivo—ou
seja um enriquecimento relativo de 13 a 14%,; esta concentracdo ou
enriquecimento em sal marinho faz-se principalmente com prejuizo dos
sais de magnésio que existem na agua do mar na proporg¢do inicial de
15% e dos quais apenas 2,6% se depositaram com o cloreto de sédio,
o restante (12,4%) ficando nas aguas-maes.

4.0) Usiglio, no seu trabalho, ndo faz figurar os sais de potéassio
entre os componentes dos sais depositados antes de 35° Bé para éle
todo o cloreto de potassio encontrado na agua primitiva se acumula nas
adguas-maes apenas.

Ora tendo analisado umas 70 amostras de sal marinho sempre en-
contrei e doseei o cloreto de potassio que freqiientemente atinge algumas
unidades por cem do sal analisado. (Vide a parte analitica déste trabalho).

Esta deficiéncia no trabalho de Usiglio nédo Ihe tira, alids, nenhum
mérito.

Devo dizer que na sua excelente «Contribuicdo para o estudo das
salinas de Aveiro» 10 Prof. Egas F. Pinto Basto determinou o potassio
existente em cinco depdsitos salinos obtidos, em compartimentos de
marinhas, cujas aguas marcavam de 33°5 a 36°5 Bé; a percentagem de
potassio variou, conforme os depositos sucessivos de 0,56 a 3,96%,
nos sais secos a cérca de 100°. Estes depdsitos correspondem mais a
sais mixtos, provenientes de &guas muito concentradas ja, do que os
sais marinhos correntes pois o seu teor em cloreto sédico é diminuto,
sobretudo nos ultimos depdsitos (vide mais adiante a parte analitica).

5.0 — A totalidade dos sais depositados até 35° Bé corresponde a
78% dos sais primitivos, ficando 22% de sais nas Adguas maes. Estas
adguas ndo apresentam actualmente nenhum interésse para a industria sali-
neira portuguesa, visto serem rejeitadas como indteis em vez de serem
aproveitadas, como la fora se faz em certas regides salteodlas.

Por isso limitar-nos-emos a dizer que a evaporagdo metddica destas
adguas-mées daria, segundo Usiglio, os seguintes depoésitos sucessivos,
correspondentes ao restante dos sais em solucdo na agua primitiva;

Sulfato de magnésio S04Mg. 7 OH2

Cloreto de sédio.

1Rev. chim. pura e applic. Il série, V ano, 1920 p. 83.
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Sulfato de magnésio e potassio SOAMg. S0K2 6 OH2 (da série
magnesianay).

Cloreto duplo de magnésio e potassio CPMg. C1K. 6 O H 2(carnalite).

Cloreto de magnésio CI2Vig. 6 OH2

A extragdo do sal das aguas do mar fica subordinada a um certo
ndmero de principios fundamentais, uns de ordens fisica, outros de ordem
propriamente técnica.

1 —Considerac0es fisicas—As leis da evaporagdo podem resumir-se
da seguinte maneira:

a) O aumento da temperatura favorece a evaporacdo dos solutos,
porque a tensdo do vapor de agua aumenta com a temperatura. Dai a
vantagem da safra fazer-se nos meses quentes do ano.

b) A quantidade da 4gua vaporizada, nas mesmas condi¢Ges e num
tempo dado, é proporcional a superficie livre do liquido. Dai o emprégo
na inddstria salineira de reservatérios com larga superficie.

c) A velocidade da evaporagdo depende do estado higrométrico da
atmosfera: se a atmosfera a superficie do liquido é saturada de vapor de
adgua ou quaési, a evaporagdo é nula ou quési. Dai a utilidade dos ventos
secos que, deslocando as camadas aéreas, em via de saturacdo hidrica,
trazem constantemente ar ndo saturado ainda. Por isso também em atmos-
fera calma a producdo das salinas diminui.

d) A evaporagdo é tanto maior quanto menor for a pressdo atmos-
férica e inversamente; mas as diferencas de pressdo atmosférica a beira-
-mar ndo sdo de molde a ter influéncia apreciavel na evaporagdo das
marinhas.

e) A tensdo de vapor duma solucdo —em que, nas condicdes de
experiéncia, os corpos dissolvidos ndo sdo volateis, como no caso dos
sais em solucdo na agua do mar —é sempre inferior a da agua pura,
sendo a diminuicdo da tensdo funcdo da quantidade de sais dissolvidos.
Por outras palavras: a evaporacdo das solugfes salinas (agua das mari-
nhas) diminui & medida que a concentragdo aumenta. E facil ter uma idea
elementar déste fendmeno lembrando-se que, se em vez de agua fér um
soluto salino, o sal ocupa um certo espaco e, partindo de superficies
iguais, a da agua pura sO é formada por moléculas de agua que se eva-
pora tdda, ao passo que a superficie salina é formada por moléculas de
adgua (que se evapora) e por moléculas de sal (que se ndo evapora); no
primeiro caso a evaporacdo, nas mesmas condicdes, serd mais activa.

f) A medida que a 4gua do mar se evapora numa marinha, a sua
densidade aumenta, passando de 8= 1025 a 15° para 8= 1.30, por exem-



@

pio, porque o cloreto de so6dio tem uma densidade superior a da agua;
0 mesmo para 0S outros constituintes salinos do mar. O repouzo da
massa de agua sujeita a cristalizacdo da lugar a formacdo de grossos
cristais. Pelo contrario a agitagdo da solugdo provoca a formacao de cris-
tais pequenos. Estes sdo geralmente mais puros do que os cristais volu-
mosos produzidos em aguas de mesma composicdo; de facto os grossos
cristais encerram sempre mais aguas-mdes ou sais diferentes do sal fun-
damental.

Tudo o que acabamos de dizer verifica-se ou encontra aplicacdo
na indudstria salineira.

Il — Parte técnica — As regras a que devem obedecer a construcdo
das marinhas e o seu amanho foram expostas em parte por Alcoforado
S80 as seguintes a que acrescentaremos algumas:

a) As marinhas devem ser construidas em lugares bem expostos
aos ventos dominantes.

b) Deve autométicamente, por simples diferenca de nivel, a &gua do
mar poder encher na preiamar os primeiros compartimentos das marinhas
ou cobri-la completamente. O solo das marinhas deve ter leve declividade
afim que a agua possa circular também automaticamente até a parte mais
baixa, onde o sal se produz. Deve a marinha poder ser despejada a baixa-
-mar. Por outras palavras «o nivel do terreno das marinhas, em relagdo a
adgua do mar, deve ser um meio termo entre o nivel das mais altas e o
das mais baixas marés, para que aqueles escoem a agua doce na baixa-
-mar e tomem &gua salgada na preiamar. Cada compartimento deve ser
nivelado separadamente e ocupar um plano superior aos que se lhe se-
guem na direc¢do dos cristalizadores». Tudo isto se realiza em Portugal,
sem intervencdo de maquinas como se Vé.

c) As marinhas devem ser armadas préximo dos esteiros — que
conduzem a agua do mar mais pura, e tanto quanto possivel afastadas
dos rios.

d) E viciosa a situacdo de marinhas junto das grandes superficies
liquidas (costas do mar, margens de rio, etc.). Isto para ndo dificultar a
evaporacdo — Contudo vulgares sdo, em Portugal, as marinhas a beira-
-rios (Sado, Mondego).

e) O solo ou fundo das marinhas deve ser tanto quanto possivel
impermedavel, compacto, para que a dgua se conserve nos taboleiros. Con-1

1Loc. cit. pag. 43.
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segue-se uma relativa impermeabilidade recorrendo-se a argila, terra argi-
losa, ou feltro vegetal.

De resto uma impermeabilidade perfeita, obtida acimentando o fundo
dos compartimentos, ndo parece ser de aconselhar, pelo menos para as
dguas do mar: o subsolo das marinhas, para nds, deve ser um pouco
permeavel, para que as aguas residuais sejam espontaneamente e constan-
temente eliminadas, como se observa no salgado de Setubal. Contudo o
fundo acimentado da excelentes resultados na obten¢do do sal em Rio-
-Maior e Sismaria, mas ai as aguas evaporadas sdo muito puras, isto é,
pobres de sais de magnésio.

f) Compreende-se que o fundo lodoso e mole ndo convém pelas
impurezas levantadas ao tirar o sal; os fundos arenosos ou calcareos
também ndo convém pelas perdas por infiltracéo.

h) Os compartimentos que vdo servir para evaporar a agua do
mar e fabricar o sal dividem-se naturalmente em dois grupos: o primeiro,
menos cuidado, consta de um ou mais reservatorios, onde a agua circula,
passando de um para os outros, e se vai concentrando de 305 Bé (densi-
dade média inicial) até 25° Be aproximadamente; dai a agua penetrando
no segundo grupo de reservatorios, preparados com cuidado, vai pouco
a pouco depositando a maior parte do sal que encerra.

i) A agua deve passar sempre de compartimentos maiores para
compartimentos menores, em virtude da diminuicdo de volume, provo-
cada pela evaporagdo (vide a tabela de Usiglio). Isto é, «os diversos com-
partimentos da marinha, a partir do tomador de agua, devem medir areas
sucessivamente menores».

j) A fusilacdo dos cristalizadores (Alcoforado), isto é, a sua dispo-
sicdo ou orientacdo «deve ser tal que os ventos predominantes os atra-
vessem diagonalmente ou, pelo menos, paralelamente ao seu lado maior»,
porque o vento apanha assim uma superficie mais extensa, agita melhor
e concentra mais a agua.

k) A capacidade do reservatério que serve de entrada a agua do
mar é estabelecida em Portugal por empirismo, ou antes fixada pela pra-
tica secular. Contudo seria facil fixar estas dimensfes conhecendo a
percentagem inicial de sal, a concentragdo Optima para obter o sal—ou o
volume de 4gua evaporada — e a quantidade de sal que cristaliza em mé-
dia por ano.

Mas, na realidade, o rendimento em sal é muito variavel, conforme
as marinhas e conforme as regifes. A circulacdo das aguas é também
variavel. Por isso pouco valor teriam 0s numeros assim determinados.

) A altura da camada de agua, nos taboleiros, deve ser, a mais
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pequena possivel, mas suficiente para cobrir os fundos e para alimentar
os diversos compartimentos.

m) A agua do mar antes de produzir sal deve purificar-se por sedi-
mentacdo das partes em suspensdo (areia, argila, etc.) e por cristalizacéo
dos compostos pouco soltveis (hidroxido férrico, gésso, etc). Vide a ta-
bela de Usiglio.

E éste o papel fundamental dos primeiros reservatérios. Continuando
a agua a evaporar-se e atingindo uma densidade de 25° B¢, dai em diante
comeca-se a depositar sal marinho. O depdsito normal deveria fazer-se de
250 Béaté 270 B¢, para ter cloreto de sédio mais puro. Mas nas marinhas
portuguesas, em regra, a evaporacdo € levada mais longe: até 28° ou
29° Bé e mesmo 30° como observei repetidas vezes. Em média pode
admitir-se que, de 250 Béaté 280-29° Bé, 65% a 75% do sal existente na
dgua do mar se deposita, ficando 30 a 35 % nas aguas-maes

O sal obtido até 29° ja contém bastante magnésio; o teor déste ele-
mento aumenta e com éle a higromicidade do sal quando a salmoura se
concentra ainda mais.

As consideracBGes precedentes servem de preambulo a exposicao
dos processos de extraecdo do sal em Portugal e facilitardo, talvez a
facil compreensdo da técnica salineira. E certo que, duma maneira geral,
0s processos seguidos pelo marnoteiro lusitano obedecem aos principios
da evaporagdo das solugBes salinas, principios que uma longa pratica,
muitas vezes secular e uma observacdo atenta, fizeram a bem dizer
«descobrir» pelos seus realizadores. Contudo essa pratica longinqua
conduziu a resultados seguros que desafiam as doutas sentengas dos
cientistas. Pratica ancestral que féz com que o sal lusitano seja dos mais
afamados do mundo! Fendémenos analogos se observam na cultura das
plantas, na criagdo dos animais, em que uma pratica, a primeira vista
rotineira— dando a palavra rotina um sentido depreciativo — conduz a
resultados muitas vezes inesperados e dificeis de explicar pelas teorias
que servem ao mestre para guiar os passos hesitantes do discipulo. N&do é
que sejamos admiradores da rotina; longe de nés semelhante heresia, mas
temos por bem assente que, em qualquer inddstria humana, ndo ¢é licito
por de banda a observacéo e pratica dos rudes trabalhadores, pois ha sempre
ensinamentos a colher nos factos por éies acumulados, embora as explica-
¢cdes que nos fornecem tenham muitas vezes de serem postas de remissa.l

1Assim, segundo Usiglio, partindo de 1litro, os sais que se depositam de 250 a
300,2 pesam 24 grs.; a agua do mar contendo 38,5 grs. de sais por litro, a percentagem
de cristais é de 65% e a das dguas-méaes 35%, o que confirma o que precede.
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Obtencdo do sal— Depois das generalidades acima expostas
vejamos agora como sdo elas aplicadas em Portugal. Os métodos de ex-
traccdo do sal variam conforme as regibes e podemos dividi-los em trés:

1°) —O primeiro método aplica-se nas marinhas de Aveiro, Fi-
gueira-da-Foz e Arelho (de formagdo recente, como dissemos). Lembra
0s processos seguidos na regido salicola do Oeste da Franga. Correspon-
dem a | e Il regiBes da nossa classificagéo.

20) — O segundo método, caracteristico da salicultura portuguesa,
€ 0 que se aplica desde tempo imemorial nas margens inferiores do Sado,
em SetUbal e Alcacer (V regido). A éste método se deve em grande
parte a fama mundial adquirida pelo sal portugués.

3.?) — O terceiro método é seguido nas marinhas do Tejo, ao Norte
e Sul de Lisboa e também no Algarve (lll, IV e VI regides).

A. Oirard dizia que éste método era «um compromisso entre o pro-
cesso seguido em Setibal e o do Sul da Franga». Direi que é uma com-
binacdo dos métodos de Setubal e de Aveiro, como se vera, pelas descri-
¢des que seguem; é um método mixto.

Até um certo ponto, estes trés métodos sdo subordinados a exis-
téncia ou ndo, no fundo das marinhas, dum féltro, tecido ou tapete vege-
tal, consistente, compacto, de 2 a 10 milimetros de espessura, devido ao
desenvolvimento duma alga ou conferva marinha—o microculeus Corium—
conhecido na salicultura portuguesa, pelos nomes de casco, traste, cozi-
mento ou fermento. Este tapete purifica as aguas e por conseguinte o sal
das impurezas em suspensdo, porque as retém nas suas malhas, isola o
sal que se deposita, do fundo argilo-silicioso pouco consistente.

A. Girard sustentou, além disso, que o dito féltro actuava também
como membrana dialisadora, deixando passar mais depressa, por osmose,
0s sais de magnésio que as aguas que se evaporam contém, e dai o
cloreto de sodio mais puro de que se O tapete ndo existisse. Veremos
mais adiante o que fica da teoria dialitica de Girard. Seja porém como
fér, ndo resta duvida que a presenca do féltro da em geral sais mais
brancos, e torna a colheita do sal mais facil. A opinido dos marnotos é
neste ponto unanime.

Encontra-se 0 féltro quésl exclusivamente nas marinhas das bacias
do Sado e do Tejo (Setlbal, Alcacer, Lisboa). Ndo aparece nas marinhas
do Vouga, (Aveiro), do Mondego (Figueira-da-Foz) ou da lagoa de Obi-
dos (Arelho). Pouco aparece e tende a desaparecer nas marinhas do
Algarve.
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| Método

| Aveiro

«Do canal que formdo as agoas do Mar misturadas com as do
Vouga, que tem sete legoas de comprimento de Norte a Sul, separado
do Oceano por humas Dunas de areia, sahem varios Esteiros, que repar-
tindo-se em muitas Lizirias, e llhotas occupdo mais de quinze legoas de
circuito. Naquellas que pertencem aos termos d’Aveiro, llhavo, e Esgueira
observéo-se muitas Marinhas...».

E esta a descripgdo que o ja citado Constantino Botelho de Lacerda
L6bo, faz do salgado de Aveiro (1790).

Acrescenta éle que estas marinhas tem oito ordens de reservatérios
chamados «Viveiro, Algibebes, Ante-Caldeiros, Sobre-Cabeceiras, Talhos,
Cabeceiras, Meios-de-cima, e Meios-de-baixo. O terreno onde séo feitas
«he ordinariamente formado de huma terra solta, e vegetall. Por esta causa
he necessario lancar barro nos reservatorios onde se crystalliza o Sal2
para que o fundo destes endureca, efeito, que influe muito na bondade
das Marinhas, e qualidade do Sal».

Airné Qirard (loc. cit. 1872) deu uma descrigdo exacta das marinhas
de Aveiro que o leitor encontrard no Apéndice, com a respectiva gravura
esquematica duma marinha.

Segundo M. Alcoforado a qualidade do terreno do salgado de
Aveiro é pouco proépria para a salicultura, porque ndo tem consisténcia,
0 que constitui um obstaculo grande que o marnoto tem de vencer para
obter sal branco.

A marinha deve ficar descoberta na baixa-mar e alagada na preiamar,
sem 0 que ndo se pode escoar ou tomar agua. O solo das praias das
marinhas de Aveiro é formado por aluvides (terra vegetal, areia, argila)
trazidos pelos rios Vouga e Antud.

Seguindo a minuciosa descricdo de Alcoforado, que pode servir
para as marinhas de outros centros, os diversos trabalhos de preparacéo
da marinha resumem-se assim: comeca-se por construir os muros de veda-
cdo, feitos de duas paredes paralelas de torrdo (espécie de tijolos crus ou

10 A. chama terra sblta a que é pouco plastica (pequena coeréncia), pelo predo-
minio da cal ou areia.

2Diz o A. que os reservatérios onde se cristaliza o sal sdo chamados Meios-de-
1 baixo em Aveiro, Pecas em Setubal e Talhos no Ribatejo, Figueira e Algarve (vide mais
adiante).
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paralelipipedes de 2 dm.3 de lodo forte, saldo ou terra argilosa). Os tor-
rées sdo transportados até a «praia» em barcos e bateiras, pelos esteiros
se houver, ou por espécies de zorras, chamadas taburnos. O intervalo
entre as paredes ou muros, de 3m50 aproximadamente, é cheio de lamas
da baldeacdo, dando-se o nome de baldeagdo a facha de terreno de 3m50
de largura que se deixa em volta da marinha, para tirar dai as lamas pre-
cisas para a obra. A lama é cortada em postas, com baldes (pequenas
pas compridas e estreitas) e atirada dentro da caixa dos muros. A veda-
cdo da marinha, assim obtida, toma o nome de defensdo da marinha, e
serve de protec¢do contra as cheias. Segue-se a construcdo dos diques
que separam os diversos compartimentos ou pecas da marinha —ou
consertam-se de Fevereiro a Abril os estragos causados pela invernia. A
gravura junta, tirada da monografia de Alcoforado,1da idea nitida da dis-
posicdo geral das salinas em Aveiro; vai acompanhada duma legenda
explicativa (fig. 22); duas belas fotografias, também reproduzidas neste
trabalho, tiradas de avido, a 700 metros de altitude, pelo Prof. Pinto Basto*'
representam salinas em Aveiro (fig. 23 e 26).

Qualquer que seja a marinha, os compartimentos que a compdem
dividem-se naturalmente em trés grupos: 1.°) Um reservatério geral, que
recebe a agua do mar, dum rio ou dum esteiro para a distribuir, em oca-
sido oportuna, aos outros compartimentos. Constitui uma reserva da
adgua do mar. 2.°) Reservatorios onde a agua se purifica, depositando os
corpos em suspensdo ou pouco sollveis, como os hidroxidos de ferro,
o carbonato de calcio, o gésso. Ao mesmo tempo a agua concentra-se.
3.°) Cristalizadores: nestes compartimentos a agua ja concentrada a 25°
aproximadamente deposita pouco a pouco o sal, a medida que a eva-
poracdo prossegue.

A 4gua do mar percorre sucessivamente esta série de triplos reser-
vatorios, do primeiro ao ultimo.

«Tddas as marinhas, de uma maneira geral, tém estas trés catego-
rias de reservatdrios, mas 0os numeros e 0os nomes déles variam 3». Além
das descricdes de C. Botelho Lacerda Lobo4 e de Alcoforado5 recorri
a informacGes colhidas directamente, ou as de benévolos colaboradores,
0 que me levou a modificar algumas das designa¢Bes dos comparti-&

1Loc. cit. pag. 45.

2Loc. cit. pag. 84.

1R. de S& Nogueira, loc. cit. pag. 124.
4Loc. cit.

51ldem.
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mentos das marinhas, consoante as regifes. Sdo porém alteracdes pe-
quenas e, para ter uma idea da variedade do vocabulario, o leitor ndo
pode encontrar melhor glossario do que o de R. de S& Nogueira.

Os diversos compartimentos das marinhas de Aveiro dividem-se
também em trés grupos (Alcoforado) com as seguintes designacdes:

O lo grupo é o das Comedorias; o 2.° o do Mandamento e o
3.° grupo o da Marinha propriamente dita.

Os compartimentos de cada grupo sdo 0s seguintes:

l.° grupo: viveiros e algibés—2° grupo: caldeiros, sébre cabecei-
ras, talhos e cabeceiras e 0 3.° grupo: os meios de cima e 0s meios de
baixo. Ao todo 8 reservatorios.

A nomenclatura supra é pois muito parecida com a de C. Botelho
L. Lébo.

O Prof. E. Pinto Basto, no artigo citado, indica também uma série
de oito compartimentos; chama porém por lapso tipogréafico sdbre-caldeiros
ao que os autores precedentes denominam s6bre-cabeceirasl O Prof. Silva
Rocha na planta que elaborou duma marinha em Aveiro, (fig. 21) simpli-
ficou as designacdes precedentes, reduzindo-as a seis: viveiros, algibés,
talhos, cabeceiras, meios. Esta planta, com escala, da as dimensdes re-
lativas das diversas pecas. Finalmente A. Girard, quando estudou a
salicultura portuguésa, esquematizou as disposicdes das marinhas em
Aveiro numa gravura, reproduzida em varias obras e entre elas por Louis
Figuier2 No Apéndice o leitor encontrard essa gravura que acompanha
a descrigdo muito bem feita por A. Girard, mas resumida, dos processos
de salicultura portuguesa.

Existem ainda pequenas particularidades: quando a marinha é sin-
gela tem duas ordens de meios. Quando a marinha ¢ dobrada divide-se:
em marinha nova, formada pelos meios das duas filas superiores e em
marinha velha, formada pelos meios das duas filas inferiores; ao todo,
pois, quatro ordens de meios. D4-se 0 nome de andaina de cima, a linha
superior dos meios, e de andaina de baixo, a linha inferior, isto tanto
na marinha nova, como na velha.

A unidade de medida nas marinhas é o meio «gquem diz uma salina
de tantos meios de largura (em geral 4m44) subentende, em comprimento,
a praia necessaria para alimentar d'dgua concentrada ésse nimero de
meios». Seis meios formam um talhdo; trinta um quinhdo, e sessenta,2

1De resto quando estive em Aveiro, o Prof. Pinto Basto deu-me a nomenclatura
exacta em tudo igual a de Alcoforado.
2Merveilles de I'Industrie.
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em geral, uma marinha, embora haja marinhas com menos meios. Em
1877, segundo Alcoforado, havia em Aveiro 1500 quinhdes explorados.

O operario que «fabrica» as marinhas chama-se marnoto; um mar-
noto, com dois mocos podem tratar dois quinhdes (60 meios); uma car-
regadeira ajuda a tirar o sal dos meios para a eira. A fig. 24, com respectiva
legenda, representa o pessoal e os instrumentos de trabalho. A gravura 25,
tirada por noés em Aveiro, indica os instrumentos mais importantes.

Trataremos agora dos compartimentos das marinhas aveirenses.

A — Comedorias — 1) Viveiro — Grande compartimento, de forma
irregular, que comunica directamente com a ria, através do muro de ve-
dacdo, pelo tomadoiro ou bomba de tomar &gua. O viveiro ocupa evi-
dentemente a parte mais elevada da marinha. A bombay ndo é mais do
que uma eclusa constituida por um canal ou tubo de madeira de seccéo
guadrada ou rectangular, cuja extremidade (do lado da ria) pode ser
aberta ou fechada por meio duma prancheta, chamada palmeta ou postigo
qgue deixa ou nao penetrar a agua da ria

2 Algibé — Compartimento mais ou menos rectangular que segue
0 Viveiro e separado déste por um talude ou dique, de terra argilosa, ou
I6do endurecido, denominado trave do viveiro. Cada quinhao (de 30 meios)
tem dois algibés. A &gua passa do viveiro para os algibés por duas
«bombas» (do tipo da bomba de tomar agua).

B—Mandamento—0Os tanques que constituem o mandamento com-
preendem sucessivamente os caldeiros, sdbre-cabeceiras, talhos e cabe-
ceiras. Tém todos a largura da marinha, mas o seu comprimento vai
geralmente diminuindo. A trave do mandamento separa os algibés dos
caldeiros. Os tanques do mandamento sdo também divididos por diques
chamados barachas.

Segundo Alcoforado cada quinhdo tem dez déstes tanques de con-
centracdo prévia. Mas éste ndmero € na realidade variavel.

A 4gua passa dos algibés para os caldeiros pelo sistema dos tubos
com postigo: sdo as bombinhas.

Os tanques do mandamento comunicam uns com 0S outros, por
meio dos portais, aberturas pequenas, feitas com pa, nos diques. (Vide a
gravura e a legenda explicativa). Os talhos comunicam com as cabeceiras
por portais; também comunicam com os meios pela carreira de longo,
canal de 40om de diametro que conduz a agua dos talhos e das cabe-
ceiras, para 0s meios.

Wanne, em francés.
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C — Marinha propriamente dita —E ali que se deposita o sal em
compartimentos semelhantes aos precedentes: sdo os meios. Sdo forma-
dos por duas linhas de tanques, como ficou dito: a de cima, em relacdo
as cabeceiras, forma os meios de cima; a linha de baixo constitui os
meios de baixo, isto tanto em marinha nova como na marinha velha
(Vide mais acima e vide a gravura e a legenda). Cada meio tem 2 tan-
ques; o meio propriamente dito e o cristalizador. Ndo ha na verdade
distingdo absoluta entre os dois tanques; ambos produzem sal. Os meios
sdo alimentados normalmente pela &gua das cabeceiras, mas podem
sé-lo, como dissemos, pelos talhos.

Outros dispositivos se observam: A carreira de longo ao chegar as
cabeceiras bifurca-se dando a carreira grande que comunica como 0s
meios de cima por buracos chamados lagrimais. A dgua chega aos meios
de baixo (da marinha nova) pelos meios de cima (por portais), ou pela
carreira grande que lhes da agua por meio de pequenos regos, denomi-
nados canejas. Nos pontos onde ndo existir canejas, os meios sdo divi-
didos por tiras de l6do: as barachinhas.

As barachas, mais largas, onde se coloca o sal produzido, sdo cha-
madas taboleiros do sal (das marinhas nova ou velha). Machos sdo bara-
chas que permitem a passagem dos marnotos, da marinha velha para a
nova ou inversamente. Sangradoiras sdo portais que fazem comunicar
com o entravai (vala paralela ao taboleiro do sal da marinha velha). Entre
a defensdo da marinha e o entravai existe um espaco cultivado, o malha-
dal. Ai encontra-se também a bomba de escoar e as eiras, terreno mais
elevado, onde o sal extraido dos meios, pelas reduras, é disposto em
montes conicos. Cada quinhdo tem duas eiras.

¢Qual é a superficie dos diversos compartimentos duma marinha
aveirense e as suas relac6es? Alcoforado publicou a ésse respeito uma
tabela de que tiramos elementos para o seguinte quadrol — Por um
quinh&@o dobrado (60 meios, 60 cristalizadores):

1A tabela de Alcoforado tem varios erros que emendamos. As percentagens
acima indicadas foram também calculadas por nés.
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m. m! m. mé4
Viveiro... X 139 seja  12.927 12.927
Algibé.. 29 X 69 » 2001 dois algibés .. . 29 X 139 4.031
Caldeiro.... - 253 X 137 » 353 todos os caldeiros.. .. 253 X 129 3.586
Sobrecabeceira 222 X 137 » 304 tdodas as sobrecabeceiras ... 22,2 X 139 3.058
Talho.... 22 X 137 » 301 todos os talhos 22 X 139 3.058

Cabeceira. . 212 X 137 » 290 todas as cabeceiras 21,2 X 139 2.946
Meio de cima M. nova.. 1313 X 444 » 58,3
Tabol. M. NOVa . 05 X 139 » 69,5
Cristalizador Ai. nova' .. 135 X 444 » 60
Tab. de sal M. nova..... X 15 X 139 » 208,5
r Meio de cima M. velha.. 1625 X 444 » 72,1
\Tab. M. velha 05 X 139 » 69,5
Cristal. M. velh . 1525 X 444 > 70,4
1Tab. de sal. M. velha... 15 X 139 » 2085
As andainas de meios e cris-

talizadores.... — 8.082

Os 4 taboleiros.. — 556

Entravai.... 3 X 139 417

Malhadal.. 4 X 139 556

20 X 12 - 960

Defensdo, traves, barachas, canejas, machos 4.000
Superficie total........ 44.177

Deduzindo da superficie total as 5 Ultimas parcelas, nao produ-

zem sal e que ocupam 6489 m2 ficam 37688 m2 representativos da su-
perficie produtora de sal, dos quais 8082 m2 para meios e cristalizadores,
sejam aproximadamente 4040 m2 para cristalizadores sé. Isto é 1m? de

superficie cristalizadora precisa de ==8,3 m2ou aproximada-

mente 8 m? de superficie preparatéria (purificadora e concentradora).
Alcoforado indica também 8 m2 de superficie preparativa para 1 m2 de
superficie saligénia.

Devemos desde ja notar que a relacdo indicada de In2de superficie

produtora de sal para 8r®2 de superficie preparatoria, € um pouco arbitra-
ria, porquanto é certo que muitas vezes, em Aveiro e nos outros salga-

7

dos portugueses, o sal ndo € extraido ou produzido apenas pela parte
dos meios que Alcoforado denomina em Aveiro, cristalizadoresl; os meios
de cima contiguos também muitas vezes ddo sal cristalizado. Isto sem
falar das cabeceiras que também por vezes ddo sal2 Além do que

1Cristalizador = meio de baixo.

2Na realidade a palavra «cristalizador», de que fala Alcoforado, ndo faz parte da
nomenclatura dos compartimentos das marinhas, em Aveiro; ndo pertence a linguagem
das salinas, como diria S& Nogueira; existem apenas as duas filas de tanques denomi-
nados meios: uma superior, meio de cima, outra inferior, meio de baixo onde o sal se
deposita de preferéncia e que constitui os cristalizadores de Alcoforado, como ficou dito.
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observei nas marinhas, basta examinar as fotografias aéreas do Prof. Pinto
Basto, para se verificar o que acima fica dito.

¢Qual é agora a relagdo entre a superficie dos diversos comparti-
mentos duma marinha em Aveiro? Partindo 1.°) dos elementos de Alco-
forado —2.°) da fotografia aérea de Pinto Basto (em que calculei as su-
perficies relativas tomando por base uma largura de 4m5 para 0os meios —
3.°) da planta elaborada por Silva Rocha, chego aos seguintes resultados:

M. Alcoforado

Marinha de 44.177/m2
Superficie evaporativa
(271mXI39m) = 37.670in2
Percentagem da parte eva-
porativa — 85 %
Percentagem dos caminhos,
defesas, etc. — 15%

Superficies relativas

ViVeiro ... 34,3%
Algibés... 106 »
Caldeiros
Sobrecabeceiras 337 *
TalhosS....cocoevvein,
Cabeceiras.............
[de cima 10,7
1»baixo 10,7 214 »
100,0

seja 10,7 % de tanque cris-
talizador

E. F. Pinto Basto

Marinha de 52.000»i2
Superficie
(228mX 228m) = 519842

Superficies relativas

Viveiro.......... 33,3%
Algibés....... 166 »
Caldeiros.....c.e.
Sébrecabeceiras . . 266 »
Talhos....ccovcvnee.
Cabeceiras..............

[de cima 11,7
MelOS(» baixo 11,7 235 »

100,0

seja 11,7% de tanque cris-
talizador

Silva Rocha

Marinha de 45.00012
Superficie 150mX300m

Superficies relativas

Viveiro........ 36,6%
Algibés . 233 »
Sébrecabeceiras . . 233 »
Cabeceiras............

.. _[de cima 84
M . !

€198 1 5 baixo 84 168 »

1000

seja 8,4 % de tanque crista-

lizador

A superficie média de cada marinha, em Aveiro, regula por 5.000 m2
(Silva Rocha), o que é confirmado pelo quadro precedente.
Vé-se que, em Aveiro, o viveiro representa sensivelmente 35 % da

superficie da marinha; os tanques cristalizadores, aproximadamente 10%
e as restantes pecgas evaporativas 55% o que corresponde, em média,
por cada metro quadrado de cristalizador, a ICN2 de compartimento de
concentracéo.

O viveiro pode ter grandes dimensdes, até 10 hectares, com uma
profundidade de cérca de 50 centimetros.
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Conhecida agora a disposicdo dos taboleiros, em Aveiro, vamos
expor a série de trabalhos que constitui a safra, o amanhar ou a mar-
notageml Estes trabalhos dividem-se logicamente em trés: preparagio
da marinha; separacdo do sal; remoc¢do e conservacao do sal.

| —Preparacdo da marinha—Consiste essencialmente em efec-
tuar consertos nas diversas pecas da salina, antes de proceder a nova
campanha. Com efeito, acabada a safra, em fins de Setembro, o0 marnoto
cobre tdéda a marinha com agua vinda do viveiro e da ria, e fica a ma-
rinha assim submersa até a primavera. Em Mar¢o ou Abril o marnoto
procede a limpeza e consérto dos estragos da invernia. Para isso, apro-
veitando a ocasido em que o nivel da 4gua na ria (que subiu pelas cheias)
seja suficientemente baixo, evacua na baixa-mar a agua que cobre a ma-
rinha, o que se consegue muitas vezes sem dificuldade devido a diferenga
de nivel, j& indicada. Estas operacGes tem as seguintes designacgdes
(Alcoforado):

Escoar as comedorlas e 0 mandamento consiste em despejar a agua,
naturalmente, pelas bombas ou por grelros (cortes abertos no muro),
quando o solo das praias € superior ao da baixa-mar. Quando o nivel
da marinha é inferior ao da baixa-mar recorre-se aos «bombeiros», en-
genho feito de uma tdbua de madeira, suspensa por uma corda a um
cavalete (tranqueira); fazendo oscilar a tdbua esta mergulha na &gua,
arrastando-a e levantando-a para o acude. Alcoforado, que descreve éste
engenho, acrescenta que com éle «um homem pode elevar, a 33 cm. de
altura, 40n8 de 4gua em 10 horas» 1

Travejar o viveiro e os algibés consiste em consertar as traves.
Aparelhar o mandamento é o consérto das barachas, com lama. Dar
sol consiste em deixar secar, ao ar, durante alguns dias os comparti-
mentos reparados. Botar o entravai consiste em tirar a lama do entravai
e langa-la no malhadal ou nos muros.

Resta agora limpar e preparar a marinha propriamente dita, isto é,
0os meios de cima e de baixo; comeca-se pelo escoamento das aguas, se-
guindo-se a preparacdo: consertam-se as carreiras, 0s taboleiros, abrem-se
as canejas (com o pé de pau); éstes consertos fazem-se com lama.2

1Marnotagem é vocabulo empregado que M. Alcoforado, mas que S& Nogueira
ndo ouviu nas marinhas que visitou. O mesmo direi eu.

2S4& Nogueira encontrou, para o mesmo fim, o mesmo térmo bombeiro, ou pombeiro
em Alcochete e Castro Marim. No Algarve chamam a éste engenho cambeiro, combero>
pa de cavalo.
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A preparacdo dos meios é sempre delicada porque a qualidade do sal de-
pende da qualidade do fundo déstes tanques: Estranger é tirar algas,
cortar a lama com o ugalho; nivelar o solo com o rapdao; tirar a lama
para fora, arrastando-a com o almajana. Ugalho, rapdo e almajarra
sdo rodos de madeira (vide a gravura). Parte desta lama fica na parte
superior da marinha velha, parte é almajanada para o entravai, donde
no ano seguinte, é tirada para a malhadal, como se disse. Bimbar con-
siste em compor as divisdes dos meios, tirando-lhes alguma lama ade-
rente ainda, etc. Apancar a marinha consiste em apagar, com o ugalho,
as pegadas de marnoto.

Mas a operagdo mais importante do preparo dos meios é a cha-
mada cura. Curar € endurecer o solo da marinha, que em Aveiro é
sem consisténcia, lodoso ou arenoso. Ndo existe ai, como em Setubal
ou na margem Sul do Tejo, o tapete de algas que, cobrindo o fundo,
permite uma extraccdo melhor do sal cristalizado. Em Aveiro faz-se um
solo resistente, impermeavel a agua no qual o sal possa ser apanhado
sem vir sujo com l6do e com areias do fundo. Facto curioso, é precisa-
mente com argila e areia que, em parte, se cura o fundo da marinha. O
processo consiste em cobrir o fundo natural duma camada fina de sal
aderente; mas para que éste sal se ndo pegue ao sal que se depositara
estende-se uma delgada camada de argila e depois pulvilha-se com areia
fina. A. Qirard e Alcoforado descrevem quési em frases idénticas estas
operagdes que vamos resumir: Comega-se por curar as cabeceiras, in-
troduzindo agua dos talhos a 8° Bé; passa-se uma grade e molha-se
bem o fundo com o almajarra; repete-se varias vezes esta operagdo: o
solo fica ensurrdipado (impregnado de sal), mas néo fica rijo, nem pre-
cisa, visto que o sal ndo serd extraido déste compartimento.

Para o fundo ou praia dos meios procede-se assim: satura-se o
terreno com sal e comprime-se em seguida. Depois da praia ser bem séca,
ao ar, até apresentar gretas (como se observa com as terras barrentas),
introduz-se agua do mandamento,l j& bastante concentrada (10° Bé e
deixa-se evaporar a secura. O sal deposita-se; passados alguns dias ao
ar, o chdo é comprimido com o circio, cilindro de madeira de 1« de
comprimento por 30 cm. de didmetro, com dois cabos, denominadas
moeiras, fixadas nas extremidades. Uma vez o fundo circiado, mete-se
mais 4gua, deixa-se secar e passa-se novamente o cilindro. Obtém-se

1E agua dos talhos que se introduz e ndo a das cabeceiras, a-pesar-de serem mais
proximas dos meios, porque a agua das cabeceiras, ja nessa altura tem concentragdo
bastante para entrar j& nos meios de cima e dar sal.



Disposicdo dos compartimentos k'oma salina d'Aveiro,e seos trabalhos ©ecolhj”ta
segundo urna photographia de M. Minna

Flg. 22

Legenda explicativa

1, Praia. 2, Baldeacdo. 3, Defensdo. 4, Bomba de tomar agua. 5, Viveiro. 6, Trave do viveiro. 7, Bombas do Algibé. 8, Algibés
9, Trave do Mandamento. 10, Barachas do Mandamento. 11, Bombinhas. 12, Caldeiros. 13, Portais das s6bre-cabeceiras.
14, Sobre-cabeceiras. 15, Portais dos Talhos. 16, Talhos. 17, Portais das cabeceiras. 18, Cabeceiras. 19, Carreira de longo.
20, Carreira grande. 21, Lagrimais. 22, Meios de cima da marinha nova. 23, Canejas. 24, Taboleiro do meio da marinha nova.
25, Portais do taboleiro do meio da marinha nova. 26, Meios de baixo (cristalizadores) da marinha nova. 27, Taboleiro do sal
da marinha nova. 28, Carreira pequena. 29, Meios de cima da marinha velha. 30, Taboleiro do meio da marinha velha.
31, Portais do taboleiro do meio da marinha velha. 32, Meios de baixo (cristalizadores) da marinha velha. 33, Machos. 34, Ta-
boleiro de sal da marinha velha. 35, Reduras (sal tirado dos meios). 36, Sangradeiras. 37, Entravai. 38, Malhadal. 39, Bomba
de escoar. 40, Eira. 41, Monte do sal.

(de M Alcoforado, Museu Technol. p. 45)
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assim um terreno suficientemente firme para aguentar o péso do marnoto
e as diversas operacdes do fabrico, sem se deteriorar. Uma vez 0s meios
de cima bem sécos e preparados, enchem-se com a agua dos talhos
(governar a marinha); os meios de baixo (cristalizadores) sdo tratados
com mais esmero ainda.

Chegado a éste ponto o chdo da marinha encontra-se endurecido
pelo sal, mas ainda ndo esta em condi¢des para a colheita. Precisam os
meios, sobretudo os de baixo, receber mais dois preparos: o anduar e
o areiar.

Anduar, consiste em estender uma delgada camada de argila que
tapa algumas gretas e torna o chdo mais impermeavel. Em Aveiro recorre-
-se para isso a um barro azulado, que se encontra, diz Alcoforado, entre
Verdemilho e Vista-Alegre, na margem esquerda da ria. Desfazem-se os
torrbes de barro, na eira; na parte superior dos meios de baixo o mar-
noto faz com o barro «uma caldeirinha — casula — que enche com
agua dos meios de cima»; desfaz-se bem o barro e estende-se a pasta
assim diluida a superficie do tanque, em camada fina, com o auxilio
duma vassoura de fetos, em forma de leque, chamada vasculho.

A. Oirard indica uma técnica um pouco diferente para a operagao
do anduar: a entrada do meio, perto da caneja que conduz a agua do
tanque precedente, o marnoto faz uma représa na qual faz penetrar agua
concentrada; por cada meio, desfaz-se nessa dgua uns litros de andua, de
modo a ter uma calda perfeita; tirando repentinamente o postigo (palmeta
de madeira), a calda represada espalha-se s6bre o fundo do meio em
camada uniforme; a 4gua evapora-se ficando a argila.

Areiar —Mas a argila tem o inconveniente de provocar a aderéncia
dos cristais de sal ao fundo da marinha, deteriorando éste e sujando o
sal. Por isso, pelos processos seguidos no anduar, areia-se o fundo dos
meios com areia branca e fina, tirada das dunas préximas.

A marinha estd agora ém condicdes de produzir sal o mais possivel
limpo de impurezas.

Como se vé, a falta, em Aveiro, de terreno naturalmente adequado
a salinagem obriga o marnoto a operagdes laboriosas e ingeniosas que
mereceram a admiragdo de técnicos competentes e especializados, como
Girard. A constituicdo déste chdo ou fundo artificial constitui uma
particularidade do salgado aveirense. Substitui o terreno naturalmente
improprio e permite a obtencdo dum sal de boa qualidade, privado de
terra. Ainda assim ¢ indispensavel também que a colheita do sal seja
bem feita, sem rapar o fundo. Neste ponto, os salineiros de Aveiro reve-
lam, na opinido de todos, uma notavel pericia.
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Segundo nos informa o Prof. Pinto Basto o emprégo da argila
azulada (andua) conforme a descricdo de Oirard e de Alcoforado ha
uns 50 anos e que dava excelente resultado, é substituido hoje pelo em-
prégo de areia batida misturada com lodo; a técnica da aplicacdo € a
mesma; mas o fundo é peor e o sal também, porque, por muita habili-
dade de mé&o e pericia que haja por parte do marnoto, sempre arrasta
areia ao rér—facto éste confirmado pelas nossas analises.

Constantino Botelho de Lacerda Lobol (1790) diz que «o fundo
dos reservatérios onde se cristaliza o sal é feito, lancando-lhe barro mis-
turado com areia para ficar mais endurecido», operacao esta, dispensavel,
pela natureza do fundo, nas salinas de Lisboa, Setibal, Algarve.

Por isso duma maneira geral a preparagdo da talharia (conjunto
dos reservatérios onde se faz o sal—isto &, os meios) é mais trabalhosa
em Aveiro e na Figueira, do que nos demais salgados. Afim de evitar o
trabalho anual de preparacdo do fundo das marinhas em Aveiro, Lacerda
Lobo2 alvitrou cobrir o terreno uma vez para sempre, com tijolos, ficando
assim um terreno adequado, evitando transportes de argila, areia e a
respectiva médo de obra. Alcoforado lembrou aos marnoteiros fazer um
sobrado (vide mais adiante). Estas lembrangas ndo surtiram efeito. Por
vezes 0 subsolo das marinhas tem agua doce que se torna indispensavel
afastar por drenas (canais de madeira).

Uma vez preparados os meios da marinha pode introduzir-se a agua
ja concentrada e botar ou deitar a marinha a sal.

Com efeito a0 mesmo tempo que se iam assim preparando o0s
meios, introduziu-se agua no viveiro; déste passou para os algibés; déstes
para os caldeiros, etc.; a estas operagdes sucessivas, em que a agua se
vai concentrando, chama-se amanhar a comedoria, governar o manda-
mento, sustentar os meios de cima. A circulagdo destas aguas faz-se
consoante a intensidade da evaporacéo.

A introducdo da &gua ja concentrada nas cabeceiras e nos meios
de cima chama-se imoirar; depois de imoirar os meios de cima, imoiram-
-se 0s de baixo com a agua dos meios de cima e a marinha pode
comegar a dar sal.

Comecada em Abril, a prepara¢do da marinha leva até Junho.

Alguns pormenores agora sb6bre as concentracbes respectivas da
dgua nos diversos reservatorios da marinha. A 4gua do Atlantico marca2

1lLoc. pag. 164.
2Lloc. pag. 178
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em meédia 3°4 a 30,5 Bé, mas se as marinhas forem afastadas do mar e
mais préximas do Vouga e dos ribeiros, a agua que penetra no viveiro
ndo marca mais de 2°5. (Alcoforado, F. Pinto Basto). Enche-se o viveiro
directamente com &agua da Ria ou de qualquer dos seus canais, por meio
da bomba, na ocasido da enchente da maré; a 4gua no viveiro s6 pode
atingir o nivel da 4gua da preiamar. A 4gua do viveiro sO6 chega para
15 dias, prazo variavel evidentemente conforme a evaporagdo. Este prazo
coincide com a maxima altura das marés; leva umas 12 horas a encher-se
o viveiro (Alcoforado), em 4 marés, porque o marnoto s6 aproveita a
adgua que éle considera mais densa durante as trés horas de nivel maior.
Cheio o viveiro, interrompe-se a comunicacdo déste com a ria e a evapo-
racdo comega. A agua em repouso no viveiro deposita ai a maior parte
das substancias insolUveis que traga em suspensdo (areias, lamas, plan-
tas, etc). O papel dos demais compartimentos, até os meios, consiste,
como ja dissemos, em concentrar cada vez mais as aguas e depositar 0s
compostos insollveis ou pouco solGveis. Na seguinte tabela (Alcoforado)
indicamos as alturas médias da &gua nos diversos compartimentos da
marinha e a densidade respectiva:

Compartimentos Altura da &gua Graus Baumé
VIVeIrO..cciciin, 50 cm. 25 a 4°
AlGIDES. .o, 20 4 » 7o

Caldeiros....... . 8 7 > &£
S6brecabeceiras. 7 > 10 » 1205
Talhos... . 6 > 125 » 150
Cabeceiras.......ccccoevvernnnne. 55 15 »2lo
Meios de cim a......e..... 2 » 21 » 250

Como faz observar Alcoforado, e como apurei em varios pontos
do pais, estes nimeros sdo variaveis, ndo sO nas diversas marinhas, como
por vezes, na mesma marinha: o que é mais constante é a densidade da
adgua a entrada e a densidade da agua concentrada que vai penetrar nos
meios de baixo e ai dar sal. Assim o Prof. Pinto Basto deu-nos os
seguintes numeros, bastante diferentes dos precedentes, e provenientes
da marinha 5. Tiago, em Aveiro:

VIVEITO e 2°5a40Bé
Algibés... 30,5
Caldeiros 50
Sobrecabeceiras.........cccocovvvnnan 6°5
TalhoS...cceeeeee 80
Cabeceiras.....iiicinnns 13«
Meios de cima......cccoevvinen. 250

Meios de baixo......e. 300(talhdo gne da o sal)



78

A propdsito da densidade dos diversos reservatorios é curioso lembrar
que, ha 60 anos em Aveiro, 0 uso dos densimetros era desconhecido e
que, a bemdizer, era apenas o facto de aparecer cristais de sai que guiava
o marnoto (Alcoforado). Em alguns centros ainda hoje é o mesmo.

U—Separacdo do sal—Quando as aguas concentradas a 25°
(moiras) chegam aos meios de cima contém quési exclusivamente cloreto
de sédio, sais de magnésio e de potéassio. Nao deviam j& conter sais de
célcio, contudo as analises provam que assim ndo é Logo depois da
botadela—introducdo da &gua das cabeceiras —o sal marinho comeca
a aparecer a superficie da moira (em virtude da tensdo superficial) e
pela accdo do vento precipita-se pouco a pouco. Seguem as trés opera-
¢Oes finais da obtencdo do sal: o bulir, o quebrar, o rér.

a) O bulir consiste em agitar levemente a agua com o ugalho.

Pela bulidela consegue-se trés fins:

l.° — precipitar o sal removendo a superficie evaporatoria, auxiliando
a accdo do vento; 2.°—evitar a formacdo de tremonhas de grandes
dimensdes e obtencdo de sal em pequenos cristais—a pedra de sal, em
Aveiro é pequena; 3.° evitar que o sal adira ao fundo, para se ndo sujar.

b) Ao fim de 3 a 4 dias, depois da botadela, o sal estd em con-
dicBes de ser tirado dos meios. O quebrar consiste no seguinte: juntar
primeiro o sal tanto do fundo, como da superficie se houver, com o
ugalho, para o meio dos cristalizadores, segundo uma linha que coincide
com o eixo do cristalizador. O sal, como se vé&, é assim colhido debaixo
duma camada de agua-mae.

c) O rér consiste em arrastar o sal com a rasoila para o taboleiro
do sal.

O quebrar e o rér sdo operagdes delicadas porque o marnoto tem
de tirar os cristais no seio da dgua deixando no fundo uma camada pro-
tectora de sal (camisa) e evitando levantar a argila e a areia endurecidas.

A producdo do sal é continua, porque a circulagdo da agua, desde
0 viveiro até os meios, é feita de tal maneira que aos meios nunca falta
agua saturada vindo dos tanques precedentes.

A operacgdo de rér (redura, colheita ou rapacdo) é feita em Aveiro,
todos os dias em principio, se o tempo é favoravel; quando o tempo
ndo ajuda (nevoeiro ou falta de vento) ré-se de dois em dois ou de trés
em trés dias, o maximo. Quem manda é o planeta, dizem os marnotos,
na sua linguagem pitoresca (Silva Rocha).

Se a estacdo correr bem cada meio de baixo fornece, de dois em
dois dias, 30 a 50 kg. de sal.
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Todos os observadores que descreveram, antes de nds, as marinhas
de Aveiro sdo unanimes em reconhecer a dificuldade das operacdes que
descrevemos, dificuldade vencida pela habilidade do marnoto.

Ii—Remoc¢do e conservagdo do sa/—Uma vez todo o sal
rido para o taboleiro, tira-se. Para isso deixa-se o sal sdbre o taboleiro
durante algumas horas até escorrer bem; enchem-se as canastras com pas
denominadas punhos e levadas a cabeca pelos homens e pelas carregadeiras,
até a eira onde se faz o monte. O monte tem em geral uma forma cénica.

Segue-se 0 apajar os montes: consiste em compor e bater a su-
superficie dos montes com o pajdol para que fique lisa e comprimida.
Cobre-se depois os montes com junca, afim de proteger tanto quanto
possivel o sal contra a chuva. Para evitar que o vento levante a junca
segura-se esta com pedacos de terra relvada; chama-se a esta Ultima
operacdo chapear. Preferivel é, como defesa contra a chuva, recolher o
sal em palheiros, onde também se recolhem os instrumentos de trabalho
da marinha.

Indicaremos mais alguns instrumentos, usados em Aveiro, segundo
informacgbes que ai colhemos, quando da nossa visita e que completam
0 gue acima se disse: Rodo, para apanhar o estéreo das marinhas. P&
da bricaneja, para abrir as canejas. P4 do sal, para bater o sal no monte.
Rapinhadeira, para alizar o fundo e efectuar outras limpezas. Baixilho,
para cortar a terra. Escada para cobrir com junca os montes de sal.
Enchedouros, pas de méo para apanhar o sal e encher as canastras.

Duma maneira geral, o sal conservado em montes, passado algum
tempo, bonifica-se pela accdo da chuva ou da humidade atmosférica,
perdendo pouco a pouco 0s sais mais deliquescentes ou mais solUveis
(o cloreto de magnésio sobretudo).

Chegamos assim ao fim da tarefa da producdo de sal em Aveiro.
A agua do viveiro levou, como ficou dito, uns quinze dias a percorrer o
trajecto indicado.

O prazo desta circulagdo da dgua pode de resto ser mais dilatado.
Passados estes 15 dias enche-se novamente o viveiro, aproveitando as
marés altas; todos os dias muda-se a 4gua para o compartimento seguinte.
Depois de 20 a 30 dias de colheita o marnoto rejeita as dguas-maes
acumuladas, porque nessa altura o sal torna-se um pouco amargo, pela
presenca de alfinetes de sulfato de magnésio.1

1Vide as gravuras dos instrumentos da lavra do sal.
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A safra salineira, quando o tempo corre séco, vai 0 maximo até
fim de Setembro; dura em média trés meses.

Contudo, por razdes meteoroldgicas ou de ordem financeira, pode a
campanha fechar mais cedo. Assim aconteceu em Aveiro, no ano de 1934,
em que houve grande producdo de sal e pouca procura.

A obtencdo do sal, em Aveiro, como alids nas outras regifes sali-
colas, ndo corre sempre com a regularidade acima descrito. Dependendo
a cristalizacdo de varios factores, ndo é de admirar que se déem inci-
dentes e acidentes. Alcoforado e o Prof Pinto Basto referem-se aos
mais interessantes:

A Viradela é o caso, bem conhecido hoje, do aparecimento de
microbios cromogéneos, que se desenvolvem na agua salgada, comuni-
cando-lhe uma cor vermelha. H& anos, tivemos em Coimbra, ensejo de
cultivar a espécie bacteriana, proveniente duma marinha da Figueira-da-
-Foz, causadora déste fenémeno. O sal por vezes também fica vermelho,
e vermelho também o bacalhau com éle salgado. E microbio de resto
perfeitamente inofensivo. O remédio, para as marinhas, € escoar a agua
corada, limpar a marinha e substituir a agua.

Enjéo —t. o fendmeno que mais acima assinalamos: quando nos
meios de baixo as dguas marcam mais de 32°-33° Bé além dos cristais
cubicos de cloreto de sodio, aparecem cristais rdmbicos de sulfato de
magnésio. Sdo os «alfinetes» de Alcoforado, sdo os vidros ou pregos de
Pinto Bastol Quando tal fendmeno se produz a marinha diz-se enjoada,
envidracada ou empregada.

O remédio é escoar sem demora as aguas dos meios de baixo,
para o entravai pelas sangradeiras e meter agua nova. O cloreto de sodio
da marinha enjoada é miudo. Os prismas de sulfato de magnésio podem
desaparecer, tomando o meio um aspecto oleoso, devido a pequenos
cristais (mistura de cloreto de sddio, sulfato de magnésio, cloreto de
magnésio e talvez sais mixtos com potassio, segundo Pinto Basto).

Corte da praia: passadas algumas semanas o fundo dos meios
perde da sua consisténcia, levantando-se lodo, ao rér; a marinha diz-se
entdo cortada. Finalmente é 6bvio que a chuva, se fér persistente, mo-
difica, para mal, o ritmo da safra.

Normalmente a safra acaba em fins de Setembro: procede-se entdo
a ultima operacdo da campanha salineira: é o alagamento de téda a ma-
rinha, abrindo as bombas para dar entrada as 4guas da ria. E fica assiml

1Loc. cit. pag. 88.
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Fig. 24
Legenda explicativa
1, Marnoto. 2 e 3, Mocos 4 e 5, Carregadeiras. 6, Tranqueira. 7, Bombeiro. 3, Vasculho. 9, Canastra. 10, Enxada. 11, P4 de abrir o
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21, Almanjarra, 22, Circio. 23 e 24, Moeiras

(de M. Alcoforado, Museu Technol. n.0 A p. 61)
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tudo em descanso até a primavera seguinte em que recomeca a faina
pela limpeza e consérto das marinhas. ;O alagamento sera Gtil ou inGtil?
Temos duvidas a ésse respeito, mas pratica-se por tdda a parte na Europa
e, na opinido dos marnoteiros, é Util pdra conservar em bom estado a
talharia, ou antes téda a marinha.

Qualidade do sal de Aveiro —O sal produzido nas marinhas
de Aveiro, sob o ponto de vista da cor, é a bem dizer tdo branco como
o das outras regibes do pais. Mas, contém mais substancias insollveis
do que o sal dos outros salgados.

Resulta com efeito das médias das andalises que efectuamos e que
constam da parte analitica déste trabalho que o sal de Aveiro contém
mais de 0,3 % de Unsollveh ao passo que nas outras regides ndo atinge
01 %. Estas impurezas provém da imperfeicdo, como dissemos, do fundo
dos meios I. Quimicamente o sal aveirence apresenta um grau de pureza
semelhante, nem melhor, nem peor, do que o dos outros salgados. A
média das nossas andlises deu 96% de cloreto sédico. O complemento
para 100 é constituido por sulfatos, cloretos, etc., de calcio, magnésio,
potassio.

Comercialmente o sal de Aveiro, para ter boa aceitacdo, deve ser
branco e miudo. H& quatro qualidades: |.° o sal de espuma, proveniente
dos cristais que se formam a superficie das dguas e que sdo levados
pelo vento por um dos lados do meio. E sal muito puro, em geral apro-
veitado para presentes; ndo aparece a venda; 2.° o sal fino é o mais puro
do mercado, é muito branco; 3.° o meio sal, um pouco mais escuro e
4.0 o sal vermelho, cuja cér provém do lodo dos meios.

Rendimento em sal—Eis o que apuramos: segundo Alcoforado
cada meio (cristalizador) em ano de boa colheita d& 24 hectolitros de sal2
Tomando como base 65 m2 de superficie média dum meio de baixo e
900 gr. por litro de sal, os 24 hectolitros correspondem a 2160 kg.— sejam
por m2 de meio de baixo: 33 kg. de sal. Por outro lado, vimos que cada
metro quadrado de cristalizadores precisa de 8 a 10 m2 de superficie
evaporativa; os 33 kg. sdo pois produzidos por superficie igual — seja
um rendimento de 33 a 40 toneladas por cada hectare de marinha

1Para melhorar o fundo das marinhas de Aveiro, Alcoforado (loc. cit. pag. 73)
lembrou soalh&-las com tabuas de pinho. Ndo consta que éste sobrado artificial tivesse
sido realizado uma vez. E lembranca semelhante a dos tijolos, por Lacerda Lobo.

2Museu techn. pag. 76.
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completa; o primeiro nimero é mais de aceitar, porque é confirmado
pela informagdo do Prof. Silva Rocha segundo a qual o rendimento
médio das marinhas em Aveiro regula por 31 kg. por m2—sejam 31 tone-
ladas por hectare de marinha. Este rendimento de 30 a 35 toneladas de
sal por hectare de salgado é parecido com o das marinhas da parte oeste
da Franca, mas, como veremos, € 5 a 10 vezes menor do que o de
Setubal, Alcochete, etc.

A. Qirard ndo deixa de tecer elogios a pericia do marnoto de Aveiro,
dizendo «o processo seguido em Aveiro é de uma regularidade perfeita
e a marcha das operagfes extremamente cuidada». Comparando a técnica
de Aveiro com a de Lisboa ou de Setubal, o mesmo tecnélogo fica admi-
rado de ver, que em climas tdo prdéximos, os marnotos sigam métodos
tdo diferentes: pregunta porque ndo se aplica em Aveiro 0 processo de
Setabal, isto &, recolher o sal 3 ou 4 vezes durante a safra (Setubal), em
vez de fazer 40 a 50 colheitas, (Aveiro)f. Dai resultaria, evidentemente,
grande economia de mdo de obra. Mas Qirard diz muito bem que, se-
gundo a opinido dos competentes, 0 método de Setlbal ndo se pode
aplicar a Aveiro. Falta-nos a explicacdo completa déste caso curioso, que
contudo, para nos, estd ligado a contextura especial do subsolo da bacia
do Sado ou do Tejo e as condi¢des climaticas da regido.

Producdo média por marinha — Vimos que a produgdo média,
anual, do salgado de Aveiro or¢a por umas 50.000 toneladas e resulta do
amanho de 270 marinhas aproximadamente — o que da em média:
180 toneladas de sal por marinha e por ano. Ora, dissemos que segundo
Silva Rocha, a superficie média das marinhas aveirenses regula por
5 hectares; logo, cada hectare de salgado produz umas 36 toneladas de
sal. Tornamos assim a encontrar o rendimento indicado mais acima.

Il. Figueira-da-Foz

As marinhas da Figueira-da-Foz ficam situadas, como se disse, na
parte Sul e Sul-Este da cidade e a grande maioria na ilha da Morraceira
e o0 restante em Vila-Verde. A técnica da exploracdo do sal é muito pare-
cida com a de Aveiro, e como desenvolvemos bastante esta Ultima, se-
remos mais breves na descrigdo do salgado figueirense.1l

listo é, colheita diaria ou de dois em dois dias (Aveiro) em vez de algumas
colheitas apenas com 20 dias de intervalo (Setubal).
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Terreno —O terreno em que sdo construidas as marinhas é
muito melhor que o de Aveiro, dispensando por isso tantos cuidados
para endurecer o fundo. O fundo é bastante duro e menos escuro
do que o de Aveiro. Este fundo é, segundo as nossas analises, silico-
-argiloso, mais argiloso que em Aveiro. Em plena laboragdo a cor do
fundo é preta e com cheiro pronunciado a maresia. Por exposi¢do ao
ar a cor preta desaparece pouco a pouco, tornando-se cinzento claro.
Fazendo um corte num pedaco do fundo observa-se a cér negra numa
espessura variavel, da ordem de alguns centimetros. Esta cor é devida
ao sulfureto de ferro, como verificAmos, composto, como é sabido, muito
oxidavel e que em presenca do ar e da agua se transforma pouco a pouco
em hidréxido férrico. Por calcinacdo da massa preta inicial observa-se
facilmente o desenvolvimento de anhidrido sulfuroso, por ustulacdo do
sulfureto. Antes de calcinada, mas séca, a cor € preta acinzentada. Depois
de calcinado ao ar, a cér do residuo é vermelha laranja (6xido férrico).
A terra do fundo contém, além de sulfureto ferroso, vertigios de carbonato

de calcio, muita argila e bastante areia micacea, nas seguintes proporcdes

Morraceira Vila Verde
Argila. s 60% 63,5%
Areia micacea e calcario................ 40 % 36,5 %

O exame microscépio do fundo das duas proveniéncias revela a
presenca de cristais tabulares de caolinite, de gésso e os de quartzo
e de silicatos diversos; além déstes elementos cristalinos observa-se
a presenca de massas amorfas, ndo organizadas, de matéria humica
de cOr alaranjada. A formacgdo do sulfureto ferroso ou do sulfureto férrico,
pretos, resultam da reducdo dos sulfatos das aguas (gésso) pelas matérias
organicas, ou antes por microorganismos anaeroébios; o sulfureto célcico,
resultante desta reducdo, desenvolve &cido sulfidrico em presenca do
acido carbonico (das aguas) que reagindo s6bre as limonites (hidrdoxidos
férricos) da origem a sulfuretos ferroso ou férrico, pretos:

SO4Ca ->S Ca

SCa+ CO2+ OH2 —w= CO3Xa+ SH3
(OH)60O3Fe4+ 6 SH2 —> 4S Fe+ 2S+ 90H2
2 S3Fe2

Também se pode admitir, por um mecanismo analogo, a reac¢do directa
do sulfureto calcico (ou do sulfidrato calcico) sébre a limonite.1

1 Obtidas por levigagdo metddica.
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Observdmos a mesma formacdo de sulfuretos de ferro em outras
marinhas portuguesas: Faro, Tavira, Alverca, Alcochete, etc., mas ndo a
observdamos em Obidos, marinha de creagdo recente.

Resumimos agora, segundo Alcoforado, a técnica da salinagem na
Figueira-da-Foz, técnica que lembra muito a de Aveiro. Na Figueira,
contrariamente ao que se da em Aveiro, a maior parte das marinhas séo
estabelecidas «em sapais de nivel alto» que tém de ser rebaixados para
a agua os poder cobrir. Também ha marinhas de nivel baixo, mas em
ndamero menor.

Se a praia € baixa, como em Aveiro, isto é, coberta ou descoberta
pelas marés, os marnoteiros levantam motas (muros) de lama tirada da
valageni (baldeacdo em Aveiro). Se a praia é de nivel alto, os cabecos
sdo escabelados com enxadas, servindo a terra para as motas de vedagéo.
As motas medem 6 metros, na base, por trés metros de altura; sdo pois
mais largas e mais altas do que em Aveiro porque a diferenca de nivel
das marés é muito maior. O torrdo para fazer as motas mede 25 cm. de
comprimento, 12 de largura e 25 de alto. Com os paralelipipedos de
terra barrenta assim obtidos fazem castelos; dai sdo pelados de mdo em
mao para um batel que leva uns 1.000 torrdes.

Uma vez levantadas as motas, charrua-se (cava-se) o terreno da
futura marinha; deixa secar ao ar, durante alguns dias: fica pardacento.
Separam-se em seguida 0os compartimentos com travessas de lama.

No salgado da Figueira os compartimentos obedecem as seguintes
nomenclaturas: segundo Lacerda L6bo existem 6 ordens de reservatorios:
Viveiro — Vasa — Entrebanhos — Cabeceiras — Talhes e Talhos.

Segundo Alcoforddo, e segundo o0 que apurdmos na nossa visita
em 1934, sdo 9 os compartimentos:

Viveiro — Vasa — Entrebanhos — Cabeceiras- de-cima — Cabeceiras-
-de-baixo — Sert6es — Talhdes — Talhos da praia-do-meio — Talhos da
praia-de-baixo.

E nos talhos, com as suas duas praias, que se colhe o sal; corres-
pondem pois aos meios de Aveiro.

Em geral por cada viveiro ha duas vasas — dez entrebanhos — dez
cabeceiras-de-cima — dez cabeceiras-de-baixo — trinta sertbes — trinta ta-
Ihdes — trinta talhos (meio) — trinta talhos (baixo).

A entrada da agua do mar na marinha faz-se pelo agreiro; passa
a agua dum para outro compartimento pelos cubos (tubo de madeira).
O fundo das marinhas é feito com sal@o, mistura de argila, areia, calcario
e matéria organica; tem cor preta (vide mais acima).



Fio. 26— Fotog. aérea — Aveiro — Vé-se nitidamente as duas marinhas dobradas;
0s meios de cima, sem sal, os meios de baixo com sal

(Prof. Pinto Basto, fotografou)
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Os caminhos e vedagbes entre os diversos tanques tém nomes
diferentes dos de Aveiro: eis 0 que apuramos na Murraceira e Vila-Verde:
marach&o da carreira—silha da praia-de-baixo — meia silha da praia-
-do-meio — marachdo dos talhfes — malhadal (entre as cabeceiras-de-
-baixo e os sertbes) — maracha (divisdo pequena).

A legenda explicativa que acompanha a gravura representativa duma
marinha em Aveiro pode, como féz Alcoforado, ser modificada na nomen-
clatura de modo a adaptar-se as marinhas da Figueira":

1, Praia. 2, Valagem. 3, Mota de vedacéo. 4, Cubo de tomar agua. 5, Viveiro.
6, Maracha do viveiro. 7, Mouradoura da vasa. 8, Vasa. 9, Maracha d’entre-
banhos. 10, Marachas. 13, Mouradouras de entrebanhos. 14, Entrebanhos.
15, Mouradouras das cabeceiras de baixo. 20, Carreira do malhadal. 21,
Mouradoures. 22, Sertdes. 23, Caneiros. 24, Marachdes. 26, Talhdes. 27,
Meia silha. 29, Talhos (cristalizadores) da praia-do-meio. 30, Silha-de-cima.
32, Talhos da praia-de-baixo. 33, Marachdes do servico. 34, Silha-de-baixo.
35, Reduras. 36, Sangraderas. 37, Entravai. 39, Cubo de escoar. 40, Arma-
zém do Sal. (Vide mais adiante as tabelas comparativas).

«Nas marinhas da Figueira ndo ha carreiras do longo, nem carreiras
pequenas, porque a agua a saida das cabeceiras-de-baixo entra na carreira
do malhadal, que se entende ao longo dos sertdes, e desta carreira passa
para 0s caneiros que atravessam, dividindo-os, os sertbes, talhfes e
talhos». A agua pode assim entrar directamente em cada um déstes re-
servatorios.

Na Figueira, a unidade de medida é o talho dobrado (em vez do
meio, como em Aveiro); doze talhos formam um quinh&o; trinta talhos
uma marinha regular. Em 1877 o salgado da Figueira comportava 16.000
talhos, correspondentes a 500 marinhas. Presentemente sdo 400 as ma-
rinhas exploradas, como vimos. O encarregado da salinacdo é o marno-
teiro (marnoto, em Aveiro). Um marnoteiro trata de 18 talhos; 25 talhos:
um marnoteiro e um mocinho; 30 talhos: um marnoteiro, um moc¢o, um
mocinho. Além disso ha mulheres (carregadeiras) que acarretam o sal das
silhas (taboleiros de sal em Aveiro) para os armazéns.

O que precede demostra bem a influéncia que o salgado de Aveiro
exerceu no salgado da Figueira-da-Foz, quer na disposicdo dos compar-
timentos, quer na nomenclatura, etc.

Semelhantemente a que fizemos para as marinhas de Aveiro vamos
estabelecer a superficie das diversas pecas duma marinha da Figueira:
(Alcoforado):1

10s numeros referem-se aos da fig. n.o 22.
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1*5810 mV 15.810 ni«

AV O » 1.860 * duas vasas 40m X 93m . 3.720 >
Entrebanho........ » 186 > os entrebanhos 20 X 93m . 1.860 »
Cabeceira-de-cima. ... 166 »X 93 » » 1544 » as cabecelras-de-cima 16,6 X m 1544 »
» » DaAIX0 . 17 »X 9.3» > 158 » > » » baixo 17 X 93m 1581 »
Sertédo... » 372 > os sertdes 12m x 93m 1116 »
Talhdo... » 36,6 » os talhdes 11,8 X 93 m 1.097 »
Talho p. do meio.. ... 105 » X 31 » » 325 » talhos da p. m. 105 X 93m ... 976 »
* p.de baixo. » 356 » » da p. de baixo 11,5 X 93m 1.070 »
Motas, marachdes, marachas, carreiras, caneiros, sillias, etc.... 3.800 »
Superficie total.... 32574 »

Deduzindo da superficie total os 3.800 m2 de superficie ndo pro-
dutora de sal, ficam 28.774 m? de superficie para a concentracéo e cris-
talizacdo. Os talhos das praias do meio e de baixo (cristalizadores)
ocupam 2.046 m2 Dai calcula-se que 1 m2 de superficie cristalizadora
28.774 — 2046 _

2046 -

Estabelecendo agora a superficie relativa dos diversos comparti-

mentos temos:

precisa de 13 nf de superficie preparatoria.

Marinha:
Superficie total...... 32574 m2
» evaporatoria.............. 28774 » seja 88 °/0
» dos caminhos, etc........c.......... 3.800 » » 12 »

Superficies relativas da superficie evaporatoria:

Viveiro. . .. 55 «/o
Vasas......... 13 »
Entrebanhos.
Cabeceiras. .
~ 25 »
Sertdes. . . .
Talhes. . . .
Talhos (crist.) 7 »
10 >

Vé-se que a superficie relativa do viveiro atinge mais de metade
(55%) e é maior do que nas marinhas de Aveiro (35%). A maior su-
perficie do viveiro s6 tras vantagens, porque o volume da agua represada
€ maior, diminuindo o nimero de entradas de agua nova.

Também se vé que a superficie dos talhos, onde o sal cristaliza,
corresponde a 7% da totalidade — isto é, 1 m2 de talho precisa de 13 m2
de compartimentos preparatdrios (em Aveiro 8 a 10 m2.

Este facto é a conseqiiéncia da superficie maior do viveiro. Os
demais compartimentos evaporativos ocupam, na Figueira, 38% contra

55% em Aveiro.



FiG. 27 — Aveiro






Preparacdo da marinha — O terreno foi cavado, como vimos,
com charrua e exposto ao ar, ficando assim grosseiramente pulverizado;
procede-se afactura embruto das divisGes que separam os compartimentos.
Estas divisdes sdo, partindo do viveiro: maracha (do viveiro) — maracha
de entrebanhos — marachas (baracha em Aveiro) — carreira do malhadal
(carreira grande em Aveiro) — marachdes (taboleiro em Aveiro) — meia
silha (tab. de sal, Aveiro) —silhas-de-meio e de baixo (tab. de sal) —
marachfes de servico (machos, Aveiro). Segue-se a rega do terreno e,
qguando suficientemente séco, nivela-se com a pa do malhadal (pa de
amanhar, Aveiro); depois achua-se, isto é recalca-se 0o chdo com os pés
para o endurecer ou cozer; circia-se depois de séco. Alisam-se as ma-
rachas, com o balde; a lama proveniente déste trabalho é estendida sébre
a praia que depois é bem nivelada com a respinhadeira (rapédo, em Aveiro).
Repetem-se o regar, o circiar e o respinhar algumas vezes. Em resumo:
veda-se a marinha, divide-se, nivela-se e endurece-se o chéo.

Vé-se que, na Figueira, atendendo a natureza mais argilosa do
terreno, dispensa-se o anduar e muitas vezes também o arelar de Aveiro.

Trabalhos na marinha—Ao acabar a safra, em fins de Setembro
ou principios de Outubro, o marnoto, alaga a marinha que assim fica até
a primavera seguinte. Em Abril ou Maio despeja-se a marinha pelo cubo
(dar baixa-mar); procede-se as limpezas e consértos. O fundo das salinas
¢ denominado saldo. Este fundo tem a entrada uns limos (podre) que
se tiram. O fundo dos talhos (cristalizadores) depois de preparado fica
muito liso e quasi branco (argila). Estas operagdes tém as vezes nomes
diferentes dos de Aveiro: estranger e curar, como em Aveiro; guarnecer
as marachas € aparelha-las; as bimbaduras sdo as aparas. O encanamento
das praias podres (isto é que tém agua doce), segundo Alcoforado,
chama-se entabuamento. Na nossa visita as marinhas da Morraceira e de
Vila-Verde deram-nos porém o vocadbulo «encanamento» para essa ope-
racdo de drenagem do subsolo da marinha; se a 4gua doce é pouco
abundante tapam-se os olhos que aparecem no fundo dos reservatorios;
se a dgua é abundante faz-se um dreno, que consiste, como observamos,
num canal de madeira aberto a meio metro por baixo do solo. Ao de-
pésito de sulfato de célcio (gésso) chamam, na Figueira, escoira.

Emquanto as limpezas e consértos se efectuam o marnoteiro faz
circular as 4guas que se concentram cada vez mais, até chegar aos
talhGes, compartimentos que precedem os talhos (onde o sal se deposi-
tard). Se a agua concentrada for abundante deitam-sel (introducdo del

1 O deitar corresponde ao imoirar (Aveiro).
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adgua para dar sal) os talhos da praia-do-meio e os talhos da praia-de-
-baixo. Se a agua ndo chega s6 se deita a «talharia» (talhos) da praia-de-
-baixo, e depois a do meio. As vezes, com tempo quente e séco, pode
também deitar-se as pecgas antecedentes: os talhfes e mesmo os sertdes.
Como se vé, verifica-se aqui o0 que, ao tratar de Aveiro, dissemos: ndo
sdo apenas os «meios» (Aveiro) ou os «talhos» (Figueira) que produzem
exclusivamente sal. E, como ja dizia Alcoforado, e como é facil provar,
ndo ha inconveniente em aumentar, numa marinha, as superficies cristali-
zadoras, logo que a agua seja suficientemente purificada e concentrada
para dar sal.

As demais operacbes da colheita do sal nada de particular apre-
sentam: procede-se a bulidela, ao rér, como em Aveiro. Na Figueira da-se
o nome de quebrar o laco, com o ugalho, a operagdo que consiste em
destruir a camada superficial de cristais que, acumulando-se, impedem a
evaporacdo e cristalizacdo respectiva. Afinal é o mesmo do que a bulidela
(Lepiene). As reduras (colheitas) fazem-se de trés em trés dias em média
também debaixo duma pequena camada de agua-mae e o sal é depositado
em pequenos montes nas silbas, onde fica algumas horas a escorrer.
Das silhas o sal é levado no dia seguinte para os armazéns.

As mulheres transportam o sal a cabega, em cestos (fig. 28).

A circulagdo das aguas é duma maneira geral a seguinte: a agua
do mar é renovada no viveiro de 15 em 15 dias ou todos 0s meses;
todos os dias passa do viveiro para as vasas e também diariamente para
os demais compartimentos até os talhos.

Por ser préxima do mar a 4gua que entra no viveiro é mais densa
do que em Aveiro: marca em média 3°2. As alturas da &gua e a sua
concentracdo (salinidade ou salsugem), nos diversos compartimentos,
sdo as seguintes:

(Alcoforado)

Compartimentos Altura da agua Graus Baumé
ViIVEITO. e 50 cm. 302 a 5o
VaSAS . 22 » 50 60,5
Entrebanhos.........covienne 0 > 60,5 90,5
Cabeceiras-de-cima.............. 8 9,5 » 130

» » baixo . .. 8 » 130 » 1%
SErtdesS. .. 5 19% » 210
TalnOes. .. 5 * 210 250,5
Talhos 5 » 2505 > 320

Passado algum tempo as aguas-mdes donde se tirou o sal sdo ja
concentradas demais; estas aguas velhas coalham ou regelam, segundo



Fio. 28 — Figueira-da-Foz — Murraceira

(Dr. Canto Brand&o, fotografou)
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a terminologia que ouvimos na Figueira (é o enjoo de Aveiro). Estas aguas
sdo entdo rejeitadas. Aos alfinetes de sulfato de sédio chamam sedeiros.

Convém frisar que nas marinhas da Figueira o uso do densimetro
é desconhecido: o marnoteiro prova, com a bo6ca, a qualidade e forga
das aguas.

A préatica ancestral e secular permite afinal a éstes empiricos, que
se baseiam certamente em fendmenos que sdo incapazes de compreender
e de descrever, a obtencdo de sal comercialmente de boa qualidade. Este
facto e outros semelhantes prestar-se-iam a consideracgdes filosoficas di-
versas que o leitor adivinha...

A producdo do sal, no salgado da Figueira atingiu em 1877
(Alcoforado) 64.000 moios, de 750 litros, sejam 49.920 m3 ou umas
45.000 toneladas.

Presentemente, segundo as nossas informacdes (vide mais acima)
regula por 30.000 toneladas.

Sendo o salgado constituido por umas 400 marinhas compete pois,
em média, a cada marinha uma producdo de 75 toneladas, por cada
safra anual.

A producgdo de sal por hectare de marinha atinge umas 30 tonela-
das por ano, o que corresponde a uma producdo, por metro quadrado
de talho, de 42 a 43 kg.

O sal da Figueira constitui comercialmente um Unico tipo. Se uma
amostra se apresenta mais escura ou de sal mais miudo é devido a sua
defeituosa feitoria, mas é vendida do mesmo modo sem distingdo de
tipo, contrariamente ao que se da em Aveiro (Maximo Pinto).

Mas duma maneira geral, a opinido corrente é que o sal da Figueira
€ mais branco e mais fino do que o de Aveiro.

I1!. Arelho

As informagBes que seguem e as que mais acima demosl acérca
déste salgado sdo inéditas e resultam da visita que fizemos em 1934:
a marinha de Arelho encontra-se na lagoa de Obidos.

E de data recente— 1931—e de pequena extensdo — 10 hectares.
Foi edificada segundo a técnica da Figueira da Foz.

Fundo da marinha — O terreno que constitui o fundo da ma-
rinha é terra barrenta batida de c6r vermelho-tijolo-escuro. Ndo é preto

>Vide péag. 27.
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como na Figueira, o que se explica por ser de recente exploracdo. Por
isso ndo tem sulfureto de ferro. Mas contém calcario, argila e areias.
Depois de calcinada ao rubro esta terra torna-se vermelho-vivo. A analise
demonstra a presenca de 20,5 % de areia ferruginosa —50% de argila
ferruginosa também e 29,5°/0 de calcario. O exame microscépio, além
dos corpos indicados demonstra a existéncia de fragmentos de conchas.

Compartimentos — A agua provém da lagoa de Obidos. Os com-
partimentos tém precisamente a mesma disposicdo do que na Figueira e
obedecem quasi a mesma nomenclatura: viveiro —vasas —entrebanhos —
meia-cabeceira - cabeceiral— sertdes —talhdes —Praia-do-meio — Praia-
-de-baixo.

O mesmo para os diques paralelos ou perpendiculares a base do
viveiro.

Obtengcdo do sal —Mesma técnica do que na Figueira e Aveiro.
Das vasas, até dar sal, a 4gua leva 5 a 6 dias. O sal é transportado por
mulheres, em gamelas, a cabeca.

Rendimento — Cste salgado produz (1933) 350 moios (de 900 litros
em Arelho) — sejam 270 a 280 toneladas2 O rendimento por hectare da
marinha, deduzidas as motas de proteccdo, regula aproximadamente por
26 toneladas.

I Método
. Setubal e Alcacer-do-Sal

O salgado do baixo Sado, que se estende de Alcacer-do-Sal a
Set(ibal pelas margens do rio e pelos seus esteiros, corresponde a
V regido da nossa classificagdo. Nas péaginas precedentes dissemos o
essencial sob o ponto de vista histdrico acérca déste afamado centro
saltedla, que contribuiu mais do que qualquer outro no pais, para tornar
conhecido e apreciado o sal portugués. Infelizmente, para Setubal e
Alcacer, éste periodo aureo desapareceu, pois a producdo que atingia
ha um século, 60% da producdo nacional ndo excede hoje uns 9°/03

Nao ha diferenca nos processos usados em Setlibal e em Alcacer para
a obtencdo do sal, por isso o que segue aplica-se a éstes dois centros.
A técnica saligénea, nessa regido, obedece a principios diferentes dos

1Em vez de cabeceira-de-cima e cabeceira-de-baixo (Figueira da Foz).
2Vide pag. 27.
3Vide péag. 49 e 50.
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que descrevemos mais acima e dos que se praticam no Algarve ou
mesmo na margem direita do Tejo. Consideramo-la como caracteristica
da salicultura portuguesa, porque ndo se realiza em mais parte alguma.
Resume-se no facto fundamental de se efectuarem em cada ano algumas
colheitas de sal apenas, (trés ou quatro em média) com um intervalo de
tempo de algumas semanas entre cada uma, em vez de algumas dezenas
de colheitas (reduras) que se praticam diariamente, ou de 2 em 2 dias, ou
de 3 em 3 dias, em Aveiro e na Figueira-da-Foz. E éste resultado con-
segue-se partindo dum nudmero muito limitado de tanques preparatorios,
cuja superficie total como mais adiante veremos, pouco excede a super-
ficie cristalizadora propriamente dita. Por isso A. Oirard nota muito bem
que a disposicdo geral das marinhas de Setubal é duma simplicidade que
causa surprésa o sal obtido, baseando-nos nos métodos seguidos por
tdda a parte, que deveria ser de péssima qualidade, pode afinal consi-
derar-se de qualidade n&o inferior aos bons sais marinhos de diversas
procedéncias e por vezes até superior a éstes. Além disso, facto também
notavel, o rendimento em sal ultrapassa os rendimentos dos demais sal-
gados. Finalmente j& dissemos (pag. 65) que o fundo das marinhas da
regido setubalense é coberto por uma alcatifa feita por algas que, até
certo ponto, contribui para a boa qualidade do sal, alcatifa que ndo apa-
rece nos salgados estudados mais acima.
Isto dito, entramos agora nos pormenores.

Terreno —O terreno que forma de inicio as marinhas de Se-
tabal-Alcacer é uma mistura de areia, argila e humo; produz espontanea-
mente junco e jun¢a. O nivel da futura marinha é quési sempre superior
ao nivel das marés vivas, dai a necessidade de cavar primeiro um leito
de 50 a 60 centimetros de profundidade. A terra assim extraida serve,
como nos demais salgados (Aveiro, Figueira) para construir os muros de
proteccdo (muros de defesa) e as divisbes dos taboleiros da marinha.
Os muros de defesa atingem uns 6m de largura e 5m de altura e, do
lado dos ventos dominantes, sdo revestidos de pedra ou de tijolos, para
maior seguranca contra o embate do mar. Por vezes a agua destr6i a
defesa que desaba. Segundo Alcoforado a éstes desabamentos, que tém
de ser consertados, os marnoteiros ddo o nome de cambaias.

Compartimentos —'Na sua monografia C. Botelho Lacerda L6bo *
observa que as marinhas de Setlbal «excedem a tddas as de Portugal el

1Loc. cit. pag. 161
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Algarve na disposicdo e grandeza dos reservatorios, reduzindo-se éstes
a quatro ordens, chamados vulgarmente Peijos, Caldeiroens, Caldeiras,
e Pecas». Acrescenta o0 mesmo autor que nestas marinhas se faz também
a cristalizacdo do sal nas caldeiras, o que diz éle, ndo se observa em
outras, com excepc¢do de algumas marinhas de Alcochete. Referindo-se
as marinhas de Alcacer-do-Sal, Lacerda Lobo indica também gquatro com-
partimentos, como em Setubal, mas com nomes diferentes: Praias
(em vez de Peijos), Caldeirdes, Caldeiras e Pecas.

Alcoforado ndo distingue entre Settbal e Alcacer, na nomenclatura
dos compartimentos. Este excelente informador publicou uma gravura
com legenda que reproduzimos (fig. 30) e que o leitor deve consultar.
Distingue-se cinco compartimentos: pejos, caldeiros, caldeiras, pecas
grandes, pe¢as peguenas.

O pejo corresponde ao viveiro; as pec¢as correspondem aos meios
de Aveiro, aos talhos de Figueira, as praias de Arelho.

Ao conjunto dos pejos, caldeiros e caldeiras da-se o nome de
loicas e as pegas, grandes e pequenas, o0 nome de marinha propriamente
dita. Uma marinha é formada por um pejo, dois caldeiros, quatro cal-
deiras, quatro pecas grandes e um numero variavel de pegas pequenas.

O pejo (como o viveiro em Aveiro e na Figueira) é o reservatorio
qgue alimenta a marinha durante uns 15 dias (governo) e que se encontra,
evidentemente, na parte mais elevada; tem forma irregular. O viveiro
toma 4gua também de 15 em 15 dias, nas marés vivas.

A comunicacdo do pejo com o rio Sado faz-se por uma comporta
(bomba em Aveiro, cubo na Figueira); a comporta consiste numa aber-
tura de Im20 de largura feita no muro de defesa; portais de madeira
permitem abrir ou fechar esta eclusa; a comunicacdo do pejo com o0s
caldeiros e dos caldeiros para as caldeiras faz-se por manilhas de barro
denominadas tufos; a circulagdo das Aguas faz-se depois pelos corre-
dores; sdo régos ou canais formados por guardas ou travessdes de lama
de 30 cm. de largura por 20 cm. de altura; os corredores distribuem a
adgua as pegas grandes e as peg¢as pequenas. A separacdo dos comparti-
mentos das pecas pequenas (onde o sal cristaliza) faz-se por barachas
de Im50 de largura por 15 cm. de altura. O dispositivo é simples: um
corredor estende-se entre as pecas grandes, na base destas o corredor
comunica perpendicularmente com o corredor-mestre; éste corre em frente
pois das pecas pequenas. Do corredor-mestre nascem perpendicular-
mente (isto é, paralelamente ao canal das pecas grandes) quatro corredores
menores, que alimentam em A&gua concentrada, e de cada lado, 16 a
20 pegas pequenas.



93

As filas de pecas situadas dum lado do corredor menor formam
uma singela; as filas dos dois lados do corredor chamam-se dobrada.
As dobradas séo divididas por fachas de 16do chamadas madrizesK A gra-
vura junta tirada da obra de Alcoforado, bem como a de Qirard ilustram
0 que precede. A descricdo supra, é tirada dos mesmos autores e das
informagbes que colhi quando visitei, em Agosto de 1934, as marinhas
de Alcacer na companhia do Sr. Libertino Martins, da importante
Companhia de Agricultura de Portugal. Diversas fotografias nossas
(Dr. Canto Brand&o) que acompanham éste trabalho, ddo nitida idea das
marinhas de Setubal e Alcécer.

A unidade da medida em Setlbal é a singela, como em Aveiro é o
meio; o nimero de singelas varia de 2 a 20 por marinha.

Cada pec¢a pequena mede em geral 10 a 12 metros por 12 a 14m;
a sua superficie regula pois entre 100 a 150 m2 a sua profundidade é de
15 a 20 centimetros.

¢Qual a superficie relativa dos diversos compartimentos duma ma-
rinha da regido salicola do Sado?

Segundo a planta de A. Qirard2 pelos calculos que efectudmos
temos:

Pejo 90mX 30m= 2700 m2

» BMX3E5M= 1225 » s 3.925 m2 33 % |
Caldeiras 64mX 20m = 1280 M2.......coomvrvriimrisnisninnnns 54.5%
» AUABS o 2560 » 215 » |
32 pecgas (cristalizadores) CErca de.......enininnenns 5375 » 455 »

11.860 > 100,0 »

P B0 s 40 %
Caldeiros e caldeiras.........cnees 20 »
Pecas (cristalizadores).......cnnenenisns 40 »

100 »

O mesmo autor da uma tabela elucidativa que utilizaremos para os
nossos céalculos; trata-se duma marinha de 6 hectares aproximadamente:1

1 Dimensdo das madrizes 1015 a 2mde largura por Om2 de espessura.
2 Apéndice pag. XXIII.
3pég. 84.
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ni m2 ra m2 %
P €JO s 220 X 104 seja 22.880 22880 4Mm
60 X 52 » 3.120 dois caldeiros 60 X 104 6240 112

Caldeira 50 X 26 » 1.300 quatro caldeiras... 50 X 104 5.200 9,3

Peca grande 20 X 26 » 520 quatro pecas grandes... 20 X 104 2.080 37
Peca pequena.. 12 X 10 » 120 singela de 20 pegas....... 2.400

8 singelas (160 pecas pe-

QUENAS) s 200 X 96 19.200 34,6

55.600 999
Muros, barachas, madrizes, eiras 6.500
Superficie total..... 62.100

Vé-se que dos 55.600 m2 que representam a superficie activa da
marinha setubalense, 41 °/o (22.780 m2 correspondem ao pejo (reserva de
agua) e quéasi a mesma superficie (21.280 nii) é pertenca das pecas
(cristalizadoras); o complemento para 100 corresponde aos comparti-
mentos intermediarios. Seja em resumo:

PO s 411 %
Caldeiros e caldeiras.........ieiecseiniccsssennns 205 »
P B G aS e 383 »

Tabela esta que ndo difere essencialmente da de Girara e da pri-
meira aproximacdo de Alcoforado.

Estas percentagens demonstram bem a grande superficie relativa
nas marinhas de Setubal, dos compartimentos cristalizadores, em relagéo
a superficie total e a enorme despropor¢do entre a mesma superficie cris-
talizadora e 0 que se observa em Aveiro ou na Figueira, por exemplo;
assim considerando o que acima fixdmos em relagdo a de Aveiro temos:

Superficies relativas

Aveiro Setubal
VIVEIFO OU PEJO .ot 35°/0 40°/o
Diversos compartimentos preparatérios 55 » 20 »
Compartimentos cristalizadores.................. 10 » 40 »
100 » 100 »

Nota-se que a maior superficie dos cristalizadores setubalenses &
obtida a custa dos reservatérios intermediarios, que seguem o viveiro;
reservatérios exageradamente numerosos em Aveiro, pois correspondem
a mais de metade da totalidade da marinha, ao passo que no Sado atinge
apenas a quinta parte.

Verifica-se também, facto notavel, que em Setubal-Alcacer 1 P de
superficie cristalizadora precisa apenas de In\5 a In\6 de superficie



Compartimentos das marinhas de Settbal, seus trabalhos de colheita, e pessoal nas mesmas empregado

Fio. 30

Legenda explicativa

1, Muro de defesa. 2, Composta. 3, Pejo. 4, Tufos entre o Pejo e os Caldeiros. 5, Caldeiros. 6, Tufos entre os caldeiros e as caldeiras.
7, Caldeiras. 8 e 9, Marachdes. 10, Compostas das caldeiras. 11, Pecgas grandes. 12, Corredor das pegas grandes. 13, Compostas
das pecas grandes. 14, Corredor mestre. 15 e 16, Corredores das pegas pequenas. 17 e 18, Guardas de corredor. 19 e 20, Sin-
gelas. 21, Compostas das pegas pequenas. 22, Madrizes. 23, Redoria. 24, Eira. 25, Serra de sal. 26, Cabana. 27, Coque.

28, Hiate saleiro

(do Museu Technol. Alcoforado n.o 5 p. 77)
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preparatérial ao passo que, em Aveiro, 1 m2 de superficie cristalizadora
precisa de 82a 10 m2 de superficie preparatoria.

Na regido salicola do Sado da-se o nome do marroteiro ao homem
que dirige os trabalhos da safra.

A terminologia relativa a regido salicola do Sado, que consta das
paginas precedentes, ndo tem a rigidez que se podia supor. Assim,
qguando visitei em 1934 o salgado de Alcacer, em companhia do
Sr. Libertino Martins, colhi as seguintes informagdes que diferem um
pouco das de Alcoforado e de Oirard. Assim, a 4&gua do mar penetra na
loica; dai penetra na caldeira de resguardo, desta para a caldeira de
conserva e finalmente para as pecas. Loica, caldeira de resguardo e
caldeira de conserva tém forma irregular, qualquer; s6 as pecas é que
sdo rectangulares. A loica corresponderia pois ao pejo; as caldeiras de
resguardo e de conserva corresponderiam aos caldeiros e as caldeiras.

Em Alcacer as divisbes das pegas chamam-se marachas (em vez de
baracha) e é ai que o sal extraido da marinha é depositado.

Preparacdo da marinha —Uma vez cavado o solo, edificados
os muros de defesa, estabelecidas as divises entre os compartimentos,
necessario se torna, pelo processo usado na regidao do Sado, proceder-se
a preparacdo do fundo da marinha, o que consiste em cultivar néle a alga
microculeus corium a que ja, por vezes, nos referimos. E agora ocasido
de desenvolver éste ponto basilar na técnica salineira do Sul de Portugal.

As algas nas marinhas

Para ndo nos repetir, trataremos aqui do que de essencial ha sébre
0 assunto nas diversas marinhas portuguesas em que aparecem algas.

No fundo de muitas marinhas, em diversos paises, em Franca por
exemplo, encontra-se um tapete consistente, isolador, formado pelo
desenvolvimento normal de algas; assim, tanto nas salinas do Mediterréneo,
como nas do Oeste da Franca aparece esta alcatifa. Contudo ndo desem-
penha um papel tdo importante como o que tem ou que se lhe atribui, nas
marinhas do Sul de Portugal. De facto, principalmente ap6s os trabalhos
de A. Girara, a atencdo foi chamada s6bre da influéncia que a presenca
déste tapete ou féltro exerce na salicultura nacional. Os autores antigos,

, 55600t — 21.280n8  , ,, 100-40
2L28Q = Im>6 0U Q =1%5-
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como C. B. Lacerda Lobo, ndo fazem alusdo a existéncia desta camada
vegetal.

Este tapete é conhecido sob nomes diversos. Eis 0 que apuramos.
E chamado:

Casco, em Setubal e Alcéacer.

Traste, em Alcochete, no Algarve (Faro) e também em Setubal,
segundo Alcoforado.

Cosimento, em Alverca, na Pévoa de S.ta Iria'.

S80 os trés termos geralmente mais usados; contudo ouvimos tam-
bém nas marinhas do Sul e Norte de Lisboa empregar a palavra fermento.

Eis o que observdmos com casco de trés proveniéncias, Alcacer,
Alverca, Alcochete:

O casco consiste num tapete resistente, de cOr acastanhada ou
cinzenta, de 2 a 10 milimetros de espessura ou mais; depois de lavada,
a superficie do casco tem um aspecto caracteristico ondulado ou melhor,
formado por pequenos monticulos de 1 a 4 r@/m de didmetro, isto é
mamiloso, (mamelonné dos franceses) ou verugoso. Cultivdamos no labora-
torio, durante meses, esta planta em agua contendo 8 a 10% de cloreto
de sédio e observdmos nitidamente a proliferacdo da alga2(ou antes das
algas, como mais adiante se verd); proliferacdo alias lenta.

A agua doce, como verificAmos e como a préatica salineira prova,
destréi a alga que s6 vive em agua salgada (planta haldfila).

Observamos (Alcacer, Alverca, Alcochete) que, debaixo do féltro
assim constituido pelas algas, se encontra uma camada preta, estratificada,
semelhante ao que se observa em Aveiro ou na Figueira (vide mais acima),
camada preta que deve a sua cOr ao sulfureto de ferro e que ai se en-
contra misturado com argila, areia e calcario que formam o terreno geold-
gico da regido das marinhas. Por exposicdo ao ar a camada preta perde
pouco a pouco a sua cbr, e depois de alguns dias fica séca e com cor
cinzento claro. A formagdo do sulfureto preto, como ja dissemaos, corres-
ponde a um fenédmeno de reducdo dos sulfatos pelas matérias organicas
(fora da presenca do ar, por conseguinte) e efectua-se de baixo duma
camada de &gua; também ¢ debaixo da agua salgada que a alga
prolifera.

Nas marinhas de Alverca, a composi¢do geral do solo é a seguinte,

1Qirard d& também o nome de cosimento ao tapete das marinhas de Setubal.
Nao ouvimos empregar ai éste térnio. Segundo S& Nogueira, o térmo cosimento também
seria usado em Alcochete e Aveiro? (loc. cit. pag. 96).

2Ainda possuimos, passado mais de dois anos, estas culturas em perfeito estado.
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segundo analise nossa: argila 60 °/o —areia 13 % — calcario 27%. tudo
acompanhado por humus.

As belas fotografias em tamanho natural tiradas pelo Dr. Couto
Brandao e que acompanham esta obra ddo idea nitida do aspecto das
algas (fig. 31, 32 e 33).

¢Mas o que vem a ser a alga a que aludimos? E conhecido na lite-
ratura cientifica de ha meio século, sob o nome de microcoleus corium; é
assim que aparece nas obras de Alcoforado, de Qirard, etc.; trata-se duma
conferva maritima que se pode técnicamente descrever da seguinte maneira:
quando se procura rasgar éste tapete vegetal verifica-se que é formado
por laminas sobrepostas em camadas, unidas por filamento; as laminas
apresentam-se ao microscopio formadas pelos filamentos da alga, intima-
mente interlacados, constituindo assim um féltro resistente. Alcoforado
manifesta o0 seu entusiasmo pelo Microcoleus nas seguintes frases: «que
planta maravilhosa é essa que tem a propriedade de germinar, crescer e
conservar-se na agua salgada? que utilissimo vegetal é este que, apezar
da sua tenuedade e delicadeza extremas, resiste pertinazmente as solugdes
mais concentradas de clorureto de sodio, de clorureto de magnesio e de
sulfato de magnesia»?

«Esta planta admiravel, este pequeno vegetal que durante tantos
séculos tem prestado anonymamente o0s mais relevantes servigcos a in-
dustria saiineira de Portugal, é uma alga microscépica, o Microcoleus
corium. Estas confervas maritimas, germinando, langam as suas finas
raizes 4 lama do sapal e puxam na agua uns filamentos cellulosos, dis-
postos verticalmente como 0s bolores; mas tdo cerrados, tdo juntos uns
aos outros que se feltram naturalmente com a maior facilidade»1

Pondo de parte as inexactiddes de vocabulario desculpaveis em
quem, como Alcoforado, ndo era botanico, ndo resta davida que a des-
cricdo supra corresponde a observagdo grosseira, ainda que nada cientifica.

E como se tratava duma planta curiosa e utilissima entendemos
dever recorrer para 0 mais perfeito conhecimento da alga a quem, em
Portugal, conhece muito bem o assunto. Apeldmos por isso para a extrema
amabilidade do Prof. Dr. Aurélio Pereira da Silva Quintanilha, do Ins-
tituto Botanico da Universidade de Coimbra que quis tomar o encargo,
honroso para noés, de proceder ao exame do casco que para éste fim
lhe mandamos em Setembro de 1934.

Além da parte puramente boténica, que foi também magistralmente
tratada pelo Dr. Taborda de Morais, Assistente do Prof. Quintanilha,

1Loc. cit. pag. 86.
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éste professor acompanhou a descri¢do das algas de consideracdes crite-
riosas. O Dr. Quintanilha considera perfeitamente l6gica a hip6tese do papel
das algas na qualidade do sal. «O magnésio é elemento fundamental na
constituicdo da clorofila; é perfeitamente aceitdvel a doutrina de que as
algas o extraiam da agua do mar e tornam por ésse facto o sal muito
mais puro e menos deliqliescente».

Resulta do estudo microscépico do Dr. Taborda de Morais que o
casco é formado por algas, pertencentes a duas espécies: o Microcoleus
chtonoplastes e a Oscillatoria laetevirens.

«O Microcoleus é mais largamente representado nesta associagdo
e certamente desempenha o papel mais importante na fixacdo do solo»
(Dr. A. Quintanilha). Acrescenta éste professor que nas salinas francesas
sdo muito freqlientes e abundantes estas cianoficeas, mas que «a-pesar-de
tudo, na opinido dum naturalista francés, consultado pelo Dr. Quintanilha,
o sal varia de qualidade de umas para outras salinas».

Isto quere dizer que o papel purificador da alga, em relacdo ao
magnésio ndo estd provado; é também esta a conclusdo a que as nossas
analises nos levam (vide mais adiante).

Segue agora o relatério micrografico devido a autoria do Dr. Taborda
de Morais, acompanhado pelos desenhos das duas espécies encontradas
(fig. 34 e 35)*

RHatdrio acdrca des dges e aastittem o f8to
dbs narirtes paotuguesas

pelo Dr. TABORDA DE MORAIS, Assistente do Prof. Dr. Aurélio Pereira da Silva Quintanilha
(Instituto Botanico Dr. Julio Henriques — Universidade de Coimbra)

I —Microcoleus chtonoplastes Thur Ess. in Ann. Sc. Nat. Ser. VI, Bot. I,
(1875) p. 378; Gomont, Mon. in Ann. Sc. Nat., Ser. VII, Bot.,, XV, (1892) p. 253 t. X1V,
fig. 5-8.

Espécie terricola e haléfila suportando elevadas concentracGes de cloreto de
sodio, tem larga distribuicdo no mundo e vive em Franca, quer nas costas do Mediter-
réneo, quer nas da Mancha e do Atlantico.

Os feixes de tricomas contidos em bainhas gelatinosas abertas dispdem-se no
solo em todos os sentidos, enredados uns nos outros a formar um tapete compacto e
resistente, verde escuro, que pode atingir, por vezes espessura consideravel, do qual asl

1Desenhos feitos a camara clara, sdbre material fixado e corado, com a indicagédo
das ampliacdes.



Fio. 33— Casco (féltro) — Alcéacer do Sal — cultura

(Dr. Canto Branddo, fotografou)
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Microcoleus chtonoplastes, Thur. Oscillatoria laetevirens (Crouan.) Gom.
Bainhas com tricomas Extremidade de um tricoma

(Instituto Botanico Dr. Jilio Henriques. Univ. de Coimbra. Dir. Prof. Aurélio Quintanilha.
Desenho do Dr. Taborda de Morais)
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camadas superiores, Unicas vivas, se podem levantar e enrolar como um pedaco de
feltro. O restritivo da espécie — chtonoplastes — refere-se mesmo a essa faculdade de
«construtor de solos».

Déle escreveu Gomont 1 c.: «ll joue un role des plus Utiles dans I’exploitation
des marais salants en recouvrant le fond des bassins ou oeillets d’un tapis compact qui
permet d’enlever les cristaux de sel sans mélange de vase».

Il—Oscillatoria laetevirens—(Crouan) Ooin. Monog. Ann. Se. Nat., Ser. VII,
Bot., XVI (1892) p. 226.

Tricomas livres, direitos, mais finos do que os da especie anterior terminados
por urna célula acuminada e ligeiramente unciforme.

E espécie da Europa setentrional e ocidental e da América do Norte, conhecida
das salinas em varios pontos.

Sdo estas duas Cianoficeas associadas que constituem, o tapete
verde escuro do fundo das salinas do Sul do Tejo — Alcochete e Alcacer-
-do-Sal. Numa e noutra as células se dispdem em filamentos uni-seriados —
0s tricomas — 0s quais na primeira se agrupam em feixes envolvidos
por uma bainha gelatinosa e na segunda se conservam livres, sendo
a parte mais importante da associacdo formada por aquelas bainhas
gelatinosas, assim se constituindo uma cobertura continua e densa em
gue se mistura a substancia gelatinosa com as células vivas, por ela se
explicando bem, na ausencia de elementos terrosos, a maior brancura do
sal colhido em tais fundos.

Coimbra — Instituto Bota&nico —Fevereiro de 1935.

Resulta pois do belo trabalho dos Srs. Dr. A. Quintanilha e
Dr. Taborda de Morais, a quem aqui, mais urna vez, muito agradecemos
a sua valiosa e erudita contribuicdo, que o féltro que cobre as marinhas
do Sul do Tejo e de Setubal-Alcacer é formado por duas algas associadas:
Microcoleus e Oscillatoria, sendo a primeira a que representa o papel
fundamental na fixa¢do do solo da marinha, por natureza pouco con-
sistente.

Os terrenos que parecem mais convir seriam 0s humo-arenosos nao
servindo os terrenos argilosos, segundo Alcoforado. Ndo concordamos com
esta afirmacdo porque, pelas analises que fizemos e que mais acima trans-
crevemos, se vé que o solo das marinhas onde estas algas se desen-
volvem admiravelmente é argilo-areno-calcario. Contudo, como todas as
plantas, a sua cultura exige certamente muitos cuidados e € licito pre-
guntar se sdo sempre seguidos pelos marnoteiros. Estas algas ndo pres-
cindem de &gua do mar, concentrada ja pela evaporagdo, para 0 seu
perfeito crescimento. A densidade correspondente a 8° ou 10° Baumé
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parece ser a melhor. Se a marinha for inundada por agua comum, a
planta morre, porque como dissemos, ndo se cultiva em agua vulgar: o
casco putrefaz-se entdo e desaparece do solo.

Compreende-se agora a utilidade da operacéo a que sdo submetidas
as marinhas quando o seu fundo ¢ alcatifado: consiste esta operacdo em
obter éste tapete pelo desenvolvimento das algas. Para conseguir isto o
marroteiro introduz 4gua do mar na marinha deixando-a concentrar-se,
sem chegar a secura e renovando a agua de tempos a tempos; de vez
em quando, com o rodo, coga o chédo, isto é aplana-se. O solo fica assim
bem impregnado de sal e a alga comeca a desenvolver-se. A obtencéo
dum casco suficientemente espesso e resistente leva alguns anos. Obser-
vamos em Alcacer casco com dois anos de cultura ainda ténue e fragil
demais para poder aguentar os futuros trabalhos da safra. S6 ao fim de
oito ou dez anos é que o casco adquire a espessura, a contextura e a
resisténcia precisas.

Retifiidas as duas condi¢cdes fundamentais para o éxito da cultura
da alga isto é terreno conveniente e agua bastante salgada —a planta
desenvolve-se lancando-se no solo os seus filamentos que, interlacando-
-se, feltram-se cobrindo a marinha duma delgadissima camada, inicio do
tapete; a proliferagdo prossegue assim pela formacdo de novas camadas
que se ligam a primeira pelos prolongamentos da alga até que, passados
anos, o fundo da praia encontra-se coberto duma alcatifa resistente e ao
mesmo tempo ligada ao solo que «fixou». Por isso tbda a razdo tem
Alcoforado quando, no seu estilo pitoresco, nos diz que «antes de serem
marnoteiros, isto €, antes de fazerem sal, os operarios salineiros precisam
de ser agricultores, quere dizer necessitam de promover o desenvolvimento
duma pequena planta que lhes cubra os cristalizadores». E para facilitar a
tarefa do marroteiro Alcoforado indica a maneira que Ihe parece a melhor
para conseguir um bom cascol, ndo transcrevemos, nem resumimos a
técnica indicada por se tratar apenas duma sugestdo, de resto criticavel.

Infelizmente, na regido de Setubal-Alcacer, como observdmos e
como nos foi confirmado, o casco tende a desaparecer; o fundo é de
barro. E dizemos infelizmente porque, para nés, a existéncia do tapete fias
marinhas de fundo lodoso, como sdo quasi todas em Portugal e la fora,
ainda que ndo melhorasse quimicamente a qualidade do sal, permitiria,
sem contesto, obter sal mais limpo de impurezas insolUveis e mais branco.

Em vez do industrial ndo se preocupar com o desaparecimento da

1Loc. cit. pags. 93-94.
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alga deve antes evitd-lo. De resto € opinido geral entre os marroteiros
que as marinhas com féltro sdo preferiveis, para a boa qualidade do sal,
as marinhas sem féltro.

Segundo nos informaram, em Alcacer, o casco desaparece por ser
destruido por um verme parasita (?). Parece também que cobrindo a ma-
rinha cujo casco é doente (por causa do bicho) com &gua do mar, o
parasita morre e o casco cresce entdo. Conviria, por um estudo adequado,
verificar o fundamento real das informacgdes que nos deram e os remédios
a aplicar para a cura da doenga.

Veremos, ao tratar das marinhas do Tejo, que o féltro, pelo con-
trario, existe ou predomina em tb6das as marinhas. Assim, segundo
apuramos, 80% das marinhas ao Norte de Lisboa tém casco; t6das as
marinhas em Alcochete apresentam também o fundo devidamente revestido.
No fim do verdo, na Pdvoa-de-S.ta Iria, protegem o cosimento (casco)
cobrindo-o com uma camada de sal de um centimetro e depois com meio
metro de altura de agua do mar; deixa-se assim até Marco seguinte em
que se despeja a marinha da agua que tiver e comeca-se a lavra do sal.

E também opinido corrente entre os salineiros da margem direita
do Tejo (Norte de Lisboa) que ha terrenos em que o casco se ndo de-
senvolve. Aqui estd um ponto também digno de ser apurado para
se conhecer a causa déste facto, alids perfeitamente plausivel.

Papel das algas que feltram as marinhas —Depois das
explanagBes que precedem estudemos agora o papel desempenhado pela
alcatifa na produgdo do sal. Alcoforado diz-nos «o traste desempenha trés
papéis diferentes, todos essenciais e insubstituiveis, nas operagdes da indus-
tria salineira desta regido de Portugal: é simultaneamente isolador, purifi-
cador e dializadon. Examinemos se éstes qualificativos tém ou néo razéo
de ser. Desde ja diremos que ndo ha ddvidas emquanto ao papel isolador
e purificador; mas a duvida surge em relacdo ao papel dializador.

I.° —E certo que a existéncia dum tapete resistente, isola o sal,
que néle se deposita, do fundo das pecas, mole por natureza. A alga
Microcoleus fixou o solo dando-lhe a consisténcia que ndo tinha. O casco
permite a colheita ulterior do sal sem que haja arrastamento de 16do;
dai um sal mais puro, mais branco. N&o existindo o casco, as primeiras
camadas de cristais de sal ficariam agarradas a terra; os operarios nao
poderiam andar nas pecas, sem prejuizo para a pureza do sal. E entdo
torna-se evidente que o marroteiro de SetUbal teria de preparar cuida-
dosamente a marinha, criando um fundo artificial rijo, como se faz em
Aveiro por exemplo. Possivelmente o nimero das colheitas de sal



(reduras) seria muito maior do que as trés ou quatro que se praticam
como veremos em Setubal, atingindo entdo algumas dezenas de colheitas
como nas marinhas do Norte que ja descrevemos. Porém éste ponto,
embora parecesse evidente a Alcoforado, é para nés bastante duvidoso,
necessitando experiéncias que ndo foram feitas. Possivelmente também,
mas apenas em parte, o casco isola o liquido salgado do terreno
subjacente, ndo deixando passar éste liquido. Compreende-se com efeito
que uma camada de algas de alguns milimetros de espessura ndo pode
oferecer grande impedimento a pressdo hidrostatica da dgua da marinha,
tanto mais quanto é certo que a alcatifa que cobre as pecas é muitas
vezes fendilhada. Por isso a presenca do féltro ndo torna o fundo imper-
meével.

20 — O casco desempenha também um papel purificador porque a
agua que, nas marinhas de Setubal-Alcacer, percorre apenas como vimos,
0 pejo, os caldeiros e as caldeiras, chega as pegas (cristalizadores) ainda
com corpos em suspensdo (argila, limonites, areias, plantas); durante o
prolongado repouso que precede a redura (vide mais adiante) estas par-
ticulas insollveis se depositam na réde finissima da alga e ai ficam, muito
antes do deposito de sal marinho. Dai a obtencdo de dguas-maes limpidas
cuja evaporagdo ndo podera deixar de dar cristais incolores ou brancos
em grande massa. E precisamente o que se verifica nas marinhas do
salgado setubalense.

Sdo éstes, para nods, os dois papéis fundamentais desempenhados
pela alcatifa de algas: papel isolador, porque evita que o sal se cons-
purque com a terra da peca; papel purificador, porque elimina as impu-
rezas insolUveis em suspensdo na agua concentrada. Compreende-se
desde ja que a pureza fisica do sal obtido, quer por nédo trazer terra
arrastada ao rér, quer pela fixagdo mecénica entre os filamentos da alga
dos corpos insollUveis, nada tem que ver com a pureza quimica dos
cristais obtidos, cristais que serdo mais ou menos puros consoante a
natureza da sua agua-mae.

E precisamente 0 que se observa no salgado de Setubal em que o
sal ndo é nem mais, nem menos puro, quimicamente, do que o sal das
outras regifes salicolas de Portugal.

Este ponto precisa ser demonstrado:

3.°—Sem entrar por ora nos pormenores da técnica seguida no sal-
gado setubalense, rapidamente diremos em que consiste, para a compreen-
sdo do papel atribuido a alga. No outono, acabada a safra, cobre-se tdda a
marinha com uma camada de 4gua do mar de 50 a 60 centimetros de
espessura; até a primavera seguinte esta agua evapora-se, as barachas
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aparecem, limpam-se as pecas dos limos que tém e deixa-se a evapora-
cdo dar-se, introduzindo de vez em quando nas pecas, agua ja concentrada
pela sua passagem, do mar para o pejo, déste para os caldeiros e para
as caldeiras. Debaixo da influéncia conjugada do calor do verdo e dos
ventos sécos dominantes de N. E. a evaporacéo, nas pegas, € muito rapida
e passados uns 20 dias encontra-se em cada pe¢a uma massa salina,
gaasi seca de 4 a 5 cm. de espessura que banha em diminuta quantidade
de 4agua-mée. Procede-se a colheita déste sal: é a primeira redoria. Sem
evacuar a agua-mae residual, rica em sais de magnésio, etc., enchem-se
novamente as pecas com A&gua vindo das caldeiras e passados mais
outros vinte dias encontra-se nas pecas, uma segunda camada de sal de
2 a 3 cm. de espessura que assenta, como a primeira, s6bre o casco, mas
que é coberta com dois centimetros de agua-mae; tira-se éste sal que
constitui a segunda colheita. E sempre sem escoar as 4guas-méaes acumu-
ladas enchem-se, pela terceira vez, as pecas e procura-se obter, passadas
2 a 3 semanas, uma 3.a colheita—e mesmo uma quarta, se a estacio
o permitir. Chega-se assim até principio de Outubro, inunda-se entéo
tbda a marinha, etc.

As aguas-mdes continuam a ndo ser evacuadas, a-pesar-de terem
dado origem a 3 ou 4 reduras sucessivas. E as marinhas setubalenses
vdo assim, desde séculos, fornecendo sal de boa qualidade, sem que
haja eliminacdo das aguas no meio das quais o0s cristais se formaram e
sem que a acumulagdo de sais magnesianos impeca a propria cristalizacao
do sal! Parece a primeira vista que o sal da primeira redoria, obtido sem
escoamento prévio das Aaguas invernais, deveria conter muitos sais de
magnésio que Girard computa em 15 a 20%. Com efeito éste sal de
primeira colheita poderia absorver, como uma esponja, 0s sais de
magnésio existentes na agua onde se formou o sal e os sais de magnésio
das segundas e terceiras redorias do ano transado.

Mas as andlises provam que assim nao é e que o sal da primeira
colheita ndo é, nem mais, nem menos magnesiano do que os de outras
procedéncias. Relativamente aos sais das redorias seguintes, também
pelo mesmo motivo, deviam ser de péssima qualidade, pelo seu alto teor
presumivel em magnésio. Tal ndo se da.

Segundo Girard o sal da l.a colheita, em Settbal, é mais puro do
que os das outras colheitas sucessivas; esta opinido é baseada em quatro
analises, muitas vezes citadas em favor da teoria dializadora déste quimico
distinto. Transcrevemos as analises de Girard para ilustrar o nosso tra-
balho e 0 nosso modo de ver:
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Analises de sal (A. Girard)1

l.a colheita 2.a colheita l.a colheita 2.a colheita
INSOIUVEL..ooeoeeeeeeeeeeeee s 0,015 0,030 0,032 0,047
Sulfato de CalCio.......ccocovvvvvciiercsn. . 1,087 2,081 1,107 1,298
» » magnésio ............................ R 0,268 1,881 0,477 1,789
Cloreto de magneésio.......covvvees . . . 0,097 1,824 0,434 2,000
» » sodio (por diferenga). . ... . 98,533 94,184 97,960 94,866
100,000 100,000 100,000 100,000

AQUA e 6,9 10,4 9,7 9.2

Vé-se que as duas amostras de sal de primeira colheita sdo mais
ricas em cloreto de sédio (985 e 97,9 °/0) do que as de segunda colheita
(941 e 94,8%), sendo muito maior o teor em sais de magnésio nas de
2.a redoria do que nas de primeira.

Sendo assim, Qirard procurou uma explicagdo para éste facto sin-
gular, revelado pelas suas anélises, que o sal mais puro é precisamente
aquele gque mais tempo se demorou no fundo das pegas! E para explicar
éste fenémeno, na verdade singular e imprevisto, Qirard faz desempenhar
a alga que cobre o fundo dos taboleiros o papel de dializador; a alga
que separa os dois meios, 0 solo e a agua, seria um verdadeiro diafragma
dialitico: «o cloreto de magnésio atravessando mais depressa o dializador
do que o cloreto sédico, a 4gua do mar purificar-se-ia espontdneamente
pela sua longa demora sbbre a alcatifa de algas, até a primeira colheita—
ao passo que esta purificacdo espontdnea ndo se poderia realizar durante
0 prazo relativamente curto que medeia entre a primeira colheita e as
seguintes». A teoria do citado autor ndo podia ser exposta com mais
clareza.

Mas Girard foi mais longe: como quimico que era, procurou veri-
ficar a hipotese dialitica por experiéncias directas, cujo protocolo figura
no Apéndice do nosso trabalho2e que por isso ndo reproduzimos aqui.

Recorrendo ao dializador vulgar, feito com papel pergaminho e a
solutos feitos com mistura de cloreto de sédio e de cloreto de magnésio,
verificou, passados alguns dias, que o cloreto de magnésio passava mais
depressa, através da membrana dializadora, do que o cloreto de sodio.
E Girard conclui assim: «nos processos singulares seguidos em Setlbal,

1Vide Apéndice: Memdrias de A. Girard.
2Apéndice, pag. XLV.
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pode admitir-se que a colheita do primeiro sal é precedida de uma evapora-
¢cdo esponténea das aguas que, sob a ac¢do dialitica do féltro que cobre
a marinha, perdem uma grande parte dos sais de magnésio que contém,
principalmente durante o inverno». A teoria dialitica de Qirard, consi-
derada até hoje quéasi como classica e reproduzida por toda a parte, ndo
nos parece convincente. Se ndo vejamos:

Em primeiro lugar ndo estd provado que os sais da la colheita
sejam mais puros do que 0s seguintes; com efeito as analises que efec-
tudmos e que transcrevemos mais abaixo provam o contrario.

Em segundo lugar a experiéncia de Qirard durou apenas alguns
dias ao passo que, na pratica, as condi¢cdes em que a didlise se poderia
efectuar traduzem-se por meses.

Em terceiro lugar a referida experiéncia foi feita com uma membrana
artificial (de papel pergaminho), cujos efeitos podem ser diferentes dos
que se obtinham partindo da propria alga. Quere dizer que a experiéncia
de Qirard, para ser probante, devia ter sido realizada com as proprias
algas, devidamente cultivadas. Em abdno do autor da teoria que dis-
cutimos é justo dizer que as culturas, no laboratério, de microorganismos
como as algas, ndo era trabalho corrente como hoje se realiza em micro-
biologia. Em 1872, data em que o trabalho de Qirard foi apresentado a
Academia das Ciéncias de Paris, a ciéncia pastoriana era incipiente ainda.

Seja como for, independentemente de experiéncias feitas com cul-
turas directas da alga, em meios sodicos e magnesianos, experiéncias
gue contamos realizar brevemente, o problema pode ser resolvido por
analises quimicas. Foi o que fizemos.

VerificAmos primeiro que o sal das primeiras colheitas pode ser
menos puro do que o das colheitas seguintes. Também verificamos, con-
trariamente a teoria dialitica que os sais obtidos em marinhas com algas
ndo sdo mais puros quimicamente do que os sais obtidos em marinhas
sem algas.

As nossas andlises recairam em sais de Set(bal, de Alcicer e de
Alvercal Eis os resultados:

1Embora Alverca ndo pertenca a regido de Setubal, que estudamos no presente
capitulo, as conclusées das andlises sédo validas, porque ai os métodos de salicultura séo
parecidos.
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A — Setubal:
Marinhas com casco — Sal anhidro
| (Bafa) 1932 Il (Motrena) 1932
l.a colheita 2.acolheita l.a colheita 2.a colheita
Cloveeeeeeee e . 59,753 59,884 60,519 59,650

1,066 0,902 0,309 1,099

38,816 38,490 38,010
0,129 0,092 0,158 0,532
0,155 0,109 0,135 0,508
0,223 0,127 0,357 0,168
0,065 0,162 0,030 0,026

99,992 99,992 99,998 99,993

AQUa .o, 1523 2332 1,887 1,648
Seja

CINA e 981 98,64 97,81 96,59

Insol. e sais div............... 19 1,35 2,18 3,40

Os nossos resultados diferem pois dos de Girara: com efeito para
os dois sais da mesma marinha (Baia) vé-se que o acido sulfurico, o
potéassio, o célcio, o magnésio sdo mais elevados no sal de |.a redoria
do que no da segunda. Dai 0,5% de cloreto de sédio a mais no sal
da segunda colheita do que no da primeira!l

Para os sais Motrena, pelo contrario, encontra-se menos acido sul-
farico, potassio e célcio no sal de primeira, mas mais do débro de ma-
gnésio neste mesmo sal, do que no da segunda colheita (0,357 e 0,168
de Mg). Contudo no conjunto o sal de 2.a redoria contém menos 1,22 %
de cloreto de so6dio do que o da primeira.

Nao se pode pois concluir dai a intervencdo util, como dializadora,
da alga Microcoleus chtonoplastes.

O exame do quadro referente aos sais de SetUbal presta-se a mais
algumas observacGes. Se as percentagens em cloro e sédio ndo se afas-
tam sensivelmente nos quatro sais examinados, 0 mesmo nao se da com
os sulfatos, com o potdssio, calcio e magnésio. Notaremos que o célcio
ndo desaparece em nenhum dos quatro sais, 0 que indica que a agua ao
entrar nas pecas ndo perdeu, por depdsito, o gésso nos caldeiros e nas
caldeiras. A purificagdo prévia é pois muito deficiente.

Assinalaremos também a riqueza em potéssio de uma das amostras
(Motrena — 2.a colh.) que atinge mais de meio por cento! quere isto dizer
que o sal de Setubal cristaliza no meio de aguas-mées bastante impuras.
Mas verifica-se porém a diminuta porcdo de substancias insol(veis nos
sais de Setubal.



B — Comparacédo dos sais obtidos

S6bre casco e sem casco

I — Alverca (Comp.a Ind. Port.) —Sal anhidro:

Média CINa
Insol. e sais diV.......ccoeerieinnee

o . COmM €asco 0,743
Médias Mg j sem

» 0,517

Marinha com casco

l.a Rap.

55

0,077
59,95
1,07

o

,186

o

,199

o

617

96,31

so4{

2.aRap.

56

0,059
59,59
1,63

o

409

o

121

o

,987

94,53

5,46

3.a Rap.

57

o o o
o w w
NONN
w o N

95,51

4,48

com casco 1,370

sem » 1,400

Marinha sem casco

l.a Rap.

58

0,011
60,02
0,977
38,08
0,190
0,176

0,539

96,77

Média . .

Insoluvel

2.aRap. 3.a Rap.
59 60
0,067 0,027
59,80 59,95
1,188 1,043
38,07 38,14
0,136 0,136
0,219 0,199
0,514 0,500
96,74 96,93
96,81
3,25 3,06

I com casco 0,064
1sem

0,035

Il — Alcacer-do-Sal (Comp.a Agricola de Portugal) — (Sal anhidro):

Insol. e sais diV.....ccovveeveiceiinnns

com casco 1,07

Médias Mg sem » 0761

l.« Rap.
(C. velho)

61

0,072
58,73
2,64
36,05
0,492
1,008
0,992

91,62

Mar. com casco

2.a Rap. l.a Rap.
(C. novo)

63 53
0,050 0,027

58,57 55,73
2,74 6,017

36,58 33,81
0,72 2,204
0,29 0,321
1,042 1,887

92,98 85,92

91,91
7,01 14,07

!
com casco 3,09
sem  »

1,34

2,a Rap.

(C. novo)

62

[=}

317

0,906

o

239

=}

173

o

357
97,11

Média

Insolavel

Mar. sem casco

l.a Rap. 2.aRap.
54 64
0,011 0,018
59,73 59,75
1,50 1,19
37,05 37,78
0,489 0,496
0,216 0,233
0,998 0,525
94,16 96,02
95,09
5,83 3,97

com casco 0,116

sem

0,014
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Resulta das doze analises acima transcritas:

l.° —Que tanto para os sais de Alcacer-do-Sal como para os sais
de Alverca que os sais da primeira colheita podem n&o ser mais puros
ou mais ricos em cloreto de sddio do que os da segunda ou terceira
colheita. Assim uma amostra de sal, de 3.a rapacdo (Alverca) contém
9551 % de CINa, a0 passo que, na mesma marinha, o sal de 2.a rapagdo
(que devia ser mais puro na teoria de Oirard) titula somente 94,53%.
Numa outra marinha da mesma regido os sais das trés colheitas tém
praticamente o mesmo teor em cloreto sodico: 96,77 — 96,74 — 96,93%.

As analises dos sais de Alcacer provam que 0s sais de 2.a rapagdo
podem ser mais puros do que os de primeira:

91,62 85,92 94,16°/0
92,98 97,11 96,02 »

la Rapacédo
2.a »

2.° —Resulta do exame das médias das andlises, que figuram no
quadro, que a presenca do casco ndo exerce nenhuma influéncia favo-
ravel para a purezafinal do sal colhido. Com efeito temos:

Alverca — Com casco — Cloreto de sédio........ccceuvererennee. 95,45 %
» — Sem » — » » e 96,81 »
Alcacer-do-Sal — Com casco — Cloreto de sédio.................. 9191 »
» — Sem »  — » S T 95,09 »

Também o0 magnésio ndo diminuiu pela presenca do casco, no
fundo das marinhas; verifica-se que as marinhas sem casco podem dar
sal com menos magnésio:

Alverca — ComcasCo — MagnNESiO. ... 0,743°/0
» — Sem » — » 0,517»
Alcacer — Com » — » 1,07»
» —Sem » — » 0,761»

Facto também curioso, que se explica pelo cuidado maior ou
menor do marroteiro, as substancias terrosas que constituem o insoltvel
podem ser menores em marinhas sem casco, do que em marinhas
com algas.

As médias das andlises efectuadas assim o provam:

Alverca — Com casco 0,064 % —sem casco 0,035% de insollvel
Alcacer — » » 0,116 » — » » 0014 » » »

Nao se deve ligar um valor absoluto as precedentes determinacGes
analiticas e por conseguinte as conclusdes delas tiradas; possivelmente
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outras analises podiam provar que o sal de primeira redoria € mais puro
do que o da segunda, ou mais pobre em magnésio. Mas o0 que resulta
das nossas andlises é que a teoria de Qirard, baseada no papel de puri-
ficacdo que as algas exerceriam, como agente dializador e eliminador dos
sais de magnésio, ndo resiste a experiéncia e que tem de ser posta de
parte. Mas o facto, observado durante séculos, que os sais das regibes
de Set(bal-Alcacer e Lisboa sdo particularmente brancos e muitas vezes
muito puros subsiste; éste facto pode ter outra causa, que ndo seja a
presenca de féltro no fundo das marinhas. Féltro que reputamos porém
indispensavel para uma boa salinagem, pelas razdes expostas mais acima.

Ja Alcoforado, em 1877, punha em duvida até um certo ponto a
accdo dializadora e purificadora do microcoleus; éste autorladmite, com
Qirard, a teoria da dialise, mas para éle éste fendmeno ndo basta para
explicar o desaparecimento dos sais de magnésio; deve atender-se, diz
éle, a natureza particular do terreno das marinhas; de facto Alcoforado
faz observar que se o terreno das marinhas fosse tal que se deixasse sa-
turar facilmente pelos sais do magnésio, é evidente que o dializador daria
passagem a éstes compostos unicamente emquanto o sub-solo os pudesse
absorver. Contudo o facto contrario se da «porque as praias nunca se
se saturam dos sais de magnésio». As observagdes de Alcoforado sdo
perfeitamente logicas e aceitaveis, mas dentro das conclusdes analiticas
de Girard, para quem os sais de magnésio aparecem em menor quanti-
dade no sal da primeira colheita, do que nas colheitas seguintes. Ora jul-
gamos ter provado quanto precario é éste modo de ver, pois as nossas
analises contradizem-no por completo.

Contudo o facto essencial e caracteristico da salinagem na regido
de Setibal-Alcacer subsiste por inteiro: a colheita do sal efectua-se neste
salgado, uma, duas ou mais vezes, sem que nunca as aguas-maes sejam
escoadas, como se faz nos demais salgados, em Portugal e la fora, e sem
que os sais obtidos sejam mais impuros — e por vezes até mais puros —
do que o sal dos demais salgados do pais. SO se pode explicar esta ano-
malia admitindo, como Alcoforado, que a 4gua do Sado, na preiamar se
infiltra através do terreno das marinhas, terreno essencialmente poroso; a
agua penetra assim debaixo do casco das pecas, mistura-se com 0s sais
de magnésio, trazendo-os na baixamar para os esteiros e de ai para o rio
e 0 oceano.

Ja, alguns anos antes de Alcoforado, num pequeno mas excelente

1Loc. dt. pag. 91,



artigo o engenheiro D. Anténio de Almeidaldiscordava da teoria dialitica
de Girard; critica as experiéncias déste autor, realizadas com membrana
de pergaminho, por terem durado pouco tempo e por ndo ter sido feita
com a agua concentrada das marinhas (30° Bé). Acrescenta A. de Almeida
que a dialise ndo é suficiente para explicar o fenomeno (do desapareci-
mento do sais de magnésio, segundo Girard, é claro) porque nas mari-
nhas do Tejo, onde também existe a alcatifa de algas, é indispensavel
escoar anualmente um térgo das Aguas-maes, cuja presenca estorvaria a
cristalizagdo do sal. Para Almeida a «exceléncia da primeira colheita de
SetGibal é devida a circunstancias climatéricas locais e a permeabilidade
do solo silico-argiloso do Baixo-Alentejo, formado pelas aluvides areno-
sas do Oceano». Acabada a safra, em Outubro, a 4gua-mde marca mais
de 300 Be; alaga-se entdo as pegas com agua do viveiro, dos caldeiros ou
das caldeiras, que tem densidade menor e que por isso fica a superficie
das aguas-mdes mais densas, ndo se difundindo com esta ou sé lenta-
mente. Durante o inverno a marinha colocada junto ao rio, a um nivel
superior a baixamar, deixa passar por pressdo hidrostatica a agua-mée
através da alcatifa e do subsolo bastante permeavel para isso2 A marinha
fica assim liberta das &guas-mées do ano transacto. Depois, durante o
amanho normal do sal um fenémeno andlogo se produz: a agua-maée,
donde o sal se depositou, &€ pouco a pouco eliminada para o subsolo
das pecas por pressdo da agua contida nelas, e também pela depressao
que se produz, debaixo das marinhas, quando das marés, na baixamar.

Tal é para nos, a explicagdo mais simples para se compreender
o fendmeno das aguas-maes ndo precisar serem escoadas —fendmeno
que nada tem que ver com a problematica ou inGtil hipotese dializadora.
De resto, também, a explicacdo supra é independente da maior ou me-
nor pureza em sais de magnésio que o sal da regido setubalense possa
ter. Relativamente a éste ponto e para acabar diremos mais uma vez que,
contrariamente & opinido até hoje aceita, o sal de Setubal e Alcacer ndo
€ nem mais puro, nem menos puro do que os dos outros salgados por-
tugueses.

Assim resulta das médias das nossas analises, que figuram na parte
analitica 3 déste trabalho, entre outras determinagdes o seguinte:1

1D. Anténio de Almeida— Rev. Obr. Pabl. e Minas. Lisboa. T, IV. n.° 37 péags. 1
a 17, Janeiro de 1873.

2A. de Almeida, diz que a agua-mae filtra por sifonagem; é maneira de dizer
incorrecta.

3Vide parte analitica.



112

Média das anélises %

Cloreto de sédio Sulfatos (em SO*) Célcio Magnésio
AVEITrO. ., . . 96,06 1,04 0,216 0,563
Figueira-da-Foz . . . 94,1 2,01 0,399 0,632
Lisboa N. Tejo . . ., . .. 96,50 1,06 0,214 0,522
Lisboa S. Tejo . .., . .. 93,86 185 0,234 0,772
SetUbal.......cccccovvvienne. 1,03 0,235 0,323
Alcéacer... T 93,87 2,16 0,349 0,780
Algarve .....nn .. . 96,69 1,14 0,157 0,487

Verifica-se nitidamente que embora Setubal apresente uma percen-
tagem em cloreto sédico (97,03) um pouco mais elevada do que o0s ou-
tros salgados, Alcacer é representada por uma das médias mais baixa
(93,87) e, relativamente ao magnésio, os sais de Alcacer sdo 0s que con-
tém maior percentagem deste elemento (0,78 %)

Resumindo: o papel, alids importantissimo, da alcatifa de algas,
cobrindo o fundo das marinhas, manifesta-se ndo porque permite obter
um sal quimicamente mais puro, mas porque o sal obtido nestas condi-
cbes é mais liberto de substancias em suspensdo, que prejudicam a cor
e também pelo facto da colheita ser muito facilitada pela resisténcia rela-
tiva que o casco opde ao atrito produzido pelo rédo ao rer, evitando o
arrastamento da terra do fundo, como acontece facilmente nas marinhas
sem casco.

A alga desempenha pois um papel mecanico duplo: retencdo das
substédncias em suspensdo na &gua salgada e ndo arrastamento dos ele-
mentos insolUveis do solo das marinhas.

Emquanto a intervengdo da alga como agente quimico de purifica-
¢do das mesmas aguas e obtengdo subseqiiente dum sal mais puro, esta
intervencdo é nula.

A teoria dializadora de A. Oirard, gue tomou foros de classica, ndo
tem raz8o de ser, visto ndo ser confirmada pela experiéncia. Tem de ser
abandonada e é éste um dos aspectos novos desta parte do nosso longo
estudo.

Resta um ponto importante a esclarecer: vimos que no salgado de
Setubal as aguas-maes nunca sdo escoadas para fora da marinha; con-
tudo as pecgas ndo se saturam de sais de magnésio, cuja presenca torna-
ria impossivel a cristalizagdo. As sugestfes de Antdnio de Almeida e de
Alcoforado séo aceitaveis em parte, mas incompletas; eis como encaramos
o problema: o subsolo das marinhas é bastante poroso; durante o in-
verno as diferengas de niveis causadas pelas marés, manifestando-se por
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subidas e descidas alternadas da agua debaixo do fundo das pecas, déo
lugar primeiro a mistura das dguas-mées das pecgas, na preiamar, coma agua
mais diluida do mar que circula debaixo das pecas; 2° ao arrastamento
desta mistura, para fora, na baixamar. Destas alternativas resulta o afas-
tamento definitivo das aguas-mdes, ricas em sais nocivos, para fora dos
cristalizadores. E assim se explica que, passado o inverno, se possa obter
um bom sal logo na la colheita e também o facto dos sais das diversas
colheitas ndo apresentarem afinal diferencas fundamentais de composicdo
quimica. Tudo isto sem que tenha havido evacuagao prévia das aguas-maes.

Fendmenos semelhantes a éstes ndo se podem realizar em Aveiro,
ou na Figueira, porque o subsolo déstes salgados é pouco permedvel,
por ser muito argiloso; nos salgados de Lisboa N. e S. a permeabilidade
do solo, embora maior do que em Aveiro, € inferior ao do solo setuba-
lense, dai a necessidade de escoar anualmente a térca parte das aguas-
maes para ndo prejudicar a cristalizacdo do sal.

Contudo, no salgado de Lisboa, as marinhas sdo quasi sempre
alcatifadas pelo Microcoleus —o que prova também a insuficiéncia da
didlise, se por ventura ela se realiza— do que muito duvidamos, como
ficou dito.

Além da natureza do subsolo das marinhas setubalenses, tdo favo-
radvel para a evacuagdo das aguas-mades, o clima desta regido é eminente-
mente propicio a salicultura e a obtencdo de elevadissimos rendimentos
em sal, como veremos em breve. O salgado do Baixo-Sado encontra-se
estabelecido numa imensa planicie bastante arenosa, sébreaquecida pelo
sol estival e numa atmosfera ndo saturada de humidade. Condicfes estas
particularmente proprias a uma rapida evaporacdo da agua. Notaremos
que o volume de agua por evaporar, para obter um determinado péso
de sal, é maior em Setibal do que em Aveiro, por exemplo, porque a
adgua do Sado ndo marca mais de 2° a 20,5 B§ ao passo que pode marcar
3.04 em Aveiro.

Uma vez alcatifado o fundo da marinha — trabalho preparatorio
éste que leva alguns anos — como ficou dito — o marroteiro procura
entdo obter sal que, durante os anos de preparacdo do casco, a marinha
ndo deu. De Outubro a Mar¢o a marinha ficou coberta com uma camada
de agua do mar, de 50 a 60 centimetros de altura. Ao encetar a safra néo
se escoam as aguas, como se faz nas outras regides; aproveitam estas
aguas que se concentraram durante o inverno geralmente bastante séco.
Se o inverno foi chuvoso eliminam-se, porém, as dguas muito diluidas das
pecas fazendo-as passar para as caldeiras, desta para os caldeiros, dai para

8
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0 pejo e finalmente para o mar. Enche-se entdo com agua nova do pejo.
Na primeira hipdtese, (inverno séco) a obtencdo do sal realiza-se facil-
mente pela accdo dos ventos predominantes N. e N. E. que rapidamente
concentram ainda mais as aguas até 16° ou 18° Bé e em fins de Maio
aparece ja a parte superior das divisbes dos compartimentos — corredores,
marachas e madrizes — 0s corpos insollveis ou pouco solGveis como o
gésso, encontram-se depositados no fundo das pecas. Na segunda hip6-
tese (inverno chuvoso) deixa-se evaporar a agua introduzida nas pegas —
0 que leva mais alguns dias do que no caso precedente. E em geral em
principio de Junho procede-se a limpeza das pecas e dos corredores.
E operacdo delicada porque ndo se deve nem perder as aguas concen-
tradas, nem rasgar o casco (Aleoforado); com um rédo o operario
arrasta as algas podres e o sarro (gésso); consertam-se as marachas, etc.,
e finalmente moira-se a marinha de dois em dois dias, fazendo passar a
adgua do pejo para os caldeiros, para as caldeiras e para as pecgas. A sali-
nidade das aguas no salgado Setubal-Alcacer é variavel: perto de Setubal,
nas Praias, a densidade é proxima da do Oceano, 3°4, mas em Alcacer
ndo excede 2°5.

O pequeno guadro seguinte resume, segundo Alcoforado, as alturas
da agua nos diversos compartimentos e respectiva densidade — quadro
gue serve apenas como indicacdo geral porque as alturas variam e
porque o marroteiro ndo usa nenhum aredmetro, baseando-se apenas na
impressdo que a salmoura, j& muito concentrada, lhe deixa nas maos:

Alfura dadgua Grau Bauraé

P O i . 60 3 a 100
Cald@iroS . 30 10 » 120
Caldeiras.....ccoveeieiiieiiiiiie e 25 12 » 1%
PeCAS .. 15 18 » 34°

Na mesma tabela Alcoforado indica a natureza dos depésitos corres-
pondentes a cada compartimento; ndo a transcrevemos por ser meramente
tedrica ou hipotética e ndo resultou certamente da observacdo déste
autor; é inspirada apenas no trabalho de Usiglio. Basta dizer que nessa
tabela Alcoforado admite que todo o sulfato de célcio se depositou nas
caldeiras; ndo é assim, porque verificAmos que todos os sais analisados
por nés tinham sais de calcio (sulfato)l, o que prova que, em Setubal,

1Vide mais acima as nossas analises. Contudo Alcoforado (loc. cit. p. 96) diz
que o sal de Setubal «contém proporgBes consideraveis de sulfato de célcio que empoeira.
0 bacalhau depois de séco>. Esta afirmacdo é muito exagerada.
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como de resto nos demais salgados, as coisas ndo se passam tdo sim-
plesmente como seria para desejar. Dai um sal muitas vezes pouco puro.

Seja como fér, passados 20 a 30 dias — principios de Agosto —
em que o marroteiro se limitou a moirar a marinha, a primeira colheita
ou rasa ou, como ouvimos em Alcacer, a ré de primeira, estd madura
e em condicdes de ser rida (redoria).

Imagine o leitor vastos campos de neve, cintilando por contraste
sob os raios dum sol ardente, cobrindo uniformemente as pecas das ma-
rinhas. jEspectidculo magnifico o do salgado setubalense na ocasido das
colheitas! As belas fotografias do Dr. Canto Brand&o, juntas ao nosso
estudo e tiradas quando da nossa visita, ddo ideia nitida desta fase da
safra salineira e provam que ndo exageramos. A evaporacdo faz-se quasi
a secura e em cada pega encontra-se uma camada de sal de 4 a 5 centi-
metros de espessura, misturada com diminuta quantidade de agua-mae.
Procede-se entdo a primeira colheita — ré de primeira, em Alcacer, como
dissemos: para isso, evitando de rasgar o casco, 0 marroteiro, com uma
enxada, abre no sal, ao comprido da pega, régos paralelos distantes de
4 a 5 metros uns dos outros. O sal compreendido entre os regos é rido,
com rOdos de madeira e depositado s6bre as marachas (ou barachas).
Depois de largar a agua-mée, o sal é levado para as eiras, e disposto em
serras (montes). Por vezes, ao rer, encontra-se no fundo das pe¢as uma
camada aderente de sal, denominada louvoura, que se parte com o rédo.
O sal da primeira redoria apresenta-se em grossos cristais muito brancos
e rijos, porque a cristalizacdo foi demorada. A colheita do sal faz-se
a tarde, porque durante o dia a temperatura das pecas, em que 0 operario
tem de andar, é demasido elevada para se poder suportar. Logo apés a
primeira colheita, sem rejeitar a agua-mde que se encontra nas pecas,
ainda que em pequena quantidade, o marroteiro introduz novamente, de
2 em 2 dias, 4gua nas pecas (dgua vinda das caldeiras ou dos caldeiros)
e vinte dias depois (fins de Agosto em média) esta nova agua evapo-
rando-se, fornece uma 2.a camada de sal, de 2 a 3 centimetros de espes-
sura, banhando numa camada de dgua da mesma espessura. Quere dizer
qgue a segunda evaporac¢do ndo foi levada qudsi a secura como no prin-
cipio da safra. Colhe-se entdo éste sal, debaixo da &gua: é a ré de
segunda —ou segunda rasa. Os cristais déste sal sdo também muito
brancos, mas mais pequenos. Deixando ainda as aguas-médes nas pecas,
introduz-se agua das caldeiras, de 2 em 2 dias também e se o tempo for
propicio, como geralmente é, a dgua evaporada da uma terceira colheita
de um centimetro (ou menos) de espessura, é a ré de terceira.



116

Esta 3.a redoria efectua-se, como a 2.3 debaixo duma camada de
agua-mae.

Chega-se assim até fins de Setembro. Algumas vezes, se ndo chove,
procura-se obter em Outubro uma quarta colheita sem nunca eliminar
as aguas-maes.

As chuvas outonais suspendem a safra, mas pelo sistema usado
em Setlbal, se a temperatura ajudasse e ndo chovesse, ndo havia razéo
para ndo continuar a salicultura até ao fim do ano.. Contudo a colheita
acaba sempre em principio de Outubro. Nessa altura o marroteiro inunda
a marinha com uma camada de 4gua de 50 a 60 centimetros de altura,
como ficou dito, sem ter evacuado as aguas-maes e abandona tudo até
a primavera seguinte em que a tarefa recomeca.

O que torna pois deveras interessante a técnica seguida em Setibal-
Alcécer é a obtencdo dumas trés colheitas, distanciadas umas das outras
por intervalos de 3 semanas aproximadamente —em vez de algumas
dezenas de colheitas que se realizam nos salgados que ja estudamos e
nos salgados estrangeiros. Um facto também curioso, derivado do método
indicado, é a imobilidade da agua nas pecas, pois ndo sdo sempre
remexidas, como acontece nas outras partes.

Mas o mais importante sdo os resultados alcangados: o rendimento,
pelo sistema de Setubal, em igualdade de superficie, € muito maior do
gue nos demais salgados, pois varia entre 150 a 240 toneladas de sal
por hectare de marinha. Este rendimento é apenas funcdo das condicdes
atmosféricas do ano. Para fixar éstes rendimentos temos vérias fontes
de informacdo: segundo Qirard a producdo de 1 m2 de peca regula
entre 50 a 60 quilos — Qirard admitia que a superficie preparatéria da
marinha setubalense era igual a da superficie cristalizadora; se assim
fésse o rendimento, por hectare de marinha, partindo da producdo supra,
seria de 250 a 300 toneladas. Numeros exagerados, porque como ficou
provado mais acima (pag. 94), 1 m2 de superficie cristalizadora necessita
de InR5 de superficie preparatoria; efectuada a devida correcgdo, a pro-
ducdo por hectare de marinha sera de 200 a 240 toneladas. Por outro lado
Antdnio de Almeidalinforma, segundo Girara, que em cada m2de pega
se obtém na l.a colheita 33 kg. de sal; na 2.a 18 kg.; na 3a 9 kg.—
sejam 60 kg. por m2 para as trés coiheitas.

Almeida admitia também, como A .’Qirard, que a superficie das
pecas era igual a dos compartimentos preparatérios — dai, para éle, uml

1Loc. cit. pag. 8. Vide também no «Apéndice* 0 resumo do estudo de Girard.
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rendimento de 30 kg. por m2 de marinha — sejam 300 toneladas por
hectare de terreno explorado.

Este numero pelos motivos expostos é também exagerado e redu-
zido as devidas proporg¢des atinge ainda assim o elevado rendimento de
240 toneladas. O rendimento de 300 toneladas por hectare de marinha,
em Setlbal, aparece com insisténcia na bibliografia, alias reduzida quasi
téda ao que nos deixou A. Girard.

Pelas nossas informacdes directas o rendimento ndo excede em
média 50 kg. por m2 de peca—sejam finalmente 200 toneladas por hectare
de marinha. E o valor que consideramos como representando melhor a
realidade actual.

Esta producdo pode alids ser menor: assim quando da nossa visita
em Alcéacer o Sr. L. Martins deu-nos a seguinte informagdo: a producéo
ai, em 1934, era de 200 moios de 900 litros por hectare de superficie
produtora de sal (pecas). Sendo o péso dum moio 830 a 840 kg., a pro-
ducdo por hectare de marinha pouco excede 70 toneladas de sal.

Comparando o rendimento de Setibal com o de Aveiro ou da
Figueira, vé-se que no primeiro, por hectare de marinha é muito mais
elevado, pois a producdo em Setubal orca por 200 toneladas, ao passo
que é de 30 a 35 toneladas em Aveiro e na Figueira — isto é seis vezes
maior. Mesmo a producdo reduzida, indicada mais acima para Alcacer, é
ainda assim duas vezes maior.

O nudmero de marinhas exploradas no salgado setubalense sendo
de 170, como ficou dito e a producdo anual de 21.000 toneladas, cabe,
em média por cada marinha uma producdo de 123 toneladas por ma-
rinha e por ano.

Defeitos das marinhas — A-pesar-da perfeicdo do método
seguido em Alcacer-Setubal, nem por isso as marinhas deixam, por vezes,
de apresentar defeitos; ja nos referimos ao desaparecimento do casco
devido a um verme. Por vezes também a qualidade do casco, como factor
isolador, deixa a desejar por ser o casco muito pouco consistente.

Também as marinhas de Setubal deixam, por excesso de densidade,
de produzir sal —enjoam, como se diz em Aveiro — ensampam, como se
diz em SetUbal. Pode depositar sulfato de magnésio (alfinetes); pode o
sal, se a evaporacdo for levada longe de mais, endurecer — diz-se entéo
que o sal entejola e ndo alassa, isto é, ndo se destaca facilmente do féltro
(Alcoforado). Corrige-se a ensampacado pelo processo racional de diluir
a agua das pegas, sem contudo escoar as aguas-méaes, com aguas novas,
menos concentradas portanto.
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Tipos de sal— Algumas palavras agora s6bre os tipos comerciais
de sal produzido em Set(bal-Alcacer. Vimos que a producdo, (Libertino
Martins) duma marinha tratada regula por 200 moios por hectare —
sejam umas 150 toneladas.

Distinguem-se os seguintes tipos: 1.°) o sal fino — 2.0 o sal cortado,
mais grosso do que o fino, mas menos do que o grosso; é pois sal
intermediario — 3.° o sal grosso — 4° o sal tracado, mistura do sal
grosso e do sal fino —5.° o sal de embate, que cristaliza nas &guas
moveis, isto é remexidas pelo vento; é sempre sal fino. Modernamente
utilizam-se moinhos formados por dois cilindros de eixo horizontal,
animados de movimento em sentido contrario, moinhos que pulverizam
o sal grosso, porque o sal moido tem mais valor.

E com estas consideracfes acabamos a descricdo técnica do sal-
gado setubalense — cujos produtos, sobretudo os da primeira colheita
eram ha 70 anos ainda tdo procurados |4 fora para a salga do bacalhau e
outros peixes.

(I Método

Marinhas do Tejo

O terceiro método de preparacdo do sal encontra aplicagdo nas
marinhas do baixo Tejo, nas suas margens direita e esquerda, ao norte
e ao sul de Lisboa, sendo como dissemoslo salgado do Sul de Lisboa o
mais importante do pais (48 % da producdo nacional) e dentro déste salgado
o Concelho de Alcochete ocupa o primeiro lugar, como também dissemos,
com mais de 77.000 toneladas de sal —seja 33% da producéo total de
Portugal, (produgdo avaliada por nés em cérca de 230.000 toneladas).

O processo de salinagem usado nas marinhas do Tejo € um meio
térmo entre o seguido em Aveiro e em SetUbal. Parece-se com o de Aveiro
porque a agua, antes de entrar nos cristalizadores atravessa, uma série
de compartimentos onde se purifica e se concentra. Participa do processo
de Setibal por ser a praia coberta com féltro e em se fazerem apenas 3 a
4 colheitas por ano.

Ignora-se a época em que se principiou a explorar sal nas margens
do Tejo; segundo Alcoforado o primeiro documento auténtico referindo-
-se a marinhas no Ribatejo «foi o emprazamento duma salina do Tojal,

1Pag. 27 e seg.
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chamada a Carvalha, feito em 1412 pelo Mosteiro de S. Vicente de Fora
a Senhorinha Anes, camareira da Rainha D. Leonor». Apds vérias vicis-
situdes o salgado lisbonense pode orgulhar-se de ser o primeiro do pais,
com as suas 110.000 toneladas. Neste salgado, como no de Setubal-
-Alcéacer, aparece o féltro de algas Microcoleus chtonoplastes que desem-
penha ai o0 mesmo papel. Nas Marinhas-do-Sul todas as marinhas séo
feltradas. Nas do Norte-do-Tejo 80% apresentam-se feltradas. Parece
provado, como mais acima se viu, que os demais 20% ndo tém féltro
por éste ndo se desenvolver nos respectivos terrenos.

O tapete de algas é denominado traste em Alcochete e nas outras
marinhas do Sul-do-Tejo (margem esquerda); chama-se cozimento nas
marinhas do Norte-do-Tejo (margem direita). Nada mais temos a dizer
aqui acérca das algas, a ndo ser que o conhecimento da alcatifa vegetal,
cobrindo o fundo das marinhas é de data contemporanea; assim o erudito
Lacerda Lébo, quando publicou o seu belo trabalho sébre a salicultura
portuguesa e para a qual visitou todos os centros (1790) ndo faz a menor
referéncia a existéncia de algas nas marinhas; o que nao quere dizer que
ndo existisse — mas simplesmente que ndo se ligava importancia a sua
presenga.

Comecaremos pelas:

Marinhas do Sul-do-Tejo ou da margem esquerda —
A lista completa destas marinhas e a sua producdo ja se encontram des-
critas por nos |.

Abrange as marinhas dos concelhos de Alcochete, Barreiro, Moita
e Montijo.

Terreno —O terreno da marinha chama-se sapal. Sdo aluvides
do Tejo; é terra constituida pela mistura normal dum bom solo
aravel: argila, calcéarea, areia e humus, como a andlise nos provou. Como
ficou dito mais acima a alcatifa de algas assenta directamente num chéo
preto rico em sulfureto de ferro. Os sapaes em que brotam agua doce
(olhos de agua) ndo sdo evidentemente os melhores, devendo preferir-se
0S sapaes Secos.

O leito das marinhas tem, em regra, de ser cavado porque se en-
contra a um nivel superior ao do Tejo. Como acontece em outros sal-
gados e como é légico, parte do desatérro serve para a construcdo dos
muros de defesa — marachdes. A outra parte serve para dividir o viveiro

1Pag. 30 a 36.



em compartimentos comunicando uns com 0S outros por uma abertura
deixada a um dos lados; a estas divisbes chamam naves (Alcoforado).

Segundo me informaram os Srs. Julio Pires e Francisco Quiniela
da S. A. E. S. as travessas de terra denominadas naves tém por fim im-
pedir que a agua venha bater, com o vento, dando cabo das bordas do
viveiro. Ao mesmo tempo as naves que resultam da arrumacdo da terra, ao
construir a marinha, prestam-se também para a lavoura agricola, desen-
volvendo-se muito bem nelas, favas, cevada e pasto.

Compartimentos —Eis o que apuramos: segundo C. B. Lacerda
L6bo, as marinhas do Sul do Tejo tém todas cinco ordens de reservato-
térios 1 exceptuando as marinhas da Ribeira do Batel; sdo o viveiro, os
caldeirbes, as caldeiras, as cabeceiras e os talhos; é neste ultimo que
cristaliza o sal.

Segundo Alcoforado2 os reservatérios tém os seguintes nomes:
viveiro, reserva, caldeira, contra-caldeira, caldeira de moirar, e marinha
propriamente dita onde o sal cristaliza. A marinha, por sua vez, com-
preende as caldeiras que circundam os talhos; ao conjunto dos talhos
da-se o nome de talharia.

Quando da minha visita & marinhas de Alcochete o nosso infor-
mador o Sr. Antonio José Garrancho deu-nos a seguinte lista de com-
partimentos: viveiro, reserva, caldeirdes, cabeceiras e talhos — sejam 5
reservatorios.

As informagBes que Girard colheu sdo: viveiro, reserva, caldeirdes,
caldeira de moirar e talhos. E pois a mesma nomenclatura que a nossa,
sendo apenas a cabeceira substituida pela caideira de moirar.

Segundo S& Nogueira 3em Alcochete ha: viveiros, reservas, caldei-
rdes, cabeceiras, caldeiras, corredores, talhos. Deve ter havido engano
em relacdo ao vocabulo corredores, porque corredores ndo sdo comparti-
mentos de marinhas, sdo regos, valas ou canais que conduzem as aguas
e que ja encontramos no salgado setubalense; também ouvimo-lo usar
com o mesmo significado em Alcochete. De resto Sa Nogueira (pag. 95)
define o térmo corredor como sendo um canal; térmo, diz éste autor,
usado em Alcochete. O acordo, apOs esta pequena emenda, € pois bas-
tante perfeito, mas vé-se que as diversas nomenclaturas indicadas diver-

1lLoc. cit. pag. 160
2 » » » 101
3 » » » 125
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gem. Presentemente tém os compartimentos os nomes e a ordem que
indicamos \

O viveiro, como sempre, se encontra na parte mais elevada da
marinha de modo a poder encher-se na preiamar e despejar na bai-
xamar.

Comunica com o Tejo por uma porta de agua, aberta no marachéo,
eclusa que se abre e fecha por meio dum postigo de madeira. O viveiro
tem capacidade bastante para alimentar a marinha durante 15 dias ou
mesmo um meés, porque o rio sé chega ao nivel da porta nas marés vivas.
0 viveiro, como em Setubal, tem uma forma qualquer, irregular. O mesmo
acontece, salvo para os talhos, com os reservatdrios seguintes: reserva,
caldeirdo, cabeceira e finalmente talhos. As cabeceiras ou caldeiras
(Aleoforado) circundam, como se disse, os talhos. O conjunto rectangular
dos talhos (talharia) é rodeado, pelos quatro lados, pelas cabeceiras {que
correspondem as pegas grandes de SetUbal). Da contra-caldeira ou do
caldeirdo parte um canal largo chamado passagem ou corredor-mestre, de
1 m50 de largura, que envolve os outros trés lados da marinha propriamente
dita, comunicando assim directamente com as caldeiras e com a passagem;
as guardas do corredor (travessdes de lama) sdo chamadas pernas defuro.

Eis agora o caminho seguido pela agua: do viveiro a agua, que ai
tem uma altura de 60 cm. penetra, por uma porta na reserva; da reserva
vai para o caldeirdo; dai para a contra-caldeira (que nem sempre existe)
e para a caldeira de moirar. Da caldeira de moirar, pelas passagens, a agua
entra directamente nas caldeiras (quando existem) e destas para os talhos.
Pode também a &gua passar directamente da caldeira de moirar (cabeceira)
para os talhos. A cada fila de talhos, ladeada por canais de agua, da-se
o nome de singela, como em Setubal. A singela tem de 16 a 20 talhos;
duas singelas formam uma dobrada. A medida é o corredor que equivale
a dobrada. As marinhas podem ter 10 corredores (Alcojorado). O cozi-
mento cobre apenas as caldeiras de moirar e a talharia.

Quando a A4gua chega aos talhos estd purificada e concentrada
bastante pelo seu trajecto e pela sua demora nos compartimentos prece-
dentes; ja depositou o gésso e estd proxima de dar sal. A colheita do
sal faz-se quando éste forma ja uma camada espéssa (como em Setlbal)
e por evaporacbes sucessivas obtém-se depois diversas colheitas, com
intervalo de algumas semanas umas das outras.1

1De resto, Girard ja dizia, e com razdo, que no salgado do Sul-do-Tejo o nimero
dos reservatérios intermediarios é quasi indiferente.
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Os diversos reservatérios sdo separados uns dos outros por ma-
rachdes, marachas ou barachas de 1ra a Im60 de largura; por madrizes
de 1m,80.

As superficies relativas dos compartimentos podem ser representadas
pela seguinte tabela (Alcoforado):

Marinha de 2 corredores a 20 talhos a singela (80 talhos)

ra m5 m5
Viveiro 720 X 1332 seja 55.904 95.904
Reserva 100 X 1332 » 13320 13320
Caldeiréo 80 X 1332 » 10.656 10.656
Contra-caldeira 80 X 133;2 » 10.656 10.656
Caldeira de moirar..........coeeemn.. 100 X 1333 » 13320 13320
Caldeira 54X 10 » 540
Talho 25 X 10 » 2501
80 talhos.. 20.000
Caldeiras, passagens, corredores, barachas, madrizes, etc 10.900
Superficie total........ 174756

Deduzindo desta superficie total 6.900 m2 para os corredores, ba-
rachas, etc. ficam 168.856 m2 representando a superficie activa da ma-
rinha. Desta, 95.904 m2 pertencem ao viveiro; 52.952 m2 para 0os compar-
timentos intermediarios e 20.000 m2para os talhos (cristalizadores) ou seja:

ViIVEITO e 57 /0188 %
Outros reservatorios........ccccceeeeeeeecvvneennn.. 31 » 1
TalnoS oo 12 »

Calcula-se dai que, na marinha tomada como exemplo, 1 m2 de
superficie cristalizadora (talho) precisa de 7 m2 aproximadamente de
superficie preparatoria:

168.856 —20.000  _, 100— 12
------- 20000--—= 74 ou — 1 =73-

Neste ponto o salgado do Sul-de-Lisboa afastar-se-ia notavelmente
do salgado de Setubal, em que 1 m2 de cristalizador contenta-se com
1n25 de superficie preparatéria e aproximar-se-ia do salgado de Aveiro
em que 1 m? de cristalizador precisa de 8 a 10 m2de pegas preparatdrias.1

lGirard da, para os talhos, as seguintes dimensdes 22m X 6m,60 seja 145ma Em
Alcochete, segundo as nossas observacfes, cada talho mede 12m por 8®, seja sensivel-
mente 96 a 100 ra2
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Mas Alcoforado, nos seus célculos, chega a conclusdo que a relacédo
entre a superficie preparatoria e a cristalizadora é de 4,5 para 1 E esta a
relagdo mais comum no salgado da margem esquerda do Tejo, como se
vé pelos calculos que estabeleci com a maior marinha de Portugal —a
Marinha Nova da Bomba, em Alcochete.

Marinha Nova da Bomba —Trata-se duma bela marinha si-
tuada no concelho de Alcochete. Encontra-se a nascente de Alcochete)
no rio das Enguias. Pertence hoje a Baroneza de Samora, e a ela ja me
referi (p. 35). Merece especial mencdo. A sua planta encontra-se publicada
no «Portugal Agricole» E a maior salina do concelho de Alcochete,
maior também do salgado da margem esquerda do Tejo. Foi construida
por Jacome Ratén, no tempo do Marqués de Pombal; figura na tabela das
respectivas marinhas sob o nome de Marinha Nova e a sua producgdo é
avaliada em 13500 moios — sejam 10.000 toneladas2

A gravura junta ajudard a descricdo dos reservatorios: a marinha
estende-se ao longo do rio das Enguias, os talhos ocupam a parte me-
diana; de cada lado, poente e nascente, encontram-se 0s seguintes com-
partimentos (fig. 37):

2 viveiros — 7 reservas — 8 contra-caldeiras — 6 segundas contra-
-caldeiras —5 caldeiras de moirar — 3 caldeiras do sal — 343 talhos —
sejam 7 ordens de reservatarios.

A Marinha tem as seguintes dimensdes:

De Norte ao Sul, na sua maior extensdo mede 2.500m; a sua maior
largura de Este para Oeste € de 1.125m. A superficie total da marinha é
de 120 hect. A talharia (conjunto dos talhos) mede 950mX250m—
sejam 23,75 hectares, quasi 240.000ffi2

No quadro seguinte indicam-se as dimensfes dos diversos compar-
timentos da marinha:

hectares Percentagem
2 VIVEIrOS...cvvevivevevevevevevnnens 59,25 49
7 resServas.......ccccoeeeeeeeeennnnnn 9,796 81
8 contra-caldeiras.............. 10,27 85
6 segundas contra-caldeiras 6,952 57
5 caldeiras de moirar. . . . 6,636 55
3 caldeiras de sal.............. 4,108 34
343 talhos e caldeiras bravas 23,75 19,7
20,762 99,9

1Portugal Agricole — Lisbonne 1900, pag. 793.
2Vide péag. 31 e 3.
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Seja:
Hectares Percentagem
ViIVEeIroS..eeeeeeevennns s 59,25 49
Outros reservatorios........... 37,76 31
Talhos 23,75 20
120,76 100

Conclui-se que 1n2de talho (cristalizador) precisa de 4 n2de superficie preparatoria :

120h,76 — 23h,75 97 . 100- 20
- ou aproximadamente

23h,75 23,75 20

esta relagdo, calculada por nés, € muito préxima da de Alcoforado.

Devemos a extrema amabilidade dos Srs. D. Francisco Quiniela e
Julio Pires da Sociedade Agricola Exploradora de Sal (sucessora da
Va de Jodo Gongalves e de Francisco Quintela) algumas interessantes
observacdes acérca desta marinha, presentemente explorada, por conta da
Baroneza de Samora, pela referida Sociedade.

Dentro da talharia existem 288 talhos e 55 caldeiras bravas, todas
produtoras de sal. As caldeiras bravas, sdo reservatérios que podem ser-
vir de reserva para os talhos ou produzir sal. Se a agua ndo tiver gra-
duacdo (salsujem) bastante, funcionam como reserva.

Diz Sa Nogueira 1 que caldeira brava é o mesmo que caldeira de
moirar; embora seja certo gque ambas podem produzir sal, nota-se uma
diferenca porque, segundo o que observei e o que consta da planta da
M. Nova, as C. de moirar estdo fora da talharia, a0 passo que as caldei-
ras bravas estdo dentro da mesma, segundo me informaram os Srs. Quin-
tela e Pires.

As caldeiras ae sal sdo também chamadas caldeirdes; podem for-
necer também sal que se apresenta em cristais muito grossos, muito cla-
ros, muito puros e brilhantes.

Esta variedade de sal, cuja andlise efectuamos, € muito procurada
para salgar a carne, podendo servir varias vezes, nas regides onde o sal
tem muito valor pelas dificuldades do transporte.

A nomenclatura dos reservatorios da M. da Bomba, tal como se
encontra hoje (1936), difere da que consta da planta levantada em 1900.1

1Loc. cit. pag. 90.



126

Eis a nota que nos forneceu a S. A. E. S. citada mais acima:

2 viveiros 16 caldeiras ao longe
7 reservas 32 » » perto
24 caldeirdes 55 » bravas

5 caldeiras a cabeca da marinha (288rtajhos

5 » » » » » (Sul)

A producdo da Marinha Nova da Bomba foi, nestes Gltimos anos a
seguinte:

1933 — 8.277 moios
1934— 13448 »
1935— 16.992 » ou 12.220 toneladas

Média déstes trés anos: 13.000 moios ou 9.750 toneladas — que néo
se afastam muito das 10.000 toneladas acima indicadas.

Esta producéo corresponde por hectare da marinha a Ton.

10.000 T

sdo 41 a 42 quilos.
23,7H

e por metro quadrado de talho:

A produgdo de 83 toneladas por hectare de marinha é menor que
a de Setubal (200 toneladas), mas maior do que a de Aveiro e da Fi-
gueira-da-Foz (30-35 toneladas).

Preparacdo das marinhas e trabalhos — Ap6s as primeiras
chuvas que geralmente aparecem em fins de Setembro o marnoteiro, sem
evacuar, para o Tejo, as 4guas-mdes que ficaram na marinha, cobre esta
com as aguas ja concentradas dos compartimentos anteriores ao talho,
acabando por encher téda a marinha, pelo viveiro, em dia de maré viva
(alagamento).

A altura da agua que cobre a marinha é de 50 a 60 cm. Fica tudo
assim até principio ou mesmo fim de Maio do ano seguinte. Comegam
logo os trabalhos de limpeza, de escoamento da &gua e consertos; a es-
tas operacles da-se o nome de deitas que segundo Sa Nogueira podem
definir-se assim: a deita «& a operagdo de esgotar os talhos, de os
limpar da lama, de lhes arranjar as barachas, emfim de os preparar para
a nova exploracdo». Devem ser feitas de modo a néo rasgar o féltro da
talharia (cozimento) e deve aproveitar-se a agua salgada que durante o
inverno cobriu a marinha. Comeca-se por descarregar-se (escoar) o viveiro
para 0 rio, 0 que se consegue com varios tipos de engenhos: por meio
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dos bombeiros (como em Aveiro) ou por meio de rodas tipo holandés
ou timpanos (Alcoforado) movidas a braco ou com o vento. Limpa-se o
viveiro dos limos e lamas que tiver, com rodos; a seguir com 0S mesmos
engenhos passa-se a agua das reservas para o viveiro; limpam-se as re-
servas. E assim até os talhos que sdo igualmente limpos.

A agua que cobre os compartimentos segue pois nesta primeira
fase um caminho inverso ao que seguird quando se fabricar o sal. Passa
esta agua, pelas deitas, dum compartimento de nivel inferior para os de
nivel jmediatamente superior.

Aproveita-se assim grande parte da agua que cobria a marinha e
que durante o inverno se concentrou muito a ponto de poder, conti-
nuando a concentrar-se e depois de alguns dias (principios de Julho),
passar das caldeiras de moirar para os talhos e dar sal. Estas moiradelas
fazem-se de dois em dois dias ou de trés em trés, conforme a tempera-
tura e o vento.

A agua do inverno é pois, salvo a do viveiro, téda aproveitada no
coméco da colheita: vai primeiro dos talhos para a reserva, e na segunda
fase passa pouco a pouco da reserva para os talhos.

Dai em diante substitui-se a adgua das caldeiras de moirar fazendo
circular a 4gua dum compartimento para o outro, levantando os postigos,
e sendo a reserva alimentada pelo viveiro.

Os ventos dominantes sdo principalmente o Norte e N. O .; algu-
mas vezes Oeste também.

A agua da reserva funciona como o seu nome indica: s6 entra em
circulacgho quando a evaporacdo dos outros compartimentos ou que a
producdo do sal deixam a desejar.

A altura da agua nos diversos reservatorios e a sua salinidade é
dada na pequena tabela seguinte (Alcoforado). Como ja dissemos tabe-
las destas s@o aproximadas.

Grau Bauraé Altura da 4gua

VIVEITO oot 30 a 4° 60cm.
RESEIVA ..o 4° » 6° 15 »
Caldeira . . . 60 » 220 10 »
Contra-caldeira... 12° » 170 10 »
Caldeira de moirar.........cccccovueene. 170 » 250 10 » (12 a 15segundoQirard)
Talhos e respectivas caldeiras . 250 » 32°5 6 »

Quando da nossa visita, em 1934, colhemos os seguintes informes,
em relacdo a altura da agua, que diferem bastante dos precedentes:

VIVEIro. . 40 cm. a 1 metro de &gua
Reserva. . . .. .. .. 30 » a 40 cm. » »
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Caldeira.. 10 cm.
Cabeceira.. 4 »
TalhosS..icen, 4 »

Os talhos, em Alcochete, tém 20 cm. de profundidade desde o cozi-
mento até as marachas. O marnoteiro ndo usa areémetro; diz Alcoforado
que, em 1866, recorriam a um 6vo de galinha que boiava a superficie da
moira quando esta tinha densidade bastante para entrar na talharia. Vimos
para o mesmo fim, utilizar um bocado de madeira da moita: vai ao fundo
ou fica ao cimo consoante a salsugem.

E o exame cuidadoso da &gua da caldeira de moirar que permite
dirigir o fabrico do sal; depositam-se ai bastantes cristais ainda de sulfato
de calcio, e também j& algum sal.

Separacao do Sal—A alimentagdo dos talhos continua assim,
de 2 em 2 dias como se disse e os talhos, passados uns 20 a 30 dias,
(principios de Agosto) comecam a dar sal, e dai em diante o fabrico é con-
tinuo. Chama-se atravincar puxar o sal para junto da travinca, para que
escorra a agua-mae antes de embarachar (Sa Nogueira-kXcoch&ié). Fm-
barachar consiste em puxar o sal, com rodos para cima das barachas.
Vejam-se as fotogravuras n.os 42 e 43. Em principios de Agosto, se o
tempo correr bem, a camada de sal, nos talhos, mede 6 a 10 centimetros.
Procede-se a primeira colheita ou rasa, que se efectua debaixo duma
camada de &agua, com rodos. Depois do sal ter escorrido algum tempo
nas marachas leva-se para as eiras, formam-se serras, com a forma original,
diz Alcoforado, duma lancha voltada de quilha para o ar. O sal da rasa
¢ formado por cristais grossos.

A palavra rasa, correspondente a primeira rapacgao, € muito antiga
na regido; assim aparece num contrato de arrendamento de 1394 duma
marinha situada em Aldeia-Galega de Ribatejo (hoje Montijo). Neste do-
cumento fala-se na l.a 2.3 e 3.arasal «dedes em cada hum ano por Sam
Migel de Setembro a dita Constanca Afonso em paz e em saluo cem
mojos de sal na eira da dita Marinha quando Deus em ela der da pri-
meira, segunda e terceira Raza. E vos auedes de marnoitar a dita Mari-
nha de todo Aquelo que lhy cBprir A seus tempos e tirar lamas da dita
Marinha per gisa que seja melhorada E nd peiorada. E vos auedes de fa.
zer no viveiro da dita Marinha que see contra o porto duas naues polas
quaes vos ey de dar ¢cem libras...».

1M. B. Amzalak — loc. dt. pags. 14 e 15. O documento indica a data de 1432, mas
é da era de César, o que corresponde a 1394 da era de Cristo.



Fig. 38— P& cbva, pa de pejo, pa de vaiar, pa ferrada
ou de fundar (Alcochete)

Do Subsidio para o estudo da linguagem das Salinas,
por R. de S& Nogueira

Fig. 39— A direita, o0 bombeiro com a respectiva corda.
A esquerda, a canastra, & qual esto encostados os punhos
(Alcochete)

R. de S& Nogueira — Subsidio para o estudo da linguagem
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Vé-se que figura neste documento além da palavra Rasa, a palavra
Alave, a fazer no viveiro.

Continuemos a descri¢do do trabalho na marinha: depois da primeira
rasa, sem tirar as aguas-mais, introduz-se nos talhos mais agua concen-
trada das caldeiras de moirar, cabeceiras ou das caldeiras bravas e durante
uns 15 a 20 dias — até principios de Setembro — deposita-se uma segunda
camada de sal, menos espéssa do que a precedente (4 cm.). Procede-se
entdo a 2.a colheita denominada rapdo; é constituida por cristais mais
pequenos do que os da primeira. A dgua-mdi dos segundos cristais tam-
bém fica na talharia. Procura-se pelos mesmos processos obter uma ter-
ceira colheita, a neta, e mesmo algumas vezes se a estacdo (calor, falta de
chuva, bom vento) for propicia, uma quarta colheita chamada bisneta. Ha
anos excepcionais, em que se obtém uma 5.a redura—é a trineta. Aleo-
forado diz que, em 1873, houve sexta colheita que seria a quadrineta.
O sal destas diversas colheitas é cada vez menos grosso. Também o
péso do sal obtido nas diversas rasas, vai diminuindo com o seu numero.
Assim a 3.a ou a 4. colheita representam apenas a sexta parte da pri-
meira. Quando do nosso inquérito em Alcochete (Marinha do Carvalho,
pertencente ao Sr. Lupi Santos Jorge, Marinha de Pancas etc.) ouvimos
empregar precisamente os termos acima indicados para as diversas redu-
ras: rasa, rapdo, neta, etc. Com alguma razdo porém procura-se reagir
contra esta nomenclatura, pitoresca é certo, mas que se presta a confusao
na opinido dos entendidos. Por isso a Sociedade Agricola Exploradora de
Sal recorre a uma nomenclatura mais simples e mais clara: la rasa, 2.a
rasa, 3.a rasa. Procedendo assim reata-se a tradicdo, abandonada ha uns
500 anos ja, como se viu no documento de 1394 citado mais acima.

Conservac¢do do sal—Para construir a serra —em forma de
quilha voltada, ou mais simplesmente em forma de telhado de quatro
dguas— comeca-se evidentemente pela primeira rasa; a 2.a € aplicada
contra a primeira, de cada lado e a mesma altura; a 3.a aplica-se também
de cada lado contra a 2.a etc., como indica a figura n.o 40.

A serra é pois formada pelo sal das diversas rasas. O sal é trans-
portado a cabega, em canastras, das barrachas para a serra. O operario
que faz a serra é o Serreiro.

Cobrem-se as serras, em Alcochete, com junco e palha-carga (tam-
bém chamado palha de paudl) segundo nos informaram. O sal fica assim
protegido em parte da accdo das chuvas; perde, na serra, € certo, um
pouco do seu péso inicial, mas fica mais privado de sais de magnésio,
como a analise nos provou.
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O leitor encontrara junto a obra algumas belas fotografias do tra-
balho das marinhas e das serras, da autoria do Dr. Sa Nogueira e que
com a devida vénia reproduzimos 4

Acabada a safra, antes de cobrir a marinha com &agua, escoa-se um
térco aproximadamente das aguas-mades, porque o sub-solo das marinhas
do Sul do Tejo distingue-se do de Setubal em ser mais argiloso, dai
menos poroso: a eliminagdo das aguas residuais, pelo sub-solo através
do cozimento, € pois precaria (0 que ndo acontece em Setubal) porque
as aguas do rio ndo penetram com facilidade por baixo do cozimento,
ndo arrastando as aguas-maes. Dai a necessidade duma evacuacdo par-
cial das ditas aguas.

Fio. 40

Alcoforado informa-nos que acabada a campanha salineira «os mar-
noteiros metem nas salinas dgua salgada sem lhes escoar as aguas-maes
do verdo precedente». Girard e D. Ant6énio de Almeida porém referem-se
a necessidade de despejar anualmente uma parte das aguas residuais,
para ndo prejudicar a futura colheita. As nossas informagdes confirmam
as déstes dois autores. Mas pregunta-se porque € que 0S marnoteiros néo
despejam téda aquela agua-mai, agua prejudicial que de nada serve para
a manufactura do sal?

Acabado o ano salineiro enche-se a marinha com uma camada de
adgua do mar de 50 a 60 centimetros de altura, ficando os viveiros e reser-
vas sem agua, os caldeirbes com alguma &gua. E no ano seguinte re-
comeg¢am os trabalhos.1

1Linguagem das salinas.
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Qualidade do sal do Sul do Tejo —Diz Alcoforado que o sal
de Lisboa é em geral de melhor qualidade do que o de Setibal «porque
nao contém sulfato de calcio». Acrescenta que éste contém porgdes
maiores de sais de magnésio, mas que a exposi¢do nas eiras livra facil-
mente éste sal déstes compostos. E como Alcoforado ndo sabe explicar
éste facto — dentro do papel dializador atribuido ao Microcoleus — conclui
éle que é porque o cozimento, no Salgado de Lisboa é de ma qualidade:
Simples afirmacdo apenas. A realidade é diferente: pelas nossas analisesl
verifica-se que, no conjunto, o sal de Setibal é melhor do que o de
Lisboa-Sul (97,03 contra 93,86 %). O sal de Lisboa-Sul é mais rico em
sulfatos e em sais de magnésio do que o de Setubal, respectivamente:
S04 185 e 104—Mg 0,772 e 0,323 °/0. O sal de Lisboa é notavelmente
mais rico também em sais de potassio: Lisboa 0,984 e Setubal 0,363 °/o
de potéassio. Verifica-se também que o calcio ndo é de todo eliminado
durante o trajecto da agua, do viveiro aos talhos, como tedricamente de-
veria ser: assim na bela Marinha dos Pancas, em Alcochete, colhemos
amostras de sulfato de célcio crist. nas caldeiras de tnoirar; a éste gésso
dao ai o nome de sano.

A pureza maior ou menor do sal depende, nos diversos salgados
maritimos, em nossa opinido, principalmente da natureza do sub-solo da
marinha.

Acidentes —Quando o calor é grande a evaporagdo é intensa e
as aguas podem tornar-se muito espéssas «gordurosas». Remédios: eva-
cuar as moiras para o rio —ou dilui-las com &gua das caldeiras de moirar
ou das caldeiras bravas.

Produc¢do—Avalidmos mais acima (pag. 36) a producdo média anual
das 194 marinhas em exploracdo, na margem esquerda do Tejo em 96 a
100.000 toneladas — 130.000 moios — sejam 500 toneladas em média por
marinha. O Sr. Antonio José Garrancho proporcionou-nos, quando da
nossa visita, algumas informacdes que completam a tabela geral que pu-
blicamos (pag. 30 e segs.):

¢Qual é aproducdo por metro quadrado de talho? —Eis
0 que apuramos em Alcochete: partindo dum talho de 12mX 8 m—sejam
96n? obtem-se:

Vide a tabela da pag. 112 e a parte analitica.
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L «rasa....ceeenen. 3,5moios —sejam  2.625 kg. oupor m2 27  Kkg.
2. 25 » — » 1875 » » » » 20 »
3. 15 » — » 1.120 » » » » 116 »
4. 1 » — » 750 » » » » 78 >

sejam 85 moios ou 0.370 kg. —ou aproximadamente 66 kg. por metro
qguadrado de talho.

Outro exemplo: Na Marinha Nova da Bomba os talhos ocupam,
como dissemos, 950mX 250m sejam 23h75; a producdo regula por
10.000 toneladas, o que dad um redimento de 42 kg. por metro quadrado
de talho — Mas, se partirmos da elevada producdo de 16.292 moios ou
12.220 toneladas, indicada mais acima, vé-se que o rendimento desta ma-
rinha atingiu 51 kg. por m2 de talho. Estes rendimentos, cujo valores
ndo sdo absolutos, ndo se afastam muito do rendimento que Girard e nos
fixdmos para os talhos de Setubal e que regula entre 50 a 60 kg.

¢ Qual o rendimento em saipor hectare de marinha ? —
A mesma marinha— Nova da Bomba — pode servir porque é a maior do
salgado do Tejo; a sua superficie total regula por 120 hectares, sendo a
producdo de 10.000 toneladas, cabem 83 toneladas por cada hectare; atin-
gindo a producdo 12.000 toneladas cabem a cada hectare 100 toneladas.
Embora esta producdo seja trés vezes maior do que nos salgados de
Aveiro e da Figueira (30 a 35 toneladas), é duas a trés vezes menor do
que no salgado de Setubal (200 a 240 toneladas).

E licito preguntar a razdo desta diminui¢do de producido em relagio
a Setubal, numa regido cuja latitude pouco difere: a evaporagdo nas gran-
des planicies do Sado é mais intensa do que na do Tejo, porque o ar,
muito renovado, € sempre muito séco, ao passo que a proximidade da
larga baia que o Tejo forma antes da sua foz, satura o ar de humidade,
diminuindo a evaporacéo.

Tipos comerciais de sal—No tempo em que Alcoforado 1es-
creveu a sua obra havia cinco espécies de sal nas marinhas de Lisboa:

«l.o sal grosso claro; 2.° sal grosso moreno; 3.° sal entrefino re-
dondo; 4.° sal miudo; 5.0 sal fino. «O sal grosso claro e moreno tem acei-
tacdo, dizia Alcoforado, principalmente nos mercados da Russia, Suécia
e Noruega; o entrefino redondo, nos de Rio-de-Janeiro e Santos; o miudo
nos de Nova-York, Filadélfia, Baia, Dunkerque e Escécia; e o fino nos
de Rio-Grande-do-Sul, Rio-da-Prata e Rio-de-Janeiro».1

1Pag. 104.



Actualmente (1936) segundo as informagdes da maior exportadora
do Salgado de Lisboa —a firma S. A. E. S. nas pessoas dos Srs.
D. Francisco Quiniela elulio Pires, as qualidades de sal sdo as seguintes:

1 °) Sal grosso (das primeiras rasas)— exportado principalmente
para a Madeira e para o Porto, donde segue para Tras-os-Montes — tam-
bém para a Suécia. Usado na salga.

2. °) Sal tragado — Tracar é sinénimo de misturar; sal tragado é
sal da mistura tirada no comprimento de tdéda a serra, que como dissemos,
¢ formada ao centro, pelo sal grosso da primeira rasa; o da 2.a rasa me-
nos grosso fica a metade de cada lado da la; a 3.arasa fica também a
metade de cada lado da 2.3 ficando assim o sal mais fino para as cabe-
cas da serra.

3. °) sal tragado fino, ou sal tipo de Aveiro, mistura apenas do sal
das cabecas da serra.
4, °) Salfino apartado, ou sal de cozinha. Forma-se na cabe¢a dos

talhos. E mais fino do que os anteriores.

Para fabricar esta variedade recorre-se a marinhas e talhos pequenos,
éstes por vezes ainda divididos a meio e trabalha-se com pequena altura
de agua nos talhos, porque quanto mais pequena for a marinha mais
middo é o sal.

O sal de cozinha fabrica-se por tdda a parte, na margem esquerda
do Tejo, mas as marinhas mais importantes déste tipo encontram-se em
Samouco, Alhos-Vedros e Moita.

5. °) O sal de embate, sal muito fino, sem grande importancia comer-
cial; muito usado ainda assim na indlstria das conservas, na salga da
manteiga e para presente.

Os grandes mercados, para o sal de Lisboa, sdo a Franca, a No-
ruega, a Islandia; serve para a salga do bacalhau e é o sal tracado que
se usa. Como se disse vai para a Suécia algum sal grosso.

A firma, hoje mais importante do Salgado do Sul do Tejo, (1936) é
a Sociedade Agricola Exportadora de Sal (S. A. E. S)) constituida pela
fusdo das firmas Vilva de Jodo Gongalves, D. Francisco Quintela e M.
S. Ventura & Filhos. Exporta esta Sociedade tdda a sua produgdo que
em 1936 atingiu 50.000 moios (37.000 toneladas). A segunda firma pela
sua producdo é a de D. Mariana C. Gongalves, com 20.000 moios (15.000
toneladas). Estas duas emprésas representam mais de 50% da producéo
do salgado de Lisboa-Sul.
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Marinhas do Norte de Lisboa—Encontram-se numa extenséo
de cérca de 9 quilometros, na margem direita e a beira do Tejo, em frente
de Mouchdo da Pévoa, sendo os limites maximos Alhandra, ao Norte,

MARINHA DA POVOA CES" IRIA
CLF

Fig. 41
Sacavém ao Sul; além disso no mesmo salgado aparecem algumas salinas
na margem esquerda do rio Trincdo, afluente do Tejo, nas alturas de
Unhos, a uns 8 quilémetros da foz. Tudo nos concelhos de Vila-Franca



e de Loures (vide pag. 30). O terreno é silico-argiloso. A disposi¢do dos
compartimentos e sua nomenclatura sdo parecidas com as que se observa
nas marinhas do Sul do Tejo. C. Botelho de Lacerda L6bo da as seguin-
tes cinco ordens de reservatérios «Peijos, Caldeirdes, Caldeiras, Cabecei-
ras e Talhos».

A disposicdo dos compartimentos, segundo Alcoforado, obedece
aos trés sistemas seguintes: o de fuzis o de cabeceiras e o de corredores.

O sistema de fuzis, mais antigo, ja& pouco se usava em 1877. (Al-
coforado); o de cabeceiras era 0 mais freqliente nessa época; tendia ja a
ser substituido pelo sistema de corredores. No sistema de fuzis a mari-
nha compreendia, como bacias evaporatdrias um pejo, um caldeirdo, uma
caldeirinha e trés caldeiras; como bacias cristalizadoras: talhos em nu-
mero variavel e 30 a 40fuzis —ou cristalizadores maiores dispostos em
volta da talharia. No sistema de cabeceiras ha pejo, caldeirdo, caldeiras e,
em vez das caldeirinhas e dos fuzis, tem a mais uma fila de cabeceiras
paralelamente e junto a cada linha de talhos. E pois a disposi¢do indicada
por Lacerda Lobo. As cabeceiras também correspondem as caldeiras bra-
vas, ou antes as C. de moirar de Alcochete. No sistema de cabeceiras «a
dgua sai das caldeiras por canais (corredores) e déstes pelos vir6és de
bichaco (aberturas nas marachas) penetra nas cabeceiras; depois de con-
centrada ai a agua segue para os talhos». O pejo (viveiro) tem uma forma
qualquer, irregular, como no Sul do Tejo.

Finalmente o sistema de corredores é o seguido na margem es-
querda do Tejo.

DimensbBes das marinhas e seus compartimentos —A ti-
tulo de exemplo tomaremos a bela marinha da Companhia Industrial
Portuguesa, na Povoa de Santa-lria, marinha que visitamos e cuja planta
devemos a amabilidade do Eng.o Lopes Raimundo. A marinha apresenta
as seguintes dimensfes. Veja-se a gravura n.° 41.

Superficie total 250mX200m sejam .......c....... . 50.000 m~

Pejo 250mX 100® Ssejam.........c.... 25.000n2 oy 56 ol
6 caldeirbes 150mx40m sejam . .. . 6.000 » 134 »
6 caldeiras 90mx30m sejam ......... 2700 » > 60 >
6 cabeceiras 92mX40m sejam .. .. 3680 » » 83 »
190 talhos 7,6mX 5m (38n1) sejam . 7220 » 16,2 »
Superficie evaporativa..............oc.on, 44.600 » 99,9 »
Marachas, etC......ormeeinnreeeneiiennneeens 5400 »

Total . . . 50.000 »
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O pejo ocupa sensivelmente a metade da siiperficie total da marinha
e 56% da superficie preparatoria. Os talhos representam 16,2% da su-
perficie Gtil; temos pois:

P 8O i 56 %

Outros reservatorios...........ennes 278 »

TalNOS . 16,2 »
100,0

dai conclui-se que 132 de talho necessita de 5n22 de bacias preparato-
riasl o que ndo se afasta muito do que dissemos para as marinhas do Sul.

O trabalho nas marinhas do Norte de Lisboa é o mesmo do que
no Sul: descarrégo da agua — deitas — moiradelas — rapac¢do do sal —
carreto para as serras.

A alcatifa de algas — o cozimento — predomina nas marinhas do
Norte do Tejo. Segundo apuramos 80 °/0 das marinhas tém-no. Em certas
terras ndo se desenvolve, como dissemos; as propriedades onde ndo
existe cozimento sdo chamadas despingas (Alcoforado). O motivo é des-
conhecido, é assunto por estudar. As reduras, ou rapagodes, fazem-se de
15 em 15 dias, pelo menos na Po6voa-de-Santa-Iria, cujas marinhas visi-
tamos. O nudmero das rapacGes é de 4 a 5, por ano salifero.

Rendimento —As 20 marinhas do salgado Norte produzem umas
12.000 toneladas de sal por ano, competindo assim, em média, por cada
marinha 600 toneladas.

Apurdmos, na P6voa, que 24 m2de talho produzem 1 moio por ra-
pacdo, ou cérca de 750 kg.; com 3 rapagdes obtem-se 2.000 a 2.200 kg.
de sal limpo, para os 24 m2— sejam 83 a 91 kg. por metro quadrado de
talho —isto é, 85 kg. em média. Este rendimento é pois maior do que na
margem esquerda do Tejo.

O pessoal das marinhas do Norte do Tejo tem o0s seguintes nomes:
marroteiro, ou de preferéncia mestre da marinha — contramestres que pre-
param a marinha e rapam o sal, rapadores que auxiliam a rapagédo e tra-
balhadores que transportam o sal das marachas para as serras.

1. Algarve

Ao longo da costa meridional de Portugal, de Lagos a Castro-Marim
encontram-se junto a foz dos rios numerosas marinhas que constituem o



Fio. 42 — Atravincar

R. de S& Nogueira — Subsidio para o estudo da linguagem, etc.

Fig. 42 — Alcochete — Embaracliar

Do Subsidio para o estudo da linguagem das salinas,
por R. de S& Nogueira — Lisboa, 1935
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Salgado Algarvio. Dissemos* o que de essencial apuramos sob o ponto de

vista histdrico, situacdo das marinhas e o seu ndmero (227 aproximada-

mente). Pela sua situagdo geografica e peio seu clima o Algarve deveria

ser um grande produtor de sal —como acontece com a regido de Cadiz —

mas esta producdo néo excede como vimos umas 21.000 toneladas por ano.
Visitamos as marinhas do Algarve em Outubro de 1933

Terreno das marinhas —Variavel: ora arenoso, ora argilo-are-
noso — tudo acompanhado por humus e calcario.

O exame quimico e microscopico do fundo duma marinha de Tavira
(Cipriano) e duma marinha em Faro (Mendong¢a) demonstrou-nos o se-
guinte:

Presenca de argila, areias quartzozas, algum calcario e gesso, alguma
matéria organica acastanhada (matérias himicas), mas auséncia de feltro
de algas.

Em Tavira o fundo é pois o proprio terreno batido.

Mas ha& marinhas no Algarve em que se encontram a alcatifa de al-
gas que tem ali o nome de traste.

Assim no salgado de Faro existem marinhas com féltro.

O fundo das pecas (cristalizadores) € entdo constituido também pela
propria terra endurecida, espécie de crosta de lama mas que o sal e uma
alga minuscula ajudam a solidificar. Segundo Lyster Franco, chamam aesta
crosta traste e procura-se evitar feri-lo quando se tira o sal. As vezes éste
traste cria limos. Da-se isso quando ha alguma infiltracdo de agua doce
e que esta predomina em relacdo a agua salgada. Entdo é mister tirar
ésses limos com todo o cuidado para que o traste ndo seja ofendido.
Acrescenta mais o nosso informador que «o habilidoso em tirar o sal é
precisamente aquele que o tira sem ofender o traste, para que o sal ndo
venha misturado com areia».

Duma maneira geral, segundo observamos e segundo as nossas in-
formacdes, pode dizer-se que as algas que podem alcatifar o fundo de cer-
tas marinhas algarvias ndo tém muita consisténcia e estdo muito longe da
rigidez e resisténcia que apresentam nos salgados de Setubal-Alcacer ou
de Lisboa. Aqui esta mais um problema por estudar e resolver: o da cul-
tura cientifica e sistematica do Microcoleus Chtonoplastes.

Em Olh&o o traste pouca resisténcia tem; apodrece facilmente.

Em Castro-Marim o fundo dos talhos é formado por lamas vir-

~Nag. 39 a 42
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gens, negras, muito duras; depois de cavado o terreno (com pa de ferro
apropriada) o fundo ndo precisa ser batido. Durante o inverno, em que
as marinhas sdo alagadas, cria-se uma espécie de I6do que se cobre de
limos. Estes limos sdo limpos no principio do verdo para se tirar melhor
o sal depois de fabricado (E. N. Ascencdo Correia); quando nédo se limpa
o fundo, é preciso muito cuidado na colheita para que o sal ndo fique
ennegrecido. Em Tavira (Marinhas de M. A. Cipriano) também nédo ha
Microcoleus.

Compartimentos —Segundo B. C. Lacerda (1790) as marinhas de
Tavira, de Faro e de Castro-Marim tém trés ordens de reservatorios «que
sdo Viveiros, Caldeiras, Talhos, os quais pela maior parte tem uma ma
disposicdo e figura muito irregular. S&o as ditas marinhas feitas em um
terreno muito apertadol porém esta qualidade contribui para que o sal
seja muito mais branco»2 O mesmo autor nos informa que as marinhas
de Vila-Nova-de-Portimdo tém cinco ordens de compartimentos: Peijos,
Caldeirdes, Caldeiras, Cabeceiros e Talhos. Em Alvor encontrou Lacerda
L6bo quatro ordens: Peijos, Caldeirbes, Caldeiras e Talhos.

Modernamente observa-se o seguinte:

Em Faro segundo Aleo)brado: Tejo, contradejo, governos e barachas
ou pecas; baracha seria pois um compartimento, sinébnimo de pecas. Ndo
encontramos em Faro esta sinonimia. As pecas (cristalizadores) em Faro
sdo também chamados talhdes, segundo nos foi dito.

Colhemos, em Faro, os seguintes termos: Tejo, contra-tejo, gover-
nos e pecas. S& Nogueira encontrou: Tejo, contra-tejo, (tejos das aguas
feitas), corredores, pecas.

O mesmo autor diz o seguinte: em Lagos: viveiros, depositos, cal-
deiras, setias, corredores, talhos. Em Montes-de-Alvor: depdsitos, pecas
ou talhos. Em Castro Marim: depoésitos ou viveiros, caldeiras, travadoi-
ros, talhos. Em Marim: Tejos, contra-tejos, caldeirdo, govérno, corredores,
pecas. Em Tavira: Tejos ou viveiros de dguas quentes, talhos. Em Fuseta:
Tejo, contra-tejo, caldeirdo, govérno e pecas.

Em Tavira, segundo o que apuramos ha o |.° viveiro, o 2.° viveiro
ou govérno e os talhos.

Em Olhdo os compartimentos sdo denominados: tejos, contra-tejos,
caldeirdes, govérno e talhGes (éstes uUltimos compreendem um ndmero
variavel de pecas (Alcotorado).

Argiloso.
2l oc. cit. pag. 164.
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Em Castro-Marim ha: viveiro, caldeiras e dai a 4gua segue por um
régo largo, o travadoiro, que circunda exteriormente a talharia; do tra-
vadoiro a agua penetra nos talhos por pequenos canais, chamados olhaes,
abertos nas barachas (Alcoforado).

Este autor informa mais o seguinte: no concelho de Loulé ha duas
marinhas em Farrobilhas com governo, meio-governo e pecas; em Ludo
e Navalhas ha duas marinhas com corredores e pecas.

As observacdes que colhemos ndo se referem a existéncia de mari-
nhas exploradas em Loulé. Em relagdo a Lagoa (margens do rio Silves)
Alcoforado indica duas marinhas, Tilheiro e Mexilhdo com caldeiras e
pecas. Hoje existem marinhas em exploragdo 1 no concelho da Lagoa na
Mexilhoeira-da-Carregacdo e em Ferragudo. Alcoforado nédo se refere as
marinhas exploradas em Tavira.

As divisdes entre os compartimentos da marinha (marachas, bara-
chas, etc) denominam-se em Faro, madril quando se trata de caminho
largo, que serve para o transporte do sal para as serras; quando mais es-
treito chama-se brachil segundo ouvimos ou marchil (Lyster Franco).
Em Tavira ha barachas e passeio ou madril (Lepierre).

As serras de sal tém disposi¢cdes semelhantes as de Alcochete. A
propdsito de madril diz S& Nogueira que ndo encontrou éste térmo em
Faro. Quando da nossa visita (Outubro 1933) tomamos apontamento
déste térmo, ai usado, segundo nos informou, junto as marinhas, 0 mes-
tre das marinhas das Sras. Mateus.

Preparacdo e trabalhos —Os trabalhos iniciam-se em Marco e
Abril, com a sangria (escoamento da agua hibernal) e com a limpeza dos
reservatorios.

Assim em Faro limpam-se os tejos, contra-tejos e governos;
depois descarregam-se as pegas para 0S compartimentos precedentes e
limpam-se.

Os trabalhos da colheita ou apanha do sal nas marinhas, a sua jun-
¢do em serras, a cobertura destas com junco, efectuam-se como no sal-
gado lisbonense. Comeca a apanha em Julho e termina em meados de
Setembro. Fazem 3 a 4 colheitas (rasa) por ano, como nas margens
do Tejo.

Quem dirige a marinha chama-se encarregado ou manajeiro. Al-
coforado cita éste Gltimo térmo, para Faro; ndo ouvimos ai esta palavra,
mas sim, encarregado ou mestre.

'pag. 40.
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Em Olh&o quem dirige a marinha é o satineiro que procede as se-
guintes operagdes: deslagamento (evacuar as aguas do inverno), limpeza,
redoria e carreto (Alcoforado).

Em Castro-Marim os sanheiros (marnotos) procedem primeiro a
sangria (escoamento) e depois a limpeza; quando as Aguas, bastante
concentradas ja, apresentam cristais de sal diz-se que se constelam. Ao
fim dum més efectua-se a primeira rasa; um més depois tira-se a segunda

rasa, e em anos favoraveis, com 20 a 30 dias de intervalo colhe-se uma ter-
ceira e mesmo uma quarta rasa. Em meados de Setembro ou mesmo em
Outubro as marinhas sdo anaguadas (cobertas com a dgua do Guadiana).

Marinha em Tavira —A titulo de exemplo duma marinha no
Algarve podemos expor as informagdes que nos foram amavelmente for-
necidas pelo proprietario de marinhas em Tavira, o Sr.Joaquim Antonio
Cipriano, informacdes que serviram de base para os calculos que seguem.

A marinha sita no Vale de Caranguejo consta de duas pecas pre-
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paratérias: 1.° — o viveiro de agua fresca, que recebe directamente a dgua
do mar; dimensdes 400mX 110 ra sejam 44.000n2 Dai a dgua segue para
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0 20 viveiro, denominado govérno, com as dimensdes do primeiro. Do
20 viveiro a &gua, jA concentrada a 20° —24° B.§ alimenta os talhos.
O 20 viveiro estd sempre recebendo dgua do primeiro conforme a neces-
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sidade. A altura da agua no 2° viveiro € de 5 a 7 centimetros. As mari-
nhas propriamente ditas compreendem 584 talhos e medem 650 metros
de comprido por 40 metros de largo. Os 40 metros de largo tém quatro
carreiras de talhos. Cada talho mede 8mX 5 m30, sejam 42n24 de super-
ficie. Trés corredores, no sentido longitudinal, regam a talharia; a talharia
é rodeada por corredores. Os corredores ttm O0m40 de largura. Dois pas-
seios ou madris, com 1m20 de largura percorrem tdda a marinha; os
talhos sdo separados uns dos outros por barachas, de O0m50 de largura;
sdo perpendiculares aos madris (vide as respectivas gravuras). Sdo 9 as
marinhas com as seguintes dimensfes: 1.° —650mX 40m, 2.° —
50mX50m 30— 126mX 14fl 40—84mX13rg 5° —63™X13'n, 60—
77mX 13™ 70— 63mX 13m 8° —84mX1l3m e 90—54«iX 13m
Estas marinhas produzem 700 a 800 moios; como cada moio, em Tavira,
mede 1.200 litros e pesa aproximadamente 1.000 kgs., sdo pois 700 a 800
toneladas para a produgdo total.

Na ocasido da colheita do sal, como verificamos, a 4gua-mai mar-
cava 27 a 28° Baumé a 27°5 de temperatura.

Podemos com os dados pendentes estabelecer os seguintes calculos:

ra m m

Viveiro. . . 400X110 44,000

Governo. . 400X110 44.000

l.a marinha 650 X 40 26.000

2.a » 50X 50 2.500

3.a » 126 X .14 1.764

4a » 84X 13 1.092

5a » 63X 13 819

6.a > 77X 13 1.001

7a » 63X 13 819

8a > 84X 13 1.092

9a » 54X 13 702 35789

Cada talho 8 X 53 424

584 talhos . 24.761

logo:
m

VIVEITO oo 44.000 seja 39 o/,
GOVEINO coeeeeeeeeeeeeseeeeeeeeeeeeeeen 44.000 39 »
TalN0S e, 24.761 22 »
Superficie 0 til....ns 112761 ou 1127 Hect. 100 o/0
Corredores, madris, barachas 11.028

Superficie total........cccooonninn 123789 ou 1237 Hect.



Fio. 44 — Despejar da canastra sbbre a serra

R. de S&*Nogueira — Subsidio para o estudo da linguagem das salinas

Fig. 45— Alcochete — Cobrindo a serra com palha

Do Subsidio para o estudo da linguagem das salinas, por R. de S& Nogueira, Lisboa, 1935
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Temos pois 78% de viveiro e de govérno e 22% de talhos. Dai vé-se que 1n®
de talho precisa de 3mJ,5 de superficie preparatoéria:

112761 - 24761 _ 88000 _ .. 10022 _
24761 24761 ' 22

Esta relacdo aproxima-se muito da do salgado de Alcochete, em
que para | n2 de talho, corresponde 4m2de compartimentos preparatérios.

A notar também nesta marinha de Tavira o niumero muito reduzido
de ordem de compartimentos; apenas trés: Viveiro, Qovérno (ou 2.° vi-
veiro) e talhos. Sob éste ponto de vista é de tddas as marinhas que
conhecemos a que menor ndmero de reservatorios apresenta e condiz
com o que ha 150 anos C. B. Lacerda Lobo observou (ob. cit. pag. 154).

(Vide as gravuras n°s 51 e 52 da marinha de Tavira).

Em relacdo a producdo calculamos o seguinte: Produzindo esta
marinha, em média, 750 toneladas de sal por ano e sendo a sua super-
ficie total de cerca de 12 hectares, cabe por cada hectare, 62 toneladas.
Por cada metro quadrado de talho corresponde uma producdo de 30 kgs.1
semelhante a de Aveiro.

Qualidades do sal—Em Faro prepara-se o sal fino e o pouco
grado. Em Olhdo: sal branco fino, escuro e grosso. Em Lagoa o fino e
graddo. Em Tavira, o fino e o grado (grosso); segundo ali nos inforna-
ram, o sal mais fino é produzido nos talhGes pequenos e resguardados
dos ventos; o sal grado é produzido pelas marinhas mais batidas pelos
ventos. Em Tavira também se produz sal de espuma (sal superficial im-
pelido pelo vento para a beira das pecas), nome que ali ouvimos e va-
riedade que analisdmos.

Na costa do Algarve basta, segundo o que nos disseram, que chova
abundantemente durante uma hora para que as marinhas fiqguem alagadas
e de ali em diante a producdo é muita diminuta. Dizem entdo os praticos
que a marinha «arrefece» deixando de cristalizar sal.

No salgado algarvio a safra do sal ocupa homens e mulheres. As
mulheres usam revestir as pernas até os joelhos com grossas meias sem
pés; transportam o sal para as serras a as lamas da limpeza; aos homens
cabe, usualmente, a apanha do sal.

i 7501

30 kgs.
24.761 2
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Vimos, em Faro, as mulheres, levando o sal em cestos a cabeca, com
a cara tapada com um lenco para se proteger do sol que as queima
(veja-se a fotografia que tirdmos).

Antes de ultimar éste capitulo s6bre o salgado algarvio devemos
dizer que Aimé Girard, na sua extensa monografia, nenhuma descricdo
nos deixou da inddstria do sal no Algarve.

Reproduzimos aqui, por ser interessante, os resultados da andlise
a que procedemos sbbre a agua-mdi duma marinha de Tavira, depois
de extraido o sal. A amostra foi colhida por nos.

Agua-mai de Marinhas de Tavira (sr. A. Cipriano)

Outubro 1933

Densidade a 170—1.265 (30°,2 B¢
Residuo séco a 180° — 403,36 gr. por litro

Por litro (em gramas)

Anides gr. equiv. Catides gr. equiv.
[0 [ ] o ISR 185.050 5.221 SO0 58.282 2534
Acido sulfurico........... 64012 1333 POtASSIO .o 16.074 0.412
» carbénico, COH .. 11712 0192 Calcia.iiiiiei nulo
»  NIErico.ine, nulo
Bromo ..., 2500 0031 MagnNeéSio...nns 46364 3.831
10d0 e . nulo
263.274 6.777 120.720 6.777
Anides.. 263.274 gr.

CatifeS. s 120.720 >
383994 »

sejam 384 gramas por litro.

Rendimento médio — Dissemos que, presentemente no Algarve
0 numero de marinhas exploradas é de 227 e a producdo aproximada-
mente de 21.000 toneladas —o que d& em média 90 toneladas por cada
marinha; producdo da ordem da grandeza da de Figueira-da-Foz e infe-
rior @ média dos demais salgados.
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Pocos salgados
I. Rio-Maior

Deixando as salinas maritimas vamos tratar agora das salinas cuja
adgua € alimentada por pogos. Mais acima, pag. 42 e seg.), dissemos o
essencial sdbre o local, a historia, a produ¢do déste salgado, muito inte-
ressante sob varios pont8s de vista. Trataremos aqui da parte técnica. Os
elementos basilares déste pequeno salgado — cuja produgdo ndo excede
como vimos 1500 toneladas anuais —sdo o pogo—a agua néle con-
tida e os talhos. Do poco ja relatamos o essencial. A toalha aquifera sal-
gada que alimenta o poco é abundante. A 4gua explorada para o sal apre-
senta a seguinte composi¢do, segundo a andlise a que procedemos, em
amostra colhida por nés, em 10 de Agosto de 1934.

Anélise da Agua do Poco de Rio-Maior
10 de Agosto de 1934

Densidade a 30° — 1.142 (18° Bé)
Residuo séco a 180° — 223,56 gr. por litro

Por litro (em gramas)

Anides Gr. Equiv. Catifes Gr. Equiv»

130460 3.680 3.650
3190 0.066 0.020
» carbénico CO:H . . 0.207 0.003 0.064
nulo 0.015

Bromo. ... 0.025 -
133882 3.749 86.184 3.749

Sejam:
Anibes 133.882 gr.
Catibes 86.184 »
220.066 »

10
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Estes 220 gramas por litro sd0 quasi inteiramente constituidos por cloreto de sédio
(213,34 gr.), como se vé da pequena tabela seguida, que da a composi¢do aproximada:

213,34 gr- por litro
148 » » »

Cloreto de SOAi0.......cccooevieicceeceeeee e

»  » POLASSIO s

» » magnésio

0.49 »

»

Sulfato de CAICIO......cooormoeeeeccecccccerereeeeeeeeeeeeeess o e 43T » > >
Vestigios de brometos, de carbonatos de calcio
€ de MagNESiO. .o

Mineralizagéo . . .

0.38 » » »
220.06 » » »

Os 220 gr. por litro correspondem a 220 kg. por metro cubico.

O cloreto de sodio corresponde a 96°/0 da mineralizagdo total,
quere dizer que a agua do poc¢o de Rio-Maior é constituida por cloreto
de sédio quasi puro.

Comparando a composicdo da agua do Poco de Rio-Maior com a
a agua do oceano vé-se que a agua de Rio-Maior € sete vezes mais mi-
neralizada do que a do Oceano; além disso € muito mais rica relativa-
mente, em cloreto de sédio, do que a do oceano ou por outras palavras,
o cloreto de sddio, na agua de Rio-Maior, é acompanhado por uma per-
centagem menor de outros sais do que nas aguas do mar:

Oceano Mediterraneo Rio-Maior
(Caparica)
grs. grs. grs.
Mineralizagdo (por litro)............. 385 39,0 220,0
Cloreto de sddio (por litro) 30 30,2 2133
Percentagem de cloreto de sodio . . . 77,9 0o 77,4 %o 96,0 %

Nas &guas do mar a percentagem do cloreto de sodio, em relacdo
a dos outros sais, € pois de 77 a 78% ao passo que atinge 96% na agua
do Pogo de Rio-Maior. Dai duas conclusdes que a pratica e a andlise
verificam: 1» grande facilidade em Rio-Maior, em obter sal comum-
2.° grande pureza do sal obtido. A nascente de Rio-Maior é abundante.
Diz Alcoforado que do poco se extraem 32 litros por minuto, ou 46.080
litros por 24 horas, visto o trabalho ser de dia e de noite. Acrescenta
éste autor que durante os cem dias da safra a dgua extraida do pogo
sera de 4.608 metros cubicos. Podemos efectuar o célculo duma maneira
diferente: sendo a producdo anual de 1500 toneladas de sal e contendo
a agua 220 grs. de sais por litro — sejam 220 kg. por metro culbico —
€ preciso evaporar 6.800 metros cuUbicos de &gua, 0 que corresponde,
numa safra de 120 dias, a 56 m3 por dia e, numa safra de 100 dias, a
68 m3 Podemos tomar como média 60 m3 volume que os salineiros de
Rio-Maior tém de tratar diariamente.
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A 4gua de Rio-Maior é muito densa 0 = 1142 ou 18° Be) a tal
ponto que um homem que cai no pogo ndo vai até ao fundo: boia a tona
da A4gua; acidente que se tem dado muitas vezes. Alcoforado diz que
a agua tem 20% de substancias dissolvidas; a analise que efectudmos
prova que esta percentagem € maior, pois atinge 220 grs. por litro —
ou 22 %.

Como agua de pogo salgado, € das mais mineralizadas do globo.

Compartimentos—Ja dissemos que existem no Vale de Rio-Maior
450 talhGes ou reservatérios para cristalizacdo do sal. A forma déstes
talhos, ou talhdes, é geralmente paralelipipédica e irregular (rectangulo,
trapézio, etc) como se pode verificar nas nossas fotografias. Dimensdes
médias ImX 5 m O fundo é de terra argilosa (ch@o de tufo); outros talhos
sdo acimentados. Os talhos sdo dispostos em anfiteatro sendo o plano
inclinado que ocupam cavado a meia encosta e na quebrada dum monte
(Alcoforado)l.

Junto a alguns talhos encontra-se um compartimento chamado
reserva ou esgoteiro. Os talhos, quando do mesmo nivel, sdo divididos
por tdbuas; quando o nivel é diferente fazem-se muros de terra, chama-
dos baratas de 50 a 60 cm. de largura e 40 cm. de altura. A distribuicdo
da 4gua do pogo para os talhos faz-se por rigueiras abertas na parte
superior das baratas. Os talhos cujo fundo é do proprio tufo tém no meio
uma lagea de cantaria rectangular, a carreira, de 4mX | m bem plana, e
de 3 cm. de espessura que serve para lavar o sal com a propria agua-mai
do talho.

Obtencdo do sal—No comégo do verdo o marinheiro, que trata
da salina, comeca por limpa-la do 16do que durante a invernia foi arras-
tado pelas aguas da chuva da encosta; éstes lodos podem atingir 40 cm.
s6bre a talharia, diz Alcoforado. O 16do ¢ tirado por rodo e levado em
cestos para fora da marinha, donde voltard naturalmente no inverno se-
guinte.

Segue-se a amanhacdo da marinha que consiste em alagar os talhos
com uma camada de agua de seis centimetros aproximadamente de altura.
Para isso duas cegonhas movidas a braco tiram sem parar, de dia e de
noite, a 4gua do poco por meio de baldes; a dgua cai dos baldes em dois
canais chamados rigueiras-mestres e dai por cima das baratas pelos ri-
gueiros entra nos talhos por pequenas aberturas —as babeiras. Se o

1Loc. cit. pag. 124
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terreno é de tufo, é indispensavel prepara-lo, endurecendo-o por evapora-
¢Oes sucessivas da agua que vai deixando uma camada de sal que torna
0 terreno resistente. Para evitar éste trabalho muitos talhos tém o fundo
acimentado, como ja se disse. Acaba-se por cobrir os talhos com 6 cm.
de agua do poco. Como éste liquido tem j& uma densidade de 18° Bé
produz rapidamente sal cristalizado; algumas horas depois do alagamento,
com efeito, a 4gua comeca a coalhar e pode-se comecar a colheita.

A 4gua € renovada sem nunca evacuar as aguas-madis durante os
quatro meses que dura a safra. O sal colhido nos talhos cimentados é
tirado de dois em dois dias em cestos, para pequenas eiras préximas,
onde seca.

Se o sal é colhido nos talhos com fundo natural é submetido a
uma lavagem sobre a lagea do talho: para isso (fig. 50) o sal, disposto
em pequeno monte cénico numa das extremidades A da pedra, é lavado
com um rodo na agua-mai que cobre a lagea numa altura de 2 a 3
centimetros, fazendo-se, & medida, com o mesmo rodo, um outro monticulo
na extremidade oposta B da pedra até que o primeiro monticulo tenha
desaparecido. Da extremidade B é levado novamente para A, lavando-se
no intervalo. Repetem-se quatro vezes estas lavagens e transportes do
sal duma ponta a outra da pedra. O sal fica assim privado da terra que
trazia ao rer.

Um dos aspectos pitorescos do salgado de Rio-Maior é a ilumi-
nacdo que se torna indispensavel visto o trabalho ser diurno e noturno;
para isso recorre-se a candeeiros de petrdleo. A safra acaba normalmente
em fins de Setembro, principios de Outubro, s6 parando havendo tro-
voada. Veremos, na parte econdmica desta obra, que a exploracdo do
sal em Rio-Maior toma o aspecto um pouco comunitério.

O sal preparado em Rio-Maior é muito puro, porque se forma e num
meio ja de per si, muito puro, como ficou dito. As médias das nossas
analises (veja-se a parte analitica) atinge quasi 99 % de cloreto de sédio.
—E o sal industrial mais puro que temos encontrado.

Fabricam-se trés qualidades de sal: grosso, fino e em queijos

Algumas palavras, para acabar, sébre o rendimento:

Sendo a producdo anual de 1500 toneladas aproximadamente e
450 talhos em exploracdo, durante 120 dias, e contendo a agua 220 kg.
de sal por metro cubico, o seguinte quadro resume a producédo:

Todos os talhos Um talho
por safra por dia por safra por dia
Agua evaporada........cenennnn. 6.800 nH 60 m3 15m3 125 litros

Sal obtido....coiciis e 1500 T. 125 T. 3.300 kg. 27 kg.
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Pode tomar-se como média da superficie de cada talho uns
50m2J. A superficie total dos cristalizadores serd pois aproximadamente
50m2x450 — sejam 22.500n% O rendimento por metro quadrado e por
ano salifero sera pois de 66 kg.— ou 660 toneladas por hectare de
superficie cristalizadora. Finalmente a producdo diaria por metro quadrado
é de 550 gramas de sal.

IL Sismaria (Monte-Real)

A péag. 45 ja dissemos o essencial sobre esta exploragdo, do mesmo
tipo do que a de Rio-Maior, embora muito menos importante, pois a sua
producdo orca entre 100 a 120 toneladas anuais. Daremos mais algumas
informagdes de ordem técnica:

Agua —A 4gua que brota no campo de Sismaria e que alimenta
os talhos, tem uma mineralizacdo de 31 gr. por litro, dos quais 26,58 de
cloreto de sddio —seja 85,7%. A composicdo da agua € a seguinte:

Poco de Agua salgada —Sismaria (Monte Real)
Agosto de 1934

Densidade a 22° — 1.020
Residuo séeo a 180°— 319r-,314 por litro

Por litro
Anides gr. m.eq. Catides gr. m. eq.
(O3 o 1 oo JN T 16,130 454 SOAIO e ' 454
Acido sulfarico........... .. 2,806 584  POtASSIO..coooiioeisiiessrine, : 2
» carbonico (CO3H) o0.44523 7,3 Calcio.. 48
»  NIriCO..iiciiiee, 0,001.8 — Magnésio ... 15,7
» sulfidrico.. vestigios Ferro.
Bromo . . .. »
Acido silicico (em Si02 . o0.011 —
19,394.1 5197 11,6757 519,7
Mineralizagéo:
Anibdes........ 19,3831 gr.
Catides............. 116757 »
Silica... 0,011 »

31.0698 » ou 31gr-070

17ma IQm de comprimento por 5m a 6m de largura.
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Composi¢do aproximada:

gr.
Cloreto de SO Ai0 .o, 85,70/0
Sulfato de POLASSIO....ccocninircirieiieiins e 0,176
» » CAICTO oo eeeeeeeeeeits e 2762 » 89 »
» > magnésio.... .
Carb.o &cido de CAlICIO....ccveiiiiciiis e 0591 » 19 »
Nitrato de SO0 .cciiiiececccreiens e 0,002
STHCA oo e

31,070

Vé-se que a agua de Sismaria € um pouco mais fraca do que a do
Oceano (respectivamente 31,3 gr. e 38,5 gr.).

E muito carregada de sais de calcio (sulfato e carbonato) que per-
fazem quasi 11% da mineralizacdo total. A percentagem relativa em cio-
reto de s6dio —85,7% — menor do que na agua de Rio-Maior (96,0)
¢ ainda assim maior do que na agua do mar (77,4%). Por isso o sal de
Sismaria ndo pode aspirar a urna pureza muito maior do que o sal das
marinhas oceanicas; com efeito as nossas andlises ddo, como média 96,6%
de pureza em cloreto sédico. (Vide a parte analitica).

Marinha —Ja a descrevemos a pag. 45. Por isso limitar-nos-emos
a parte técnica, alids de pequena importancia: muitos taboleiros sdo aci-
mentados; outros tém o fundo formado por saldo (terra barrenta com
humus). Observamos que a agua dos talhos marcava 24° Bé, quando da
nossa visita.

Produz duas qualidades de sal: o sal bruto e o sal refinado, éste
ultimo € apenas o primeiro, séco, moido e triturado; ndo sofre pois refi-
nacdo alguma. A dessicacdo faz-se numa estufa aquecida com a turfa
do sitio.

O sal de Sismaria encontra aplicagdo na salga da manteiga.

A safra efectua-se de Maio a Setembro e é prejudicada pela lentidao
da evaporacdo e pelas chuvas. Desde a entrada do liquido na marinha até
dar sal decorrem 15 dias.

[Il. Porto-Monis (Leiria)

J& descrevemos éste poco de agua salgada (pag. 46) que durante
alguns anos, até 1932, produziu sal. Quando visitamos o local (1934) a
marinha que ocupa quasi meio hectare tinha desaparecido e apenas
havia, no seu lugar, um terreno inculto.

Transcrevemos aqui a andlise da agua de Porto-Monis colhida por
nos. Por ela se vé que a mineralizacdo atinge 106,8 gr. por litro, formada
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por 1005 gr. de cloreto sédico (94,1 %). Trata-se pois duma agua de boa
qualidade para produzir sal. Vé-se também que a mineralizacdo desta agua
€ quési trés vezes maior de que a do Oceano.

Agua do tanque do Porto-Monis — Arrabalde (Leiria)
Colhida em 9 de Agosto de 1934

Densidade a 30° — 1.069 (90,4 Bé)
Residuo séco a 1800— 108,3 gr. por litro

Por litro (em grames)

Anides Gr. Equiv. Catibes Gr. Equiv.
ClOrO o, 62392 1.760 1720
Acido sulfarico........... 2110 0044 POtASSIO.merereveciiiiinn 1910 0049
» carbénico CCPH . . 0213 0003 CAlCIO.ccmrreeiieis 0343 0017
»  NItrico., nulo Magnésio.....cominererininnns 0240 0.020
» silicico (em SO2. . vestig. Ferro.. i vestig.
Bromo....cne 0,035
10d O e nulo
64.750 1.807 42.053 1.806
Mineralizacao:
Anibes 64.750 gr.
Catibes 42053 »
106.803 »

Composicdo aproximada:

Cloreto de sO6dio......ccevecviennen. 100.53 ou 94,1%
» » potassio 298
Sulfato de potasSio......... 0.78
» »  CAlCIO.ieierce, 1.16
» » Magneésio...... 108
Carbonatos, brometos, etc. . . . 0.27
106.80

Comparamos no seguinte quadro a composicdo das diversas aguas
dos po¢os com a do mar.
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Comparacédo das aguas do Oceano Atlantico
com as aguas salgadas dos pocos

Agosto de 1934

Oceano Pogo Pogo Pogo

(Caparica) Sismaria Porto-Monis Rio-Maior
DENSIAAAE.....ovirrseeree st 1.0245 1.020 1.069 1.142
Grau Baumé... 3°.4 20.7 9.4 180
Residuo por litro . 38gr.5 31gr.3 108gr.3 223gr.5
Sal (CI Na) ... 30gr.0 260r.5 100gr.5 213gr.3
Cl Na % do residuo........oowecommeeervcimnnnrernens 77.9 85.7 M1 97.0
(08 1 Y (o TSR 20gr.28 16gr.I3 62gr.39 130gr.46
BIrOM Ottt Ogr.050 — Ogr.035 Ogr.025
Mineralizagéo relativa em Cl Na............... 1 0,88 3.35 711

Para ultimar éste capitulo das aguas salgadas de pocgos transcreve-
mos aqui 0 resumo duma analise, feita por n6s em 1918, de uma agua do
mesmo tipo e da mesma regido —agua que por evaporacdo também daria
sal. Nao é explorada sob éste ponto de vista:

Agua do Picoto (Monte Real)

Residuo por litro (a 110°). . . . 18gr-,968
(02 [ Y o TR 99'-,457.2 Ogr-,003
140 SUIfATICO....ooccveciiieeeiein Igr-,936.4 5gr-,750
» carbénico CO3 . Ogr-,084.0 . Ogr.,831
»  NIFICO.crcene Ogr-,000.3 Magneésio..... Ogr.,215.6
Matérias organicas (Ac. Oxal.)  Ogr.,008.7 Alcalinidade em CQX¥a . Ogr.140

Devemos finalmente frisar que, nas suas memorias, nem Lacerda
Lobo, nem Aime' Girard, fazem referéncias ao sal produzido pelas aguas
dos pocos (Rio-Maior, etc).

Observacbes e Resumo

Chegados ao cabo da exposicdo da técnica seguida nos diversos
salgados portugueses torna-se interessante apresentar algumas compara-
coes, evitando assim ao leitor o trabalho de as procurar:1

1—Natureza do fundo das marinhas—a) Constituido essen-
cialmente pelo proprio terreno: Aveiro, Figueira, a maior parte do Algarve,
Rio-Maior, b) constituido por algas (traste, cozimento, casco): Setubal,



Fig. 50 — Rio Maior — Lavagem e apanha do sal

(Dr. Canto Brandéao, fotografou)
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Lisboa S. e N., parte do Algarve. Chama-se traste em Alcochete, Faro,
Marim, Alvor, Lagos—casco em SetUbal-Alcadcer—cozimento em Alcochete
e nas outras marinhas do S. e N. de Lisboa.

Il —Nomenclatura dos compartimentos das marinhas —
Dispostos desde o mar até aos cristalizadores do sal:

a) Aveiro —8 ordens: Viveiro, algibés, caldeiros, sub-cabeceiras,
talhos, cabeceiras, meios de cima, meios de baixo.

b) Figueira-da-Foz — 6 ordens (Lacerda L6bo): Viveiro, vasa, entre-
banhos, cabeceiras, talhfes, talhos —9 ordens (Alcoforado,
Lepierre): viveiro, vasa, entrebanhos, cabeceiras de cima, cabe-
ceiras de baixo, sertdes, talhdes, talhos de cima, talhos de baixo.

c) Arelho (Lepierre) —9 ordens: viveiro, vasas, entrebanhos, meia
cabeceira, cabeceira, sertdes, talhdes, praia do meio, praia do
baixo.

d) Lisboa (Norte do Tejo) —5 ordens: pejo, caldeirdo, caldeiras,
cabeceiras, talhos —ou 6 ordens: pejo, caldeirdes, caldeirinhas,
caldeiras, cabeceiras, talhos.

e) Lisboa (Sul do Tejo) —5 ordens: viveiros, caldeirdes, caldeiras,
cabeceiras, talhos ou — 7 ordens (Alcochete): viveiro, reserva,
contra-caldeira, caldeira de moirar, caldeira do sal, caldeira
brava, talhos (Marinha Nova da Bomba) — ou Alcochete (Le-
pierre) (M. de Pancgas) 5 ordens: viveiro, reserva, caldeira, ca-
beceiras, talhos — ou Alcochete (S& Nogueira) — 6 ordens: vi-
veiro, reserva, caldeirbes, cabeceiras, caldeiras, talhos.

f) Setubal-Alcacer (Lac. Lébo) — 4 ordens: pejo, caldeirdes, caldei-
ras, pe¢as (em Setdbal). Em Alcacer: Praia, caldeirdes, cal-
deiras, pecas.

Setubal e Alcacer (Alcoforado) — 5 ordens: pejo, caldeiros,
caldeiras, pecas grandes, pecas pequenas. Alcochete (L. Mar-
tins) — 4 ordens : loica, caldeira de resguardo, caldeira de con-
serva, pecas.

g) Algarve (Tavira, Faro, Castro-Marim) (Lac. L6bo) — 3 ordens:
viveiro, caldeiras, talhos. — 6 ordens (Alcoforado): tejo, con-
tra-tejo, caldeirBes, governos, talhdes, pecas.

Portiméo (Lac. L6bo) — 5 ordens: pejo, caldeirdo, caldeiras,
cabeceiras, talhos.

Alvor (Lac. Lébo) — 4 ordens: peijo, caldeirdes, caldeiras,
talhos.
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Faro (Alcoforado) —5 ordens: tejos, contra-tejos, governos,
pecas ou barachas.

Faro (Sa Nogueira) —4 ordens: tejos, contra-tejos, corre-
dores, pecas.

Olhdo (Alcoforado) — 5 ordens: tejos, contra-tejos, caldei-
rdes governos e talhdes.

Castro-Marim (Alcoforado, Lepierre) —3 ordens: viveiro,
caldeiras, talhos.

Castro Marim (S& Nogueira) — 3 ordens: viveiro ou depo-
sito, caldeiras, talhos I.

Loulé (Alcoforado) — 4 ordens: viveiro, govérno, meio go-
Vérno, pecas.

Lagos (S& Nogueira) — 6 ordens: viveiro, depdsitos, cal-
deiras, setias, corredores, talhos.

Montes-de-Alvor (S& Nogueira) — 2 ordens: depdésitos,
pecas ou talhos.

Tavira (Lepierre) — 3 ordens: tejo, govérno, talhos.

Tavira (Sa Nogueira) — 2 ordens: tejo ou viveiro de aguas
guentes, talhos,

Marim (S& Nogueira) — 6 ordens: tejos, contra-tejos, caldei-
ras, govérno, corredores, pecas.

Fuseta (S& Nogueira) —5 ordens: tejo, contra-tejo, caldei-
rédo, govérno, pecas.

h) Rio-Maior, Sismaria — talhos.

As nomenclaturas precedentes provam a sua grande variedade,
conforme os salgados — e dentro da mesma regido salicola observam-se
também diferencas.

Vé-se que o reservatério que recebe primeiro a agua do mar tem
diversos nomes: viveiro, pejo ou peijo, tejo, praia. Os Ultimos compar-
timentos, onde o sal cristaliza, sdo denominados, em geral, talhos, mas
também ha meios (Aveiro); praia (Arelho); pecas em diversos pontos
do sul do pais; barachas, talhoes.

Duma maneira geral o nimero dos compartimentos, em muitos
salgados, é exagerado. Somos de parecer que nada se perdia em diminuir-
-lhes 0 nimero que ndo deveria exceder 3 ou 4.

1S4 Nogueira indica também travadoiros; ndo sdo compartimentos, sdo regos
que conduzem a agua.
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III—Divisdes dos compartimentos—Os caminhos, pequenos
muros e divisbes que separam 0s compartimentos tém nomes diversos:
bctrachas, marachas, marachdes, madriz (Setubal), brachil (Faro) madril
(Tavira) barata (Rio-Maior), machos, taboleiros, silhas, carreira do ma-
Ihadal.

Nas pdaginas que precedem referimo-nos a éstes termos.

Consultar também S& Nogueira (obra citada).

vV — Superficies relativas dos compartimentos, conforme
os salgados —No decorrer da nossa exposicdo tivemos ensejo de in-
dicar as relagdes das superficies dos compartimentos das marinhas. Reti-
fiimos na pequena tabela seguinte o que apuramos e que demostra a
variedade, para ndo dizer a arbitrariedade, que preside a construcdo das
marinhas de certos salgados:

Percentagem das Superficies relativas

Aveiro Figueira Setubal Lisboa- Lisboa- Algarve

-Sul -Norte (Tavira)
S, preparatc’)riaj Viveiro......... 35 55 40 50 56 39
Outros reservatorios 55 38 20 30 28 39
S. cristalizadora — Talho0S....cenee. 10 7 40 20 16 22

10 100 100 100 100 100

dai se calcula a superficie preparatéria correspondente, em cada salgado,
a | X2 de cristalizador (talhos):

Aveiro Figueira  Settbal Lisboa-S. Lisboa-N. Algarve

Superficie preparatéria 9In? 13 nt- 1,5 4m 52 35
Cristalizador.............. 12 1m? 1m2 1m2 1m2 1m2

Ressalta déste pequeno quadro a supremacia, sob éste ponto de
vista, do salgado Setubal-Alcacer, visto que basta |25 de compartimento
preparatério (para 1m- de talhos) em vez de 4, 5 9 e 13n® nos outros
salgados.

Verifica-se também —ja o dissemos — que a maior superficie rela-
tiva dos cristalizadores de Setlbal ndo é obtida a custa da reserva (vi-
veiros ou pejos), que regula em média por uns 40°/0, mas é obtida a
custa dos diversos reservatorios que seguem esta reserva — reservatorios
gue atingem mais de metade em Aveiro (55 %) e somente um quinto (20%)
em Setubal. Debaixo déste ponto de vista as marinhas do sul (Lisboa,
Setlibal, Algarve) sdo construidas mais economicamente do que as do
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Norte (Aveiro, Figueira); o exame dos pequenos quadros acima transcritos
assim o prova.

V — Obtenc¢do do sal~ Os trabalhos preparatérios das marinhas
pouco variam nos diversos salgados: consistem como dissemos em lim-
peza e consertos.

A propésito da altura da agua nos viveiros e na talharia achamos
interessante transcrever aqui o que sdbre o assunto, em 1790, nos deixou
Lacerda Lobo. Poucas modificacbes ha que fazer a estas observacdes do
nosso erudito predecessor:

A — Altura da agua nos viveiros —Vana de 1 palmo a 16 palmos
(ob. cit. pag. 1681—22 cm. até 3,52 m.).

B — Alturas da agua nos cristalizadores (talharia) — (Lacerda Lobo
pag. 167):

Aveiro. . 4 a 10 linhas (9,2 mm. a 23 mm.).

Figueira. 4 a 10 linhas (9,2 mm. a 23 mm.).

Lisboa. . 1 polegada até 3 polegadas 27,5 mm. a 82,5 mm.).

Setubal . 3 a 7 polegadas (825 mm. a 1925 mm.).

Algarve . 2 a 4 polegadas ou 4 a 8 (55 mm. a 110 mm.— ou 110 mm. a 220 mm.).

C — Tempo entre cada redura (colheita do Sal):

Aveiro......... Todos os dias — ou de 2 em 2 dias ou de 3 em 3 dias (nevoeiro,
pouco vento).

Figueira . . . . De 3 em 3 dias.

Lisboa No Ribatejo: 8, 15 ou 25 dias, mais ao Sul 30 a 40 dias.

Setubal Quasi tdédas as marinhas: 40 dias; algumas marinhas 25 a 30 dias; pou-
cas 15 dias (é pois o contrario do Ribatejo).

Algarve . ... Na maioria das marinhas 20 a 30 dias; algumas 15 a 20 dias; poucas
8 a 10 dias.

D — A extraccéo ou colheita do sal dos cristalizadores, com o rédo
tem os seguintes nomes2

Aveiro — Redura e rer.
P6voa-de-Santa-lria — Rapar, rapacéo.

iUm palmo (8 poleg.) = Om,22.

Uma polegada (12 linhas) = 0",0275.
Uma linha=0m,0023.

2Ver Sa Nogueira (ob. cit) pag. 122
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Alcochete — Rapar, rer, rapacdo, apanha, tirada.
Ja dissemos que ai usa-se, para as sucessivas colheitas: rasa»
rapa, rapdo, neta, bisneta, trineta . . .
Também dissemos que a palavra rasa ja se usava no século xv.
Algarve — rer e redoria (Faro, Lagos, Alvor, Fuseta, Marim). Rasa e puxar
(Castro-Marim, Tavira).

E. — Salineiro é termo genérico apenas, mas que ndo se aplica em
geral ao operario que dirige a marinha. Conjugando as nossas observagdes
com as de Alcoforado e Sa de Nogueira temos os seguintes nomes para
indicar o capataz da marinha:
Aveiro: marnoto — Figueira: marnoteiro — Lisboa: marnoteiro (Alcochete)
marroteiro e mestre (Pévoa) — Setubal: marroteiro— Algarve: capataz
(Faro); mestre e sanheiro (C. Marim); encarregado (Tavira); manageiro
(Alvor); salineiro (Olh&o).
Rio-Maior: marinheiro.

VI —Rendimento em sal.

A — Producdo meédia por marinha (aproximadamente):

Aveiro............ 50.000 Ton. 276 marinhas — 180 Ton. por marinha e por ano
Figueira .. .. 30.000 » 400 > — 75 » » > » » >

Lisboa N. . .. 12000 » 20 » —600 » > » » > »

LisboaS. . . . 100000 » 194 » —500 » » » » »  »

Setubal.............. 21.000 170 » — 120 » » » » » »

Algarve . ... 21.000 227 » — 90 » » » » » »

Rio-Maior. .. 1500 » 450 talhos — 33 » » talho e por ano

B — Rendimento por hectare de marinha total e por metro qua
drado de talho (cristalizador):

Hect. de marinha m2de talho
AVEIr0.....cccvirn. 30 a 35 Ton. 30 a 33 kg.
Figueira............. 30 42 » 43 »
Setubal (média) . 200 a 240 Ton. 50 » 60 »
Lisboa S. (Alcochete). 83 » 100 Ton.1 40 » 50 »
Lisboa N. (Pévoa) . . 83 » 90 » 40 » 50 »
Algarve (Tavira). 62 30
Rio-Maior.............. 60 » 66 »
Sul da Franga......... 100 Ton.
Oeste da Franga.................. 30 »

1Rendimento 2 a 3 vezes maior do que em Aveiro, é 2 a 3 vezes menor de que
em Setubal.
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Set(ibal ocupa, como se v& o primeiro lugar no rendimento total
da marinha, mas, a ndo ser em Aveiro, onde é menor, observa-se que 0
rendimento em sal, por metro quadrado de superficie cristalizadora, pouco
difere nos outros salgados.

Os ndmeros precedentes permitem calcular a superficie da marinha
necessaria para obter uma tonelada de sal:

Em Aveiro, Figueira e na parte O. da Franca séo precisos 280 m2a 330 m2 de marinha

No Sado (SetUbal-Alcacer).......... 40 a 50 m2

Em Lisboa S. (Alcochete)......onniennee 100 a 120 m2
Em Lisboa N. (POVv0a)...enennns 100 a 120 m2
No Algarve (Tavira)......e.. 160 m'-

No Sul da Franga....... 100 m2

E para obter uma tonelada de sal sdo precisos os seguintes metros
quadrados de talhos cristalizadores:

AVEITO s 30 a35m2para 1tonelada de sal
Figueira... 23 a24 * » 1 » » »
SetlUbal.. 16 a20 » » 1 » » »
Lisboa S ... . 20a25 » » 1 » » »
Lisboa N ..o 16 a25 » » 1 » » »
Algarve (Tavira) 33 » »1 » » »

RIO-Maior. .. 15a16» » 1 » » »

VIl —Alagamento da marinha — Finda a safra alaga-se a ma-
rinha: C. Botelho de Lacerda Lobo da-nos os seguintes nimeros, ainda
vélidos hoje *

O alagamento, cuja utilidade ndo nos parece indispensavel, é geral,
isto é, cobre-se tdda a marinha, excepto no Algarve, em que s6 se alaga a
talharia, ficando os viveiros e caldeir8es vazios (Lacerda Lobo, pag. 175).
No Ribatejo, Setubal e Algarve a altura da agua atinge um a dois palmos
(022 a 0,44 m.); a altura excede dois palmos em Aveiro e na Figueira-
-da-Foz.

VI —Montes de sal—Em Aveiro, o sal aruma-se em monte,
de forma coénica. Conserva-se também ali em palheiros.

Na Figueira constroem-se pequenos montes conicos; o sai é também
arrumado em armazéns. Em Arelho: pequenos montes coénicos. Nas
marinhas, mais ao sul, os montes passam a chamar-se serras e tomam a

*pag. 169 e 175.
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forma de telhado de quatro aguas (Lisboa S. e N. — Setubal — Algarve).
No Algarve (Faro, Tavira) também se arrecada o sal em armazéns. Em
Rio-Maior: pequenos montes cénicos *

IX —Pessoal —Nos salgados do Norte (Aveiro, Figueira, Arelho)
homens e mulheres trabalham na safra salineira.

No centro (Lisboa S. e N., Setiibal, Alcacer) o pessoal € masculino.
No sul (Algarve): homens e mulheres.
Na extracdo do poco de Rio-Maior: s6 homens.

JVide as fotografias que ilustram a obra.
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Parte analitica

Estudo quimico do sal das diversas regides

I. O sal portugués tem sido analisado muitas vezes, sendo as primei-
ras andlises efectuadas na aurora da quimica moderna, 1790 a 1794, por
Constantino Botelho de Lacerda Lobo 1nos laboratérios da Academia das
Ciéncias de Lisboa (1790) e no Laboratdrio da Universidade de Coim-
bra (1793). Consideramos éste trabalho como muito interessante, atendendo
aos recursos da época por isso resolvemos publica-lo na integra, em
Apéndice a nossa obra 2 Lacerda L6bo examinou o sal das regifes mais
importantes do pais, sob o ponto de vista da quantidade de substancias
insollveis, que denomina terra; dosagem da cal e de magnésia — que
precipitou, da solucdo aquosa do sal, pelo carbonato de sédio, separando
a seguir as duas bases, cal e magnésia e determinando-lhe os pesos res-
pectivos.

Afim de permitir comparagGes mais rdpidas reduzimos, na tabela
analitica de Lacerda LObo, os pesos antigos para unidades métricas e
exprimimos a cal e a magnésia nos respectivos metais; finalmente em vez
de exprimir os resultados em arrateis, exprimimo-los por 100 partes. Os
resultados assim modernizados constam da seguinte tabela3:

10b. cit.
2Vide apéndice péag. LI1l a LIX.
3Nos nossos calculos utilizdmos as seguintes equivaléncias: arratel 4587 gr.—
oitava 3,583 gr. — Grédo 0,0498 gr.
n
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Analises de sal (C. Botelho de Lacerda L6bo)

Quantide:j(ie média Quantidzz:e média Quantidade
magnésio célcio de. terra
om em ax?ldental
100 gr. de sal 100 gr. de sal prg:Stluoi)aZi.
0 Mg Mg 0 Ca ca (Insolavel)
gr. gr. gr. gr- gr.
AVEITO. .o 1,454 0,877 1,996 1,426 0,325
Figueira........n. 0575 0,346 0,730 0521 0,423
Lisboa .. 0,819 0,494 1131 0,808 0,358
Setlbal l.a camada................... 0434 0,261 0,564 0,403 0,217
» 2a » 0,922 0,556 1,226 0,876 0,271
Alcacer 1® D 0,325 0,196 0,499 0,356 0,303
» 2a P 0,640 0,386 0,672 0,480 0,293
POrtimao....ccooeovvevvveeieneenn, 0,249 0,150 0,390 0,278 0,987
Faro..oocec e 0,444 0,267 0,640 0457 0,401
Castro-Marim.........nns 0417 0,251 0,298 0,213 1,00
RIO-Maior...cocovcinirenin, 0,231 0,139 0,340 0,243 0,586

Esta tabela demonstra a elevada percentagem no sal de Aveiro, do
Magnésio e do Calcio, percentagens que correspondem ao maximo dos
sais analisados. O sal mais puro era o de Rio-Maior, facto que ainda hoje
se confirma. Alguns sais do Algarve (Portimdo, Castro-Marim) eram bas-
tante puros em magnésio e calcio,- mas continham muito «insolGvel»
(cérca de 1%). Vé-se também que os sais de Setubal e de Alcacer, sob
éste ponto de vista das substancias insollveis (areia, terra, etc.), sdo os
mais puros.

Lacerda L6bo efectuou também algumas experiéncias, muito curiosas
para a época, de separacdo dos sais célcicos e magnésicos pelo alcéol. Es-
tudou a absorpcdo da humidade atmosférica pelos sais dos diversos sal-
gados. Recomenda fazer entrar a agua mais concentrada na talharia, para
que o «sulfato calcareo» possa ser precipitado nos reservatorios e néo
venha misturado mais tarde com o sal. Observou L. Lobo que os sais de
segunda camada (2.a colheita) sdo mais carregados de sais calcicos e ma-
gnésicos. Finalmente faz varias consideragfes sdbre a salicultura, muitas
delas ainda hoje valiosas.

Em conclusdo, a memoéria de Botelho de Lacerda Lobo, &, sob todos
0s pontos de vista, das mais importantes que em Portugal se tém pu-
blicado sbbre tecnologia quimica.
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D. Antonio Pereira Forjaz, no artigo que publicou sbbre a «quimica
do sah apresenta também uma tabela resumida e modernizada das ané-
lises de Lacerda Lobol

Il — No decorrer do século xix o sal portugués foi analisado muitas

vezes e por quimicos abalisados. Citaremos algumas das andlises publi-
cadas e de que tivemos conhecimento:

a) Analises de Berthier2— Sais de Portugal

1.» Qual. 2.0 Qual. 3.0 Qual.

Cloreto de sé6dio.............. 93,19 89,19 80,09
Sulfato de magnésio............. 1,69 6,20 7,26
» de calcio...enne. 0,81 357
Matérias insoluveis. . . . . .. . 0,11 0,20 0,20
Agua ............................................. 2,45 3,60 8,36
100,00 100,00 99,48

b) Andlise de Henry3—Sal de Setubal (que denomina Saint-Ubes)

Cloreto de SO dio . 96,00
» » magnésio 0,30
Sulfato de Magnésio......ncinens 045
» » calcio 2,35
INSOIUVE Lot 0,90
100,00

c) Andalise de Karsten™ — Sal de Setubal:

Cloreto de SOdi0.....ccovveneniinininceiens 96,50
» » magnésio... 0,32
Sulfato de magnésio... 0,25
» » CAICTO oot 0,88
Agua de cristalizaco... 195
INSOTUVE L. 0,10
100,00

~ciéncia e Industria —Ano VI — Fev.o 1931 pag. 41 a 45.

2Encycl. Chimique de Frémy — T. V. l.o fase. — por A. Sorel pag. 363.
3Enc. Chi. Fré. T. V. Lo fase. pag. 373.

4Enc. Chim. — loc. cit., pag. 373.
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d) Anéalise de Roux —Sal de Setubal (Saint-Ubes)1:

Cloreto de SOdio.....ccevccicveisieccienins 92,153

» » MAGNESIO. e 0,600
» » céalcio... vestigios
Sulfato de CAlICIO. ..o 0,980
» » magnésio 0,265
INSOIUVE Lo 0,070
F Y LU O 5932
100,000

e) Analises de Aimé Qirard—Sal de Setubalz,

| (1865) 11 (1865)
l.a colheita 2.a colheita l.a colheita  2.a colheita

6 semanas 15 dias 30 dias colhido
de serra de serra de serra na marinha
Cloreto de sédio...... 98,533 94,184 97,960 94,866
» » magnésio.. . 0,097 1,824 0,434 2,000
Sulfato de magnésio.. . 0,268 1881 0,477 1,789
» » calcio...... 1,087 2,081 1,107 1,298
Insolavel........ennn. 0,015 0,030 0,022 0,047
100,000 100,000 100,000 100,000

AQUa ., 69 104 97 92

Mais acima ja discutimos o valor que se deve atribuir aos resultados
de Qirard, em relacdo ao papel desempenhado pela alcatifa de algas.

Sal de Lisboa Sal de Aveiro3

l.a colheita 2acolheita l.a colheita 2acolheita

(1866) (1865) (1865) (1866)
Cloreto de sédio . . .. 97,075 94,033 97,251 96,807
» » magnésio. . 0,777 2,151 1,134 1,285
Sulfato de magnésio . . 0,565 2,337 0,903 0,861
» » célcio .. .. 1,538 1471 0,645 0575
Insolavel............ 0,045 0,008 0,067 0472
100,000 100,000 100,000 100,000

AQUa oo 23 83 49 8,2

A. Girard, comparando as andlises supra indicadas com as dos sais
do Sul e de Oeste da Franca, conclui que (em 1865) a preferéncia de que
o sal portugués gozava na salga do peixe, provinha de ser muito branco,
por conter menos de 0,5% de substéncias terrosas coradas, ao passo

1Diet, des Altérations et Falsif. des Subs. Alim. — A. Chevalier e E. Baudrimont,
6.a edicao, Paris 1882, pag. 1110.

2A. Girard— C. R. Acad. Sciences de Paris — V. 74, pag. 1195. 1872
"A. Girard — An. Cons. Arts et Métiers, 1872, Paris—Apéndice, pag. XLIX e L,
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que os sais da costa ocidental francesa contém até 2 a 3% destas subs-
tancias, o que torna escuro o sal, ficando o peixe também escuro. Em
relagdo ao sul do Mediterraneo, Girara observa que, quimicamente, o sal
francés ndo é pior nem melhor de que o sal portugués, mas que a situagéo
geogréafica dos portos de Setibal e de Lisboa é preferivel, para os navios
bacalhoeiros em demanda de sal antes de seguir para os bancos da
Terra-Nova.

f — Andlises comunicadas pelo Sr. Max Sorel— Devo a amabilidade
déste correspondente, especializado no comércio do sal, algumas anélises
do sal portugués (Lisboa) déstes ultimos anos. Estas analises sO se refe-
rem as dosagens do calcio, do magnesio, dos sulfatos (S O 4 e do inso-
lavel, suficientes para as transagdes comerciais.

Sal de Lisboa (por 100 p)

Calcio Magnésio SO Insolavel

1929 — MArGO ..o 0571 1107 3.144 0.10
1930 — JUTh O oo 0.300 0.549 0.652 0.095
1931 — Dezembro....ncies 0.210 0.598 1.596 0.128
1932- MaAI0 . 0.300 2142 2795 0.106
1932 — JUNNO .o 0.3C0 0.930 3.300 0.110
1932- » 0.180 0.780 1780 0.140

X — 0.590 0.200 1410 0.17
1932- Junho 0.280 0.100 0.670 0.17
1932 —-  » Co e - 0.610 0.130 1470 0.12
1932 - » 0.640 0.100 1530 0.10
1932- » 0.750 0.180 1790 0.08
1932 —  » - 0.05 131 374 0.10
1933 — FEeVEereirO.... e 0.275 0.774 1526 0.08
1933 - MaArGO. . 0.775 0.945 1.869 0.075
1933 — Abril.. 0.438 0.756 1251 0.085
1933- » 0413 0.747 1269 0.095

Max Sorel observa que o sal de Lisboa (margem esquerda do Tejo,
Alcochete, etc.) é de boa qualidade, a-pesar-de ser constituido por cristais
muito finos, contrariamente aos sais da Espanha; éstes Ultimos também
puros, fazem, como é sabido, enorme concorréncia aos sais portugueses;
devemos dizer que as marinhas de Cadiz sdo modelares; ai o fundo das
marinhas € alcatifado como em Setibal, Alcochete, etc.

.g—Algumas analises de sal, efectuadas hd poucos anos no Labo-
ratorio de Quimica da Faculdade de Ciéncias de Lisboa, e de provenién-
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cias diversas, foram publicadas pelo Prof. Pereira Forjaz, no artigo ja
citado. Transcrevemos aqui 0s ndmeros encontrados:

Sal marinho — Cloreto de sédio % : 8582 (Quanilho); 87,77 (A.
Fortes) 82,84 (M. A. Rodrigues), 90,67 (M. A. Rodrigues), 9245 (J. Qua-
nilho).

Deve-se ao Prof. D. Antonio Pereira Forjaz andlises espectroqui-
micas do sal portugués. Este estudo foi apresentado pelo seu autor ao
X Congresso de Quimica Industrial de Liégelem 1930; eis os resultados
obtidos, por éste método de extrema sensibilidade, resultados que mere-
cem ser publicados pois demonstram a presenga de metais até entdo
ndo indicados no sal comum:

Sal de Setlubal—1.a colheita: Sédio, potassio, calcio, magnésio,
rubidio, césio, aluminio.

Sal de Setubal—2.a colheita: Sédio, potassio, calcio, magnésio,
rubidio, césio, aluminio, ferro e cobre.

Sal do Barreiro — Sédio, potassio, calcio, magnésio, césio, rubidio,
aluminio.

Sal de Alcacer —Sédio, potéassio, calcio, magnésio, césio, rubidio,
aluminio, ferro, cobre, estréncio, bario, cobalto, prata.

Sal de Aveiro —Soédio, potassio, calcio, magnésio, césio, rubidio,
aluminio, ferro, cobre, cobalto e prata.

No decorrer déstes ultimos 10 anos no Instituto Superior Técnico,
o Prof. Cardoso Pereira estudou ou féz estudar pelos seus discipulos a
composicdo das aguas oceanicas, das aguas dos pocos salgados (Rio-
-Maior) e de sais comuns.

Pessoalmente, antes de proceder ao presente inquérito, o autor desta
obra efectuou no Laboratério do mesmo Instituto vérias andlises de sal,
com fins industriais de que transcrevemos algumas, a titulo documental:

I —Sal (Sul do Tejo). Colheita de 1923 — Analise de 10-1-1924;

Cloreto de SOAI0. . 90,63 %
» » magnésio... 2,63 »

» » potassio.... 1,04 »
Sulfato de calcio.inn. 085 »
» » MagnNésio.....coeusininns 0,77 »
Insolavel 0,85 »
AQUA e 322 »
99,99 «/0

1X e Congrés de Chimie Industrielle — Liége, 1930. p. 187.
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I —Sal (Sul do Tejo — Alcochete) Colheita de 1931. Anélise de
21-10-1931:

Cloreto de SOdio ... 96,37
» » magnésio hidr............. 1,68
Sulfato de calcio hidr............cccccoevvvevcnieicennnns 0,34
» » magnésio hidr............ 145
INSOIUVEL. . 0,16
100,00

Agua (8 100°) oo 7,30

Sal de boa qualidade, como sal grosso.

Il — Sais da Povoa-de-S.a Iria (N. do Tejo). Andlise de Maio de 1935.

Dosagem do magnésio

a) - 1929 — 0,669% c) — 1931 - 0,702%
b) — 1930 — 0,258% d) — 1932 — 0,562%

Antes de expor os nossos trabalhos analiticos referir-nos-emos ao
estudo do Prof. E. Pinto Basto sébre as dguas-mais das salinas de Aveiro
e os depdsitos de sais que obteve no decorrer das suas investigacées, di-
rigidas especialmente com o fim de extrair o Bromo das ditas aguas.
Conjugando os resultados de Pinto Basto com os calculos da compo-
sicdo hipotética temos os seguintes quadros, o primeiro do A.1 o segundo
Nnosso.

A—Composi¢do dos depositos das aguas-mais

Perda era Anélises sbbre o séco era estufa de agua
. Grau
Depositos Baumé e§tufa0de

agua% cl s o* Mg K Na OHJ etc.
[T 330i/4 146 537 2.89 199 0.56 323 8.56
R 34 215 4.7 153 504 0.45 26.14 8.37
U 340 % 232 272 289 837 0.59 16.3 18.64
IV 360 i/2 265 273 281 9.63 191 127 20.36
Vo, 36 287 284 277 9.67 3.96 11.7 1857

iRev. quim. pura e aplic. Il série —V ano — 1920 pag. 92
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B —Composicdo hipotética (por 100)
Sal coin 4gua Sal anhidro

N.o  Aguaetc. CI Na cr M cik soimg ClNa Cl*Mg ClIK SOL1Mg

i 8,56 8183 4,92 107 3,64 89,48 537 117 3,98
il 8,37 67,13 4,49 081 1919 7327 4,90 088 20,94

ni 18,64 39,97 403 112 3624 4913 4,95 137 4454
v 2036 3103 973 364 3525 38,96 1221 457 4425
\Y, 1857 28,85 1028 756 34,74 3542 1262 928 4267

Como se vé, os depositos salinos estudados pelo Proi. Pinto Basto
correspondem, de harmonia com a sua origem, ndo a sais marinhos
comuns, mas a sais mixtos, diferentes por isso dos que correntemente
aparecem no comeércio do sal. Mas nem por isso estas analises deixam
de ter interésse; éstes sais podem servir de matérias primas para a ob-
tencdo de sais de magnésio ou de sulfato de sédio. Todos éstes depo-
sitos contém menos de 90% de cloreto sédico.

Voltando ao sal marinho portugués, alguns autores estrangeiros
tém publicado inexactidées que convém ndo deixar passar em julgado.
Assim H. Pécheux' escreve «Le sel de Portugal.. est pur, mais renferme
du sulfate de magnésium (donc laxatif). Le sel de Portugal renferme 81
a 83% de chlorure de sodium avec 7 a 1,7% de sulfate de magnésium;
36 & 0,5% de sulfate de calcium; 0,2 & 01 % de matiéres insolubles et
enfin de 84 a 24 % d’eau interposée. Il ne renferme pas traces de chlo-
rures étrangers». Se o sal € puro, ndo pode ter sulfato de magnésio a
ponto de ser laxativo! A verdade é que o sal portugués ndo é laxativo,
ou ndo o é mais do que o dos outros paises. Afirmar também que o
sal portugués ndo contém vestigios de cloretos estranhos... causa estra-
nheza para quem conhecer o que é o sal marinho do comércio, qualquer
que seja 0 seu pais de origem!

1Le chlorure de sodium — Paris, 1926, pag. 25.



(Dr. Canto Branddo, fotografou)






Analises do sal marinho portugués, sob o ponto
de vista técnico

Nenhum trabalho moderno e desenvolvido, de conjunto, tem sido
até hoje publicado sobre o sal produzido nas diversas regifes saltedlas
de Portugal.

E esta a lacuna que procuramos preencher. Para isso efectuamos,
com o inapreciavel auxilio do nosso dedicado colaborador Abel de Car-
valho, umas 70 andlises completas de sal de tddas as regides. O fim que
tinhamos em vista era um fim técnico, por isso determindmos somente
os elementos basilares, deixando de parte os elementos raros ou raris-
simos, cujo reconhecimento fora alias bem feito pelo Prof. Pereira For-
jaz (vide mais acima).

Para cada amostra procedeu-se as seguintes determinagoes:

Péso do litro —Por medidas bem aferidas por nés.

Caracteres fisicos—Cor, aspecto e tamanho relativo dos cristais.

Analise quimica —Dosagem do Cloro, do Bromo, do lodo, do
180 sulfdrico, dos catides sodio, potassio, calcio e magnésio. Dosagem
das substéncias insolGveis na agua (Insoltvel) e dosagem da agua.

Ao todo 10 dosagens. Daremos algumas indicacGes sdbre os mé-
todos, alias todos conhecidos:

Cloro — Por volumetria, com um soluto de nitrato de prata deci-
normal; mas em vez de recorrer a0 cromato como reagente indicador,
empregamos sempre a diclorofluoresceina que da resultados mais seguros
e que dispensa a conhecida correccdo. Basta empregar uma gota de so-
lugdo alcodlica a I/m déste reagente de adsorpgdo e operar a luz difusa;
ndo convém com efeito que o liquido receba directamente os raios so-
lares. A mudanca final da cor do reagente para cor de rosa é nitidissima.
Tivemos o cuidado de verificar que a mudanga s6 se produz quando
todo o anido cloro for precipitado pelo catido prata.

Bromo — Apoés alguns meses de ensaios, sem resultado util, re-
conhecemos que o processo de Denigés-Chelle-Touplain, ainda modifi-
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cado por nos, dava satisfagcdo. S6bre o assunto, apresentdmos um trabalho
a Academia das Ciéncias de Lisboa, em 21 de Margo de 1935 e ao XV
Congresso Internacional de Quimica Industrial de Bruxelas, em Setembro
de 1935, trabalho que se encontra publicado nas revistas respectivas e
nos Anais do Instituto Superior Técnicol Por isso limitar-nos-emos mais
adiante a transcrever os resultados obtidos em relacdo ao Bromo.

Pesquisamos também o lodo, mas sem o encontrar, num grama de
sal, pelos reagentes mais sensiveis (acido nitroso, em meio muito levemente
sulfdrico, seguido de agitagdo com cloroférmio).

ldo sulfirico — SO 4—por precipitagdo, em meio cloridrico, pelo
cloreto de bario e pesagem de sulfato de bario.

a) Sodio e Potassio —Eliminacdo dos sulfatos, do magnésio e
do célcio pela barita, amoénia, carbonato e oxalato de amoénio
Eliminacdo dos sais amoniacais por calcinagdo moderada. Pe-
sagens dos cloretos alcalinos. Separagdo do potassio pelo
acido percldrico. Pesagem do perclorato de potéssio, o que
permite calcular o cloreto de potassio e o potassio e dai, por
diferenga, o cloreto de sodio e o sodio.

b) Também procedemos algumas vezes, a principio, de modo dife-
rente que da igualmente excelentes resultados. No soluto
filtrado do sal deitar um pequeno excesso de acido sulfurico;
evaporar a secura; juntar carbonato de aménio, calcinar para
eliminar o excesso de Cl H, SO4H 2 etc. e transformar tudo
em sulfatos neutros cujo péso se determina. Déste péso se
subtraiem os pesos correspondentes ao sulfato de calcio,
ao sulfato de magnésio e ao sulfato de potassio tendo sido,
é claro, os elementos calcio, magnésio e potassio, préviamente
doseados. Obtém-se assim finalmente o péso do sulfato de
sodio, donde se tira o péso do sodio. Este processo é rigo-
roso, quando bem aplicado, porque ndo existe no sal marinho,
em quantidades correntemente doseaveis, sendo os elementos
acima indicados. E contudo processo delicado porque, entre
outras particularidades, subentende que as determinacfes do
calcio, do magnésio e do potassio foram rigorosas. Por isso o
processo a) é preferivel, por estar sujeito a menos contingéncias.

1Anais do Instituto Superior Técnico — Voi. | — Fase. | — Lisboa, 1934, pag. 69
a 79— Rev. Portug. de Quim. e Fisica. X ano, n.° 2, 1935 —C. R. XV Congresso de
Chim. Indus, de Bruxelas, 1935, pag. 725.



Calcio — Precipitacdo no estado de oxalato de amoénio, pela técnica
conhecida, evitando a precipitacdo simultanea do magnésio. Calcinacéo
do oxalato e pesagem do Oxido de célcio.

Magnésio — No liquido privado de célcio doseia-se o magnésio no
estado de pirofosfato de magnésio.

Agua — Determinacdo muito delicada — A &gua pode existir no
sal marinho debaixo de duas formas: Agua de interposicdo e 4gua com-
binada. Tanto uma como outra sdo dificilimas de dosear com rigor. E
bem sabido a dificuldade que ha em secar completamente o sal sem que
haja projeccdo de particulas so6lidas. Procedendo a 100°, com o sal pul-
verizado, obtém-se aproximadamente a agua de interposi¢cdo, mas muitos
dos sais que constituem o sal marinho tém agua de combinacgdo, de que
uma parte se liberta ja a 1000l A determinacdo real da dgua combinada,
no caso duma mistura complexa como o sal marinho cristalizado, € prati-
camente impossivel e leva a resultados duvidosos, sobretudo se fizermos
intervir a hidrdlise parcial do cloreto de magnésio hidradato, que da lu-
gar, durante a dessicacdo, a perda de &cido cloridrico. Por isso, apos
muitos ensaios infrutiferos, resolvemos proceder as outras determinactes
analiticas com o maximo cuidado e fixar, por diferenca, a dgua total (in-
terposta e combinada). Este método indirecto é suficiente para analises
técnicas como as que pretendiamos realizar.

Insolavel (ou substancias insolGveis) —Correspondem a parte do
sal que ndo se dissolve na agua distilada. E constituido pelas matérias
arrastadas com os cristais de sal ao rer (areia, argila, calcareo, limonite,
gésso, matérias organicas, silicatos diversos, etc). O conjunto, que inte-
ressa apenas pela sua percentagem relativa, corresponde ao «Insollvel».

Presenca constante do potassio no sal marinho —As nu-
merosas analises de sal marinho corrente que precederam as nossas —
seja qual for o pais —sdo mudas em relagdo a presenca do potassio.
N&do nos referimos pois aos sais mistos, estudados por Pinto Basto e
citados mais acima.

Contudo a experiéncia nos demonstrou que, partindo de um a dois
gramas de sal, € sempre possivel reconhecer qualitativamente o potassio
e dosea-lo com precisdo. Em tédas as amostras estudadas — mais de se-
tenta— foi nos féacil fixar a percentagem de potassio existente.

10s sais que podem acompanhar o cloreto sédico nos cristais, sdo: SO1Ca.
.2 OH2—S0'IMg.70H2—S04Na*. I00H2—CI2Mg. 6 OH2e talvez Cl2Ca. 60H2
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Devemos fazer notar que examinando o quadro em que Usigliol
expde os resultados da evaporacdo da agua do mar — quadro que trans-
crevemos mais acima —o cloreto de potassio ndo aparece nos sais de-
positados até 35° Bé(d= 1,32), sendo assinalado apenas nas aguas de
densidade superior aquela em que se colhe o sal.

Resumindo: o elemento potéssio acompanha sempre o sal comum
comercial, como acontece com o calcio, 0 magnésio, o bromo.

As consideracBes que precedem ndo terdo grande interésse comer-
ciai, mas o interésse técnico e cientifico parece-nos legitimo.

Calculo da composicdao dos sais —Podiamo-nos ter limitado
a reproduzir os nimeros analiticos, deixando ao leitor o cuidado de tirar
as devidas conclusdes. Entendemos que tornar-se-iam mais faceis as
comparacBes e fixar o valor relativo dos sais, calculando, sempre pelo
mesmo processo, alias empirico, a composicdo dos sais analisados. Os
nameros fixados pela anélise elementar nem por isso perdem do seu va-
lor, pois sdo fundamentais. O célculo a que aludimos dar-nos-4 a com-
posicdo hipotética do produto, porque os elementos ou agrupamentos
podiam ser agrupados duma maneira diferente. Exactamente como se se
tratasse duma agua. Para podermos fixar convenientemente a composicao
real dos sais analisados, isto é, a qualidade e quantidade dos sais que
se encontram misturados com o cloreto de sédio, seria necessario, por
uma analise imediata conveniente, separar as diversas espécies quimicas
que formam a mistura. Mas esta analise imediata, no estado actual da
ciéncia, carece de bases seguras e estd a bem dizer téda por fazer. Seria
preciso tratar o sal comum, tal como sai da marinha, por dissolventes
apropriados (alcool etilico de diversas concentragGes, outros alcooéis, ace-
tona, etc.) que dissolvessem um ou mais componentes, deixando 0s ou-
tros. Tudo, sendo devidamente analisado, dar-nos-ia uma ideia concreta
da natureza exacta dos sais que acompanham o cloreto sodico na oca-
sido da sua cristalizagdo. Este trabalho, cujo esboco fica aqui apontado,
estd por fazer e déle talvez se tirassem ensinamentos Uteis.

Seja como fér, por ora, estabelecemos a comparacdo hipotética dos
sais marinhos analisados conforme as seguintes normas, aplicadas a t6das
as amostras:

Combina-se 1.°) SO 4com Ca (para formar SO 4 Ca) — 2.° havendo
excesso de S 04 combina-se éste com o magnésio (S04M g)-3.° ha-
vendo excesso de magnésio, como em geral hd, combina-se éste excesso

1Loc. cit.
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com o cloro (CI2Mg) — 4.° combina-se o Bromo com o sédio (Br Na) —
5.° combina-se o potassio com o cloro necessario para formar Cl K —
0.0 0 resto do cloro combina-se com o sédio (Cl Na). Se a andlise fér
bem feita o cloro residual e o s6dio encontram-se nas devidas proporcdes
para formar cloreto de sédio —isto, é claro, dentro da tolerancia admitida
em andlise.

Como a quantidade de agua, livre ou combinada, € muito variavel
nos sais marinhos, calculamos a composi¢do elementar e a composi¢do
hipotética. E claro que, em analises destas, as tabelas da composicdo ele-
mentar, que representam os resultados directos da analise, sdo as que
mais importancia tém.

Exemplo da andlise — 1.°) Pesar 20 gr. de sal da amostra bem mis-
turada; tratar por agua, receber o liquido sébre um filtro tarado e num
baldo graduado de um litro. Lavar o filtro e completar o volume até
1 litro.

2. °) Secar o filtro. Obtém-se assim o insollvel. Referi-lo a 100 partes.

3. °) Sulfatos — Partir de 100cc (2 gramas de sal)—Pesar SO 4 Ba

4. °) Calcio — Partir de 100cc (2 gramas de sal) — Pesar O Ca

5. °) Magnésio (do célcio) — (2 gramas de sal) —Pesar P20 7Mg2

6.0) Potassio —Partir de 100 — 2 gramas de sal —Pesar C104K

7. °) S4dio — Partir de 100 — 2 gramas de sal — Pesar ClI K + Cl Na

8. °) Cloro —Tomar 5“ do soluto (200 mgr. de sal); titular com

NO3Ag N em presenc¢a da diclorofluoresceina.

Qo) Bromo —5 gr. de sal dissolvido em 50“ de agua. Tomar 2“
(200 mgr.) e seguir a técnica indicada na nota especial.

10) lodo — 10, 20 ou 50“ de soluto de sal a 10%. Pesquisar pelo
acido nitroso.

Os resultados apresentados correspondem a média de duas deter-
minacoes.

Nos quadros seguintes indicamos os resultados das analises dos
sais, agrupados por regides salicolas.
Seguir-se-d0 as médias e observacdes.






| Regido

AVEIRO (Norte) — Colheita de 1932

Cor cinzenta — Cristais médios
Péso do litro: 920 grs.
1
Analise n.° 1

Sal tal-qual  Anhidro Composicao
Cloro .eees e 51710 59.436
Acido sulfarico (S04 . 1.037 11901 Cloreto de sédio . . .. 83.904
SO0 33.016 37.950 » » potéssio . . 0.269
POtassio . ...ccovvvvirennn: 0141 0.162 » » magnésio 0.932
CAlCIO s 0.193 0.222 Sulfato de calcio . . . 0.656
Magnésio.......n. 0.383 0.440 » » magnésio. . 0.719
Insoldvel...... 0.517 0.594 Insolivel ... 0.517
Agua livre e combinada  13.003 — Agua livre e combinada  13.003

100.000  99.995 100.000

Sal tal-qual
Cloreto de sédio . ... 83.90
Insoltvel e sais diversos 3.09 Pureza em cloreto de sédio . .
Agua livre e combinada 13.00 Insoltvel e sais diversos . . . .
99.99
| Regido
AVEIRO (Sul) — Colheita de 1932

Cor branca, levemente cinzenta — Cristais médios

Sal tal-qual  Anhidro

ClOro e 52.761
Acido sulfarico (S04 .  0.560
SO0 e 33231
POtasSiO. ..o 0.141
CAlCiO e 0.128
Magneésio. ... 0.549
Insolavel........ovenne. 0.420
Agua livre e combinada  12.210

100.000

Sal tal-qual
Cloreto de sOdio....ccecierennns

InsolUvel e sais diversos
Agua livre e combinada

Péso do litro: 940 grs.

Anéalise n.o 2

Composicédo

60.099 Sal tal-qual
0.638 Cloreto de soédio . . .. 84.450
37.852 » » potassio . . 0.269
0.160 > » Mmagnésio 1.899
0.146 Sulfato de calcio . ... 0.435
0.625 » » magnésio . . 0.317
0478 Insoldvel ... 0.420
— Agua livre e combinada 12210
99.998 100.000
84.45
3.33 Pureza em cloreto de sédio . .
1221 Insollivel e sais diversos . . . .
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Sal tal-qual  Anhidro

96.440
0.309
1071
0.754
0.826
0.594

99.994

96.44 %

355 »

Anhidro

96.195
0.306
2.163
0.495
0.361

0.478

99.998

96.19 %
3.80 »
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| Regido

A VEIRO (Centro.) — Colheita de 1932

Cor branca — Cristais médios

3

Sal tal-qual
ClOrO s 50.150
Acido sulfdrico (SO . 1.096
S0 X0 I 1o TN 31.576
Potassio.... 0.364
Céalcio... 0.243
Magnésio... 0.525
Insolavel..........cccoueunee. 0.034
Agua livre e combinada  16.012

100.000

Sal tal-qual

Cloreto de sédio . ... *

Insoltvel e sais diversos
Agua livre e combinada

Péso do litro: 900 grs.

Anélise n° 3

Anhidro

59.711
1.305
37.595
0.433
0.279
0.625

0.040

99.988

80.24
3.74
16.01

99.99

Composicao

FIGUEIRA-DA-FO Z— 1-1932

Cor branca acinzentada — Grandes cristais

Sal tal-qual

Cloro 54.600
Acido sulfarico (S04 . 0.803
SOdI0 34.613
Potéassio 0.451
Calcio 0.143
Magnésio....... 0.405
Insolavel.......nn. 0.033
Agua livre e combinada 8.952
100.000

Sal tal-qual

Cloreto de sédio . . . .,
Insollivel e sais diversos
Agua livre e combinada

Péso do litro: 930 grs.

Andlise n° 7

Anhidro

69.966
0.882
38.015
0.495
0.157
0.445
0.036

99.996

87.96
3.08

Sal tal-qual Anhidro

Cloreto de sédio . . .. 80.245  95.543

» » potéassio 0694 0.826

> » magnésio 1.546 1.841

Sulfato de célcio . . .. 0.826 0.983

» » magnésio . . 0.643 0.765

Insolavel....... 0.034 0.040
Agua livre e combinada  16.012 -

100.000 99.998

Pureza e sais diversos . 9554 %
Insollivel e sais diversos . . . . 4.45

Il Regido
Composigao

Sal tal-qual Anhidro

Cloreto de sédio . . . . 87.962 96.608

» » potassio . . 0.860 0.944

» » magnésio 1131 1.242

Sulfato de céalcio . . .. 0.486 0533

» > magnésio. . 0576 0.633

Insolavel...... 0.033 36
Agua livre e combinada 8.952 —

100.000 99.996

Pureza em cloreto de s6dio . . 96.61 %

Insoluvel e sais diversos . . . . 3.38 »

8.95
99.99
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FIGUEIRA-DA-FOZ -

177

Regido

11-1932

Cor branca, cinzenta clara— Cristais médios
Péso do litro: 910 grs.

Andlise n.o 8

Composicédo

Sal tal-qual Anhidro
Cloro 54.410 59.764 Sal tal-qual Anhidro
Acido sulfarico (SOJ) . 1.092 1.199 Cloreto de sédio . . . . 87408  96.008
SO0 . 34395 37.780 » » potassio . , 0806 0885
POt&sSio....ouiriiienens 0.423 0.464 » » magnésio 1.362 1496
CAICIO o, 0.153 0.168 Sulfato de célcio . . .. 0.520 0571
Magnésio......n 0531 0.583 » > magnésio. . 0.908 0.997
Insolavel ..., 0.036 0.039 0.039
Agua livre e combinada 8.960 Agua livre e combinada 8.960
100.000  99.997 100000  99.996
Sal tal-qual
Cloreto de sédio . . .. 87.41
nsollUvel e sais diversos 3.62 Pureza em cloreto de sédio . .  96.00%
Agua livre e combinada 8.96 Insoltvel e sais diversos . . . . 4.00 »
99.99
Il Regido
FIGUEIRA-DA-FOZ — 1114932
Cor branca — Pequenos cristais
Péso do iitro: 900 grs.
Andlise n° 9
Sal tal-qual Anhidro Composicao
Cloro 54.238 59.402 Sal tal-qual Anhidro
Acido sulfarico (SOJ . 1.360 1489 Cloreto de sodio . . . . 86.135 94.335
SOAI0. e 33894 37.120 » « potéassio . . 1773 1942
POtASSiO .o 0.930 1.018 » » magnésio 1550 1697
CAICIO e 0.264 0.289 Sulfato de calcio . . .. 0.897 0.982
Magneésio.....nn. 0.580 0.638 » » magnésio. . 0911 0.998
Insoldvel.. 0.036 0.039 Insolavel 0.036 0.039
Agua livre e combinada 8.698 Agua livre e combinada 8.698
100.000  99.995 100.000  99.993
Sal tal-qual
Cloreto de sédio . . .. 86.13
Insoltvel e sais diversos 517 Pureza em cloreto de sédio . .  94.33°/0
Agua livre e combinada 8.69 Insolavel e sais diversos . . . . 5.66 »
99.99

12
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Il Regido
FIGUEIRA-DA-FOZ—1V-1932

Cor branca, levemente acinzentada — Pequenos cristais
Péso do litro: 900 grs.

7 .
Andlise n.° 10
sal tal-qual  Anhidro Composicéo

(04 [o] {0 I 52.290 59.020 Saltal-qual Anhidro
Acido sulfdrico (Si4 . 1.916 2162  Cloreto desodio . . .. 82.629 93.263
SYoXo 1o 32514  36.699 » * potassio . . 1504 1.697
POtassio......cccceeevenennne 0.789 0.890 » » magnésio 1961 2213
Calcio........ 0.146 0.165 Sulfato decalcio . ... 0.496 0.560
Magnésio 0.897 1.012 »  » magnésio. . 1.962 2214
Insolavel 0.038 0.043 Insolivel......... 0.038 0.043
Agua livre ecombinada  11.410 — Agua livre ecombinada  11.410 —

100.000 99.991 100.000  99.990

Sal tal-qual
Cloreto de s6dio.......cccceuvvveeee... 82.63
Insollvel e sais diversos.............. 5.95 Pureza em cloreto de sédio . . 93.26%
Agua livre ecombinada.............. 1141 InsolGvel em sais diversos. . . 6.73
99.99
Il Regido
FIGUEIRA-DA-FOZ (llha da Munaceira)
Marinha do Amante — Agosto de 1934
Cor branca — Pequenos cristais
Peso do litro: 900 grs.

e Andlise n.° 52

saltal-qual  Anhidro Composicao
[OF o} o I 49.984 56.680 Saltal-qual Anhidro
Acido sulftrico........... 3811 4321 Cloreto desodio . ... 79.616 90.281
SOdI0 e, 31.329 35.526 » » potassio 2.879 3.265
Potassio......cccocuveeeeennn. 1510 1712 » » calcio. . .. 0.513 0.582
Calcio........ 1.072 1215 Sulfato decélcio .. .. 3.017 3421
Magnésio 0.426 0.483 » > magnésio 2.107 2.389
Insollvel 0.054 0.061 Insolavel.........coe..... 0,054 0.061
Agua livre e combinada  11.814 — Agua livre e combinada  11.814 _  —

100.000 99.998 100.000  99.999

Sal tal-qual

Cloreto de s6di0........cccccuuvuneeee... 79.61
Insollvel e sais diversos........... 8.57 Pureza do cloreto de sodio .. 90.28%
Agua livre e combinada ........... 11.81 Insoltvel e sais diversos . . .. 971 a
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Il Regido
LAGOA DE OBIDOS (Arelha) . 1933
Cor branca amarelada — Grossos cristais
Peso do litro: 900 grs.

9 .
Anélise n.o 51
sal tal-qual  Anhidro Composicao
ClOrO.ccccceece e, 58.138 60.061 sal tal-qual  Anhidro
Acido sulfarico............. 0.484 0.500 Cloreto de sédio . . .. 94557 97.685
SOAIO s 37.208 38.439 » » potassio . . 0.446 0.461
Potassio... 0.234 0.242 > » magnésio . 0.775 0.800
Calcio 0.078 0.080 Sulfato de calcio . . .. 0.265 0.274
Magnésio..... 0.273 0.282 » » magnésio. . 0.372 0.384
Insoldvel... .. 0.382 0.394 lusoltvel.. 0.382 0.394
Agua livre e combinada 3.203 — Agua livre e combinhda 3.203 —
100.000 99.998 100.000 99.998
Sal tal-qual
Cloreto de SOdio .. 94.57
Insoltvel e sais diversos........ 2.22 Pureza do cloreto de s6dio .. 97.68%
Agua livre e combinada... 3.20 Insolavel e sais diversos . . . . 231 »
99.99
Il Regido

LISBOA (Norte do Tejo) —Pdvoa de Santa Iria

Companhia Industrial Portuguesa — 1932
COr cinzenta — Grossos cristais
Péso do litro: 900 grs.

Anélise n.° 25

sal tal-qual  Anhidro Composicao
ClOrO e, 54593 59.960 sal tal-qual  Anhidro
Acido sulfarico (SO . 0.721 0.792 Cloreto de sé6dio. . .. 88.539 97.242
SOAIO0 e 34.840 38.265 » » potéassio . . 0.618 0.679
Potassio... 0.324 0.356 » » magnésio . 0.806 0.885
Calcio 0.232 0.255 Sulfato de célcio . . .. 0.789 0.866
Magnésio... 0.248 0.272 » » magnésio. . 0.206 0.226
Insolavel .. 0.085 0.093 Insoldvel..... 0.085 0.093
Agua livre e combinada 8957 — Agua livre e combinada 8.957

100.000 99.993 100.000  99.991

Sal tal-qual

Cloreto de SO dio ... 88.53
Insoltvel e sais diversos. 251 Pureza em cloreto de s6dio . . 9724 %

Agua livre e combinada 8.95 Insoldvel e sais diversos . . . . 275 »
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Il Regido
ALVERCA —sal comum—i1g2
Cér branca acinzentada — Grosso
Péso do litro: 960 grs.
Andlise no 38

Sal tal-qual Anhidro Composicéo

(@ o5 o W 565 60170 Sal tal-qual  Anhidro
Addo sulfdrico........... Qxr Q37 Joeto cesédio. . . . QaH BVBAB
570 o [T YN P63 BEHB » » po&ssio . . Q711 Q733
Potassio. Q33 Q48 » » MBgNESIo . B0 Q46
Calcio.... Q153 (01(55) SufatocecAdo . . . . as0 O
Magnésio.. Q115 Q2 Q180 013
1950 6. — Q180 0173 Agulveecarbrech 758
Agaliveecororechh 758 — 100000 CQCO7
100.000 DB
Sal tal-qual
oetocesédio . ... (855}
InedVEl e sais diversos i Puezaddoeto e stdio. .. 9BO%
Aaga livie e caorbirech 75 Insdllvel e ssisdversos . . . . 2.0
[eeo8)
Il Regido
ALVERCA—Companhia Industrial Portuguesa
Marirha com Fermento au Casco —l.a Rapecdo—Agosto de 193
Coér branca — Pequenos cristais
Péso por litro: 910 grs.
12 Andlise no 55
Sal tal-qual Anhidro Composicao
Cloro [557555) o Sal tal-qual  Anhidro
Addo sulfurico........... Qb6 102 doeto ce sédio. . . . aPr1L XB316
(570 o [T NN FRIg7 37900 » » po&ssio . . Q330 O
Potassio. . Q173 Q15 » » Meagnesio . 160 180
(@1 (o] [« JEEG— Q1% QI Sifalo ke dldo . . .. (052NN S7¢4
i [0’ ST<N 51id »  » megrésio. . Qa0 o443
Qo2 QOr7 Insoluwvel................ Qo2 QOr7
71D Agalivieeconbireca 7199
100000 9990 10000 <998
Sal tal-qual
doetocesadio . . .. 1S %24
Ined\El e sais dversos 41 Puezadodaetocesédio .. B3Lo,
AgLa livre e conbireca 716 InsdveEl e sais diversos . . . . 383 »

99.99
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HI Regido
ALVERCA — Companhia Industrial Portuguesa
Marirba com Fermento ou Casco —2a Repecéo —Agosto ce 1S4

Coér branca — Pequenos cristais
Peso do litro: 900 grs.

13 Anélise no 56
HtEkgd  Anhidro Composicdo
056 SHuegs
168 Joreto ce sadio. . . . D25
371D » » poEssio . . (053 35)
Q4 > » MBEgrESio . 225
0.121 Qifatoce cAldo . . . . QA4
(0.5374 »  » ImMegnésia . 1474
[0 85°) (0,652
Agalivieeaarbireca 11954
100.000 [eeiees) 100.000
Sal tal-qual
Coetocestdo . ... 822
InsdnAl e sais diversos 481 Pureza do daoeto ce sédio . .
Aaga livie e carbireca 11956 Inrdllvel esais dversos = . .
DLPO
Il Regido

ALVERCA —=—€ ompanhia Industrial Portuguesa
Marirha com Fermento au Casco —3a Repecdo—Agosto ce 1S9

Coér branca —<Cristais pequenos
Péso por litro: 930 grs.

14 Anélise no 57
Sal tal-qual Anhidro Composicao
(@ [0 (o T 2283 Sa3 sal tal-qual
Acido sulfirico.. 1235 1410 doetocesdo.... 83719
Sodio.... M3 3753 » » pot&ssio . .
Potassio. oz o332 » » MegrEsio . 1637
(0721 [o] [ JEG——— Q3% Q30 SUfaodceddo.. .. 1166
i » » IMBOESIO. . Q571
(00574 Insoldvel.................. (0,055
Agualivieeaobireca 123%
100.000 [eoe25] 100.000
Sal tal-qual
Coeto cesadio . . .. 8372
InsdnEl e sais diversos 38 Pureza do doeto cde sédio . .
Agua livre e carbireca 221 Irsdive e sais diversos

99.99

Anhidro

ASA
(oygze
253
o413
164
(0852

VB

3%
546 »

Anhidro

BEI1
o614
i
1280
(0.5518
(00274

jee.c27d

9551 %
448 »
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Il Regido
ALVERCA—Companhia Industrial Portuguesa
Marirha sem Fermento au Casco —l.a Repegdo —Agosto de 19

Cor branca levemente acinzentada — Cristais pequenos
Péso do litro: 930 grs.

15 Andlise no 58
Sal tal-qual  Anhidro Composigéo
56.011 60.026 Sal tal-qual  Anhidro
0912 0.977 Coreto ce sadio. . . . 90.300 96.774
35533 38.080 » » po&ssio . . 0.337 0.361
0.177 0.190 » » MegrEsio . 1.456 1.560
0.164 0.176 Sifalo e d&do. . .. 0.558 0.598
0.503 0.539 » » MBEgEsio. . 0.649 0.695
0.010 0.011 0.010 0.011
6.690 Agalivieecorbirech 6.690
100.000 99.999 100.000 99.999
Sal tal-qual
oeto e sadio . . . . 90.30
InsdlNAl e sais diversos 3.00 Puezad dostodestdio .. 96.77 »o
Ag.a livre e cabirech 6.69 Insdlivel e sais diversos . . . . 322 »
99.99
Il Regido

ALVERCA— Companhia Industrial Portuguesa
Marirha sem Fermento au Casco —2a Repecdo—Agosto ce 1931

Cor branca levemente acinzent&da — Cristais pequenos
Péso do litro: 930 grs.

16 Andlise no 59
Sal tal-qual  Anhidro Composigédo
53423  59.806 Sal tal-qual  Anhidro
1.061 1.188 Joeto ce sadio. . . . 86.417 96.743
34.005 38.068 » » poEsso . . 0.233 0.261
0.122 0.136 » » IMBONESIo . 1.209 1.353
0,196 0.219 Qufatode cAldo. . . 0.666 0.745
.. 0.459 0.514 » » IMBQESIO. . 0.741 0.829
Insoltvel................... 0.060 0.067 Insoldvel.................. 0.060 0.067
Agalivieecorbirecas 10674 — Agualivieecorbirech 10674 -
100.000 99.998 100.000 99.998
Sal tal-qual
doetoce sadio . . .. 86.41
InsdlnEl € sais diversos 291 Pueadodostocesddio . . 9674 %
Agua livie e carbireca 1067  Irsdldvel e ssis diversos . . . . 325 »

99.99



ALVERCA —Companhia Industrial

til Regido

Portuguesa

Marinha sem Fermento ou Casco-—3.a Rapagcdo — Agosto de 1934

Cdr branca — Cristais pequenos

17
Sal tal-qual

[0 (0] oo NN 55.656
Acido sulfarico 0.968
SOdi0..iine 35,410
Potassio........... 0.126
Calcio.enn, 0.185
Magnésio'.......... 0.464
INSO1GV el 0.025
Agua livre e combinada 7.166

100.000

Sal tal-qual

Cloreto de sédio .
Insoltvel e sais diversos
Agua livre e combinada

LISBOA

M arinha

Peso do litro: 950 grs.

Analise n.o so

Anhidro Composicédo
50.952 Sal tal-qual
1.043 Cloreto de sodio . . .. 89.987
38.143 » » potéssio . . 0.240
0.136 » » magnésio 1.296
0.199 Sulfato de célcio . ... 0.629
0.500 » » magnésio. . 0.657
0027 Insolavel. . . . ... 0.025
Agua livre e combinada 7.166
100.000 100.000
89.98
285 Pureza do cloreto de sédio . .
7.16 Insoltvel e sais diversos . . . .
99.99
IV Regido
(Sul do Tejo) — Alcochete

Nova (Vilva Jodo Gongalves) — 1932

Cor branca -- Sal grosso
Peso do litro: 1060 grs.

18
Sal tal-qual
(03 [ o IR 51.402
Acido sulfarico (SOY . 3.790
SO6dIo e 31517
Potéssio . . .. .. 1847
Calcio .. 0.304
Magnésio.......... 1170
INSolaVe 0.275
Agua livre e combinada 9.695
100.000

Sal tal-qual

Cloreto de sédio .
Insollvel e sais diversos
Agua livre e combinada . . .

Analise n.o 13

Anhidro

56.917
4.196
34.898
2.045
0.336
1295
0.305

99.992

80.09
1021
9.69

99.99

Composicédo

Sal tal-qual

Cloreto de sodio . . .. 80.094
» » potéassio . . 3521

» » magnésio 1546
Sulfato de célcio . . .. 1.033
» » magnésio . . 3.836
Insolavel.......coinn 0.275
Agua livre e combinada 9.695
100.000

Pureza do cloreto de sédio
Insollivel e sais diversos . . . .

183

Anhidro

96.933
0.258
1.396
0.677
0.708
0.027

99.999

96.93 %
3.06 »

Anhidro

88.688
3.899
1712
1144
4.247
0.305

99.995

88.68 »0
1131



184

IV Regido
L/SBOA (Sul do Tejo)
ALCHOCHETE— Marinha Nova (Vilva Jodo Gongalves) — 1932

Sal tracado — COr cinzenta
Péso por litro: 950 grs.

19 Analise n.o 14
Sal tal-qual Anhidro Composicdo
(o] 1Y e T 52998 59013 sal tal-qual
Acido sulfarico (S09 . 1772 1973 Cloreto de sé6dio . . .. 83.657
SOAI0 s 32919 36.655 » » potassio . - 2.067
POtasSio. ..o 1.084 1207 » » magnégio . 1715
CAlCiO v 0.182 0.203 Sulfato de célcio . . . . 0.619
Magnésio....n 0.776 0.864 » » magnésio. . 1673
Insolavel........cnn. 0.075 0.083 Insoldvel...... 0.075
Agua livre e combinada  10.194 Agua livre e combinada  10.194
100.000  99.998 100.000
Sal tal-qual
Cloreto de sédio . . .. 83.65
Insollvel e sais diversos 6.15 Pureza do cloreto de sddio
Agua livre e combinada 10.19 Insollvel e sais diversos . . . .
99.99
IV Regido
LISBOA (Sul do Tejo)
ALCOCHETE — Marinha Nova (Vilva Jodo Gongalves) — 1932
Sal moido — COr branca acinzentada — Pequenos cristais
Péso por litro: 980 grs.
20 Analise n.o 15
Sal tal-qual  Anhidro Composicdo
(6] 107 o R 56543 59715 Sal tal-qual
Acido sulfarico (S04 . 0.917 0.968 Cloreto de sédio . . . . 92.427
SOAI0 s 36.370 38410 » » potéssio . . 0.833
POtasSio...niicriinns 0.437 0.462 » » magnésio . 0121
CAlCIO .o, 0.261 0.276 Sulfato de célcio . . .. 0.887
Magnésio...... 0.105 0111 »  » magnésio . . 0.365
Insolavel.......cn. 0.052 0.055 Insoldvel...... 0.052
Agua livre e combinada 5315 Agua livre e combinada 5315
100.000  99.998 100.000
Sal tal-qual
Cloreto de sbdio . . .. 9242
Insollivel e sais diversos 2.26 Pureza do cloreto de sédio
Agua livre e combinada 531 Insolavel e sais diversos . . . .

99.99

Anhidro

93.152
2.302
1.909
0.689
1.863
0.083

99.998

93.15%
6.84 »

Anhidro

97.612
0.880
0.128
0.937
0.385
0.055

99.997

97.61 %
2.38 »



Fio. 58 —Carregamento do sal, no porto de Lisboa, das fragatas de Alcochete
para o vapor — Descarga mecanica e a cab.eca

(Dias d© Sousa, fotografou)






IV Regido
LISBOA (Sul do Tejo)
ALCOCHETE —conceicao Pequena — (Sal Caldeirdo) (Vidva Gongalves) — 1932

Cor branca levemente acinzentada — Cristais médios
Péso do litro: 990 grs.

21 Analise n.o 16
Sal tal-qual  Anhidro Composicéo
Cloro 52820 59408 Sal tal-qual  Anhidro
Acido sulfarico (S04 . 2431 2.688 Cloreto do sédio . . . . 83.193  91.995
SO0 32.736  36.200 » » potassio . . 2.297 2.540
POtasSio...enceieinns 1.205 1.332 » » magnésio . 1.707 1.888
CAlCIO e, 0.275 0.304 Sulfato de calcio . . . . 0.935 1.034
Magnésio.....m.. 0.885 0.979 »  » magnésio . . 2.220 2.455
0.073 0.081 Insolavel........onieene. 0.073 0.081
Agua livre e combinada 9.575 Agua livre e combinada 9.575
100.000 99.992 100.000 99.993
Sal tal-qual
Cloreto de sOdiO....ccvinivcrnni. 83.19
InsolGivel e sais diversos............. 7.23 Pureza em cloreto de sédio. . . 92.0%
Agua livre e combinada................. 9.57 Insoltvel e sais diversos . ... 8.0 »
99.99
IV Regido
LISBOA (Sul do Tejo)
ALCOCHETE —Pinheirinhos (Vidva Gongalves) — 1932
Sal tracado — COr branca acinzentada
Péso do litro: 900 grs.
22 Analise no 17
sal tal-qual  Anhidro Composicao
ClOYO oo 52289 59.290 sal tal-qual  Anhidro
Acido sulfarico (S04 . 1524 1728 Cloreto de sédio . . . . 81538 92456
SO0 32085 36.381 » » potassio . . 2341 2654
POtasSio. ..o 1228 1.392 » % magnésio . 2314 2624
CAICIO oo, 0.193 0.219 Sulfato de calcio . . .. 0.656 0.744
Magnésio ... 0.860 0.975 » » magnésio . 1.330 1508
Insolavel ... 0.008 0.009 Insolivel ... 0.008 0.009
Agua livre e combinada  11.813 Agua livre e combinada  11.813
100.000  99.994 100.000  99.995
Sal tal-qual
Cloreto de sédio .. .. 8153
Insoltvel e sais diversos 6.65 Pureza do cloreto de sédio . . 9245adl
Agua livre e combinada 1181 Insoltvel e sais diversos . . . . 754 »

99.99
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IV Regido
LISBOA (Sul do Tejo)
ALCOCHETE — Marinha do Canto (Ventura&FiIhOS)—1932

Salfino — Cor branca — Pequenos cristais
Péso do litro: 890 grs.

23 Andlise no 21

Sal tal-qual  Anhidro Composicao
Cloro 52.466 59.07 Sal tal-qual Anhidro
Acido sulfarico (S04 . 1.627 1.83 Cloreto de sédio . . .. 83.027  93.470
SOAI0 e 32.715 36.83 » » potéassio . . 2.027 2.282
[ 210 £- 111 [o J 1.063 1.20 » » magnésio . 1.598 1.800
CAlCiO e, 0.214 0.24 Sulfato de célcio . . .. 0.727 0.818
Magnésio........ 0.690 0.78 »  » magnésio . . 1.396 1571
Insolavel.......nn. 0.049 0.05 0.049 0.055
Agua livre e combinada 11176 Agua livre e combinada  11.176

100.000 100.00 100.000 99.996

Sal tal-qual

Cloreto de SO dio .. 83.03

Insolavel e sais diversos. 5.79 Pureza em cloreto de sédio . . 9347 %
Agua livre e combinada 1117 Insolaivel e sais diversos . . . . 6.53 »
99.99
IV Regido

LISBOA (Sul do Tejo)
ALCOCHETE — Marinha do Canto (Ventura&F“hOS)—1932

Sal grosso — Cor branca — Grandes cristais
Péso do litro: 930 grs.

Andlise n.° 22

Sal tal-qual  Anhidro Composicéao
ClOYO oo 53.884 59 741 Sal tal-qual  Anhidro
Acido sulfarico (S04 . 0.880 0.975 Cloreto de sédio . . .. 86.960  96.412
SOAI0 i, 34.264  37.988 » » potassio . . 1.052 1.166
Potéassio 0.552 0.612 » » magnésio . 0.924 1.024
Calcio. 0.161 0.178 Sulfato de célcio . . .. 0547 0.606
Magnésio 0.361 0.400 » » magnésio . . 0.619 0.686
Insolavel . 0,094 0.104 0094 0.104
Agua livre e combinada  9.804 Agua livre e combinada  9.804

100.000 99.998 100.060 99.998

Sal tal-qual

Cloreto de sOdi0.....onriniennenn. 86.96
Insoltvel e sais diversos.......... 3.23 Pureza do cloreto de sédio . . 9641 °/o
Agua livre e combinada............. 9.80 Insoltivel e sais diversos . . . . 358 »

99.99



LISBOA (Sul
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IV Regido

do Tejo)

ALCOCHETE — Eng.o Lopes Raimundo — 1932
Sal grosso — Cér branca levemente cinzenta — Grossos cristais
Péso do litro: 1000 grs.

25

Sal tal-qual
ClOro e 50.339
Acido sulfarico (SCP) . 2.760
SO0 30.528
Potéassio... 1.269
Calcio 0.143
Magnésio....... 1.345
Insolavel 0.064
Agua livre e combinada 13552

100.000

Sal tal-qual

Cloreto de sédio . ...
Insollivel e sais diversos
Agua livre e combinada

ALCOCHETE -

Andlise oD

Anhidro Composicao

58.227 Sal tal-qual  Anhidro
3.192 Cloreto de sédio . . .. 77580 89.737

356312 » » potéssio . . 2419 2.798
1.468 « * magnésio 2.870 3.320
0.165 Sulfato de célcio . ... 0.486 0.562
1556 »  » magnésio . . 3.029 3504
0.074 Insolavel ... 0.064 0.074

Agua livre e combinada 13552

99,994 100.000 99.995
7758
8.86 Pureza do cloreto de sédio 89.73 »0
1355 Insollivel e sais diversos . . . . 10.26 »
99.99
IV Regido

Marinha de Pancas (Francisco X. Quintela) — 1933
Cor branca — Grosso

Péso do litro: 960 grs.
Anélise no 37

Sal tal-qual

[0 (o] o TR 55.656
Acido sulfdrico.......... 1524
(Y Yo | Lo TN 34.766
4 0.956
0171

Magneésio........ 0.695
Insolavel...... 0.078
Agua livre e combinada 6.154
100.000

Sal tal-qual
Cloreto de sédio . ...

Insollvel e sais diversos
Agua livre e combinada

Anhidro

59.301
1624
37.043
1.019
0.182
0.740
0.083

99.992

88.35
549
6.15

99.99

Composigdo

sal tal-qual Anhidro

Cloreto de sédio . . .. 88.351 94.138

» » potassio . . 1.823 1.942

» » magnésio . 1.617 1.723

Sulfato de célcio . . .. 0.581 0619

» » magnésio. . 1.396 1.487

Insolavel..... 0.078 0.083
Agua livre e combinada 6.154 —

100.000 99.992

Pureza do cloreto de sédio 94.13 %

Insoltvel e sais diversos . . . . 5.86 »



IV Regido

ALCOCHETE—M arinna de Pancas (Francisco X. Quintela) -3 de Setembro de 1933
Sal coberto com palha — C6r branca levemente cinzenta — Grossos cristais
Péso do litro: 960 grs.

27 Andlise no 47

Sal tal-qual  Anhidro Composicdo
Cloro 51.580 50.142 Sal tal-qual Anhidro
Acido sulfarico............ 2027 2324 Cloreto de sodio . . .. 80.747 92585
SOAI0.cciieireee 31774 36432 » » potéassio . . 0.860 0.986
POtASSiO..ccciercieerei. 0451 0.517 » » magnésio . 2952 3.385
CAlCio i, 0.225 0.258 Sulfato de céalcio . . .. 0.765 0.877
Magnésio...... 1130 1296 « » magnésio. . 1.863 2136
Insolavel .. ...... 0.022 0-025 0.022 0.025
Agua livre e combinada 12791 Agua livre e combinada 12791

100.000  99.994 100.000 99.994

Sal tal-qual
Cloreto de sédio . . .. 80.74
Insollvel e sais diversos 6.46 Pureza do cloreto de sédio .. 9258%
Agua livre e combinada 1279 Insolavel e sais diversos . . . . 741 »
,99.99 99.99 »
IV Regido

ALCOCHETE—Marinha ae Pangas (Francisco X. Quintela) —3 de Setembro de 1933
Sal descoberto — Cér branca — Grossos cristais
Péso do litro: 950 grs.

28 Andlise no 48
Sal tal-qual Anhidro Composicao

Cloro 54.061 59.634 Sal tal-qual Anhidro
Acido sulfarico............ 1.388 1531 Cloreto de soédio . . . . 85.604 94.428
SOOI, 33685 37.158 » » potassio . . 0.999 1102
POtaSSiO..ociriiis 0.524 0.578 » » magnésio . 2.239 2470
CAICIO o, 0171 0.188 Sulfato de célcio . . .. 0.581 0.641
Magnésio...... 0.820 0.904 »  » magnésio . . 1226 1352
Insolavel 0.006 0.006 Insolavel........enee. 0.006 0.006
Agua livre e combinada 9.345 Agua livre e combinada 9.345

100.000 99.998 100.000 99.999

Sal tal-qual

Cloreto de soédio .. .. 85.60
Insoltvel e sais diversos 5.05 Pureza do cloreto de sédio .. 94.42x»/0
Agua livre e combinada ............... 9.34 Insoltivel e sais diversos . . . . 557 »

99.99 99.99



IV Regido
LISBOA (Sul do Tejo)
BENA VENTE — Marinha Vasa Sacos (Ventura &FiIhOS)—1932

Sal fino — CAr branca — Pequenos cristais
Péso do litro: 950 grs.

29 Andlise o O

Sal tal-qual Anhidro Composigédo
(0] 107 o T 55833  60.07 sal tal-qual
Acido sulfarico (S04 . 0.474 051 Cloreto de s6dio . ... 91.044
SOAI0 e, 35.856 38.58 » » potassio . . 0.808
POtasSio ..o 0423 0.45 » » magnésio . 0.273
CAlCIiO e 0.228 0.24 » » calcio. . . . 0.088
Magnésio...... 0.070 0.08 Sulfato de célcio . . .. 0.671
Insolavel 0.063 0.07 Insolavel ... .... 0.063
Agua livre e combinada 7.053 — Agua livre e combinada 7.053

100.000  100.00 100.000

Sal tal-quel
Cloreto de sédio . . .. 91.04
Insoltivel e sais diversos 190 Pureza do cloreto de sédio . . . .
Agua livre e combinada 7.05 Insoltvel e sais diversos
99.90
IV Regido

LISBOA (Sul do Tejo)
BENAVENTE — Marinha Vasa Sacos (Ventura& FiIhOS)—1932

Sal grosso — Cor branca acinzentada — Orandes cristais
Péso do litro: 1020 grs.

30 Andlise no 20
Sal tal-qual  Anhidro Composicao

(o] 10 o JUOOOORN 56.188 5981 sal tal-qual
Acido sulfarico (S04 . . 0.546 0.58 Cloreto de sé6dio . . . . 91.689
SO0 e, 36.127 3845 » » potassio . . 0.923
Potéssio. 0.483 051 » » magnésio . 0.219
Calcio.... 0.240 0.26 » » calcio. . .. 0.036
Magnésio. 0.056 0.06 Sulfato de célcio . . .. 0.773
Insolavel...... 0.305 0.32 Insolavel ..., 0.305
Agua livre e combinada 6.055 — Agua livre e combinada 6.055

100.00 99.99 100.000

Sal tal-qual

Cloreto de s6dio......... 91.69
Insolavel e sais diversos. . 225 Pureza do cloreto de sodio . . .
Agua livre e combinada . . 6.05 Insolavel e sais diversos.............

99.99

189

Anhidro

97.955
0.868
0.293
0.095
0.721
0.068

100.000

98%)
2 »

Anhidro

97.591
0.982
0.233
0.038
0.822
0.324

99.990

97.6 %
24 »
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V Regido
SETUBAL— (Alexandre Livério)— 1932
Sal grosso — COr branca— Grossos cristais
Péso do litro: 940 grs.
Anédlise no 18

sal tal-qual Anhidro Composicédo

Sal tal-qual

51.757 59.106
1716 1.960 Cloreto de s6dio . . . . 82.090
32.302  36.888 » » potéassio . . 1586
0.832 0.950 » » magnésio 1632
0.232 0.265 Sulfato de célcio . . .. 0.789
0.710 0811 » » magnésio . . 1.452
0.015 0017 Insolavel ..., 0.015
Agua livre e combinada  12.436 — Agua livre e combinada  12.436
100.000 99.997 100.000
Sal tal-qual
Cloreto de sédio . . .. 82.09
Insoltvel e sais diversos 5.47 Pureza do cloreto de sédio .
Agua livre e combinada 12.43 Insolavel e sais diversos . . . .
99.99
V Regido
SETUBAL — Alexandre Livério — 1932
Salfino — COr branca — Pequenos cristais
Péso do litro: 1030 grs.
32 -
Analise no 39
Sal tal-qual Anhidro Composicao
58.138 59.766 sal tal-qual
0.925 0.951 Cloreto de sédio . . . . 94.644
37.242  38.285 » » potassio . . 0591
Potéassio 0.310 0.319 » » magnésio 0611
Calcio 0.232 0.238 Sulfato de célcio . . . . 0.789
Magnésio....n 0.249 0.256 » » magnésio. 0461
Insoldvel...... 0.180 0.185 Insoldvel.....n. 0.180
Agua livre e combinada 2.724 — Agua livre e combinada 2724
100.000 100.000 100.000
Sal tal-qual
Cloreto de sédio . ... 94.64
InsolGvel e sais diversos........... 2.64 Pureza do cloreto de sédio . .
Agua livre e combinada 2.72 Insolavel e sais diversos . . . .

Anhidro

93.747
1.811
1.864
0.901
1.658

0.017

99.998

93.74 %
6.25 »

Anhidro

97.294
0.607
0.628
0.811
0474
0.185

99.999

97.29%
271 »



V Regido

SETUBAL — Sal da l.a rapagdo (Baia) (J. Costa Novais) — 1932

Cor branca — Grossos cristais

33
Sal tal-qual
Cloro s 58.847
Acido sulfarico (SO . 1.050
SOAI0 s 38.016
POtaSSiO..ccocieirirce, 0.127
CAlCiO e 0.153
Magnésio...... 0.220
0.064
Agua livre e combinada 1523
100.000

Sal tal-qual
Cloreto de sédio . ...

Insoluvel e sais diversos
Agua livre e combinada

Piso do litro: 930 grs.

Andlise n.° 27

Anhidro Composicédo
59753 Sal tal-qual
1.066 Cloreto de sédio . . . . 96611
38.601 » » potassio 0.242
0.129 » » magnésio 0.184
0.155 Sulfato de calcio . . .. 0.520
0.223 » » magnésio. . 0.856
0.065 Insoldvel....... 0.064
Agua livre e combinada 1523
99.992 100.000
96.61
1.86 Pureza do cloreto de sédio
152 Insollvel e sais diversos . . . .
99.99
V Regido

SETUBAL — Sal da 2.2 rapacio (Baia) — 1932

Cor branca — Grossos cristais

Sal tal-qual
[0 (o] ol TR 58.492
Acido sulfarico (S04 . 0.783
SOdIO0 e 37.914
POtAsSio...coveveeicrnnn 0.090
CAlCio. e 0.107
Magnésio...... 0.124
Insolavel........covnnne 0.158
Agua livre e combinada 2.332

100.000

Sal tal-qual
Cloreto de sédio

Insollivel e sais diversos
Agua livre e combinada

Péso do litro: 810 grs.

Andlise no 28

Anhidro

59.884
0.802
38.816
0.092
0.109
0.127

0.162

99.992

96.35
1.31
2.33

99.99

Composicdo
Sal tal-qual

Cloreto de sédio . . . .

96.351

» » potassio . . 0.116
Sulfato » » 0.065
» » calcio. ... 0.364

» » magnésio. . 0.614
Insoldvel.....n 0.158
Agua livre e combinada 2.332
100.000

Pureza em cloreto de sédio . .
Insoltvel e sais diversos . . . .

191

Anhidro

98.100
0.246
0.187
0.528
0.869
0.065

99.995

98.1%
19

Anhidro

98.644
0.119
0.066
0.373
0.629
0.162

99.993

98.64 %
135 »
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V Regido
SETUBAL mSal da l.a rapagdo (Motrena) (J. Costa Novais) — 1932

COr branca— Grossos cristais
Péso do litro: 960 grs.

35
Anélise o ° QO
Sal tal-qual Anhidro Composicdo
ClOTO oo 50.379 60.519 Sal tal-qual  Anhidro
Acido sulfarico (S049 . 0.303 0.309 Cloreto de sodio . . . . 95973 97.816
SOAI0 s 37.765 38.490 » » potassio . . 0.296 0.302
POtasSio...ccorieriiiciis 0.155 0.158 » » magnésio . 1370 1.396
CAlCIO i, 0.132 0.135 Sulfato de calcio . . .. 0429 0.437
Magnésio...... 0.350 0.357 Cloreto de célcio. . . . 0.016 0.016
Insoldvel...... 0.029 0.030 0.030
Agua livre e combinada 1.887 Agua livre e combinada 1887
100.000 99.998 100000 99.997
Sal tal-qual
Cloreto de sédio . ... 95.97
Insolavel e sais diversos 214 Pureza em cloreto de sédio . . 9781 %
Agua livre e combinada 188 Insoltvel e sais diversos . . . . 218 »
99.99
V Regido
SETUBAL — Sal da 2a rapagdo (Motrena) (J. Costa Novais) — 1932
Cor branca — Grossos cristais
Péso do litro: 1.000 grs.
Anélise og g0
Sal tal-qual  Anhidro Composigdo
Cloro 58.670 50.650 Sal tal-qual Anhidro
Acido sulfarico (S04 . 1081 1.099 Cloreto de sodio . . . . 95.009 96.595
SOAI0 s 37.386 38.010 » » potassio . . 0.997 1013
POtaSSiO ..o 0.523 0.532 » » célcio. . .. 0.139 0141
CAlCio e, 0.500 0.508 > » magnésio . 0.650 0.661
Magnésio. . 0.166 0.168 Sulfato de calcio . . .. 1531 1556
Insoldvel.......voniinnes 0.026 0.026 Insolavel........ 0 026 0.026
Agua livre e combinada 1.648 Agua livre e combinada 1.648
100.000 99.993 100.000  99.992
Sal tal-qual
Cloreto de sédio . ... 95.00
Insoltvel e sais diversos 334 Pureza em cloreto de sédio . . 9659 »0
Agua livre e combinada 165 Insolavel e sais diversos . . . . 340 »

99.99
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V Regido
ALCACER-DO-SAL — Comp.a de Agricultura de Portugal — 1932
Cor branca — Cristais médios

Peso do litro: 960 grs.
37 -
Andlise no 23

Sal tal-qua! Anhidro Composicéo

Sal tal-qual

ClOrO0 e, 57.406 59.800
Acido sulfarico (S04). . 0.793 0.826 Cloreto de sodio . . . . 3.500
SO0 36.840  38.376 » » potéssio . 0.919
POtASSiO. .o 0.482 0.502 » » magnésio 0.415
CAlICIO v, 0.293 0.305 Sulfato de calcio . . .. 0.996
Magnésio.... 0.129 0.134 » » magnésio. 0,113
Insolavel 0.047 0.049 0.047
Agua livre e combinada 4.010 Agua livre e combinada 4.010

100.000 99.992 100.000

Sal tal-qual
Cloreto de sédio . ... 93.50
Insoltvel e sais diversos 2.49 Pureza do cloreto de sédio
Agua livre e combinada 4.01 Insolavel e sais diversos . ...
100.00
V Regido

ALCACER-DO-SAL — Comp.a de Agricultura de Portugal — 1932
Sal grosso — Cdr branca —Grandes cristais

Péso do litro: 930 grs.
Andlise no 24

sal tal-qual Anhidro Composicédo

Sal tal-qual

Cloro. . 55.833 59.233
Acido sulfarico (S0). » 1.349 1.431 Cloreto de sédio . . .. 90.241
Sédio. 35.557  37.722 » » potassio . . 1.859
Potéassio . 0.975 1.034 » » magnésio . 0.356
CAICIO e 0.232 0.246 Sulfato de célcio . . .. 0.789
Magneésio........ 0.291 0.309 » » magnésio . . 0.992
Insolavel...... 0.020 0.021 Insollvel ..., 0.020
Agua livre e combinada 5.743 — Agua livre e combinada 5.743
100.000 99.996 100.000

Sal tal-qual

Cloreto de sodio . . .. 90.24

Insollvel e sais diversos 4.01 Pureza do cloreto de sédio

Agua livre e combinada 5.74 Insoltivel e sais diversos . . . .
99.99

193

Anhidro

97.40
0.957
0.432
1.037
0.117
0.049

99.992

97.40 O

2.60

Anhidro

95.740
1.972
0377
0.837
1.052

0.021

99.999

95.74 %
4.25 »

13
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ALCACER-DO-SAL — Marinha do

V Regido

Turino

Comp.a de Agricultura de Portugal— l.a colheita — 1934
Sobre casco novo (1 ano) — Coér branca — Grossos cristais

39
Sal tal-qual
[0 (o] o TR 48.566
Acido sulfarico 5.243
SO0 e 29.461
Potassio.. 1921
Céalcio... 0.280
Magnésio.. 1644
Insoldvel....... 0.024
Agua livre e combinada 12861
100.000

Sal tal-qual
Cloreto de sédio . . ..

Insollvel e sais diversos
Agua livre e combinada

ALCACER-DO-SAL — Marinha da

Péso do litro: 930 grs.

Analise n.° 53
Anhidro Composicédo
55.734 Sal tal-qual
6.017 Cloreto de sédio . . .. 74.869
33.809 » 3 potassio . . 3.662
2204 » » magnésio 1.903
0.321 Sulfato de calcio . ... 0.952
1.887 » » magnésio. . 5.729
0.027
Agua livre e combinada 12861
99.999 100.000
74.87
12.26 Pureza do cloreto de sédio
12.86 Insoluvel e sais diversos . . . .
99.99
V Regido

Charoqueira

Comp.a de Agricultura de Portugal — l.a colheita — Agosto de 1934
Sem casco — COr branca — Grossos cristais
Péso do litro: 950 grs.

40
Sal tal-qual
[0 [o] ol R 53.352
Acido sulfarico.......... 1.339
SO0 e 33.093
POtasSio....cvveeicinnans 0437
CAlCIiO e, 0.193
Magnésio...... 0.891
Insolvel 0.010
Agua livre e combinada  10.685
100.000

Sal tal-qual
Cloreto de sédio . ...

Insollvel e sais diversos
Agua livre e combinada

Analise n.° 54

Anhidro Composicdo

590.734 Sal tal-qual
1499 Cloreto de sédio . . .. 84.099

37.052 » » potassio 0.833
0.489 » » magnésio. . 2619
0.216 Sulfato de calcio . . .. 0.656
0.998 » » magnésio 1.098
0.011 0 010

Agua livre e combinada ~ 10.685

99.999 100.000
84.10
521 Pureza do cloreto de sédio . .
10.68 Insoldvel e sais diversos . . . .

99.99

Anhidro

85.920
4.202
2184
1.092
6.574
0.027

99.999

85.92 %
14.07 »

Anhidro

94.160
0.933
2932
0.734
1229
0.011

99.999

94.16 %
583 *



195

V Regido
ALCACER-DO-SAL—Marinna Flamenga (Comp.a Agricultura de Portugal)—1934
Marinha com casco velho — 1» Rapacdo — Setembro 1934

Coér branca — Grossos cristais
Péso do litro: 900 grs.

A Andlise no 61

Sal tal-qual Anhidro

52111 58737

Composicédo

Sal tal-qual Anhidro

2.348 2.646 Cloreto de sédio . . . . 81284 91.620
31985  36.052 » » potéssio . . 0.833 0.934
POtASSIO..coucinririrniii 0.437 0.492 » » magnésio . 3.245 3.657
CAlICIO oo, 0.894 1.008 Sulfato de célcio . . .. 3.040 3426
Magneésio ... 0.880 0.992 »  » magnésio. . 0.253 0.285
Insolavel..........iene. 0.064 0.072 InsolUvel.......onnrinns 0.064 0.072
Agua livre e combinada  11.281 Agua livre e combinada  11.281
100000  99.999 100000  99.994
Sal tal-qual

Cloreto de sodio . . .. 81.28
Insoltvel e sais diversos 7.43 Pureza em cloreto de sédio . .  91.62 ok
Agua livre e combinada 11.28 Insollvel e sais diversos . . . . 837 »

99.99

V Regido

ALCACER-DO-SAL — Comp.a de Agricultura de Portugal — 1934
Marinha Turino — Com casco novo — 2.a Rapagdo — Agosto 1934

Cdr branca — Grandes cristais
Péso do litro: 900 grs.

42 Andlise n.o 62

Sal tal-qual Anhidro Composicao
Cloro 56.720 59.794 Sal tal-qual  Anhidro
Acido sulfuarico......... 0.860 0.906 Cloreto de sédio . . .. 92118 97.110
SOAI0 s 36.248 38212 » » potassio . . 0.433 0.456
POtASSiO..ccoiiiiririnne 0.227 0.239 » » magneésio . 0.865 0.912
CAlCIO i 0.164 0.173 Sulfato de célcio . . .. 0.557 0.587
Magnésio.......m 0.339 0.357 »  » magnésio . . 0.585 0.616

0,301 0.317 Insolavel ... 0.301 0.317

Agua livre e combinada 5141 Agua livre e combinada 5141

100.000  99.998 100.000 99.998

Sal tal-qual

Cloreto de s6dio .. .. 9212
Insolavel e sais diversos 2.73 Pureza do cloreto de sédio . . 97.110/0
Agua livre e combinada 514 Insoltvel e sais diversos . . . . 288 »

99.99
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V Regido
ALCACER-DO-SAL — Comp.a de Agricultura de Portugal — 1934
Marinha Picoa — Cora Casco velho — 2.a Rapagdo — 15 de Setembro de 1934

Cér muito branca — Cristais médios
Péso do litro: 920 grs.

43 Andlise no 63

Sal tal-qual Anhidro Composicdo

Sal tal-qual Anhidro

52.820 58.570
2.472 2.741 Cloreto de sédio . . . . 83.850 92.977
32.995  36.586 » » potassio 1.239 1.374
0.650 0.720 » » magnésio . 1.848 2.049
0.261 0.289 Sulfato de célcio . . .. 0887 0.983
Magnésio 0.940 1.042 » » magnésio . . 2.314 2.565
Insolavel . 0.045 0.050 Insolavel... 0.045 0.050

Agua livre e combinada 9.817 — Agua livre e combinada 9.817
100.000 99.998 100.000 99.998
Sal tal-qual

Cloreto de sédio .. .. 83.85
Insoltvel e sais diversos 6.33 Pureza do cloreto de sédio . . 9298 %
Agua livre e combinada 9.81 Insoltvel e sais diversos . . . . 701 »

99.99

V Regido

ALCACER-DO-SAL — Comp.a de Agricultura de Portugal — 1934
Marinha Xarroqueira — Sem casco

Coér branca — Cristais médios
Péso do litro: 880 grs.

44 Andlise no 64

sal tal-qual  Anhidro Composigdo

ClOr0o e 56.011 59.748 sal tal-qual  Anhidro
Acido sulfdrico.......... 1120 1195 Cloreto de sédio . . . . 90.016  96.022
SO0 i 35.421  37.784 » » potéassio . . 0.887 0.946
POt&sSio....unicriinnens 0.465 0.496 » » magnésio . 1.335 1.424
CAICIO o, 0.219 0.233 Sulfato de célcio . . . . 0.744 0.794
Magneésio. ... 0.492 0.525 » » magnésio. . 0.746 0.796
Insolavel........ccoen. 0.017 0.018 Insoldvel........ 0.017 0.018
Agua livre e combinada 6.255 - Agua livre e combinada 6.255 —
100.000 99.999 100.000 100.000

Sal tal-qual

Cloreto de sédio . ... 90.01
Insollivel e sais diversos 3.73 Pureza do cloreto de sédio . . 96.02%
Agua livre e combinada 6.25 Insolavel e sais diversos . . . . 3.97 »

99.99



\2

Regido

ALGARVE—FARO — 11— 1932

Cor branca — Cristais médios

Péso do litro: 955 grs.
Andlise no 11

Sal tal-qual Anhidro
[0 [ ] o IR 56.365 60.260
Acido sulfarico (SO4) . 0519 0555
SOdio e, 35.990 38.477
Potassio 0.261 0.214
[OF- 1 K o2 1o JN 0.096 0.102
Magneésio...... 0.317 0.339
Insoluvel.......ovevennne 0.047 0.050
Agua livre e combinada 6.465 —
100.000 99.997
Sal tal-qual

Cloreto de sodio . . . . 91.46
Insollvel e sais diversos 2.07
Agua livre e combinada 6.46
99.99

Vi

ALGARVE -

Composicédo

Sal tal-qual
Cloreto de sédio . . .. 91.462
» » potassio . . 0.383
» » magnésio 0.955
Sulfato de calcio . ... 0.326
» » magnésio . . 0.362
Insoltvel.............. 0.047
Agua livre e combinada 6.465
100.000
Pureza do cloreto de sédio . .
Insoluvel e sais diversos . . . .
Regido
FARO — Il — 1932

Cdr branca — Grandes cristais

46
Sal tal-qual
ClOr0.ceieens 54416
Acido sulfarico (SCP). . 1.658
SOAIO0 s 34.245
POtassio.....nninn. 0.677
CAlCio e, 0.071
Magnésio 0.727
Insoldvel 0.011
Agua livre e combinada 8.195
100.000

Sal tal-qual

Cloreto de sédio . . ..
Insoltvel e sais diversos
Agua livre e combinada

Anali
Anhidro
59.270
1.806
37.300
0.737
0.077
0.792
0012

99.994

87.02
4.78
8.19

99.99

Péso do litro: 955 grs.

se no 12
Composicgéao

Sal tal-qual
Cloreto de sodio . . . . 87.027
» » potassio . . 1291
» » magnésio 1370
Sulfato de caélcio . . . . 0.241
» » magnésio. . 1.865
Insolavel...... 0011
Agua livre e combinada 8.195
100.000

Pureza do cloreto de sédio . .

Insoluvel e sais diversos . * « -

197

Anhidro

97.782
0.409
1021
0.348
0.387
0.050

99.997

97.78 %
221 »

Anhidro

94.790
1.406
1.492
0.262
2031

0.012

99.993

94.80 o/0
520 »



TA VIRA — Marinha do Dr. Frazdo — 1932

Sal ecomum» — COr branca — Grossos cristais

47
Sal tal-qual
(03 (o] o I 55.656
Acido sulfarico (S0} . 0.958
SOAiO e 35.466
Potéssio... 0.215
Calcio... 0.189
Magnésio 0401
Insolavel.......on. 0.038
Agua livre e combinada 7.077
100.000

Sal tal-qual

Cloreto de sbdio . ...
Insoltvel e sais diversos
Agua livre e combinada

TAVIRA

48
Sal tal-qual
Cloro e 58.670
Acido sulfarico.......... 0.319
SOAI0 e 37.677
POtasSio....oeviviiicnne. 0.183
CAlCio e 0.089
Magnésio... 0.175
Insoluvel 0.010
Agua livre e combinada 2877
100.000

Sal tal-qual

Cloreto de s6dio
Insoltivel e sais diversos

Péso do litro: 960 grs.

Andlise n.o 33

Anhidro Composicédo
50.891 Sal tal-qual Anhidro
1031 Cloreto de sédio . . .. 90131  97.000
38.165 » » potassio 0.410 0441
0231 > » magnésio 1.069 1.150
0.203 Sulfato de célcio . . .. 0.642 0.691
0431 » » magnésio. . 0.633 0.681
0.041 Insolavel 0.038 0.041
— Agua livre e combinada 7.077 —
99.993 100.000 100.004
90.13
279 Pureza do cloreto de sédio 97.00 %
7.07 Insolliivel e sais diversos . . .. 3.00 a
99.99
VI Regiéo
—NMarinha do Dr. Frazdo — 1932
Sal <espuma»— COr branca — Cristais pequenos
Péso do litro: 810 grs.
Andlise m2 80
Anhidro Composicédo
60.406 Sal tal-qual Anhidro
0.328 Cloreto de sbdio . . . . 95750 98.584
38.792 » » potassio . . 0.349 0.359
0.188 » » magnésio 0.579 0.596
0.092 Sulfato » célcio . . .. 0.302 0311
0.180 » » magnésio. . 0.133 0.137
0.010 Insolavel....... 0.010 0.010
100.000 99.993
99.996
95.75
137 Pureza em cloreto de sédio . . 98.58%
287 Insoluvel e sais diversos . . .. 141 »

Agua livre e combinada

99.99



VI Regido
TAVIRA — Marinha do Cipriano—1932

Sal comum — COr branca — Meio grosso

Péso cio litro: 960 grs.

49 -
Andlise n.° 34
Sal tal-qual  Anhidro Composicao
Cloro 55302 59914 sal tal-qual
Acido sulfarico......... 0.968 1.049 Cloreto de sédio . . .. 89.248
SOAI0.iie 35119 38048 » » potassio . . 0524
Potéssio... 0.275 0.298 » » magnésio . 1.241
Calcio 0.171 0.185 Sulfato de calcio . . .. 0.581
Magnesio. ... 0.458 0.496 » » magnésio. . 0.699
Insolavel....... 0.002 0.002 Insolavel....... 0.002
Agua livre e combinada 7.705 — Agua livre e combinada 7.705
100.000 99.992 100.000
Sal tal-qual
Cloreto de sédio . . .. 89.25
Insoltvel e sais diversos 3.04 Pureza em cloreto de sédio . .
Agua livre e combinada 7.70 Insoltvel e sais diversos . . . .
99.99
VI Regiéo

TAVIRA — Marinha Sardinha da Cunha — 1932

Cor branca acizentada — Meio grosso

Péso do litro: 900 grs.

50 Andlise no 35
sal tal-qual  Anhidro Composicédo
55.656  59.747 sal tal-qual
0.958 1.028 Cloreto de sédio . . .. 90.329
SOAi0 s 35.544  38.156 » » potassio . . 0.458
Potassio... 0.240 0.257 » » magnésio. 0.877
Calcio 0214 0.230 Sulfato de calcio . . .. 0.727
Magnésio...... 0.337 0.362 > » magnésio 0.558
Insolavel.......ne. 0.204 0.219 Insollvel........ 0.204
Agua livre e combinada 6.847 — Agua livre e combinada 6.847
100.000 99.999 100.000

Sal tal-qual

Cloreto de sédio . ... 90.33
Insoltvel e sais diversos 2.82 Pureza em cloreto de sédio . .
Agua livre e combinada 6.84 InsolGvel e sais diversos . . . .

99.99

199

Anhidro

96.691
0.567
1.344
0.629
0.758
0.002

99.991

96.70 %
3.30 »

Anhidro

96.968
0.491
0.941
0.780
0.599
0.219

99.998

96.97 %

3.02 »
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\2!

Regido

TA VIRA — Sal refinado «Sequa» — 1933

Sal tal-qual

[0 (o] ol TR 58.138
Acido sulfarico......... 0515
S Yo L Lo TN 37.405
POtASSIO . 0.141
0.157

Magnésio. 0.158
Insolavel... 0.031
Agua livre e combinada 3.455
100.000

Sal tal-qual

Cloreto de sédio . . ..
Insoltvel e sais diversos
Agua livre e combinada

Castro

Sal tal-qual

55.479

1.370

SOAI0 s 35.044
POtaSSiO oo 0.296
CAlCIO i, 0.168
Magneésio.....nn. 0.656
Insoldvel..... 0.152
Agua livre e combinada 6.835
100.000

Sal tal-qual

Cloreto de sédio . . ..
Insoltvel e sais diversos
Agua livre e combinada

Rocha Junior L.d»

Sal branco em pé

Analise no 49
Anhidro Composicédo
60.218 Sal tal-qual
0.533 Cloreto de soédio . . .. 95.057
38.743 » » potassio . , 0.269
0.146 » » magnésio 0.481
0.162 Sulfato de célcio . . .. 0.534
0.163 » > magnésio. 0.173
0.032 Insoluvel.......... 0.031
— Agua livre e combinada 3.455
99.997 100.000
95.05
1.49 Pureza em cloreto de sédio . .
3.45 Insollivel e sais diversos . . . .
99.99
VI Regido

Marim —

1932

Coér branca —Grosso

Péso do litro: 960 grs.

Andlise n.° 36

Anhidro

59.546
1470
37.613
0.318
0.180
0.704
0.163

99.994

89.05
411
6.83

99.99

Composicédo
Sal tal-qual

Cloreto de sédio . . ..

89.057

» « potassio . 0.564

» » magnésio 1.609
Sulfato de calcio . . . . 0571
» » magnésio. 1.212
Insolavel......ccvvcinns 0.152
Agua livre e combinada 6.835
100.000

Pureza em cloreto de sédio .
Insoltvel e sais diversos . . . .

Anhidro

98.458
278
498
.563

o o o o

179

o

.032

99.998

98.45 %
154 »

Anhidro

95.585
0.605
1.727
0.613
1.301

0.163

99.994

95.58 %
441 »



201

VI Regido
OLHAO — 1932
Cor branca levemente acinzentada — Grossos cristais

Péso do litro: 920 grs.
Andlise no 31

Sal tal-qual Anhidro Composicédo
ClOro . 54,770 58.884 Sal tal-qual Anhidro
Acido sulftarico (S04). . 2255 2424  Cloreto de sédio. . .. 87.844 94441
SOAI0..iieeas 34.566 37.162 » » potéassio . . 0.740 0.796
POtasSio. ..o 0.388 0.417 » » magnésio . 1531 1.646
CAlCio e, 0.175 0.188 Sulfato de célcio . . . . 0.595 0.639
Magnésio. ... 0.856 0.920 » » magnésio. . 2.300 2473
Insoldvel...... 0.002 0.002 Insolavel......nin. 0.002  0.002
Agua livre e combinada 6988 _ — Agua livre e combinada 6.988 —
100.000 99.997 100.000  99.997
Sal tal-qual
Cloreto de sOdiO....ccvineiccrrein. 87.84
InsolGvel e sais diversos..... 5.16 Pureza do cloreto de sédio .. 94.44%
Agua livre e combinada............ 6.99 Insolavel e sais diversos . . .. 555 »
99.99

VIl Regido
RIO-MAIOR - Vulgar - 1932
Cor branca levemente amarelada

Péso do litro: 1.000 grs.

Andlise no 4

Sal tal-qual Anhidro Composigéo
ClOTO e 54.935 60.274 Sal tal-qual Anhidro
Acido sulftrico (S04). . 0.387 0424 Cloreto de sodio. . . . 89912 98651
SO0dI0 e 35380 38.819 » » potassio . . 0.236 0.259
POtassio....nnineinne 0.124 0.136 » » magnésio . 0.129 0.141
Calcio. . 0.271 0.297 » > calcio. . . . 0.305 0.334
Magneésio..... 0.033 0.036 Sulfato de célcio . . . 0.548 0.601
Insoldvel..... 0.008 0.009 Insoluvel 0.008 0.009
Agua livre e combinada 8.862 — Agua livre e combinada 8.862 —
100.000 99.995 100.000 99.995
Sal tal-qual
Cloreto de s6dio . . .. 89.91
Insoldvel e sais diversos 122 Pureza do cloreto de s6dio . . 98,65 %
Agua livre e combinada 8.86 Insollvel e sais diversos . . . . 134 »

99.99



VIl Regiao

R10-M AIOR — Espuma — 1932
Cor branca — Cristais miudos
Péso do litro: 1.060 grs.

55 Andlise n.° 5

Sal tal-qual Anhidro Composigéo
Cloro 57.101 60.127 Sal tal-qual  Anhidro
Acido sulfarico.......... 0.486 0.512 Cloreto de sodio . . 93.954 98.933
SYo e I To TN 36971  38.930 » » potassio . 0.053 0.056
POtasSio....vviciennes 0.028 0.029 » » magnésio 0.110 0.116
Calcio... 0.207 0.218 « » calcio . . .. 0.014 0.014
Magnésio. . 0.026 0.027 Sulfato de célcio . . . . 0.688 0.724
Insolavel ..., 0.146 0-154 Insolavel 0.146 0.154
Agua livre e combinada 5.035 Agua livre e combinad 5.035

100.000 99.997 100.000 99.997

Sal tal-qual
Cloreto de sédio . . .. 93.95
Insoluvel e sais diversos 101 Pureza do cloreto de s6dio . . 9893 o/,
Agua livre e combinada 5.03 Insolavel e sais diversos . . . . 106 »
99.99
VIl Regiéo
RIO-MAIOR — Queijo— 1932
Cor branca— Cristais mitdos
Péso do litro: 1.030 grs.
56 Anélise «O ©
Sal tal-qual Anhidro Composigédo

Cloro 54.200 60.297 Sal tal-qual Anhidro
Acido sulfarico (SO 0.346 0.385 Cloreto de sodio . . . . 89.218 99.255
SOdio.e. . 35,107 39.056 » » potéssio . . 0.113 0.125
POtassio....ociinirinnns 0.059 0.065 » » magnésio . 0.047 0.052
CAlCIO s 0.143 0.159 Sulfato de magnésio. . 0.004 0.004
Magnésio 0.013 0.014 »  » célcio . ... 0.486 05341
Insolavel 0.020 0.022 Insolavel 0.020 0.022
Agua livre e combinada 10112 Agua livre e combinada 10112 —

100.000 99.998 100.000 99.999

Sal tal-qual

Cloreto de sédio . ... 89.21
Insoltvel e sais diversos 0.67 Pureza do cloreto de s6dio . . 99.25»0
Agua livre e combinada . . . . , 1011 Insolavel e sais diversos 0.74 »

99.99
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VIl Regido
MONTE REAL — sismaria — 1933
No 1

Coér branca — Pequenos cristais, isolados, bonitos
Péso do litro: 820 grs.

57
Sal tal-qual
[0 [ o TR 58.847
Acido sulfarico.......... 1071
SOAI0.iceece e, 37.938
POlASSiO..eiciciine, 0.248
CAlCio.ieeeeee, 0.446
Magnésio... 0.051
Insolavel.......eennn. 0.023
Agua livre e combinada 1376
100.000

Sal tal-qual

Cloreto de sédio . ...
Insoluvel e sais diversos
Agua livre e combinada

Anélise no 43

Anhidro

59.665
1.086
38.465
0.251
0.452
0.052
0.023

99.994

96.41
221
137

99.99

VIl

MONTE REAL - Sismaria — 1933

N.o 2— Sal refinado

P6 cristalino, levemente cimento
Peso do litro: 950 grs.

58
Sal tal-qual
ClOrO e 57.606
Acido sulfarico.................. 2447
SOAIO e 37.092
POtaSSiO...cccoiccrcieiccne 0.206
CAlCiO e . 1.000
Magnésio.......onnnnn. 0.097
Insolavel.....nne. 0.245
Agua livre e combinada 1307
100.000

Sal tal-qual
Cloreto de s6dio

Insoluvel e sais diversos
Agua livre e combinada

Anélise no 44

Anhidro

58.366
2479
37.582
0.209
1013
0.098
0.248

99.995

94.26
4.43
130

99.99

Composicao
Sal tal-qual Anhidro
Cloreto de sodio . . . . 96.412 97.752
» » potassio . . 0473 0.479
» » magnésio 0.199 0.202
Sulfato de calcio . . .. 1517 1538
Insolavel 0.023 0.023
Agua livre e combinada 1376 —
100.000 99.994
Pureza do cloreto de sédio . . 97.750/0
Insoltvel e sais diversos . . . . 224 >
Regido
Composicéo
Sal tal-qual Anhidro
Cloreto de sédio . . . . 94263 95507
» » potéassio . . 0.393 0.398
» » magnésio 0.333 0.337
Sulfato de calcio . . .. 3.400 3.445
» » magnésio. . 0.059 0.060
Insolavel.......... 0.245 0.248
Agua livre e combinada 1.307
100.000 99.995
Pureza do cloreto de sédio 95.50 «/0
Insollivel e sais diversos . . . . 450 »
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V II1- Colénias

ANGOLA — Salinas do Capulo (Ambriz) — 1933
Agencia Oeral das Colonias — tipo para o Congo Belga
Cor branca cristais isolados, lindos, grossos
Peso do litro: 880 grs.

59 Andlise n.o 45
Sal tal-qual Anhidro Composicdo
58.315 60.310 Sal tal-qual Anhidro
0171 0177 Cloreto do sédio . . .. 95249  98.507
SOdi0.ccece e 37480 38.762 » » potassio . . 0.524 0.542
POtASSIiO. v, 0.275 0.284 » » magnésio . 0.399 0.413
CAlCIiO. i, 0.060 0.062 Sulfato de calcio . . .. 0.204 0.211
Magnesio...... 0.109 0.113 »  » magnésio . . 0.034 0.035
0.276 0.285 Insolavel.......oovi. 0.276 0.285
Agua livre e combinada 3314 Agua livre e combinada 3314
100000  99.993 100.000 99.993
Sal tal-qual
Cloreto de sédio . ... 95.25
Insoluvel e sais diversos 143 Pureza em cloreto de s6dio . . 9850 %
Agua livre e combinada 331 InsolGvel e sais diversos . . . . 150 »
99.99
VIII — Coldnias

CABO VERDE - Ilha do Sal — 1933
Salinas de Pedra lume
Agéncia Geral das Colénias
Cor branca acinzentada, cristais isolados — Meio grosso
Péso do litro: 1.1304grs.

60 Analise n.o 46

sal tal-qual Anhidro Composicdo
ClOYO oo, 59556 60.175 sal tal-qual  Anhidro
Acido sulftrico 0.533 0.538 Cloreto de sédio . . .. 97.551 98.565
SOdI0.iisis 38.386  38.785 » » potassio . . 0.324 0.327
POtasSiO...cocvininiini, 0.170 0.171 » » magnésio . 0.204 2.206
CAlCio e 0.270 0272 » » célcio . . .. 0.133 0134
Magneésio.....n. 0.052 0.052 Sulfato de célcio . . . . 0.755 0.762
Insolavel ..., 0.005 0.005 Insolivel........ 0.005 0.005
Agua livre e combinada 1.028 Agua livre e combinada 1.028

100.000 99.998 100.000 99.999

Sal tal-qual

Cloreto de sédio . ... 97.55
Insoltvel e sais diversos 1.42 Pureza do cloreto de sédio . . 9856 0/
Agua livre e combinada 1.02 Insollivel e sais diversos . . . . 1.43 »

99.99



CABO VERDE- iina

VI

Regido

do Sal — Santa Maria

Comp.a do Fomento de Cabo Verde — Sal no 1

Cor cimento claro — Cristais médios
Péso do litro: 970 grs.

61
Sal tal-qual
ClOrO e 56.542
Acido sulfdrico........ 1.722
SO0 e 6.397
POtassio....vvieicnne. 0189
CAlCiO . e 0.536
Magnésio... 0.203
Insolavel... 0.431
Agua livre e combinada 3.980
100.000

Sal tal-qual

Cloreto de sédio
Insoliivel e sais diversos
Agua livre e combinada

CABO VERDE — iina

Anélise n.o 67

Anhidro

58.883
1.793
37,904
0.196
0.558
0.211
0.449

99.994

92.50
3.51

3.98

99.99

VI

Composicédo

Sal tal-qual

Cloreto de sédio . . .. 92.497
» » potéassio 0.360

» » magnésio 0.364
Sulfato de calcio . . .. 1.822
» » magnésio. 0.546
0.431

Agua livre e combinada 3.980
100.000

Pureza do cloreto de sédio
InsolUvel e sais diversos . . . .

Regido

de Santa Maria

Comp.a do Fomento de Cabo Verde — Sal n.° 2

Cor branca, levemente cimenta — Cristais grossos
Peso por litro: 1.100 grs.

62

Sal tal-qual
[0 [o] ol TSR 57.429
Acido sulfurico........... 1.330
536 Xl o 36.850
POtASSiO. ..o 0.306
CAlCiO e, 0.371
Magnésio......n. 0.233
Insolivel ..., 0.569
Agua livre e combinada 2.912

100.000

Sal tal-qual
Cloreto de s6dio

Insollivel e sais diversos
Agua livre e combinada

Anélise no 68

Anhidro

59.146

1.369
37.952
0.315
0.382
0.240
0.586

99.990

93.65

3.43
291

99.99

Composigcdo

Sal tal-qual

Cloreto de s6dio . . . . 93.647
» » potassio 0583

» » magneésio 4.477
Sulfato de calcio 1.261
» » magnésio . 0.551
Insoldvel...... 0.569
Agua livre e combinada 2.912
100.000

Pureza do cloreto de sédio
Insoltvel e sais diversos .

205

Anhidro

96.326
0.375

0.379

[

.897
0.568
0.449

99.994

96.32 %

3.67 »

Anhidro

96.447
0.600
0.491
1.298
0567

0.586

99.989

96.45 %

3.54 »
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VIl — Coldnias
LOBITO — (Benguela) — A Salineira L.da
(Agéncia Geral das Colénias) — Dezembro de 1934

Cor branca — Cristais médios
Péso do litro: 880 grs.

Sal tal-qual

ClOrO s 52111
Acido sulfurico.............. 1703
SOdi0 s 32,680
POtassio...vnnciein. 0470
CAlCiO i, 0.314
Magnésio...... 0.691
Insoldvel...... 0.041
Agua livre e combinada  11.990

100.000

Sal tal-qual

Cloreto de s6dio....cviciecnn,
InsolGivel e sais diversos..........
Agua livre e combinada...............

Andlise no 65
Anhidro Composicao
59.210 Sal tal-qual
1935 Cloreto de soédio . . .. 83.050
37132 » » potéassio . . 0.896
0534 » » magnésio . 1766
0.356 Sulfato de céalcio . . . . 1067
0.785 » » magnésio . . 1190
0.046 0.041
Agua livre e combinada  11.990
99.998 100.000
83.05
4.95 Pureza do cloreto de sédio
11,99 Insollivel e sais diversos . . ..
99.99
VIl Regido

Companhia de Mogambique — (Abril de 1936)
SAUNAS DE AMPARA

Cor cinzento claro, sujo, fragmentos pretos. Cristais pequenos
Péso do litro: 1.020 grs.

Sal tal-qual

ClOro e, 57.074
Acido sulfarico........... 0.470
SOdiO e 36.809
POtasSio....vcvicicnne, 0.031
CAlCiO e 0.086
Magnésio. 1174
Insolavel...... 0.146
Agua livre e combinada 5210
100.000

Sal tal-qual

Cloreto de soédio .. ..
Insoltvel e sais diversos
Agua livre e combinada . . . . . .

Analise n.o 69
Anhidro Composicdo
60.207 Sal tal-qual
0.496 Cloreto de soédio . . .. 93.543
38.830 » » potassio . . 0.059
0.032 » » magnésio . 0.419
0.090 Sulfato de calcio . ... 0.292
0.183 » » magnésio . . 0.331
0.154 Insolavel........nnn. 0.146
— Agua livre e combinada 5210
99.992 100.000
93.54
124 Pureza do cloreto de sédio
521 Insoluvel e sais diversos . . . .

99.99

Anhidro

94.364
1018
2.006
1212
1352
0046

99.998

96.36 %
563 »

Anhidro

98.678
0.002
0.442
0.308
0.349
0.154

99.993

98.68 %
131 »



VIl Regido
Companhia de Mogambique — (Abril de 1936)

SAUNAS DE MOROPANHE
Cor cinzento muito escuro — Cristais pequenos
Peso do litro: 960 grs.

65 Andlise no 70
Sal tal-qual  Anhidro Composicdo
Cloro 58.492 60.030 Sal tal-qual  Anhidro
Acido sulfurico.............. 0.543 0.557 Cloreto de sédio . . . . 93.067 98593
SOAI0. s 37.802 38.796 » » potéassio . . 0.086 0.088
POtASSiO..ccoiiiriniriinnns 0.045 0.046 « * magnésio . 0.250 0.256
CAlICIO s 0.178 0.182 Sulfato de célcio . . .. 0.605 0.621
Magnésio ... 0.093 0.095 » » magneésio . . 0.145 0.149
Insoldvel....... 0281 0.288 0281 0.288
Agua livre e combinada 2.566 Agua livre e combinada 2.566
100.000 99.994 100.000  99.995
Sal tal-qual

Cloreto de sédio .. .. 96.06
Insollvel e sais diversos 137 Pureza do cloreto de sédio . . 9859 %
Agua livre e combinada 2.56 Insollvel e sais diversos . . . . 140 »

99.99

VIl Regido

Companhia de Mogambique — (Abril de 1936)
SAUNAS DE CHILOANE DE VITORIA-RIO COLES (EsTEVES)

Coér branca— Cristais pequenos
Péso do litro: 900 grs.

66 Andlise no 71

Sal tal-qual  Anhidro Composigéo
Cloro 55.656 59646 Sal tal-qual  Anhidro
Acido sulfdrico............ 0.904 0.969 Cloreto de s6dio . . . . 90.260 96.731
SO6dio.....ue.. 35517 38.063 » » potassio . . 0518 0.555
Potassio. 0.272 0.291 » » magnésio . 0.896 0.960
Calcio..... 0.164 0.175 Sulfato de calcio . . .. 0.557 0.597
Magnésio.. 0.358 0.383 » » magnésio. . 0.640 0.686
Insolavel....... 0.435 0.466 Insolavel ..., 0.435 0.466
Agua livre e combinada 6.694 Agua livre e combinada 6.694

100.000  99.993 100.000  99.995

Sal tal-qual

Cloreto de s6dio . ... 90.26
Insoltvel e sais diversos 3.04 Pureza do cloreto de sédio . . 96.73d,
Agua livre e combinada 6.69 Insoltvel e sais diversos . . . . 326 »

99.99
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11l Regido

LISBOA — Sal de Mesa — Extra n.o 1— 1932
Refinado — Vatel

Cor branca — p6 fino

Peso do litro: 880 grs.

n Anélise n.o 40

Sal tal-qual  Anhidro

58.670 59.644
0.865 0.879
SOAIO0 e, 37.506 38.128
POtaSSiO.i 0423 0430
CAlCIO oo, 0.118 0.120
Magnésio... 0311 0.316
Insolavel...... 0.470 0.478

Agua livre e combinada 1637 —
100.000  99.995

Sal tal-qual

Cloreto de sOdio.....oovveneicinine 9531
Insoltivel e sais diversos......... 3.05
Agua livre e combinada 163
99.99

Il

Composigao

Sal tal-qual
Cloreto de sédio . . .. 95.315
» » potéassio . . 0.806
» » magnésio . 0.642
Sulfato de célcio . . .. 0.401
» » magnésio. . 0.729
lusolavel ... 0.470
Agua livre e combinada 1637
100.000

Pureza do cloreto de sédio. . .

Insollivel e sais diversos. . . ..

Regido

LISBOA — Sal de mesa— Refinado Vatel — 1932
Cor branca levemente acinzentada — p6fino
Péso do Litro: 900 grs.

Analise n.° 41

Sal tal-qual  Anhidro

ClOTO s 57429 59.696
Acido sulfarico (SO . 0.768 0.802
Sédio...... 36.653 38.273
Potéassio 0235 0.245
Calcio... 0157 0.164
Magnésio. ... 0.347 0.362
Insoldvel...... 0171 0.178
Agua livre e combinada 4.240 —
100.000 99.991
Sal tal-qual
Cloreto de SOdio ..o 93.14
Insollvel e sais diversos.. 261
Agua livre e combinada................ 4.24

99.99

Composigao
Sat tal-qual
Cloreto de sodio . . . . 93.146
» » potéssio . . 0.448
» » magnésio . 0971
Sulfatode célcio . . . . 0534
» > magnésio. . 0.490
Insoldvel..... 0171
Agua livre e combinada 4.240
100.000

Pureza em cloreto de sédio . .
Insollivel e sais diversos . . . .

Anhidro
96.897
0.819
0.652
0.408
0.741
0.478

99.995

96.9 %
31 »

Anhidro

97.263
0.468
1014
0.558
0,512
0.178

99.993

97.26 %

273 »
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Regido

LISBOA — Sal de mesa — Sal refinado — 1932

Vatel — Sal cristal

Cor branca levemente cinzenta — Pequenos cristais

Sal tal-qual
ClOr0.ccececeiee 57.429
Acido sulfdrico........... 0.944
SO0di0 e, 36.539
POtassSio...oinincinn. 0.386
CAlCIiO oo 0.164
Magnesio. ... 0.400
0.064
Agua livre e combinada 4.074
100.000

Sal tal-qual

Cloreto de sédio . ...
Insoltvel e sais diversos
Agua livre e combinada

Péso do litro: 960 grs.

Anélise n.o 42

Anhidro

58.864
0.984
38.088
0402
0171
0417
0.066

99.992

92.85
3.07
4.07

99.99

Composicdo

Sal tal-qual

Cloreto de sodio . . . . 92.857
» » potassio . . 0.736

» » magnésio . 1022
Sulfato de calcio . . .. 0.558
» » magnésio . . 0.689
0.064

Agua livre e combinada 4074
100.000

Pureza do cloreto de sédio . .
Insoluvel e sais diversos . . . .

INGLA TERRA —Cerebos Salt — Londres — 1933

70
Sal tal-qual
ClOr0 e 59.556
Acido sulfurico.............. 0.084
SO0, 38.413
POtasSiO...ivirrinn. 0.115
CAlCIO v 0.035
Magneésio.....nn. 0.084
Insolavell.............. 0.712
Agua livre e combinada 1001
100.000
Sal tal-qual

Cloreto de sédio . ...
Insoluvel e sais diversos
Agua livre e combinada

Hldro-carb. de magnésio.

Sal branco em p6

Solugédo turva

Analise n.° 50

Anhidro

60.157
0.085
38.801
0.116
0.035
0.085
0.719

99.998

97.62
137
100

99.99

Composicao

Sal tal-qual

Cloreto de sédio . . . . 97.620
» » potassio . . 0.219

» » magnésio . 0.329
Sulfato de calcio . . .. 0.119
Insolavel............ 0.712

1001
100.000

Agua livre e combinada

Pureza em cloreto de sédio . .
Insollvel e sais diversos . . . .
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Anhidro

96.794
0.767
1.065
0.582
0.718
0.066

99.992

96.79 oo
3.20 »

Anhidro

98.606
0221
0.332
0.120
0.719

99.998

98.60 »/0
140 »

14



SUPLEMENTO AS ANALISES

IV Regido
Marinha Nova da Bomba — (Alcochete)
SAL DO CALDEIRAO — 1935

Cor branca cristais muito grossos, aglomerados
Péso do litro: 800 grs.

71 Analise no 72
Sal tal-qual  Anhidro Composicao
[o115) ¢ 55556  59.329 Sal tal-qual
Acido sulfarico......... 1410 1503 Cloreto de sodio . ... 89871
SOAIO oo, 35364 37.698 » » pOtassio . . 1149
POtasSSiO...ooeeeesesei, 0.603 0.642 » » magnésio . 0.810
Calcio...... 0422 0.450 Sulfato de célcio . . .. 1435
Magnésio. 0.307 0.327 » » magnésio . 0.497
Insolavel.........covivennenae 0.039 0.041 Insolavel....... .. 0.039
Agua livre e combinada 6.199 — Agua livre e combinada  6.199
100000  99.990 100.000
Sal tal-qual
Cloreto de s6diO0....ovecevcrriennen. 89.87
Insollvel e sais diversos................. 3.92 Pureza do cloreto de sédio . .
Agua livre e combinada................. 6.20 Insoltvel e sais diversos . . . .
99.99
IV Regido

Sal vulgar — Alcochete (1935) S. A. E. S.
Cor cinzenta clara. Cristais mcdios
Péso do litro: 920 grs.

Anhidro

95.802
1225
0.863
1530
0.530
0.041

99.991

95.80 %
419 »

Sal tal-qual  Anhidro

Analise no 73
Sal tal-qual  Anhidro Composigéo

Cloro 54,238 59.081
Acido sulfurico................ 1693 1844 Cloreto de sédio . . . . 86.498
SO0 i 34.037 37.076 » » pOtassio . . 1685
{201 ¢=T:15] [« TR 0884 0963 » » magnésio 1311
CAlICIO oo 0250 0.272 Sulfato de célcio . . .. 0.850
Magnésio.......n: 0612 0.666 » » magnésio. . 1370
Insolavel....... 0084 0.091 Insoldvel....... 0.084
Agua livre e combinada 8.202 — Agua livre e combinada 8.202

100.000 99.993 100.000

Sal tal-qual

Cloreto de s6dio....... 86.50
Insoltvel e sais diversos. 5.29 Pureza do cloreto de sédio . .
Agua livre e combinada . 8.20 Insoltvel e sais diversos . . . .

99.99

Bromo . ... 0,03 %

94.222
1.835
1428
0.926
1492
0.091

99.994

94 22%
577 »



IV Regido
ALCOCHETE
M. C. Gongalves — Colheita 1935
Cor branca — Cristais médios

Péso do litro: 930 grs.

3 Anélise no 66
Sal tal-qual  Anhidro Composigéo
[0 10Y 5o DR 51934 59.127 Sal tal-oual
Acido sulfarico........... 1924 2190 Cloreto de sdédio. . .. 82511
SOAi0 s 32468  36.965 » > potéssio . . 0.698
POtASSiO .o 0.366 0416 » » magnésio . 2.094
(OF-X 13 1o IO . 0251 0.244 Sulfato de célcio . . .. 0.731
Magneésio.....n. 0891 1014 > » magnésio. . 1.764
0.030 0.034 Insolavel ..., 0.030
Agua livre e combinada 12172 Agua livre e combinada  12.172
100.000  99.990 100.000
Sal tal-qual
Cloreto de sédio . ... 8251
Insollvel e sais diversos 531 Pureza do cloreto de sédio . .
Agua livre e combinada 1217 Insolavel e sais diversos . . . .

99.99

Anhidro

93.939
0.794
2384
0.832
2008
0.034

99.991

93.94 %
6.05






Bromo no sal marinho portugués

As andlises que conheco de sal nacional ou estrangeiro ndo se re-
ferem a presenca de brometos, que possivelmente podiam encontrar-se,
pois como todos sabem o0s brometos existem nas aguas marinhas; mas
podiam os cristais do cloreto de sddio serem isentos de Bromo, porque
o cloreto é muito menos soltvel do que o brometo que se acumula nas
adguas-mais.

Era pois interessante procurar no sal o elemento Bromo e fixar-lhe
a quantidade. Encontrei logo dificuldades por se tratar de diminutissimas
qguantidades de Bromo em relacdo a massa elevada de cloretos. O assunto
mereceu-me especial atencdo e apds alguns meses de trabalho consegui
resolver o problema, recorrendo ao processo colorimétrico de Denigés-
-Chelle, modificado por Touplain e por mim. Publiquei jA o processo que
useil por isso limitei-me a indicar aqui os resultados obtidos:

BROMO E 10DO

SAL HUMIDO SAL ANHIDRO
Bromo Brometo Bromo lodo
% o %
1 Regiado © =
1— Aveiro (NOrte).....  coceeceeeeeunnns = o s 0028 aa»® O
2— > (Sul)us . 192 QQI2 QQM4 QQAI3 QA O
3— > (Centro) .... . o= O0bH (0,07 53 Qo1 aBs2 O
Média....n aas
Il Regido
4 —Figueira-da-Foz .... ... |1—I® Q0B Q077 Q%5 Q&4 O
5— » » » ... T (0,053 (06570 (0,655 Qoo O
6— » > » Lo L e a® Q115 Q8B Q15 O
7 - » » > .... .. IVv-1932 Q10 Q128 QU3 QM4 O
8— » Murraceira . (0.8 Qo777 QOB a7 O
9—Obidos (Arelho). . . . Qs o2 O a3 O
Média...... (0.074R

xAcademia das Ciéncias de Lisboa, 21-111-1935. — Anais do I. S. T. (1935).—Re-
vista Portuguesa de Quimica e Fisica, x ano, n.° 2 (1935).
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Il Regido

10—Povoa de Sata Iha =P
1n—Aheraa . . jules24
12- >» - la
13— » on—2a
14— >» 1934- 3a
15— » 1934- la
16— » 1934- 2a
17 » 1o9N—3a
Média . .

IV Regido
1B8—Aloodete =P
19— (S22
— (S22
21— =P
22— =P
B— o=
22— =P
55— 1P
55— >» 1933
27— 13

Qs N\ 193
2—Baaverte jule 524
3D— P

Média . .

V Regido
3 —SatA . (S s2
32— » 1P
=B » =—la
A- >» 1932- 2a
H- » 1932- la
B > 12— la
37—Alcéoer . =P
B- » =P
D- > 19— .»
40— » oM—la
4 — 9UB9—la

Neda . .

SAL HUMIDO

Brometo
de sédio
%

SAL ANHIDRO

Brometo
de sédio
%0

lodo

0000000 O0

cNeloNoNoNoNoNoNoNoNoNoNe)

00000000000



VI Regido
AP— FATO it
43— »
M—TaAVIilA.icceeee s
55— »
2 - »
47— »
48— Castro-Marim.........nennn,
D— OlhE0 e
Média
VIl Regido
H)— RiO-Maior..ccnneenns
B— » »
52— » »

59— » »

Média . .

VIU Colénias

55 — Angola — AmMDbriz......
55—Cabo-Verde (llha do Sal). ...

Sais refinados

57— isboa —Vatel-EXtra....
|B— » — » Refinado .. ..
50 — » —— >» Cristalizado .
BD—BBAVira —SEQUA..cceeermeeessrsseesssnns
GL—tondres —€erebosS. .

Resumo :

A —Sal das salinas maritimas (Portugal continental).

a) Bromo por regido (médias):

| — AVEIro......e.

Il — Figueira-da-Foz

I — Tejo (Norte de Lisboa)

SAL HUMIDO

Bromo

Brometo
de sddio

o

Bromo

0,025
0,071
0,029

SAL ANHIDRO

Brometo
Bromo .
o de sédio
0 %
(00574
(0.6574

Qo047
Q085
(0.02vg
o (0,025
Qo
axa
(0854
Qcs3

(00524
(0,85
(00571
(0,075
(0022
(0,024 Q=3
a2
0.002 aar
(0,692 (0,692
Qa8
Qals Qa1e
Qals Qa1e
oz (0,025}
(0,025 (0.02¢]
Q06 0.06
az (0,025}
Qb Q0B
Brometo

de sédio
0032 o0
0091 »
0,037 »

lodo

O0O0O0O00OO0

©0000

oNe}

o eNoNoR=!
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B Brometo
romo de sodio
IV —Tejo (Sul de Lisboa)..... 0,044 0,056
V — SetUbal, Alcacer............... 0,033 0,042 2
VI — Algarve ... 0,045 0057 >
b) Minimo (AIVerca).........in. 0,0020 0,0032 i
Méximo (Figueira-da-Foz)............ 0,113 0,144 2
Média geral....nrriiiin, 0,041 0,042 *
Sal dos pogos de agua salgada:
Rio-Maior, Monte-Real (média) ... 0,018 0,023 >
Sal da Costa Ocidental de Africa:
Angola, Cabo-Verde (média)..... 0,016 s

A média do sai marinho d&-nos 0041 % de Bromo —ou 0,052 de
brometo de sodio; sdo pois 52 miligrs. de brometo so6dico por 100 grs. ou
aproximadamente meio grama de brometo por quilograma de sal cnmum.

Admitindo um consumo médio de 6 a 7 kgrs. de sal por cabeca e
por ano sdo 3 a 4 grs. de brometo de sédio, ingeridos anualmente por
habitante. Sabe-se que o Bromo se encontra nos tecidos e no sangue
«atribui-se-lhe recentemente uma accdo especial na producdo do sono que
éle realizaria como elemento activo dum composto organico elaborado na
hipdfise» 2

E esta urna das fontes que alimenta o Bromo normal do organismo hu-
mano, o que até hoje ndo me consta ter sido indicado, porque as analises
de sal marinho que conheco sdo mudas em relacdo a existéncia de Bromo.

Possivelmente o peixe podera introduzir quantidades maiores de
Bromo, mas faltam analises.

D —Bromo nas aguas do mar.—Os nUmeros apresentados por diversos
autores sdo muito diferentes:

Mar de Islandia........icinennnnn, 0,060 grs. Thorpe e Marton

Mancha....s 0,106 » Mialhe e Figuier
» 0109 * Marchand

Oceano AtlIAntiCo.....mnneniienni, 0017 » Régnault

Mancha, Oceano Atlantico — 0,024 a 0,067 > Makm

Oceano AtlAntiCo.......ninincneireinnnn, 0328 » Sorel

1Cérca de 4/10.000.
2Ferreira de Mira — Quimica Fisiolégica — Lisboa, pag. 57.
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Encontrei na &gua do Atlantico, colhida ao largo da Costa de Ca-
parica (peio Dr. Canto Branddo), em 6 de Setembro de 1934:

Bromo, por litro..... 0,050 miligrs.

Esta dgua apresentava as seguintes caracteristicas:

Densidade a 22°......cccovvvevernn. 1,0245 (30, 4 Baumé)
Residuo por litro ... 39,50 grs.
ClOTO e 2028 »

E —Bromo nas aguas salgadas dos pocos (ano de 1934):

. Residuo
Densidade .
por litro Cl. Br.
Monte-Real — Pog¢o Sismaria 1,020 31,3 grs. 1513 grs Vestigios
Leiria— Porto-Monis . ... 1,069 1083 » 62,39 » 0,035 grs.
Rio-Maior — Poco geral . . . 1,142 2235 » 13046 » 0,025 »

Codustes des adises

Procedemos assim a 73 anélises de sal marinho: sendo 64 do con-
tinente, 8 das Colonias e uma dum sal inglés refinado.

No quadro seguinte calculamos as médias das analises, por regido
salicola. (Continente portugués).

MEDIAS —SAL ANHIDRO

é é Regides CINa SO’ K Ca Mg Ins. Br.

2 % 70 70 70 70 % %
3 AVEIMO . 96,06 104 0251 O. 0563 0,370 0.026
5 Figueira-da-Foz........... 941 201 0915 0399 0632 0043 0080
1 ODidOS s, 9768 050 0242 0.080 0282 0.394 0026
8 Lisboa N. Tejo.n. 9650 106 0267 0214 0522 0068 0029
16 Lisboa S. T€jO.rinn, 9386 185 0.984 0234 0772 0093 0043
6 Setlbal.. .o, 9703 103 0363 0235 0323 0080 0028
8  AICACEN .o, 9387 2.16 0772 0349 0.780 0.070 0039
9 Algarve ... 9669 114 0317 0157 0487 0059 0.044
3  RiO-Maior.coreccesirenns 98,94 044 0076 0225 0026 0062 0029
2  Sismaria.. .. 9662 178 0230 0732 0135 0135 0.002
3 Refinado Lisboa........... 9700 088 0359 0185 0240 0240 0.030
Refinado (Londres) . . .. 9860 0085 0116 0035 0719 0719 0.005

&~
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Comparemos agora os resultados e estabelecamos os maximos e
0S minimos:

Bases: 64 analises — Sais anhidros

| — Cloreto de sédio —Médias: A melhor média pertence a regido
de Rio-Maior, com 98,94 % — A média mais baixa é de Lisboa S. do Tejo
(93,86), muito proxima da de Alcécer.

Méaxima: As amostras mais ricas analisadas foram as de Rio-Maior
99.25 —9893 e as de Setibal 98,64-98,10.

Minima: As amostras mais pobres em cloreto sédico sdo: Obidos
com 90,28. Uma amostra de Lisboa de 88,68. Uma amostra de Alcacer
deu 85,92. S8o trés amostras em 64; sdo pois percentagens excepcionais.

Il — Sulfatos (expressos no anido S04 — Médias: A média mais
elevada pertence a regido de Alcacer que € representada por 2,16%.
Os sais mais pobres sdo os de Rio-Maior com 0,44.

Maxima: Um Sal de Alcacer continha 6,01% de sulfatos; um da
Figueira-da-Foz 4,32. Um de Lisboa 4,19%.

Minima: Setdbal com 0,309. Algarve com 0.328°0.

Il — Potassio — Dissemos que todos os sais analisados continham
sais de potassio em quantidade dosedvel numa andlise corrente.

Médias: a mais elevada é a de Lisboa S. do Tejo com 0.984 % e
e a menos elevada a de Rio-Maior com 0,076.

Méaxima: um sal de Alcacer continha 2,20% de potassio K; um
sal de Lisboa-Sul, 2,04%.

Minima: Rio-Maior 0,029. Setubal 0,092%.

IV — calcio — M édias: os sais mais carregados em calcio sdo os
poco de Sismaria, 0,732. Entre os salgados marinhos é o salgado de
Alcacer que ocupa o primeiro lugar com 0,349%. Os sais mais pobres
sdo os de Obidos, 0,080.

Méaxima: Um sal da Figueira continha 1,215% de calcio. Um de
Alcacer 1,000.

Minima: as amostras mais pobres foram em sais do Algarve com
0,077 e 0,092 % .V

V — Magnésio — Médias: os sais mais magnesianos sdo os de
Alcacer com 0,780% de magnésio. Os de Lisboa S. do Tejo aproximam-
-se muito com 0,772%. Os sais mais pobres em magnésio sdo os de
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Obidos com 0,282, para os sais do Oceano. Para os pocos: Rio-Maior
com 0,026%.

Méaxima: Alcacer 1,887 —Lisboa S. Tejo 1,556 — 1,296.

Minima: Encontramos: Rio-Maior 0,014 — 0,027 — 0,036. Lisboa S.
0,060 e 0,080 % de Mg.

VI — Substancias insolaveis — Médias: Os sais mais impuros sob
éste ponto de vista sdo os de Obidos, pois em média contém 0,394%;
trata-se duma marinha isolada e pouco importante.

Segue-se-lhe o salgado de Aveiro, cuja média de insolavel atinge
0,370%. Ja se sabia, por andlises anteriores e pela pratica comercial que
o salgado de Aveiro produz sal com bastante residuo insoltvel na &gua.
Isto provém da natureza do fundo dos cristalizadores e ndo da falta de
pericia do salineiro.

A média mais baixa pertence ao salgado da Figueira com 0,043%.
O salgado do Algarve com 0,059; o de Lisboa N. do Tejo, com 0,068%;
o de Alcacer com 0,070 representam boas médias.

Maxima: Aveiro com 0594 —0,478% de substancias insolaveis.

Minima: Alguns sais do Aigarve com 0,002 — 0,010 —0,012%.
Alguns sais de Lisboa S. do Tejo com 0,005 — 0,006 —0,009%.

VIl — Bromol— Este elemento existe em todos 0s sais que ana-
lisamos:

Médias: a média mais elevada pertence ao salgado da Figueira-da-
-Foz com 0,071%; segue-se-lhe o Algarve com 0,046% Lisboa S. do
Tejo com 0,044. A média mais baixa é a de Sismaria com 0,002%.

Maxima: O teor maior em bromo, nos sais analisados, pertence a
uma amostra da Figueira-da Foz, com 0,113%.

Minima: Sismaria com 0,002. Lisboa N. do Tejo com 0,0025%.

O Bromo varia pois de 2 mgr. até 113 mgr. por 100 gr. do sal.
Também se encontra éste elemento no chamado sal refinado.

Dissemos ja que o facto de ingerir diariamente Bromo, no estado
de Brometo de sédio, se ndo tem importancia terapéutica, pode ter talvez
importancia fisiolégica, visto o elemento Bromo pertencer ao numero
dos componentes normais das células vivas. Por outras palavras o sal
marinho é uma das fontes por ventura a mais importante, de que os
organismos do homem e dos animais langam mé&o para se abastecer do
elemento Bromo de que necessitam.

1Vide as determinacBes do Bromo nas amostras de sal.



Média geral das analises do sal portugués

Calculando a média das andlises que figuram nas tabelas prece-
dentes (59 amostras) obtém-se o seguinte:

59,428 %

1470 »

0,040 »

37,580 »

POtASSIO i 0,565 »
[OF=X Ko3 Lo TN 0,262 »
MaGNESIO . 0,559 »
INSOIUVEL. . 0,096 »
100,000 »

nameros que se podem traduzir assim:

Cloreto de sOdio......cooveeviercreiereeseenn, 95,500%
Cloro, para os outros metais..........ccccc..... 1,508 »
BrOomMO .. 0,040 »
Acido sulfarico SO4 ... 1,470 »
PatasSiO ..o 0,565 »
CAICTO e 0,262 »
MaAGNESIO ..o 0,559 »
INSOIUVEL. ... 0,096 »
100,000 »

A riqueza média do sal portugués é pois de 95,5%. A parte inso-
lGvel, tdo importante no comércio de sal e na salga, ndo chega a 1 por
1.000 (0,096%). E esta uma das causas da primasia que o sal lusitano
aufere junto dos pescadores estrangeiros. O potassio e 0 magnésio en-
contram-se em quantidade qudsi igual, pouco superior a 0,5% por cada
um. O célcio figura por metade do péso do potassio ou do magnésio.

Pode, finalmente traduzir-se a composicdo média do sal portugués
pela seguinte composi¢do hipotética:

Cloreto de SOAI0....ccieieeriene 95,500 °/o
» »magneésio... 1345 »

» PPOLASSIO. e 1,053 »
Sulfato de CAlCIO..coivicccece 0,891 »
» » MagNEéSiO. s 1055 >
Brometo de potasSio......iienns 0,060 »
INSOIAVE L. 0,096 »
100,000 »

Na parte econdmica trataremos da influéncia da maior ou menor
pureza do sal na salga do peixe.



Economia do Sai

Vimos 1que a produg¢do anual do sal portugués regula por 230.000
toneladas das quais os salgados de Lisboa N. e S. representam quési a
metade. O numero das marinhas oceanicas e terrestres ¢ de cérea de
1780. O pessoal empregado na safra é de 5000 pessoas aproximadamente.
O valor do sal ultrapassa 13.000 contos. Pode admitir-se que 25% da
producdo total é exportada (55.000 toneladas), como resulte das estatis-
ticas que mais adiante transcrevemos; outros 25% entram directamente
na alimentagdo diaria, sendo os restantes 50% utilizados principalmente
na salga do peixe e da carne.

| — Métodos de exploracgao

No conjunto, os métodos de exploracdo das marinhas portuguesas
os salarios ndo variam muito dum centro salicola para outro. O numero
dos grandes proprietarios é pequeno, predominando a propriedade mé-
dia. Contendo no salgado da margem esquerda do Tejo — o0 mais im-
portante do pais, como dissemos —40% da producdo pertencem a trés
entidades: a Baroneza de Samora, a Sociedade Agricola Exploradora de
Sal (antiga Viuva de Jodo Goncgalves) e a casa de M. C. Gongalves.

O proprietario explora algumas vezes directamente, por sua conta;
mas em geral, no Norte principalmente, a exploracdo faz-se por meacéo:
as despesas de extraecdo, os impostos ficam a cargo do proprietario, o
produto da venda do sal é dividido entre o0 dono e o marnoto, quasi
sempre em partes iguais, mais raramente um térco por um déles, (duas
partes para o trabalhador e uma parte para o dono, como acontece por
vezes em Castro Marim).

1P4&g. 47 e seg.



Entraremos em alguns pormenores:

Aveiro —Exploragdo por meacdo, entre patrdo e marnoto; o dono
da propriedade tem obrigacdo de manter a marinha em ordem, pagar as
contribuicdes. O marnoto da o seu trabalho e paga aos mogos, dividindo-
-se a meio entre o patrdo e o marnoto o produto da venda do sal
(Silva Rocha).

Figueira-da-Foz — Existem ai dois regimes de exploragdo entre
o dono da marinha e o marnoto: no primeiro o sal é vendido pelo dono
e no fim liquida-se, sendo algumas despesas pagas pelo dono, outras
pelos dois, a meio. O rendimento liquida é dividido: 24 para o dono,
th para o marnoto. No segundo regime as despesas sdo pagas como no
primeiro caso, mas o sal é logo dividido: 73 e 73 e cada um vende o
seu sal como entende.

Na Figueira-da-Foz existe um Sindicato dos produtores (vide mais
adiante) que vende parte do sal da regido.

Lisboa N. do Tejo —Em geral exploracdo directa pelos donos.

Lisboa S. do Tejo — (Alcochete). Exploragdo directa pelos
donos; ndo ha caseiros nem marnotos, a maneira de Aveiro ou da
Figueira.

Ha poucos anos trés firmas representavam a maioria da produgdo
e do comércio: Viava de Jodo Gongalves, Ventura e filhos e D. Mariana
Goncalves.

Pelo falecimento do sdcio Ventura as marinhas da firma foram adqui-
ridas pelas duas outras que presentemente giram sob 0s nomes de
Sociedade agricola exploradora de Sal (S. A. E. S) (fuzdo das firmas
J. Gongalves e Francisco Quintela) e a casa M. C. Goncalves (Sucessora
de D. Mariana Gongalves).

Setubal — Alcdcer — H& marinhas exploradas por conta propria,
pelos donos e marinhas de renda. Duas firmas importantes produzem,
negoceiam e exportam: Joaquim da Costa Novais e Alexandre A-Livério.
Como acontece no salgado do Sul do Tejo efectuam transac¢fes com o
sal préprio, com o sal de marinhas por elas arrendadas e com o sal que
compram.

Algarve — Em regra sdo os donos das marinhas que as exploram,
tratando directamente da venda do sal. O regime do trabalho €, em regra,
a empreitada (Lister Franco).



Em Castro-Marim (1936) os 50 proprietarios do salgado exploram
de conta prépria, a meios ou ao térco, sendo neste caso duas partes
para o trabalhador e uma para o dono.

Rio Maior—Os 450 talhos do salgado sdo comprados e explo-
rados por renda.

Poucos sdo os donos que trabalham nas marinhas, que sdo quési
todos de renda.

O pbco de Rio Maior, que constitui como dissemos, a parte essen-
cial da exploragdo é propriedade dos donos dos talhos. E posto em praga,
em junho, entre éles. E arrematado por um dos «marinheiros» que re-
cebe dos outros um certo numero de litros de sal, combinado na arrema-
tacdo: por exemplo, em 1934, foi o p6¢o arrematado em 15 litros de sal
por cada talho, com a condicdo, pelo arrematante, de manter o pé¢o em
bom estado e de fornecer os artigos (cordas, baldes do p6¢o, etc) para
a extraccdo da agua, bem como o petroleo para a iluminacdo do pdco
durante a noite, visto o trabalho ser continuo. Tudo para assegurar o
abastecimento de todos os talhos em &gua salgada.

Il —Pregcos de custo e de venda

Vimos (pag. 48) que o valor total, do sal nas marinhas portuguesas,
deve regular por 6.000 contos, 0 mesmo, embarcado ou s/ vagon, vale o
débro aproximadamente 12.000 a 13.000 contos.

Numa tabela também indicamos o valor por cada regido.

Aveiro — Os proprietéarios, produtores de sai (uns 130) ndo
vendem directamente a sua colheita, recorrem a negociantes intermedidrios.

A percentagem entre o preco do custo e de venda é de 100%
(o débro), com sal a 400$00 (o vagon de 10 toneladas). O sal produzido
é vendido por barco, embora seja depois expedido para fora em navios
ou por caminho de ferro. O preco € o mesmo quer seja 0 barco maior
ou menor. Em geral o negociante comprador embora compre por barco
vende por vagon: olhando para o monte do sal, por estimativa, da-lhe o
valor de tantos barcos* Sistema péssimo, que se procura modificar.
A-pesar também da intervencao da Capitania do pérto, por meio da afericdo
dos barcos, ha abusos e dai a crise que o negociante aproveita. E indis-1

1Vide o relatério preliminar para a organizagdo dum Grémio de produtores, em
Aveiro.
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pensavel escolher o sistema de compra ou venda: por metro cubico ou
por tonelada.

A capacidade do barco é computada em 12 toneladas. Ja aqui o
negociante ganha 2000 kgs. (diferenca entre o barco e o vagén de
10 toneladas). Tem o negociante ainda a seu favor o bonus da Companhia
dos Caminhos de Ferro Portugueses que regula por 80300 o vagén e
com progressdo conforme o ndamero de vagons.

E esta uma das razbes da baixa do preco do sal, pois pode o ne-
gociante vender o sal mais barato até de que o preco de compra, por
ter a seu favor a diferenca de quilogramas do barco e o bonus da C. P.

O frete, por navio, regula por 25%00 a tonelada; por via férrea e
vagon completo de 10 toneladas e por quilometro 30$00 Esc.

Figueira-da-Foz — Em 1934 o sal valia 200$00 o barco ou vagén
de 10.000 kgs. — seja 20$00 a tonelada. Em 1930 chegou a atingir o valor
de 1.200%00 o barco ou vagdén de 10 toneladas (aproximadamente
12 moios). Os barcos tém marcacdo por 10 m3 Dos montes ou dos
armazéns o sal vai para as fangas e destas, em céstos, para os barcos.
Também se fazem transportes por camides.

Lisboa — Sul do Tejo — (Alcochete). O sal da margem sul
constitui a fonte mais importante da exportacdo do sal portugués para
0 estrangeiro — exportacdo que se faz pelo porto de Lisboa, como mais
adiante veremos, ao tratar da exportacdo. Em 1934 o sal valia 17300 o
moio, na marinha. Da serra o sal vai ein camionete até ao barco em
Alcochete —ou entdo directamente da marinha para o barco, com auxilio
de pranchas. Os produtores dessa regido consideram a salicultura como
sendo uma indudstria pobre, porque as despesas sdo elevadas. Eis uma
pequena nota das despesas da marinha, em Alcochete, até o vapor em
Lisboa:

Encher a camionete........in. 1$70 por moio
CaMIONETE ... e 6$00 » »
Barco até Lishoa.......iinencs 3$50 » »
Baldeac&@o do barco para o vapor............. 4300 » »

1520 »

Esta despesa atinge muitas vezes 17$00 e 17$50 o moio.

Temos pois: valor do sal 17$00+ 15$20 de despesas, sdo 32$20,
por moio, correspondente a 43$00 Esc. por tonelada (ou aproximada-
mente 29 francos a 1$50 o franco).
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O preco de venda para o estrangeiro regulou nestes Gltimos anos
por 39 a 40 francos (50$00 Esc.). A diferenga entre 50$00 e 43%$00 repre-
senta o lucro — seja uns 7[>00 por tonelada.

Outros exemplos:

10— Em 2 de Setembro de 1933 o vapor bacalhoeiro Aspirant Brun carregou
em Lisboa 440 toneladas de sal, em 4 horas. O preco, posto a bordo, era de 35 francos
a tonelada — seja nessa ocasido 45%50. Despesas de Alcochete a Lisboa 16%00 por
tonelada; ficaram, para a marinha (Pancas) 29$50. Sendo o custo do sal, na marinha,
de 17300 o beneficio da operagdo orcou por 12$50 por tonelada.

2.0 — Em 1932 o sal, na marinha em Alcochete, valia 14$00 a 15%00 o0 moio —
sejam 20|00 a tonelada; o frete de Alcochete a Lisboa regulava por 17fi00 a tonelada.
Venda f. 0. b. Tejo 39 a 40 francos (a 1$25), sejam 50$00— Lucro da operagdo 13$00
por tonetada — ou sejam uns 25%.

30— Em 1935-1936, segundo as amaveis informacdes Sr. Dias de Sousa, da
importante casa M. C. Gongalves e presidente da seccédo salineira da Associacdo Indus-
trial, a situagdo é a seguinte:

Preco de venda f. 0. b. Tejo: 30 francos a tonelada — sejam 41$00; subtraindo
12 francos (18f00), de despesa de Alcochete a Lisboa, ficam 26$00 para a marinha, por
tonelada — ou seja 17$Q0 o moio de 700 kgs. (por causa das perdas); o lucro sera
de cérea de 20%.

Setubal —Alcacer — O sal produzido nas marinhas de Setbal
ou de Alcacer é em grande parte embarcado em Setdbal. Eis o que apu-
rdmos relativamente a Alcacer, mercé da amabilidade do Sr. Libertino
Martins, da Companhia de Agricultura de Portugal:

O preco do custo, na marinha, regulava em 1934, por 10 a 11$00 0 moio. O trans-

porte das marinhas de Alcacer até o navio em SetUbal faz-se por barcos. As despesas
déste transporte importam no seguinte, por moio:

Carrego, para os barcos 1$20
Gasto de Canastras. ... 0$302
Frete do barco para Setubal...........cccccocunenne. 7$00
Baldeacdo em SetUbal.......coniiinnines 3$00
Pano, para 0 barco.......... 0$50 3
Despesas Milldas. ..o 1300

13300 (a 14$00), por moio

Temos pois: Custo 11$00-j- transporte 13$00, ou 24%00 por moio de 750 kg. Seja,
por tonelada: Custo 14170-j- transporte 17S30, ou 32$00; o transporte corresponde
pois a 54 % do prego do custo, na marinha.

10 Moio devia ser de 840 litros; mas na pratica, nas marinhas de Alcochete, o moio vale 700 litros; isto
é para exportar uma tonelada, num navio surto em Lishboa, é preciso fornecer-lhe 1,5 moio. (Dias de Sousa).

s Canastras de castanha que levam 50 litros de sal.

3 Pano para apanhar o sal que cai ao carregar o navio.

15
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Notaremos que o transporte do sal de Alcochete a Lisboa custa de
15800 a 17$00 a tonelada, e de Alcacer a Setubal, uns 17$00 isto §é,
sensivelmente o mesmo. Os barcos que transportam o sal de Alcacer a
Setlibal, Sado abaixo, levam 20 a 34 moios; o frete importa, como se viu
mais acima, em 73$00. Os barcos acostam ao navio e o sal é embarcado
com baldes e guindastes.

Em 1934 o sal vendia-se por 14$00 a 15%00 o moio e como o0 custo
regulava por 10$00 a 11$00, havia apenas uma diferenca de 3$00 a 4$00
entre o pre¢co de venda e o do custo.

Em Alcéacer calcula-se que as despesas de exploragdo do sal corres-
pondem «a um jornal e meio», por cada moio; como os salarios orcavam,
em 1934, entre 7300 a 8300 as referidas despesas atingiram 11$00 apro-
ximadamente.

Relativamente a Setubal o sal, quando exportado, tem também de ser
transportado das marinhas pelos esteiros e pelo Sado, em barcos até ao Porto.

Segundo as informagdes que ai colhemos, o pre¢o do sal f. o. b.
¢ aproximadamente o dobro do preco de compra na marinha—o que
concorda com a conta desenvolvida que demos para Alcacer. Em Setubal
¢ opinido geralmente aceite que as despesas de transporte fluvial e a
carga nos vapores seriam muito diminuidas pela constru¢cdo dum cami-
nho de ferro de via reduzida com ramificacbes para as diversas marinhas
do salgado Setubalense.

Da marinha ao pérto de Set(bal o transporte faz-se por fragatas
cuja capacidade em moios é conhecida. Ndo se faz a pesagem na baldea-
cdo para bordo dos navios exportadores; muitas vezes, porém, o sal é
pesado ao chegar ao pérto de destino.

O valor do sal nas marinhas de Setubal atingiu (1934) uns 350 con-
tos, sendo o valor do sal embarcado 650 contos — isto é, qudsi o dobro,
como se disse mais acima.

Algarve—Faro: prego de venda 35$00 a ton. (1933) (L. Franco).
Castro-Marim, preco de custo 8%00 o moio (1935) — sejam uns 10$00 a
tonelada. O preco de venda, segundo nos informou o Presidente da Ca-
mara Municipal, pouco excede as vezes 0 pre¢co do custo. Mas em Ta-
vira (1933) o preco de venda atingiu 22300 a tonelada e a sallcultura é
ai considerada como remuneradora (ti. de Carvalho).

Arelho —Preco de venda (1934): sal grosso 32$00, sal fino 40$00
0 moio de 900 litros — sejam respectivamente 35$00 e 44$00 a tonelada.
Preco muito elevado, como se Vé.



Rio-Maior—Preco de venda 0$10 o iitro —o que faz 100$00
0o m3 ou aproximadamente 90300 a tonelada!! Preco, por conseguinte,
pelo menos quatro vezes mais elevado do que o sal do Oceano!

Il — Saléarios

Os salarios dos salicultores sdo bastante variaveis. Eis 0 que apu-
rdmos nos anos 1933 a 1936.

Aveiro —1.°) os marnotos, em namero de 276, tantos quantas as
marinhas, recebem, em geral, como salarios, metade do valor da produ-
¢8o da marinha (vide o que dissemos em relacdo aos métodos de explo-
racdo). Eles pagam de sua conta aos mogos; o salario dos marnotos regula
por 1.000 a 1.500$00 por cada safra de fabrico. Além disso, como pessoal
assalariado, ha que contar com os auxiliares da industria: barqueiros e
mulheres que tratam de carga e descarga.

Alguns proprietarios, em pequeno numero, «fazem a marinha» por
sua conta, dispensando 0s marnotos e pagando apenas aos mogos.

Diz o nosso informador (Silva Rocha) que éste regime, porém, s6
pode subsistir quando o sal atinge preco excepcionalmente elevado; isto
é, 1.000$00 a 1.300$00 por cada 10.000 kg. Portanto o regime de meagéo
€ 0 que tem a considerar-se o Unico perduravel, porque é o que convém
ao proprietario e aos marnotos e afinal é éste que se tem mantido atra-
vés dos séculos.

2°) os mocgos ganham conforme as suas habilitagdes ou tempo de
servigo; assim com pratica de um ano ganham 400300——com pratica de
dois anos, 600$00 —com pratica de trés anos, 800300 — etc. Podendo
tomar conta duma marinha ganham 1.200$00. Tudo durante a época
salifera.

Figueira-da-Foz —Pela «época» de Julho a Setembro, as mu-
Iheres recebem 50 a 60$00; outras recebem por «redura» 2$50 a 3$50. Os
marnotos tém contrato especial, por meacdo, como dissemos mais acima.

Arelho —As mulheres recebem 3$50 por dia. Os homens o débro.

Lisboa —Sul do Tejo —Em Alcochete em 1932 a jorna dos ho-
mens era de 10$00; em 1935 de 9$00. Facto interessante, 0 mesmo ope-
rério, trabalhando no campo, ganha apenas 6 a 7300.
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A regido salicola do Sul do Tejo é a Unica onde o operariado sali-
neiro se encontra organizado, tendo conseguido tabelas de precos que
variam consoante a natureza do servico, a distancia das marinhas até as
fragatas, lanchdes, etc. Devemos a amabilidade do Eng. Lopes Raimundo e
do Sr. Dias de Sousa informagdes preciosas. Assim uma vez o sal fabri-
cado seguem-se trés operacfes para o deslocar e levar até aos navios sur-
tos no Tejo:

1°) a tirada do sal, da marinha até a serra ou monte. Os precos
da tirada constam, conforme as marinhas, da tabela transcrita mais adiante
e organizada pela Associacdo de Classe dos Carregadores e Descarrega-
dores das Margens do Tejo; o moio é a unidade de prego.

2. °) a carregacdo, que consiste em levar o sal da serra para dentro
do barco, em Alcochete. Na tabela de precgos, também organizada pela
mesma Associagdo de Classe, e que transcrevemos, o leitor vera que to-
das as modalidades do «carrégo» sdo previstas e tabeladas. A notar, além
do estilo particular a estes trabalhadores, o facto do trabalho nocturno
ser pago a dobrar.

3. °) o transporte do sal até o pordo do navio (vapor) de Alcochete
a Lisboa, em lanchdes. O prego déste transporte é ded$40pormoio (1935).
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Associacdo de Classe dos Descarregadores de Mar e Terra
de Alcochete

TABELA DE PREGCOSI1
(por moio)

Ano de 1931-1935
TIRADA DE SAL

Designacéao Precos

Marinhas da Sr.» Viuva deJodo Gongalves:

Marinha Nova da Bomba.......cicceceeens 3$33
» » Caldeiras.. 6$60
» » Caldeiréo... 6G60
» Conceicdo Grande........cnnees 4302
» » Pequena ..., 3$73
» » Caldeirao..cceeeeeceeeeeeees 3$44
» AQUIEITAOD ... 3$15
» CANAS s s e 4$30
» RESTINGA.... s 3$33
* Pinheirinhos TEéSa. ... 3% 15
» » COVaA e 3$33
» * Salgadeira. .. s 4313
> » Serra, puxada a borda do Esteiro 4374
» PeIXINNOS. ..o 2587
» Camela....... 4302
» Meio de Fora . 3$33
» OS TriNTaA. e 2395
» Pepeira do Freitas......... oo 3350
» G EIM A i 2$87
» MO GAS ot 3$15
» CaPEIAS... s 3$15
» TabOIEITO oo 2387
» Meio deEDENTIO ..o 3$15
» Nova dO Freitas.......iseceeseeninenns 2$95
» > »CAld@ITAO .o 4% 13
» O CANTO i 2$95
» CONEENAA. i 3$15
» D. PEAT Ottt 3$50
» Estacada.. 4$13
» Mortério.. 3$50
» P At 4% 13

1Estes precos sofreram (1933) uma diminuigdo de 10»/«



Designacdo

Marinha FUziS........ccccoovvieeieeiininnn,
» Oilmetre da Casa............
»  Os Dezasseis em Carrocas
» Tendeiro
» »
» Vasa Sacos.......c.cccceeeeeees
\% Folhas da Praia..............

Marinhas da firma M. C. Gongalves:

Marinha TaroucCa..........nieienns
» » d a Casa para o Norte
» Ruciadas .....cooevieiniiicieiiieens
» Caracol
» Providénci
» Gilmestre 1.°
» 0S CatOrzZe...eveeerresesiees
» Cento € Vinte....vvevciicenenn
Marinha do B rito ...,
»  Sereeira e Bulhéo.........
» Misericordinhas e Barbudo
» Pipeiro
» Muinlos..
» Gema COoVa .
» Parda e Gorda......ccoeveevvinenan,
» Misericordia.......cen.
» RAPOSEITa. .ot e

»  Atalaia....
» » Caldeiras . . ... ...
» Ilhoa. .

» Pinhal .

» Hortas. . .,

»  Paraiso

» Batel...........

» Vau

» Raimundo.
» Po6rto-Velho
» Contenda . .
» Mocas .

Marinhas do Sr. Abranles:

Marinha de Vasa Sacos..............
» » » » Caldeiras
» D. BraS..ccoooooeeeeiineannens

Precos

2%$95
3$50
3$15
3%$33
3$45
3%$15
3$15

3315
3$79
3$65
4$30
3$33
3$33
3379
3% 15
4130
3% 15
2$95
3550
3315
3315
2$95
3% 15
3$15
3% 15
3$50
3$15
3315
3315
2195
3373
3% 15
4305
3$33
2$95

3%$15
4%$20
2$95



Designagéo

Marinha do Sr. Augusto Estévéo:

Marinha Bela-Vista........ccvevenieeninn

Marinha do Sr.José Baptista:

Marinha Gilmestre.......ccooeiinne.

Marinhas do Sr. Visconde de Alpedrinha:

Marinha Ve lh a ...
» »  Caldeiras.. e
» »  Caldeirdo Norte.......iiiienn,
» » » VaU oo

Marinha D. ANTONIO ..o
» D. PEQUENO oot
» AQUIBITAO ..o
» Parda.. s
» Mortério.. .
» I dO LUTS e

Marinhas do Sr. Dr. Manuel Eaco Viana:

Marinha do Assolvo.

»

»

»

»

»

»

MOTENO oo s
D. Brites
Rio-Frio
SANEISSIM O i
Teceloas..

Marinhas do Sr. Samuel SantoslJorge:

»

»

Carvalho para Carrocas..
> » Ch8o .

» »

231

Precos

4519
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Designacéao

Marinha Chilrais
» Cova

Marinhas do Sr. Dr.José Pereira Guerra:

Marinha Marqués.
» Conde
» Saraivo
» Eivas

Marinhas do Sr. Virgilio:

Marinha da Estacada..........icncieniinnn,
» Taboleiro ..
» 0S SeSSeNta..iiiiiiiies
» GiIlMESTre. .
» Raposeira do Dr. Luciano............

Engenho, cada hora

Precos

3%$33
3$33

3%$32
4%$28
3%$73
2$95

4$13
2$95
2$95
3$15
3% 15

2%00



Associacdo de Classe dos Carregadores e Descarregadores
das Margens do Tejo

TABELA DE PRECOS
Ano de 1933

CARREGOS

Prego
Designacédo
Dia Noite
Tabela de Marinhas para Barcos

CONCEIGAD GranNde ... 1382 3364
VB U oottt b e rene 1382 3$64
MATFQUES oottt 1$82 3$64

1$82 3%$64

1$82 3%$64
CONCEIGAD PEQUENA. ...t 1$82 3564
Primeira Serra ao 10Nge.......ccoiivinirncncsecnee 3376 7852
A 0ULra SErra @ SEQUIT ..o 4304 8508
|2 Yo Y o1 =T K= F= TS 3576 7$52
D. ANEONIO....iiiccccce e es 3$28 6356
ASSOIVO ..ot e 2$45 4$90
VaU dO ATTO .t 2$01 4$02
TAFOUCA....cciiiiiiciee e e ens 2$05 4810
SATATVO ..o 1$85 3370
Marinha Nova da Bomba 2$01 4302
Bela ViSTa .ot 2801 4302
Vasa Sacos.......e. 2$12 4324
Caldeira Marinha Velha ... 5$45 10890
ATALATA i 2$45 4390
BaAte ] 6$33  12$66
RESTINGA. it 1$82 3364
Pinheirinhos. 1$82 3364
ESTtACAdA. ..o 1882 3364
Rechega dO MOTENO ... s 1882 3364
MiISEFICOIAia.. .o et raes 1582 3364
Marinha Nova Rechega. ... 1$82 3364
RiO Frio..iiienns 1882 3364
Mortoério.... 1$82 3364
Providéncia.... 1882 3364
Contenda 1882 3364
ESTACAUA. ..o 1$82 3364
D. Pedro.... 1$82 3564

Marinha do Canto ... s 1$82 3364
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Designagéo

Caminho do Meio do Canto
» de Ferro » »

CaracOl...ciiceeeeei
»

Canas....
Pinheirinhos........cccocoeviiennne,

Rechega da Praia.......issnsess e
BritO @0 POITO....ciiiiicc e
Mortoério

MOTENO ..ottt s
Brito 80 10N ..o e
Mortério do Luis
Almada

Mortério do Redondo..
Qilmestre

TAFOUCA.....ciiiisit sttt
Marinha Nova da Bomba
Bela Vista
AssbOlvo
ATALATA ..o

VASA SACOS....cuiiiiiciiiriiieinise ettt
Conceicdo Grande
Marqués............
Marinha Velha.
Rociadas...
D. Anténio

» @ 0ULra SErra @ SEQUIT .
» » » P M D e —————————
» » » » x>

CAMEIA. . cada moio

Capelas.......
D. Pedro

Precos

Dia Noite
2%01 4%02
2502 4304
1$82  3%64
2502 4304
1$82 3%64
2%07 4514
2$40  4$80
3$76 7$52
3$76 7$52
5$42 10$84
6%$76 13352
4$34 8%68
5845 10%$90
4$00  8%00
5$96 11$92
6$76 13352
5$27 10354
7$96  15%92
9$45  18%90
3%$30 6$60
3%$24 6348
3%24 6$48
3$63 7%$26
3$63 7%$26
3$46 6%$92
3%$13 6%$26
3$13 6%26
3%$13 6%$26
4$87 9%74
4$36 8%72
6$89 13378
2801 4%02
2307 4%$14
2$45 4%$90
2%$90 5%$80
3%68

3%$26

2%01

2$01

2%01

2%01



Precos

Designagéo
Dia Noite
Camela outra metade da SErTa......... e cada moio  3$49
S THINEA ettt e et e st e e e e ee et e s ee e e e es e ssaness e seeeseen et erenenes » » 3520
OIIMESLIe da CASA ... > » 4$74
» »  »  METAAC e » » 4374
Marinha 120 MEtAdE.......ccorrrivioississeesssssssssssssssssssssssssssssssess » » 2%01
QTR O VT e 2=V 3 » 3%03
Pata METAUE........rvveeerreeeieseesssssesssss s ssss s » » 2301
RAPOSEIra dO FONSECA . .uvurrirsieisisssensssssssssssssssssssssssssss » » 2801
A serra a conta do patrédo
Cada MOIO PAra CAITOGAS......ccoe.vevverieessssiessssssiesssessssesssessiens 1875
Rechega para carroga s6 se faz de empreitada
Carrégo de sacaria para barcos ao perto
Sacaria grande cada VOIUM € ....coooo..ooomreeveoneeceeeceeeeee e $36 $72
» pequena cada VOIUME.......cccoeineinciisisssssssse s $26 $52
Sacaria grande ao longe
Conceigdo Pequena l.aserra ao loNge.......eciieecrine, $77 1854
» » 2a > » » L e $81 1$62
Sacaria pequena ao longe
Conceicdo Pequena laserra a0 10NQge....crcieeeioienennns $55 1%10
» » 2a > » 3 e ——————— $60 1$20
D. Antdnio, sacaria grande, cada volume..........cccoocvnursnrines $72 1$44
» » »  pequena cada volume.. $51 1302
Ruciada, sacaria grande » » $77 1354
» » pequena » » . $55 1$10
Praia, sacaria grande » P $77 1354
» »  pequena » P s $55 1$10
Moreno sacaria grande » P s $31 1$62
» »  pequena > P s $60 1$20
Carrégo de Sacaria para lanchodes
Sacaria grande, cada volume, Perto.......n. $66 1$32
»  pequena » » D s $44 $88
Ajudar sal, cada M OT0 . $65 1$30
Sacaria grande, ajudar. ... cada volume $11 $22
» » eMPIINAT ..., » » $11 $22
» pequena até 50 litros, ajudar.........n. $06 $12
» » empilhar, cada volume..........n. $06 $12
» grande, encher e coser, cada volume...........c... $44 $88
»  até 50 litros, encher e coser, cada volume............. $28 $56
Sendo pesado por balanga, sacos pequenos, cada volume . $04 $08
Sendo pesado por balanga, sacos grandes, cada volume . . $08 $16
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Observacoes:

Cada homem que for contar sacos, um jornal de marinha.

Marcar sacos é a conta do patrdo e quando esteja pessoal as ordens um jornal
de abono.

Caso aparega servigo e ndo chegue a completar o jornal, os patrdes tém que por
0 restante.

Os precos dos lanchdes que a tabela indica, sdo para os lanchdes do tipo 1, 2, 3,
4, 5 e 6. Caso venham lanchdes que a tabela ndo indique, os precos serdo feitos em
cima do trabalho.

Quando for pessoal para o carrégo de Vasa-Sacos tem um jornal de abono, meio
dia para |4 e meio dia para ca. Quando forem para o trabalho e ndo apareca servico,
s6 tem um jornal de abono e ndo jornal e meio.

O lanchéo que passar de 300 toneladas tem mais 25 °/o em cada moio.

(Informagdes fornecidas pelo Sr. Dias de Sousa)

SetUbal- Alcacer—Dissemos que em Setubal o nimero de tra-
balhadores empregados nas 170 marinhas em exploracdo regula entre
1000 a 1500 homens, cujos salarios sdo de 8$%00 a 9$00 (1932 a 1935)
(Eng. Perestrélo).

Em Alcacer o nimero de trabalhadores regula entre 650 a 700 ho-
mens, que ganham de 6$00 a 7$00 diarios. Os carregadores ganham 8%$00;
os redores 7300, (1932-1934).

Algarve — Em Tavira, os homens ganham, para a colheita do
sal de 7$00 a 8%$00; para limpeza da marinha 7$00 (M. de Carvalho, 1933).

Em Faro, o trabalho é de empreitada, podendo os homens ganhar
15%$00; quando trabalham por jorna ganham 10$00. As mulheres ganham,
em média, 5%$00 por jorna; trabalhando de empreitada ganham uns 7$50.
Os patrBes dé@o-lhes uma porcédo de sal para acarretarem, para dia e meio
—ou seja 7$50 —;se elas o tirarem em meio dia ou em poucas horas
ganham dia e meio ou mesmo dois dias de salario (a 5$00) conforme o
ajuste (Lyster Franco, 1934).

Em Castro-Marim o salario dos homens é de 8%00 a 11$00; o das
mulheres 7$00.

/?/0 Maior —0Os operarios trabalham em geral a maquia: tanto
pelo que fabricam ou recolhem; também existe a empreitada (J. Ferreira
de Mira, presidente da C. M. de Rio Maior).
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IV — Destino do sal

Estabelecemos mais acimal que a producdo total do sal nacional
sendo de 220 a 230.000 toneladas, o consumo dos habitantes regulava por
50.000 toneladas e a exportacdo, como veremos, por umas 55.000 tonela-
das, ficando 115 a 125.000 toneladas utilizadas principalmente na salga de
alimentos.

Examinamos agora qual o destino do sal produzido nas diversas
regides:

Aveiro — Segundo as informagdes do Sr. Silva Rocha (1922-1933),
além do sal consumido na regido, parte do sal serve para abastecer os
navios de Aveiro que se destinam a pesca do bacalhau. Parte abastece o
Norte do pais (Porto, Leix8es, Viana-do-Castelo) saindo pela barra. Fi-
nalmente ha exportacdo de sal por via férrea: C.ados Caminhos de Ferro
Portugueses, e pelo Caminho de Ferro do Vale-do-Vouga até Viseu. Ha
anos havia exportagdo de sal de Aveiro para as llhas adjacentes; hoje
esta saida é quési nula, devido as mas condicdes da barra.

Vem a propésito publicar aqui a estatistica do sal expedido pelas
diversas Companhias ferroviadrias. O Eng. Branco Cabral proporciou-nos
éstes dados em relacdo a C.a dos Caminhos de Ferro Portugueses. O
Eng. Ferreira de Almeida informou-nos em relagdo a linha do Vale-do-
-Vouga. Os nossos agradecimentos a éstes dedicados colegas pela sua
gentileza.

Pag. 49.
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Companhia dos Caminhos de Ferro Portugueses

ESTATISTICA

Sal expedido e chegado as esta¢des abaixo em 1931

Peso em quilos Péso em quilos
Expedicdes Chegadas

LiSDO@ i
B. de Prata.....ieeeeeenns 22.635
SACAVEM ...t 50
POVO@ . " 13.583.463
AIVEICA oo 90.332
Alhandra 54.633
Vila-Franca-de-Xira........... 10.650 15.909.093
Figueira da FOzZ1.....ncinieies 7.803.785
AVEITO et e 172.010 180
Aveiro Canal......iiceceins 9.459.660
Campanhd ... 83.737 5.222.275
Porto — Alfandega....evccniinnens 7.980.198 25.499.390 769.160 5.991.615
Setlbal.......oceeccee 23293 5729
TUNES ot 57
Algoz... . 24.460
Alcantarinha..........ccocoevveeeiccecescees 153
Ferragudo..... e 420
POFtima0o ... 27.209
LAJOS ettt 14.800
AlbUTEITa. e 11.950
BoliqUeIM ..o 3450 420
LOUIG oot 705 7.600
AlMansil. ... 32
FarO e 44.691 110
O TN A0 e 1579 1.660
FUZETa .o 13.880
TaAVITA e 1451.176
Vila-Real-de-Santo-Anténio.. 59.450 1598.676 226 94.374

Total 43.004.159 6.085.989

1Expedicdo pela linha da C. P. Talvez haja expedi¢cdes pela Unha da Beira Alta que aqui ndo foram
consideradas.



Companhia dos Caminhos de Ferro da Beira-Alta

Quantidade de sal expedida, pela linha da Beira-Alta, da Figueira-
-da-Foz, em 1930 e 1931:

A quantidade de sal expedida pela linha da Beira-Alta foi em 1931 de 9401 tone-
ladas, todo pela estacdo da Figueira-da-Foz.

A quantidade de sal que transitou pela linha foi de 9.828.457 quilos incluindo as
estacOes de transmissdo como Guarda e Pampilhosa para o sal vindo respectivamente de
P6voa-de-Santa-Iria e Aveiro e destinando-se a algumas estacdes da linha da Beira-Alta.

Em 1930 a quantidade de sal expedido da Figueira-da-Foz foi:

7.195 toneladas pelas linhas da C. P.
7.165 » » » » B. A

Total 14.360 toneladas

A quantidade de sal que transitou pela linha da Beira-Alta foi em 1930 de 9.288.704
toneladas.

Vé-se pois que a quantidade de sal que veio das esta¢gbes de transmissdo foi me-
nor em 1931 que em 1930.

A estatistica da C. P. mostra que transitaram, pelas suas linhas, em
1931, umas 43.000 toneladas de sal (expedidas) e 0.085 toneladas (che-
gadas), isto é, o movimento, em sal, corresponde a umas 50.000 tonela-
das anuais.

Em relagdo a Aveiro, em 1931, sairam pelas estacdes da C. P. (vide
a tabela) 9.631 toneladas. Pela estacdo de Aveiro-Vouga sairam 3.948 to-
neladas. Em 1932, 3.480 toneladas. Quere dizer que das 21.000 toneladas
produzidas pelo salgado de Aveiro, umas 13500 toneladas seguem de
Aveiro para fora por via férrea.

Na Figueira-da-Foz o movimento foi de 14.360 toneladas (C. P. e
Beira-Alta), das quais 7.165 toneladas pela Beira-Alta. Em 1930 foram
9.288 toneladas. O que da ao todo, para as duas linhas ferroviarias consi-
deradas, um total de 61.000 toneladas, representando o movimento do
sal em transito.

Figueira-da-Foz —Na Figueira poucos sdo os proprietarios que
fazem a venda directamente; ha comerciantes intermediarios e o Sindi-
cato Agricola dos Produtores de Sal que tratam do assunto. A expedi-
¢cdo do sal faz-se por caminho de ferro (vide mais acima); a expedicao
por navios é muito pequena; assim em 1933 sé saiu um carregamento
de 100 toneladas (a 40$00 de frete por tonelada) para Peniche.



Ha também o abastecimento parciai dos navios bacalhoeiros —
100 toneladas para quatro navios.

Das marinhas até a estacdo do caminho de ferro ou até aos navios
0 transporte faz-se em barcos de 10 toneladas, custando éste frete 84$00
(1934), assim repartidos: Frete do barco 14$00 — Barqueiro 28$00 — 6 a
8 mulheres 42$00. Os 84$00, para barco de 10 toneladas, correspondem a
8%40 por tonelada (M. Pinto).

Ha uns 30 anos a expedicdo do sal figueirense, fazia-se quasi tdda
para Espanha. Hoje a exportacdo para éste pais é diminuta devida ao
grande desenvolvimento da salicicultura espanhola. A producdo salifera
¢ vendida quési tdda para as Beiras ou para o sul da Figueira, pela linha
de Oeste, até Bombarral, ou pela linha do Norte (Coimbra, Miranda,
Lousd, Entroncamento).

Alguns barcos costeiros levam o sal da Figueira até Peniche ou
Viana-do-Castelo. Outrora havia exportacdo do sal figueirense pelo P6rto
para o estrangeiro; o estado actual da barra ndo permite tal saida.

Arelho — O sal ai produzido é quési todo vendido para as fabricas
de conservas de sardinha (Peniche).

Lisboa —Norte do Tejo —Ofsal é consumido na regido ou nos
concelhos proximos, parte sendo expedido por via férrea para o centro
do pais.

Lisboa —Sui do Tejo —O sal da margem esquerda do Tejo
constitui ndo sé o factor mais importante da produgdo saiicola nacional,
como também ocupa o primeiro lugar na exportacdo do sal para o es-
trangeiro, sendo o segundo lugar ocupado por Setubal. Ao tratar da ex-
portacdo voltaremos a éste ponto, apresentando estatisticas. Como
dissemos mais acima, o sal é transportado em fragatas (lanchdes) de
Alcochete até aos vapores em Lisboa. As fotografias que publicamos
ddo ideia clara da maneira como se faz o trabalho da carga em Lisboa;
em geral é com cestos a cabeca, por mulheres, ou por cestos metalicos
(vide a fotog. do Sr. Dias de Sousa). Quando ndo ha sal para embarcar,
0 mesmo pessoal transporta carvdo. Branco e preto! Os grandes merca-
dos para o sal de Lisboa sdo a Franca que ocupa o primeiro lugar, a
Noruega, a Islandia, a Terra Nova (vide as estatisticasl mais adiante). Serve
para a salga do bacalhau.

1Cap. V —Exportacao, etc.
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Setubal-Alcacer —k producdo do salgado Setubal-Alcécer é
muito variavel, como se viu mais atras; regula nestes ultimos anos por
25.000 moios—sejam 18.750 toneladas—grande parte € exportada, também
em quantidade variavel (vide os mapas).

Os grandes mercados para o sal de Setubal, nos anos 1932 e 1933,
foram por ordem decrescente: a Holanda, a Franca, a Suécia, a Dina-
marca, etc. Uma parte do sal setubalense é vendida directamente para o
Porto e para a Madeira. E o que acontece com parte do sal da Compa-
nhia de Agricultura de Portugal.

Também hda expedicdes para o Alentejo, mas de pequena importan-
cia relativa.

As principais firmas produtoras e exportadoras do salgado setuba-
lense sdo Alexandre A. Livério e Joaquim da Costa Novais.

Algarve —A producdo de Castro-Marim tem o seguinte destino:
parte vai para Vila-Real-de-Santo Anténio, dai para o norte do pais e
para Marrocos, por via fluvial, férrea e maritima; parte é consumido nos
concelhos proximos. A producdo dos outros centros salicolas do Algarve
tem destino analogo: abastece o Alentejo e também Viana-do-Castelo,
Peniche, Poérto (por Tavira); ha algumas exportacGes para Marrocos em
barcos costeiros. H& uns 40 anos exportava-se sal do Algarve para a
Noruega, por Faro; desapareceu éste mercado devido, segundo nos in-
formam, ao grande desenvolvimento das marinhas de Cadix.

Rio-Maior —O sal é consumido na regido e exportado para os
concelhos limitrofes (Caldas da Rainha, Alcobaca, P6rto-de-Mds, Santa-
rém). Os donos das marinhas também recorrem em geral a intermediarios
da regido. O sal circula livremente, ndo pagando a Camara Municipal
ou a Fazenda Nacional taxa ou imposto algum.

Resumindo; — A maioria do sal produzido é consumida no pais e
a maioria dos salgados ndo exporta ou exporta muito pouco; é o caso
de Aveiro, Figueira, Algarve, Lisboa N. do Tejo e Rio-Maior. A exporta-
¢do — que atinge, presentemente, como veremos brevemente, 55.000 tone-
ladas, correspondentes a 25% da produgdo-faz-se quasi exclusivamente
com o sal da margem Sul-do-Tejo e do Rio Sado, respectivamente pelos
portos de Lisboa e de Setubal; ocupando Lisboa o primeiro lugar.

16
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Exportacéo

Acabamos de dizer que a exportacdo do sal corresponde actual-
mente a 55.000 toneladas ou sejam 25% da producdo, avaliada em 220 a
230.000 toneladas.

Esta exportagdo tem passado por fases diversas, no decorrer dos
anos: ora prospera, ora deficiente.

Daremos primeiro algumas das informag¢Ges mais interessantes que
colhemos no decorrer do nosso estudo, referentes as épocas transactas.

A. Girarda publicou uma tabela organizada por O 'Neill, entdo Vice-
-Consul de Frangca em SetUbal. Amplidmos éste documento com célculos
das respectivas percentagens da producdo para os mais importantes salgados.

Esta tabela da «producdo» tem aqui cabimento para se poder se-
guir a evolucdo da industria salicola portuguesa:

Producdo anual do sal em Portugal

Total

Anos Salgados \b toneladas
Setlbal.......ccoccoeevcieieenne .. 120000 53
1851 . Llsk?oa ................................... 52500 23
Aveiro, et 54000 20

Algarve ... 3 225.000 i

1853 . . . 194921 2

11854 . . . 257.981 2
Setlbal.......cocveveniciienns 43119 22
1862, . Llsb_oa ................................... 80250 41
FANVZT | o FU R 28

Figueira...... 8 193.869 3

1Extracto dos Ana's do Comércio exterior, n.° 606, Julho, 1852,

9Extracto do Boletim das obras publicas, Lisboa.

8NUmeros aproximados. O nimero de Lisboa é uma média. Falta o do Algarve. Contudo a aproxima-
¢do é suficiente para poder fixar a producdo média em 250,000 toneladas. (Informag@es colhidas por A. Girard
junto de O'Neill, Vice-Consul de Franga era Setubal).
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Total

Salgados % toneladas
Setubal. 112.500 42
Lisboa.... 80.250 30
AVEIrO..cne, 56.250 21
Figueira...... 20.250 7 269.250 1
Setlbal.....cocveveviiiine 90.000 36
Lisboa...icniies 80.250 32
AVEITrO..ccieccee e, 58.500 23
Figueira...... 21.000 8 249.750 1

Esta interessante estatistica sugere diversas observagoes.

A primeira é que a producdo salina anual desde 1851 até 1866
manteve-se em redor de 230.000 toneladas, nimero que representa sen-
sivelmente a producdo actual.

Além disso, SetUbal que ocupava, como dissemos ja o0 primeiro
lugar na produgdo (e exportacdo) € pouco a pouco batido por Lisboa.
Assim se verifica que, em 1851, Setiibal representava 53% da produgao;
Lisboa no mesmo ano, 23%. Em 1864 respectivamente 36% para Setu-
bal e 32% para Lisboa. A producdo de Setubal foi assim diminuindo,
no decorrer dos ultimos 80 anos, a ponto de ndo exceder hoje mais 20
a 22.000 toneladas, cerca de 9% da produc¢do total2

A medida que a producdo de Setibal ia diminuindo, a de Lisboa
foi aumentando, a ponto de representar hoje quési 50 % da producgédo
total dos salgados portugueses.

A produgdo de Aveiro mantém-se dentro dos mesmos limites; em
redor de 50.000 toneladas, nimero ainda hoje valido. O mesmo diremos
em relacdo a Figueira, com tendéncia porém a subir um pouco (21.000
toneladas em 1864, 30.000 toneladas em 1934).

Vicente d’Almeida d’E¢ca3 num bom artigo sébre as marinhas em
Portugal publica a estatistica referente a exporta¢gdo do sal no ano de
1905. Quantidade total 81.866 toneladas; valor 87 contos. Principais
paises importadores:

Holanda.....eenees 27.000 ton. sejass «
Fl’anga ........................................................ 13.500 » » 16,5 »
SUBCTA e 12.000 » » 14,6 »

1Vide Nota 3 da pag. anterior.
2Pag. 47.

3Notas sObre Portugal V-l pag. 286 — Lisboa 1908.



Direccao Geral

de Estatistica

Exportagcdo do sal comum nos anos de 1921 a 1928 em quilogramas

Paises

Alemanha
Argentina ...
Bélgica . ..o

DinamarcCa......eeeseeessens

Espanha. ...

Estados-Unidos-da-América...................

Brasil . . .

Finlandia .o
Franca. . .

Gibraltar ...
Holanda. ...
Italia. . .
Leténia .

Marrocos ...
Marrocos espanhol
Marrocos francés....
Noruega. ..

Perl . . . s
Polénia e Dantzig.......nninens

Gra-Bretanha........cccoocenae.
Senegal . .
Suécia . .

Terra-NOVa.....esssssisesnns

Angola..............

Cabo Verde...

S. Tomé e Pri

Mocambique

ncipe.....

india Portuguesa..............

Gastos das embarcac¢bes

191

426.000
3.605.000
271.000
785.000
549.000

17.141.000
4.024.000
160.000
1.040.000
6.335.000

33.924.000

5.680.000

1.000
826.000

51.000
903.000
70.000

1.292.000
77.083.000

1922

100.000
150.000
5.935.000
49.000
100.000
1.040.000

30.081.000
6.340.000
60.000
3.221.000

1.000

13.817.000

9.995.000

56.000
57.000
38.000
84.000
616.000

14.581.000
86.321.000

1923

2.257.000
1.785.000

44.688.000

15.337.000

1.154.000

12.789.000

13.294.000

8.050.000

4.000
100

300
30.000
132.000
30.000

5.420.000
104.970.400

1924

200.000
3.430.000
308.000
3.778.000

27.970.000

10.464.000

6.000.000
1.023.000

9.256.000

5.633.000

9.786.000

2.000

9.000
195.000
13.000

12.764.000
90.831.000

1925

670.000

571.000
7.000

5.000
35.000
12.640.000

370.000

250.000
672.000

2.606.000

9.787.000

2.183.000

452.000

159.000
29.000

3.308.000
33.744.000

1926

1.151.000
298.000
150.000

6.000

24.492.000

2.794.000

1.378.000

11.380.000

5.040.000

189.000
137.000

925.000
49.404.000

1927

2.852.860
10
2.069.000
591.640
170.000

24.014.975

2.074.000

9.536.000

6.436.000

400

291.450
57.953
117.875

1.339.952
49552115

1928

75.000

773.060
520.000

23.173.800

50.000
1.903.750
775.000
550.000
7.370.000

4.240.000

2.801
45
200.000
341.258
220.895

6.580.893
46.776.502






Espanha.....nn o

INglaterra.... s

Alemanha..

NOFUEQA. .

De entdo para ca as saidas do sal portugués sofreram importantes

modificacdes.

Devemos a extrema amabilidade do Engenheiro Chambico da Fon-
seca, que tdo brilhantemente dirige o modelar Instituto Nacional de Es-
tatistica, os dados numéricos que seguem com os quais elabordmos

8.000 ton. seja 9,7 %
7500 » '» 91»
7000 ¢ > 85»
4500 » » 55»

tabelas de percentagem e procurdmos tirar conclusdes Uteis.
Estes dados abrangem o dilatado periodo de 1921 a 1935 reflectindo

por isso o estado de comércio exterior do sal portugués nestes ultimos

catorze anos.

Os quadros anexos dao a exportacdo por paises e o valor respec-
tivo. Podem éstes elementos condensarem-se no seguinte quadro elu-

cidativo:

Anos

1921
1922
1923
1924
1925
1926
1927
1928
1929
1930

1932
1933
1934
1935

Vé-se que a exportacdo, € muito variavel; depois de ter atingido
quasi 105.000 toneladas em 1923, baixou para 15.300 em 1929, mantendo-
-se em redor de 55.000 durante o trieno 1932-1933-1934 e subindo nota-

EXPORTACAO

Toneladas

77.083
86.321
104.970
90.831
33.744
49404
49.552
46.776
15.316
27.236
17.009
55.048
55.314
56.510
81.964

Valor
(contos)

velmente em 1935 (82.000 toneladas).

Valor por ton.
(Escudos)

70$00
58%00
41$00
36$30
34$00
25$70
25%$20

245
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Direccao Geral de Estatistica

Exportagdo do sal comum nos anos de 1929 a 1931, em quilogramas

1929
Paises _ valor
Quilogrames Escuios
Alemanha 94.165 6.917
Argentina - -
Bélgica . . - -
Dinamarca.......couee v cevivninenieicnes - -
Espanha . 17.765 3.062
E. U. da AMErica.....nnenennns - -
Brasil. . . - -
Finlandia - -
Franca . . 8.279.757 539.086
Gibraltar. - -
Holanda . - -
Itdlia . . . - -
Leténia. . - -
Marrocos 112.000 8.560
Marrocos espanhol............. -
Marrocos franceés..........e. -
Noruega . - -
Peru . .. - -
Polbnia e Dantzig.......n - -
Gra-Bretanha 2.154.600 156.418
Senegal. - -
Suécia . 1.389.200 87.106
Terra-NOoVa....ns - -
Angola... . 1841 3.232
Cabo-Verde....... 530 200
Colénias Guine..; ............ o 331.624 12.880
S. Tomé e Principe. . . 69.852 9.623
Mocambique.........ccccouue. 125314 9.476
india Portuguesa . . .. - -
Gasto das embarcagles........onene 2740154 233219
Total 15316.802 1.059.779
seja
70 Esc.
por Ton.

1930
uil Valor
ilogrames
og Escudos
44.000 2.860
818.800 45,034
42.044 2871
17 720.000 985.100
38.000 2.305
106.000 5.930
45.000 2475
362.000 21.220
3.235.440 183.265
320.000 18.050
1184 917
126 222
20 50
39574 5472
227.679 15926
4236.319 280 998
27236186 1.571.795
seja
58 Esc.
por Ton.

jiecqh

Quilogranmes

165.000

1.076.544
5910

7.220.000
90.000
402.000

120.000

682.000
800.000

2120.741
186
925.600
1.630.000

809
750

24
26.236
106.182

1.637.442
17.009.424

Valor
Escudos

288.150
3.720
14.070

4.880

27.600
32.000

85.044

110
37.025
64.150

514
96

60
2.552
6.072

75.968
696.672
seja
41 Esc.
por Ton.



Direccdo Geral de Estatistica

Exportacdo do Sal Comum no ano de 1932

em quilogramas

Paises Quilog.
Alemanha.......ceee e 169.880
DiNamarcCa...eeseeesee e 569.600
ESPANNa...ciie s 11.144
FIaNCa. e 30.329.168
[OX 1 X -1 L= 162.000
Holanda. . 10.443.750
Islandia.....c.e. . 1.600.000
Marrocos espanhol... 1.247.000
Marrocos francCes......vieeieieinenns 656.000
NOTUBQA ..ot 2.587.960
R. U. da O. Bretanha e I. Norte . . .. 1.395.000
Terra-NOVa......eee s 925.000

Angola. . . . 2427
Colénias Cabo—Ve’rrde. 148
S. Tomeé . . . 17.994
Mocambique 206.959
Gastos das embarcagdes . . . . . . . 4724088

Total . 55048118

Valor

Escudos

5.946100
17.088500
585500
1.085.058500
5.205500
325.646500
53.500500
51.200500
21.9805 .0
86.579500
44.250500
71.600500

1.221500
180100
1.458500
11.762500

216.490500
1.999.748500

247



Direccdo Geral de Estatistica

Exportacdo de Sal Comum no ano de 1933

em quilogramas

Paises Quilog
Argentina 100
DiNamarCa....ciies cevevvereessiesennns 1.223.216
Espanha. 4.002
Estados U. da AMErica.........cververenne. 368.064
Estados U. do Brasil ... 15.000
Franca. . 20.881.400
Gibraltar 83.000
Holanda. 12.247.882
Islandia . 3.365.168
Marrocos (TANQEer) ... 232.000
(Protectorado espanhol) . . . 692.000
» (Protectorado francés) . . .. 2.387.240
Noruega. 2.800.000
R. U. da G. Bretanha e I. Norte . ... 1.382.946
Suécia . . 2.361.644
Terra-NOVa......seeee s 5.855.995
1464
106
Colénias 45
S. TOME e 21.219
Mocambique...... 205541
Gastos das embarcagdes.........ccoevieueenee 1.186.443

Total . . . 55314475

Valor

Escudos

3100
39.724800
378800
12.092800
1.400S00
714.428800
2.765100
397.645500
109.580800
7.530800
20.760800
77.332800
92.500800
48.775800
81.500800
184.279800

7.764800
174800
59800
2.640800
10.318800

69.167800
1.880.813800



instituto Nacional de Estatistica

Exportacdo de Sal Comum no ano de 1934
em quilogramas

Paises

Alemanha.......coicicescsens
CoSta-do-OUr0.....ciecieeei e
DinamarcCa......nssiseenns
Eritrea

Holanda. .
Islandia
Marrocos (Tanger)

» (Protectorado espanhol) .
» (Protectorado francés) . .

Noruega
Paraguai
R. U. da G. Bretanha e I. do Norte
Suécia

S. Tomé e Principe
Mocambique..............

Gastos das embarcacdes
Total

Quilog

2.250
2.500
783.200
880.000
3624
10.894.160
16.312.452
5.275.000
225.000
560.000
5.154 500
2.000.000
213.600
3.458.792
2.222.480
8.360.800

1.206
94
19.302
89.891

52114
56.510.965

Valor

Escudos

70$00
350$00
19.580$00
22.000100
527100
279.425500
423.211%$00
139.375%$00
5 625%$00
14.360100
131.879100
50.000S00
6.408100
89.244%00
47.051 $00
211.699$00

3.365100

290$00
2.118500
4.852500

3.408%00
1.454.837$00

29



Instituto Nacional
Exportacdo de Sal
1935 (a)

Paises

Alemanha
Barbados
Bolivia

DinamarCa......ieisessnns

Espanha
Estados-Unidos-da-Aniérica .
Finlandia

Franca.

Gibraltar

Holanda

Islandia

Marrocos (TANQger). ...

» espanhol
» francés
Noruega

R. U. da G. Bretanha e 1. Norte
St. Pierre et Miquelon.........ee.

Suécia .

Terra-Nova.......
u . Econémica Belgo Luxemburguesa

Colonias

Macau e Timor....

Gastos das embarcagdes.........ccnen.

(@) Numeros provisorios.

Quantidades

8

81

200.

10
14

319

893.

.964.

720
000

.000

000

511
.048

840
000
000
066
600
500
000
047
090
000
000
480
000
100

548
714

703

200

652

819

cie Estatistica

Valores

Escudos

100
5.000
1.750

14.600
1.195
15.202
64.071
435.600
2.825
364.781
121.040
14.425
10.700
129.376
196.570
37.299
110.875
149.612
145.400
20

2.128

1.719

10.110
50

235.765

2.070.213



Valor médio do sal exportado
(Pelos dados do 1 N de Estatistica)

Anos Tonelada

70300
58%$00
41$00
36%$30
T933 34$00
25%70
25%20

O valor do sal exportado apresenta, pois, grandes oscilagfes: assim
em 1929, o valor médio da tonelada era de 70$00 e de entdo para ca vai
diminuindo, seguindo uma curva assustadora, pois nos Ultimos dois anos
pouco excedeu 25%00!

Se compararmos éste prego com 0s precos de custo que encontra-
mos no decorrer do nosso inquérito, verifica-se, pondo de parte as con-
tingéncias dos dados estatisticos, que o lucro auferido pelo salicultor é
muito limitado.

Examinemos agora a distribuicdo do sal exportado pelos diversos
paises:

Franca — Resulta do exame comparado das tabelas que a Franga
ocupa o primeiro lugar entre os paises compradores de sal portugués.
Nestes ultimos 15 anos ha apenas duas excepgfes: em 1921, a favor da
Gra-Bretanha e em 1934 a favor da Holanda.

A percentagem da compra de sal portugués, pela Franca, tem osci-
lado entre limites dilatados: apenas 19% em 1934 até 65% em 1930.

Isto resulta dos célculos que efectudmos e que consta com os dos
paises compradores mais importantes na tabela seguinte.

Gréd-Bretanha—A referida tabela mostra o seguinte facto curioso:
éste pais que em 1921 ocupava o0 primeiro lugar entre os compradores
de sal portugués (44% da exportagdo total), comprou cada vez menos,
a ponto de ndo atingir 2% da totalidade em 1935.

Holanda — Com éste pais as estatisticas revelam também um fe-
némeno interessante: de 1921 a 1926 comprou bastante sal nacional (11
a 14% da exportacdo); durante alguns anos ndo comprou sal (até 1931).
Mas a partir de 1932 a Holanda apresenta-se como um excelente com-
prador, pois chegou a absorver (1934) até 28% da exportacdo, ocupando
entdo o primeiro lugar entre os paises compradores.



Ignoramos as razdes destas flutuacBes, tanto para a Grd-Bretanha
como para a Holanda; razbes que devem existir.

Suécia, Noruega — Paises com poucas flutuaces na sua com-
pra de sal portugués; a sua percentagem poucas vezes excede 10%.

Terra-Nova — Comprou também bastante (7 a 15% da totalidade
exportada).

Finalmente o Marrocos francés, a-pesar-da concorréncia espanhola,
representa uma saida interessante: mais de 5.000 toneladas nestes (Ulti-
mos anos.

Colbnias portuguesas—Veé-se pelas tabelas precedentes que de
Portugal se exporta bastante sal para as colonias, sobretudo para Mo-
cambique. Isto a-pesar-de existir salinas tanto na costa ocidental como
oriental (Vide mais adiante o capitulo reservado as Colonias, na produ-
¢do do sal).

Devemos notar que a exportacdo do sal continental para as colo-
nias faz-se exclusivamente pelo pérto de Lisboa, com exclusdo, pois,
do de Setubal (Vide as tabelas estatisticas).

Exportacdao do Sal

Percentagens dos principais paises compradores
em relacdo a totalidade da exportagao

Franca Grs-Bre- Holanda Suécia Noruega Dina- Terra-

Anos tanha marca -Nova

V. % % % % % %

22 44 - - - - -

34 16 - - - - -

42 13 14 - - - -

30 6 11 10 10 - -

37 29 - 6 - - -

50 23 - 10

48 19 - 12 - 4

49 16 - 9

54 14 - 9

65 11 - - - 6

42 12

55 2 19 4

38 2 22 4 5 - 10

19 6 28 4 4 = 15

21 1.8 18 7 9 = 7
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Potos e exqpatacdo do

A exportacdo do sal portugués faz-se quasi exclusivamente pelos
dois portos de Lisboa e de Setubal. Mercé da amabilidade do Director
do Instituto Nacional de Estatistica e de mais alguns informadores con-
seguimos destrincar 0 que compete a cada um déstes portos e fixar a
relacdo destas saidas com as da exportacdo total.

Os quadros seguintes traduzem a exportacdo do sal pelos portos
de Lisboa e de Setlbal. Para Lisboa figuram as estatisticas referentes aos
anos de 1931, 1932, 1933, 1934 e 1935. Para Setubal, temos uma estatis-
tica interessante desde 1873 até 1932 e estatisticas desenvolvidas para
1932, 1933, etc.

Podemos resumir o essencial destas tabelas, comparando-as com a
exportacdo total:

Toneladas exportadas

1931 1932 1933 1934 1935

Ton. Ton. Ton. Ton. Ton.
Porto de Lisboa.......ccovvcniiinininins 12310 37.081 28799 25921 47.737
Porto de Setlbal.....vvnninin, 4638 14469 21615 23946 26.186
Soma , .. 16948 51550 50414 49867 73923
Exportacdo total . . . 17.009 55048 55314 56510 81964

Verifica-se bem o que acima dissemos, isto é, que a grande massa
da exportagdo do sal faz-se essencialmente por Lisboa e Setibal, sempre
com predominio do primeiro porto.

SA eqatado pdo pato de Lishma

(Dados fornecidos pelo Instituto Nacional de Estatistica)

Ano de 1931
Quilog. %

Alemanha........cn 15.000
Franga.......nnnn. 7.222.000 58
Inglaterra.. 1735021 14
Marrocos 59.000

» (Zona francesa) 150.000
NOFUEQa i 800000 6

A transportar . . . 9.981.021



Transporte . . . 9981021
Senegal . . . rl..... 186
Terra-Nova......n. 560.000
10.541.207
Colénias:
Quilog.
ANQOla....oinins e 809
Cabo-Verde.....ir e 750
GUING e e 24
S. TOME e e 26.236
Mocambique.............. 106.180 133.999
Gastos de bordo . ....cccceeviiiiiniiiininen 1.637.443
Total . . . 12312649

Instituto Nacional

Exportagdo de Sal Comum no ano de 1932
em quilogramas

LISBOA

de Estatistica

Paises

Franca
Holanda
Noruega

R. U. da G. Bretanha e |I. do Norte . ...

Islandia.

Terra-NOVa.....cccooeneiiiiiiie e

Colénias

Total . . .

Valor
Quilog. %
Escudos
27.346.000 737 984.205"00
285.030 0,7 8.930100
1.000.000 27 31.000500
1.395.000 37 44250500
1.600.000 43 53.500500
925.000 25 71.600500
2427 1.221500
148 - 180500
17.994 - 1.458500
206.959 05 11.762500
4302908 116 180.738500
37.081.466 99,7 1.388.844500
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Direccao Geral de Estatfstica

Exportacdo do sal Comum no ano de 1933
em quilogramas

LISBOAI
3 . Valor
Paises Quilog. % Escudos

Argentina 100 - 3$00
Estados-Unidos do Brasil........... 15000 - 1.400S00
Franca . 16.750.000 581 573.950M0
R. U. da G. Bretanha e I. Norte............. 420000 14 12.600$00
Islandia. 3195.000 111 103.624100
Marrocos franCes........omeeronrinseensennnns 415240 14 12.957$00
Noruega 2.800.000 9,7 92.500100
Terra-NoVa.. 3790315 128 115.524500
ANGOIA . 1464 - 7.764%00
Cabo-Verde.... 106 - 174100

Colénias GUINE. ..., 45 - 59300
S. TOM @ s 21.218 - 2.646J500
Mocambique.......coinicnnn. 205541 0,7 10.318100

Gastos das embarcaghes........ccouvenirienenns 1185330 41 68.973506
Total . .. 28799359 993 1.002.492100

| — Calculdmos as respectivas percentagens, por pais; figuram nos
quadros.

Por elas se vé que, tanto em 1931 como em 1932-33, a Franca
ocupa o primeiro lugar (58, 73 e 58°/0) como pais comprador do sal de
Lisboa que provém, como ja dissemos, da margem esquerda do Tejo. Os
demais paises contribuem em muito menor propor¢do na percentagem
do sal lisbonense.

Il—Em relagdo ao valor médio, a T. exportada em \» 2 ‘a
11933 valia 34$80.
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Instituto Nacional de Estatistica

Exportacéo de Sal

Portos
Anos Portos

LishOoa..ccee e
1934 Setlbal....ccceeececceee e
OULFOS i

Total
Lisboa..cccsee e
19351 SetUbal....icncccecee
OULFOS e

INUmeros provisérios.

Valor da tonelada exportada:

» 1935,

Quantidades

Quilogramas

25.921.179
23.946.484

o

.643.302

56.510.965

47.737.557
26.186.034

©

.041.228

81.964.819

25%70 Esc.
25%20 »

Valores

Escudos

667.784
617.543

169.510

1.454.837

1.212.150

655.905

202.158

2.070.213
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Direccao Geral de Estatistica

Exportacdo de Sal Comum nos anos de 1932 e 1933
em quilogramas

SETUBAL
19321
Valor
Paises Quilog. /o

Escudos
Alemanha..... 169.880 11 5.946%00
DiNamarcCa.....oonininnesssssie s 569.600 40 17.088$00
Franca.....s 1.983.168 137 100.853100
Holanda . 10158.720 70 316.712S00
NOTUEGA it 1587. 60 1 55.579%00

14469328 998  496.178%00

1223216 56 39.724%00
368.064 17 12.092S00
4.131.400 191  140.478%00
12247882 56,7 397.645100

R. U. da o. Bretanha e I. do Norte . ... 222.856 10 7.800$00
ISTANAIA....c.ciceicecceecee s 170.168 0,8 5.956%00
SUBCTA . coi it 2.361.644 11 81.500100
Terra-NOVa e 890 680 41 30 605S00

Total . .. 21615910 1000 715.800$00

| — Partindo das exportacGes indicadas pela D. G. de Estatistica
calculdamos as respectivas percentagens anexas a tabela.

Verifica-se que a Holanda ocupa o primeiro lugar (70 e 58%>) como
pais comprador do sal setubalense. Segue-se-lhe a Franca (13 e 19%).

Em 3.° lugar a Suécia e a Noruega.
Il — Em relagdo ao valor: f 1932 valia 34$20.
a T. exportada (por Setdbal) em I 1933 valia 33%10.

17



Sal exportado pelo porto
de Setubal

(Dados fornecidos pela Delegacao de Setubal)

Quantidades Valor

Anos
Toneladas Escudos

72.886 137.381
117.398 231973
72716 158.249
60.340 82.753
61.576 72147
55.140 54173
54.668 48.659
71.684 78.050
78.549 81.486
56.521 56.546
39.043 39.083
32.680 32.705
38.981 39.540
41.708 41.730
36.573 37.185
34.450 34517
44,322 44.327
41.183 42.466
15554 15554
16.023 16.024
16.381 16.381
35.664 35.070
23.288 42376
7.940 15.922
5.224 10451
21.868 116.743
45.891 281.308

25.202 244101
28.427 341117
30.512 762801
30.446 761.150
9.406 217.327
10.964 473231
14.946 338.059
9413 254.320
5112 332.280
2657 246.589*

4.638 1994132
28241 988.4353
1Seja 92$00 a tonelada.
5 » 43%00 » »
8 » 35%$00 > » A notar que a tonelagem indicada

(28.241 toneladas) difere muito dos nimeros fornecidos pela Di-
reccdo Geral de Estatistica (14.469 toneladas); ha manifestamente
um engano na tabela supra.



Setlubal — Pelo exame da tabela do sal exportado por Setlbal
observa-se uma grande diminuicdo da tonelagem, no decorrer dos anos:
assim, depois de ter atingido 117.000 toneladas em 1874, foi diminuida a
ponto de ndo exceder nestes Ultimos oito anos (de 1925 a 1932) 15.000
toneladas. Contudo parece haver tendéncia para melhoria, pois a expor-
tacdo, por Set(bal, em 1934 atingiu quasi 24.000 toneladas e mais de
26.000 toneladas em 1935.

Vamos agora expor rapidamente a maneira como se efectua esta
exportacdo; tomaremos como exemplo o porto de Lisboa, porque repre-
senta a massa mais importante no comércio exterior do sal nacional.

O sal exportado pela barra de Lisboa provém principalmente, como
dissemos, de alguns grandes produtores da regido de Alcochete. Estas
casas exportam directamente, recorrendo apenas a agentes maritimos
para a expedicdo, por isso os agentes de venda do sal, na praca de Lis-
boa, sdo poucos. O corretor maritimo mais importante é a firma Morris
Elias, L.da a cujos chefes, nas pessoas dos Srs. Elias eJ. Almeida, de-
vemos interessantes pormenores sdbre o assunto.

Também a firmaJ. T. Pinto de Vasconcelos exporta bastante e elu-
cidou-nos também (Sr. Amorim).

O mercado da exportagdo portuguesa € influenciado e concorren-
ciado pelo sal de Cadiz e vice-versa. Como o numero das marinhas
pouco varia, a producdo é funcdo essencial das condigcdes atmosféricas
do ano salicola.

A exportacdo faz-se por vapores pequenos e grandes (800 a
3500 toneladas de péso de carga) e por veleiros. Antigamente a expedi-
cdo fazia-se por escunas (chalatiers) que traziam batatas para sementes
e levavam sal.

A casa Morris Elias, L.da teve a grande amabilidade, de que lhe
ficamos gratos, de nos fornecer mapas referentes as suas expedi¢des do
sal de Lisboa, para os anos 1932 e 1933, com os tipos e nomes dos na-
vios, 0 seu destino, a quantidade embarcada e o frete, em francos para a
Franca, em shellings para os outros paises. Estes mapas véo transcritos
no nosso trabaiho. O frete (1932) para a Franca regulou entre 35 a
40 francos a tonelada para os vapores; 40 a 50 francos para os veleiros.
A grande massa do sal exportado de Lisboa segue para a Eranca (portos
de Fécamp, La Rochelle, St. Malo, Boulogne-s-mer, Paimpol) (vide as
tabelas).
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Sal exportado de Lisboa para o estrangeiro

durante o ano de 1932

Pela Casa MORRIS ELIAS, L.DA

Data Quantidade Frete

Qualidade e nome do navio Destino da saida Toneladas  Porton.
Vaoor MeStria......inevnrisriinninnns Keflavik (Islandia)............. 22/2/932 1.100 10
»  BatNa . La Rochelle e Fécamp. . . 12/2/932 3.270 40,00
»  Commandant Charles Meric . St. Malo e St. Servan . . . 18/2/932 2750 40,00
Veleiro Notre Dame du Chatelet. . . St. Malo.... . 8/1/932 710
»  Lieutenant Boyau............. Paimpol . 1/2/932 320 40,00
Vapor Capitaine Illiaquer... St. Malo.... . 16/2/932 2700 3700
»  Keimsa...nn St. Malo....... . 1/3/932 2750 37,00
» Cap Gris Nez...ncnnen. Boulogne S-Mer. . 8/3/932 1265 45,00
» Commandant Charles Meric , St. Malo....coiviveiinsriesinens 26/3/932 2.990 36,25
Parameé....s St. Malo ., 31/3/032 2.950 37,00
» St. Malo ., 5/4/932 1.660 39,00
Veleiro Marjorie & Eileen................. Jersey Harbour................. 23/7/932 120
Vapor 1N g a . St. Pierre et Miquelon. . . 27/7/932 1.200 13/6
»  JAT L Gravelines.....cooeeveeeenn. 27/7/932 488 43,00
Mevapissey.....n 3/8/932 205 11/6
Vapor de pesca HeureuX......... Bancs Terre Neuve.............. 8/8/932 500
Veleiro Dana .., Cahirciveen......... 30/8/932 210 10/.
» Marguerite Emilie............ Paimpol...n 4/9/932 230
»  Start..... .. Mevagissey .'.... 11/9 932 200 13/.
» General Wood........ccccoeeveernee. Grand Bank N. F. L. . 23/9/932 220
»  Chesley R Grand Bank N. F. L. . .. 11/1/932 155
Vapor BOtNE ... Paimpol....n 15/12/932 1.100 35,00
27.093
Resumo Ton.
FraANGaA e 23183
St. Piene et Miquelon............ 1.200
BanCSs Terre NEUVE ...t 500
NewfoUNAIANd.........ccoiiic s 495
INGIATEITA o s 615
ISTANAIA. ... 1.100
27.093

Lisboa, 3 de Janeiro de 1933

| — Os fretes sdo em francos para a Franca e em shillings para os outros paises.
Il — A exportacdo total, pelo porto de Lisboa, segundo o I. N. de Estatistica atingiu 37.081
toneladas em 1932, das quais pois 27.093 toneladas transitaram pela firma Morris Elias, LM



Sal exportado de Lisboa para o estrangeiro
durante o ano de 1933

(Pela Casa MORRIS ELIAS, L.»A)

. . Data Quantidade
Qualidade e nome do navio Destine da saida Tomeladas Frete
Vapor Othern ..cveenceennneenne Gravelines.......ccccc...... 12/1/933 785 411
» Valborg ., St. Malo..eevcieeece, 9/2/933 1200 35
Bergen ......ccocceviiveeens 18/2/933 900
» Deputelosselin de Rohan. St Servan.................. 18 2/933 2.600
CresSCO  mmmmnueerireearveeinnas Fécamp......cooeveeenen. 23/2/933 1.880
» de pesca Temeraire. . . . Bancos da Terra-Nova. 25/2/933 375
» Paramé.....cooeciiinennen... St. Malo................. [ 10/3/933 3.000 32,75
Veleiro General Wood Grand Bank N. F. L. 30/3/933 250
»  Chesley R Grand Bank N. F. L. 5/4/933 170
Vapor Batina.....ccceeeeeeevveeensnnen. Fécamp....ccooerieenns 13/4/933 1920
Veleiro Marguerite Emilie Paimpol.....ccccceeennn. 15/4/933 270
St. Malo..ooooevieeciees 29/4/933 350
»  GaultoiS.rieeeeenrnenn. Gaultois N. F. L. 16/5 933 110
»  Electric Flash ...cccce.ee. Grand Bank N. F. L. 9/6/933 100
Vapor Tejo wueuveerieeesrieeienns Boulougne s/ Mer . . . 27/6/933 1200 25
Veleiro Bastian BUrgeo.....cceeevveevinnens 24/7/933 160
» Dauntless ... Grand Bank N. F. L. 24/7/933 110
»  Chesley R .uovveeeeeeeeeeennn, Grand Bank N. F. L. 29/7/933 170
Vapor de pesca Heureux .... Bancos da Terra-Nova. 7/8/933 500
Veleiro Eva U. Colp..ccoueernnee. Grand Bank N. F. L. 13/9/933 140
Ireland......cccccccveeneennee. 14/9/933 345 12/.
»  General Goagh.......... Grand Bank N. F. L 28/9/933 235
»  Chesley R.cooveeeeeeeeeenennn, Grand Bank N. F. L 25/10/933 150
»  General Wood.... Grand Bank N. F. L 26/10/933 225
»  Alberte..... Newlyn ... 30/11/933 220 12/6
4/12/933 225 12/.
Vapor Regai...cccouueeneeenineenennnes Paimpol......cccceeenen. 15/12/933 310 40
»  REQAIiiccuuiiiiiiiiieeeeeeeiinns Gravelines................... 15/12/933 880 40
18780
Resumo Ton.
FranGa. oo 14.395
Newfoundland 1.820
NOFUEQA. ..o 900
Bancos da Terra-NOoVa....... s 875
INGIALEITA. e 790
18.780

Obs. — Segundo o I. N. de Estatistica a exportacdo total pelo poérto de Lisboa foi
em 1933 de 28.799 Ton.; vé-se que a grande massa passou pela firma Morris Elias, L .dal

1Em Trancos para a Franga; em shillings para os outres paises.
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O sal é vendido ao lado do veleiro ou do vapor —ou entdo posto
dentro dos pordes das embarcagdes sem mais despesas para 0S compra-
dores. As despesas fiscais (1,5% ada valorem, e mais os emolumentos e
selos de despacho) sdo sempre pagos pelos vendedores do sal (carre-
gador).

O pagamento do sal faz-se em geral por saque documentério, cujo
vencimento varia entre 3 a 30 dias de vista.

¢Qual ¢ agora a cadéncia da carga do sal a bordo dos navios e
qgual a despesa para éste fim? Um navio pequeno, vindo com 50 toneladas
de lastro, carrega 300 a 400 toneladas de sal; pode levar dois dias, e as
despesas orcam por 2.000$000 Esc. Um vapor vindo a Lisboa vasio, para
carregar umas 1200 toneladas de sal, faz despesas na importancia de
4.000%$00. Se o vapor puder carregar 3.000 toneladas gastara 7.000fi00.
Em média os vapores embarcam 300 toneladas de sal por dia, mas mui-
tas vezes excede-se éste nimero.

Os lanchbes ou fragatas vindo das marinhas de Alcochete acostam
aos navios; homens e mulheres embarcam o sal com céstos a cabeca;
mais raramente com pas ou ainda utilizando os guindastes e céstos de
ferro dos mesmos; tudo condicionado pela diferenca de nivel entre a fra-
gata e o convés do navio.

Na documentacao fotografica, que publicamos, encontram-se elemen-
tos elucidativos sObre o carregamento do sal em navios (Dias de Sousa,
F. Quintela, Canto Brand&o).

O sal exportado por Lishoa é quasi todo sal tracado (mistura,
como vimos, de sal grosso e de sal fino); é preferido para a salga do
bacalhau.

Algum sal, mais fino, vai para a Inglaterra.

De Setubal também é sal tracado que se exporta; mas o sal pro-
duzido no salgado setubalense é todo grosso; o fino é obtido por moagem.

O sal portugués exportado, nunca € lavado: é o sal tal qual a ma-
rinha o produz.



Vil
Importacao do sal

Como ¢é facil de compreender, a importacéo do sal comum, em Por-
tugal, é insignificante. Basta dizer que numa produgdo superior a 200.000
toneladas e uma exportagdo que ultrapassa 50.000 toneladas a média
da importacdo dos Ultimos sete anos de que temos estatistica (1929 a
1935) pouco excede 40 toneladas. Isto resulta dos dados fornecidos
pelo Instituto Nacional de Estatistica que constam dos quadros que
seguem.

O sal importado é em grande parte de origem inglesa, e quési todo
refinado e de excelente qualidade. E sal para a mesa. O seu valor, com-
parado com o do sal bruto, atinge precos telescopicos: I1$75como média
dos ultimos anos, seja 1.760$00 Esc. a tonelada, ao passo que o sal na-
cional exportado € inferior, presentemente, a 50300 Esc. Como se vé
das tabelas a importacdo do sal tende a diminuir ao passo que o prego
da unidade subiu muito.

Resumindo temos:

A Importacéo Valor Preco por quil.
nos Quilogramas (Escudos) (Escudos)
1929 87535 99.696800 1$13
1930 47128 54.988800 116
1931 40.085 56.425800 1841
1932 43.005 59.475800 1838
1933 37.806 58.868%$00 1855
1934 15.678 44413800 2$83
1935 14.637 42.335800 2890

Média da importacdo 40.800 quilogramas.
Valor médio do quilograma Esc. 1$76.
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Importacédo de sal

19351

Paises

Alemanha
Dinamarca
Espanha
BN G b
HOTANA@ .ot
Reino-Unido da Gra-Bretanha e Irlanda do Norte
Cabo-Verde

Portos

Anos Portos

1934 Lisboa
Outros

1935 Lisboa
Outros

1NUmeros provisorios.

Quantidades

Quantidades

Valores
em

escudos

8.018
10

80
1.690
1.850
30.672

15

42.335

Valores
em
escudos

25.279

19.134

44.413

23.128

19.207

42.335
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Regime fiscal

A maior parte do sal produzido em Portugal ndo paga impostos.

Algumas Camaras, Aveiro, por exemplo, aplicam uma taxa sébre o
sal. Mas em regra o sal circula livremente.

O sal exportado paga uma taxa de 1,5% ad valorem.

Em Lisboa, a ndo ser os emolumentos fiscais, ndo incide sobre o

sal embarcado mais nenhum imposto.
O sal exportado por Setubal paga os seguintes impostos:

1,5% ad valorem de direitos de exportagdo

15 » » para a Camara Municipal de Setubal
1 » » para a Junta auténoma do Porto
05 » » para a Misericordia

45 » ad valorem

O sal importado paga, por kilog. uma taxa de Esc. 0$20 ouro — seja,

com o coeficiente 24,45, em Escudos papel 4$85.
Transcrevemos 0s artigos da pauta alfandegaria referentes ao sal

comum.

Sal
Importacdo Exportagédo
Direitos 0 -
@ )
s 2 < £
© © S 3 5
Artigo pautai % S E ;'a g g g Artigo ET;
=3 f5 g 2 <
=8 =8
61
276
o $20 $06 20% 2445  Mercadorias n/ esp. 1398
Cloreto de s6dio
na classe 2»

Nota: As taxas de im portacdo sdo expressas em ouro e tém presentemente o agravamento de 20% .
Convertem-se era escudos-papel multiplicando-as por 24,45 (coeficiente de desvalorizagdo da moeda).






IX

Venda a retalho do sal em Lisboa

Tratando-se da cidade mais importante de Portugal e sua capital,
torna-se interessante fixar as condi¢cdes em que se efectla a venda do
sal destinado a alimentacdo dos seus 600.000 habitantes. O lisboeta con-
some: l.o—sal de cosinha quasi sempre usado também para mesa da
grande maioria da populacdo urbana; 20— sal refinado nacional; 3° —
sal refinado estrangeiro. Estas duas Ultimas variedades aparecem na mesa
das pessoas mais remediadas, nos hotéis, etc.

| — Para uso corrente (sal de cosinha) o sal é produzido no salgado
da margem esquerda do Tejo, principalmente nas marinhas de Sarrilhos
(Moita), cujos proprietarios se dedicaram a esta especialidade. E o sal
chamado «ino»; é produzido directamente pelas marinhas e o qualifi-
cativo «fino» indica ndo um sal em pd, ou refinado, mas apenas a va-
riedade de sal marinho constituido por cristais de dimensdes pequenas
(do tamanho de alguns milimetros), em relacdo ao sal grosso, produzido
nas marinhas.

Os mercieiros compram directamente, no Cais do Sodré, o sal tra-
zido da margem esquerda do rio, em lanchas. Também h& vendedores
ambulantes que abastecem mercearias.

A venda, nos barcos, faz-se por sacas de 70 quilos —ou 8 medidas
de 10 litros, sejam 80 litros. — O prego tem variado, nestes Gltimos anos,
entre 6 e 10300 escudos; em média 8$00 os 70 quilos. O péso do litro
de sal regula por 900 gramas; temos pois 80 litros de sal por 8%00, o
que da 0$10 como preco de cada litro —ou C$11 o quilo —ou seja final-
mente 110$00 Esc. a tonelada.

Como o sal, vindo da margem esquerda, fica em Lisboa por 40 a
50$00 Esc. a tonelada, o vendedor do sal ao merceeiro ganha pelo menos
o dobro.

Por outro lado a venda, a retalho, é de 0$20 cada litro — o dobro
também do preco de compra—isto é o publico paga éste género na
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base de 220%$00 Esc. a tonelada, quando na marinha regula por 20$Q0 Esc.
Estas singelas operacBes «comerciais» traduzem-se pois pelo seguinte
facto, também singelo, que o lisbonense paga o sal com que tempera a
comida, 10 vezes mais do que éle vale ao sair da marinha.. Ha, porém,
ndo diremos uma compensacdo, mas uma consolacdo: é que assim &, nao
s6 em Portugal, mas em téda a parte.

I —Mas se o consumidor, mais exigente, langar médo do sal na-
cional refinado (vide mais adiante o capitulo — Refinagdo) encontra a
escolha: o refinado grosso que se vende em pacotes de um quilo pelo
preco de $60 ao publico (preco de compra, pelo merceeiro $40) ou sejam
600$00 a tonelada, quere dizer que a operagdo da «refinacdo», sem
grandes vantagens alids para as virtudes do sal, faz com que o sal refi~
nado custe 30 vezes mais do que o sal vulgar da marinha..

O refinado fino vende-se em pacotes de Va quilo que o merceeiro
compra por $45 e vende por $60, seja 1.200$00 a toneladal

Conclui-se destas ligeiras consideragbes que o negdécio do cloreto
de sédio sai bastante salgado para o consumidor...

Il — Finalmente a progressdo aumenta ainda se, em vez do sal re-
finado nacional, o consumidor recorrer ao sal refinado estrangeiro, inglés
quasi todo, como vimos ja. Se é certo que o uso desta variedade é mais
comodo, por ndo ser higroscopica, ndo € menos certo que ndo salga
mais do que o modesto sal comum. Mas o luxo é coisa que se paga e
considerado como necessario, pelos economistas. Paguemos pois...

O sal refinado estrangeiro vende-se em pacotes, em latas de um
quilo e em saleiros de vidro. O pre¢o de venda, nestes Ultimos anos, do
sal em lata, regula entre 8300 e 9350 o quilo —seja dito de passagem —
8.000 a 9.500$00 Esc. a tonelada! Se a lata for de meio quilo, vende-se
por 5300 Esc. — seja 10.000$00 a tonelada...

O que justifica as observagdes supra.

‘Outra informacdo: Refinado Vatel — mais fino — pacote de Vi quilo, preco de
venda ao publico, 4%00. Refinado Vatel —fino — pacote de Vi quilo, prego de venda ao
publico, $80. Refinado Vatel—grosso —pacote de Vi quilo, preco de venda ao publico, $70.
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Salga do peixe

O sal portugués gosa, como todos sabem, duma justificada fama
para a salga do peixe. Por isso os navios bacalhoeiros ndo hesitam em
demandar o poérto de Lisboa a busca de sal; pelo mesmo motivo quasi
todo o sal exportado para os diversos paises é utilizado na salga de
diversas qualidades de peixe. E licito cientificamente e técnicamente in-
dagar das razbes desta primasia, evidentemente ligada a composicéo do sal.

Ora as numerosas analises que efectuamos e que se encontram
arquivadas no nosso trabalho, demonstram: primeiro que o sal portugués
é essencialmente caracterizado por conter uma diminuta quantidade de
substancias insoltveis (argila, limonites, calcario, areia, gésso, matérias
organicas, etc.).

Estas substancias insollveis, muitas vezes coradas, e tdo abundantes
por vezes nos sais comuns estrangeiros, ndo excedem, em média 01 701
ao passo que chega a 170 em certas qualidades do Oeste da Franca
por exemplo. Na verdade o que fere jmediatamente o observador, quando
compara o sal portugués com muitos sais de outras procedéncias, é a
brancura do primeiro. Por isso o peixe salgado com éste sal tem muitas
probabilidades de ficar branco e ndo com o aspecto sujo que 0S sais
carregados de substancias insollUveis, mais ou menos acinzentadas,
amarelas ou vermelhas, comunicam ao peixe.

Mas a brancura que o peixe tratado com o sal portugués apresenta
tem outra razdo, posta em evidéncia h4 poucos anos.

Antigamente atribuiu-se a superioridade do sal lusitano, ndo s6 a
menor percentagem de impurezas insolUveis indicada acima, como também
a maior pureza quimica déste sal. Na realidade assim ndo é, porque
sob éste ponto de vista, a sua composi¢cdo ndo revela que seja muito mais
puro do que o das outras regides salicolas do globo. Vimos (pag. 220)
gue em média o sal portugués anhidro contém 955 % de cloreto de
sodio e por conseguinte 45 % de outros sais (cloretos e sulfatos de

1Vide péags. 219 e 220.



potassio, magnésio, cdalcio e brometos), quere dizer que o sal nacional
ndo tem 100% de pureza, mas 95,5% apenas, em média.

Contudo aplicado a salga dos peixes da excelentes resultados.
Vamos procurar a causa déste facto.

Algumas palavras primeiro s6bre a salga em geral: o peixe saindo
do mar morre e abandonado a si mesmo apodrece mais ou menos rapi-
damente conforme as condi¢des exteriores, sendo a putrefaccdo e decom-
posicdo da carne causadas pelos microbios e diastases elaboradas pelos
primeiros. Os microbios provém do mar e ndo actuam sbbre o peixe
vivo, porque as células dos seres vivos opdem, em regra, uma barreira a
entrada das bactérias. Mas logo apos a morte do animal as defesas na-
turais a que aludimos deixam de se manifestar e as bactérias encontrando
um admiravel meio para a sua extraordinaria proliferacdo desenvolvem-se
rapidamente, produzindo em poucas horas a putrefaccdo com produgéo
de corpos de sabor e cheiro desagradaveis e por vezes toxicosl

Examinemos agora o papel que o sal desempenha na conservacéo
da carne (do peixe ou de qualquer outro animal), isto &, impedindo a

putrefagdo.

Ainda h& poucos anos se considerava o sal como um antisséptico
que actuava pela destruicdo dos micrébios, a maneira do sublimado ou
da creolina. Ora a experiéncia prova que mesmo em solu¢do aquosa satu-
rada (cérca de 30%) o sal marinho quéasi que ndo impede a proliferagéo
microbiana. Nao € antisséptico.

O sal actua e conserva a carne porgue lhe tira 4gua; deshidrata-a,
por osmose. Quando se coloca peixe numa salmoura ou em contacto
directo com cristais de sal, éste dissolve-se na agua exterior do animal,
dando um soluto saturado. Por osmose as células internas agora em
contacto com salmoura, mais rico em sal do que elas mesmas, perdem
dgua e impregnam-se do sal e assim o fenémeno se propaga de fora
para dentro. Resumindo: a agua é extraida ou diminuiu, o sal penetra.
Ora, por outro lado, as bactérias e fungos precisando de 4gua para sua
nutricdo — que se traduz pela destruicdo dos tecidos — esta destruicdo
ndo se efectua, visto que a nutri¢do falha. (Fillon).

E sabido que se pode conseguir o mesmo resultado: (a conservagio
da carne dos peixes ou outros animais) por um processo analogo: a
dessicacdo ou «fumagem» cujo resultado é fazer com que os tecidos
putresciveis percam agua.

1R. Fillon. La Conservation du Poisson par le sei.
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Resulta das experiéncias de Tressler que os sais de calcio e de
magnésio solUveis — que constituem as impurezas quimicas do sal ma-
rinho, diminuem notavelmente a permeabilidade das paredes das células
—isto ¢, tornam a osmose menos rapida ou menos intensa. A experiéncia
também prova (Tresslerj que a decomposi¢do da carne do animal (peixe)
serd tanto menor quanto mais rapida for a penetracdo do sal nos tecidos.

Mas, facto muito interessante e muito importante para a pratica
da salga: as impurezas tém influéncia no aspecto do peixe salgado;
contudo, contrariamente ao que se poderia supor, o sal puro (cloreto de
sodio puro) comunica a carne do peixe uma cor amarelada, ao passo
que 0s sais impuros, contendo sais de célcio ou de magnésio, tornam
branca e mais rija a mesma carne.

Por outras palavras, os sais marinhos comuns, como 0s que se fa-
bricam em Portugal e que contém sempre como vimos 3 a 5% de sais
de céalcio, de potéssio e de magnésio, ddo uma salga mais branca, mais
bonita do que se essa salga fosse feita partindo do cloreto sédico puro.

E por isso que o sal portugués, embora ndo seja quimicamente
puro, comunica a carne dos peixes uma cor agradavel e branca: |.° —
pela quasi auséncia de impurezas insollveis, coradas; 2p — pela presenca
de sais de céalcio e de magnésio que contém.

Em relagdo ao tamanho dos cristais, experiéncias directas ndo existem
em quantidade bastante para que o assunto seja bem conhecido; contudo
é obvio que o sal constituido por pequenos cristais (sal fino) pode ser
espalhado uniformemente, mas coagula mais depressa as substancias pro-
teicas dos tecidos superficiais —o que prejudica a penetracdo do sal no
interior da carne, isto é torna a conservagdo da carne mais precaria. Por
isso a pratica aconselha o uso dum sal que ndo seja fino demais; o sal
tracadobase da exportacdo do sal portugués, estd precisamente nestas
condi¢cdes: nem fino demais, nem grosso demais; o sal em cristais volu-
mosos actla mais lentamente, mas essa demora pode prejudicar a con-
servacdo em dias quentes; os cristais pequenos que o sal tragado contém
corrigem precisamente éste defeito.

As consideracdes precedentes derivam dos estudos de varios cien-,
tistas entre éles Tressler (1919)2 citados mais acima, Filloa estudou os
melhores sais para a salga do bacalhau;3 0 autor refere-se a experiéncias

1Mistura de sal fino e de sal grosso.

2Tressler — Some Considerations concerming the Salting of Fish [Report of the
N. S. Connaissances of Fisheries — 1919].

3R. Fillon — (Office des Péches Maritimes].

B
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realizadas com sais de Lisboa (com percentagens de cloreto de sédio
variando de 95 a 97,60%, o que confirma as nossas andlises). Os resul-
tados das salgas feitas com estes sais portugueses foram bons. Verifica-
-se também, o que acima dissemos, que 0 peixe mais branco, depois de
salgado, foi obtido partindo de sais menos puros (95 a 96% de CINa).

M. Boury efectuou também no Office des peches maritimes de
Parislestudos sdbre o bacalhau salgado; conclui que a alvura do baca-
lhau salgado parece depender «da fixacdo nos tecidos duma certa pro-
porcdo de impurezas magnesianas ou calcdrias, trazidas pelo sal*.

A cOr amarelada que o sal puro comunica ao peixe tem de resto
apenas um valor estético, porque o peixe assim preparado ndo tem quali-
dades higiénicas inferiores.

Contudo, afigura-se-nos, como alias dizem Fillon e Boury, que o
assunto «coloracdo pelo sal» tem de ser mais estudado; pela nossa parte
ignoramos o papel que os sais de potéssio podem representar nestes
fendmenos; sais contudo sempre presentes no sal marinho, como
demonstramos.

Magnésio -- Finalmente a propoésito dos componentes do sal ma-
rinho ja faldmos na presenca do Bromo e o papel que éste elemento pode
representar na fisiologia humana.

Lembraremos também que o Magnésio, vulgar no sal, é elemento
constitutivo da clorofila,2 cujo papel no metabolismo vegetal é bem conhe-
cido. Modernamente procura-se encontrar no Magnésio um agente contra
determinadas doengas (0 tétano, o cancro). Possivelmente a introducéo
diaria do sal marinho, contendo éste elemento, é um dos factores bené-
ficos para a saude —além do papel fisiolégico insubstituivel do Magnésio,
como elemento organogénico.

N. B.— N&o é nosso intuito, nem era éste o fim do nosso trabalho,
tratar da técnica da salga do peixe. O leitor que o assunto interessar en-
contrard numa bela e extensa memdria de 60 paginas devida a Constan-
tino Botelho de Lacerda Lobo [Mem. Econ. Acad. T. IV, 1812 p. 253 a
312] o que de essenciai hd sbbre a questdo. Nao se faria hoje melhor
trabalho.

1Boury, M. Recherches sur la Morue salée [Off. des péches, Paris, 19321
2Willstaeter.
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A vida do saiineiro

Tenciondvamos no nosso trabalho desenvolver bastante o capitulo
subordinado ao titulo supra. Esbarrdmos com dificuldades, ou antes, a
ndo ser pormenores de somenos interésse, poucas novidades poderiamos
apresentar que permitissem distinguir a mentalidade e o modo de vida
dos operarios salineiros, comparando-os com os trabalhadores das de-
mais manifestacdes agricolas ou industriais do pais.

Conhecemos Portugal e suas diversas provincias; mercé do exercicio
da nossa actividade profissional tivemos ensejo, em mais de quarenta anos,
de ver e observar a vida portuguesa, tal como ela se manifesta nas varias
camadas da populacdo. No caso restrito do salineiro, para nés, ndo ha
diferenca sensivel entre a vida déste trabalhador e a vida do trabalhador
rural; sé a matéria prima com que lida é que difere:

Trabalho intenso de sol a sol. Salarios pequenos.

Como resultante, vida modesta, embora sem pobreza. Analfabetismo
generalizado ou instrucdo menos do que primaria. Sobriedade bem conhe-
cida, resultante talvez da falta de recursos para melhores manjares. Vida
intelectual quasi inexistente, contrastando porém com um grande desejo
de saber e uma notavel facilidade de compreenséo. Religioso quasi sempre;
mas muitas vezes supersticioso. Em geral casado e chefe de numerosa
familia.

Isto dito, o leitor que o assunto interessar encontrara na obra de
Alcoforadol um magistral capitulo, digno de Camilo ou de Eca, em que
0 autor nos descreve 0 que é a vida do marnoto no salgado de Aveiro:
«Belo tipo de forca fisica em que transparece o homem habituado a
afanosa e arriscada vida do mar; porque o marnoto acumula qudsi sem-
pre as fun¢Bes de marinheiro e as de pescador».

1Loc. cit. p. 68. Capit. XI.
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«Conversado é muito falador; questionado um grande rabula. Nin-
guém o excede no orgulho da classe; poucos o excedem em pundonor
no que diz respeito a perfeicio do seu trabalho. E religioso, mas com
supersticdo. Adora o Cristo, mas acredita no cobranto, nos duendes, nas
moiras encantadas.. O marnoto tem necessidade de ser grande madru-
gador, porque lhe fica longe o trabalho».

As 4 horas levanta-se, veste-se; benze-se; embrulha-se no gab&o, e
sai levando a parca refeicéo.

Ou a pé ou de barco o marnoto chega a marinha:

«Vai a cabana pousar o césto, onde leva a parca refeicdo, coberto
dum alvo guardanapo. Pendura o gabdo, tira a camisola, a cinta, despe as
calcas, troca o barrete por um chapéu velho, ficando apenas com a camisa
e ceroulas... entra na agua para bulir os cristalizadores». — Pelas 9 horas,
acabados o0s primeiros servigcos, 0 operario vai para a cabana almogar as
suas sardinhas e o seu naco de broa. Descanga uma hora e procede a
redura do dia; pelas duas horas da tarde descanga segunda vez. Segue-
-se a passagem das aguas dos meios de cima para os de baixo, de modo
a se poder salinar no dia seguinte. Acaba a tarefa transportando o sal
para as eiras.

«Terminado o servico, volta 0 marnoto para casa, onde 0 espera uma
boa tigela de caldo de feijdes que lhe restaura as forcas gastas no tra-
balho. Ao sol-p6sto deita-se e no dia seguinte recomeca a lida com mais
valentia e ardor».

Como industrial, diz Alcoforado, é profundamente ignorante; como
proprietario, geralmente pobre e como eleitor (em 1877) inteiramente
dependente da vontade do senhorio. Ndo faz em regra a menor ideia
dos fendmenos que prepara e dirige. Contudo ¢é inteligente, mas falta-lhe
a instrucdo e o ensino profissional elementar.

O nosso informador diz-nos: «0 marnoto € em geral pobre porque
de casa pouco tem e os proventos da inddstria ndo dao para capitalizar».

N&o transcreveremos, por ser aqui descabido, a opinido que
Alcoforado forma do marnoto como eleitor. O autor devia ser... miguelista.

Bela descricdo também nos deixou Alcoforado ao referir-se ao
salgado de Setubal'. Ai quem dirige os trabalhos é como dissemos ja o
marroteiro-, trata de diversas salinas — de 2 a 20 — recebendo um tanto
como gerente e um salario pelos dias que passar na marinha a ordenar os
servicos.1

1P4g. 97.
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Os contramestres trabalham sob as ordens dos marroteiros
(seis contramestres por marroteiro) e sdo pagos por estes. Marroteiros e
contramestres limpam a marinha e governam as aguas durante toda a safra.

Para tirar o sal o marroteiro contrata carregadores (10 a 20 por
cada contramestre); os carregadores rém o sal para as barachas e dai
levam-no para as serras.

Da-se o nome de malta ao grupo de operéarios dirigido por um
marroteiro; cada malta tem o seu cosinheiro — o coque.

Como se vé, no salgado setubalense, as marinhas séo divididas em
pequenos distritos, como lhes chama Alcoforado, dirigidos cada um por
um marroteiro. Em cada distrito o trabalho é feito como se as salinas
pertencessem ao mesmo proprietario: um dia ré-se uma determinada
marinha: téda a malta vai trabalhar nessa propriedade; no dia seguinte a
malta trabalha em outra marinha do mesmo ou de outro dono. No fim
da semana o marroteiro divide pelos diversos senhorios as respectivas
despesas de férias.

Como as marinhas ficam afastadas de SetUbal cada malta dispde,
em cada distrito, duma barraca de junco, para comer e dormir; aos
sdbados todos vao para suas casas onde ficam até a segunda-feira.
Neste dia partem para as marinhas, a pé, a cavalo, ou embarcados, com
mantimentos para a semana t6da. Por sinal, é sabido que o salineiro do
sul se alimenta melhor do que os de Aveiro ou da Figueira.

Na Figueira da Foz, segundo nos informaram e observamos o
salineiro vive razoavelmente; nao ha miséria nessa classe de trabalhadores;
durante o inverno o pessoal faz transportes em carros de bois ou ocupa-
-se na lavoura.

Na margem sul do Tejo (Alcochete, etc) a exploracdo faz-se em
geral pelos préprios donos. O pessoal operario tem a vida modesta do
trabalhador rural.

Léon Poinsard, num belo e conhecido estudo, publicado ha
25 anosl sob o nome «<? Portugal Inconnu» escreveu interessantes
monografias das principais manifestacdes da vida agricola e industrial
do pais; nestas monografias a familia ocupa o lugar primacial. Vamos
resumir o que de essencial e novo diz o A. em relagdo as marinhas e
ao salineiro de Faro,2em trés paginas do seu livro.

Comeca Poinsard por dar uma ideia geral, numa pagina, da situacdo,2

1Léon Poinsard. Le Portugal Inconnu — 1910 Paris (Science Sociale —25e année)
2Loc. cit. pp. 206 a 209.
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construcdo e exploracdo das marinhas. Diz o autor, referindo-se a uma
marinha situada a nascente de Faro. «Cette installation est placée sous
la garde d’'un ouvrier saunier auquel le patron, qui habite lui-méme en
ville, a donné un logement dans la maison (maison d’habitation et
magasin)... Le saunier organise et dirige tout le travail de préparation et
d’extraction du sel, sous le contr6le du patron; c’est donc une sorte de
contremaitre; pour l'aider le saunier employait principalement les membres
de sa famille et comme ce travail ne les occupait pas toute l'année, ils
cherchaient en outre au dehors du travail comme journaliers. Les salaires
payés dans ces divers cas sont peu élevés. Le pere gagnait par jour
320 réis (1910); le fils quand il travaille a la saline est payé 260 réis; les
femmes recoivent 140 réis. Lorqu’ils vivaient ensemble, ces gens pouvaient
réunir un total de salaires variant entre 1.200 et 1400 francs, selon les
années. En outre ils louaient dans le voisinage un petit terrain ou ils cul-
tivaient des légumes et quand le travail manquait les femmes allaient
ramasser sur la plage des coquillages comestibles. Dans ces conditions,
et en temps normal, on pouvait joindre les deux bouts sans trop de pri-
vations. Mais, pour un jeune ménage avec plusieurs petits enfants, ia
situation est beaucoup plus dure, car il faut faire vivre toute la nichée
avec un salaire annuel qui se maintient plutét au dessous qu’'au dessus
de 700 francs».

Continua dizendo «Esta gente alimenta-se essencialmente de péo,
de legumes, de peixe e de mariscos; raras vezes comem carne; bebem
algum vinho. Devem comprar quési tudo o que consomem e quéasi sem-
pre pagar a pronto. Este modo de vida, muito apertado, prossegue com
regularidade. O desemprégo é raro e também raras sdo as doencas que
exigem o médico que leva 500 reis por visita.

Distrac¢des reduzidas ao minino. Qudsi analfabetos, todos.

«Ces gens sont catholiques, mais peu zélés, comme du reste la
moyenne de la population dans tout I'Algarve».

«Le pere était électeur municipal et politique, grace au modeste
savoir qui lui permetait de déchiffrer un journal».

A familia que Poinsard descreve representa a média das familias
de trabalhadores dos arrabaldes de Faro. Os operarios especializados
recebem um pouco mais, mas o salario é sempre muito modesto.

Para estabelecer uma marinha ¢ indispensavel capital que o marroteiro
(de Faro) ndo tem; além disto deve contar com os precalgos do fabrico,1

10 que corresponde hoje a 8%00 Esc.
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devido as condi¢cdes atmosféricas. Por isso um simples marroteiro
dificilmente poderd organizar e explorar uma salina de conta proépria.
Sdo em geral negociantes (em Faro sempre) que exploram, vendendo a
outros a sua produgio.

Eis em resumo as impressdes de Poinsard que condizem com o
que sbbre o assunto também observamos.

O Sr. Paul Descamps que durante alguns anos residiu em Portugal,
que percorreu do Norte ao Sul, leccionando em Lisboa e em Coimbra,
retiniu os seus estudos, subordinados com os de Poinsard aos principios
e a técnica da «Ciéncia social», num interessante livro,1rnuito documen-
tado. Consagra uma pagina2 as marinhas. Infelizmente ndo traz novidade
além do que ja se sabia; limita-se qudsi a repetir o que disse Poinsard e
pouco aproveitamos da sua leitura no ponto de vista que nos interessava;
temos até de fazer algumas rectificacdes:

Diz por exemplo, quando compara a exploracdo das minas com a
agricultura, que as minas se esgotam,—o0 que esta certo —e ao passo
que o humus do solo se regenera constantemente — o0 que ndo esta certo,
porque se fésse como pensa Descamps, a adubacdo das terras seria
indtil, visto que os elementos fertilizantes se regenariam. Na verdade as
terras, por mais ricas que sejam, esgotam-se como as minas.

Nao percebemos também porque, segundo D., a arte das salinas
ocupa uma situagdo intermediaria entre a pesca e a arte das pedreiras.

Tratando propriamente das salinas, diz Descamps, que 0S paises
guentes gosam duma vantagem consideravel para a extraccdo do sal ma-
rinho porque o calor solar cria uma evaporacgdo rapida. Ndo é bem assim:
se é certo que o calor facilita a producdo do sal, ndo é o bastante. E in-
dispensavel que haja ventos constantes, ou quasi, que evitem que a
atmosfera se sature de humidade, impedindo dai em diante a cristalizacao.
E por isso que em certas regides do globo, muito quentes, a beira-mar,
a extrac¢do do sal é dificil ou impossivel. Pelas mesmas raz@es, regides
relativamente frias, como as costas oceanicas da Bretanha, da Vendea, etc.
ddo muito sal —com rendimento da mesma ordem de grandeza do que
alguns salgados portugueses — porque 0s ventos sd0 intensos, e cons-
tantes.

Mais adiante diz Descamps ao descrever sumariamente uma marinha:
«On fait passer les eaux-méres dans plusieurs réservoirs successifs de

1Paul Descamps — Le Portugal. La vie sociale actuelle — Paris, 1935.
2Pé&g. 281
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acon a obtenir trois qualités de seb. E érro tecnoldgico: a passagem
das aguas dum para outro reservatério tem por fim purificar a dgua do
mar e concentra-la até ao ponto de dar sal; ndo ha trés qualidades de
sal, ou melhor, as qualidades (sal grosso e sal fino geralmente) ndo séo
funcdo do numero dos reservatérios; sdo funcdo da maneira como a
cristalizacdo é dirigida.

Descamps considera que o melhor sal de Portugal é o que provém
da Ria de Aveiro. Ndo sabemos em que se baseia o A. para fazer tal
afirmagdo\—quimicamente o sal de Aveiro ndo é melhor, nem peor do
que o dos outros salgados; mas fisicamente é-lhes inferior pela elevada
percentagem relativa de substancias insollveis (areias, argila, etc.) que
resulta da natureza do fundo dos taboleiros * embora seja bem conhecida
a pericia do operéario salineiro de Aveiro.

Descamps refere-se rapidamente a exploragdo a meio. Finalmente
resume em algumas linhas o tipo de familia do salineiro de Faro, des-
crito por Poinsard, e que mais acima analisdmos.

Resumindo: pena é que tratando-se duma inddstria tdo importante
para a vida econdmica do pais e para a exportagdo P. Descamps néo
nos tivesse deixado uma monografia desenvolvida e tanto quanto possivel
exacta da vida do marnoto portugués; monografia urdida segundo os
dictames da Ciéncia Social, na qual éste investigador é considerado, e
com justica um Mestre.1

1Vide mais acima as andlises e a técnica do sal.
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Estado actual da indudstria salineira

Chegados quasi ao fim do nosso trabalho vamos procurar tirar
déle conclusbes relativas ao estado em que presentemente se encontra,
em Portugal, a industria do Sal. E tarefa delicada, para a qual pedimos a
benevoléncia do leitor. A impressdo geral que colhemos, do Norte ao Sul
do pais, ndo é optimista; é bastante pessimista. Mas atendendo a indole
do portugués, que encara geralmente as coisas pelo seu lado pior, pa-
rece-nos que, embora ndo tenha uma vida desafogada, ainda assim a in-
dustria do sal em Portugal pode ser considerada como sendo daquelas
que mais tém resistido a crise mundial. E afigura-se-nos que, uma vez
tomadas algumas medidas, das que mais adiante recomendamos, esta in-
dastria conhecerd de novo a prosperidade das épocas passadas.

Como consequéncia do individualismo que impera e se observa em
mais ramos da producdo e da industria portuguesas, a salicultura vive,
a bem dizer, sem rumo definido, por falta de organizagdo geral. Cada um
trabalha por si; conta consigo mesmo, sem se importar com 0 visinho,
ndo querendo compreender que da comunhdo dos esfor¢os de todos re-
sultaria beneficios para a colectividade salineira, quer para 0 seu comércio
interno, quer externo. E indispensavel criar e desenvolver no produtor de
sal o espirito associativo, o espirito corporativista.

Por isso a resenha que segue, dos queixumes de uns e de outros,
encontra o remédio numa melhor organizacdo da producdo e da venda
do sal.

Assim em Aveiro a industria salineira segundo as nossas informa-
cbes e observagdes atravessa uma crise grave, de que da nitida ideia a
exposicao feita ao Oovérno em 1935 como base para a organiza¢do dum
Qrémio de produtores. Transcrevemos a seguir éste documento.

Por éle se verifica que as crises que se tém manifestado na indUs-
tria salineira em Aveiro sdo devidas principalmente a desorganizagdo em
que tém vivido a industria e o comércio do sal. Como factores secundéarios
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da crise figuram; 1.°) irregularidade da produc¢do, causada pelas condicBes
atmosféricas e contra as quais ndo ha praticamente remédios; 2.0) a con-
corréncia de outros centros produtores do pais, favorecida por tarifas
ferroviarias; 3.°) o dificil acesso da barra de Aveiro. Dai «0 aviltamento de
precos que de modo algum conpensam o trabalho e valorizam o capital».
Os iniciadores da criagdo do grémio encontram a solugdo do pro-
blema; 1.°) no aperfeicoamento do fabrico; 20) a fixacdo da unidade de
medida, para a venda do sal. De facto o comprador do sal avalia o
monte a 6lho, atribuindo-lhe determinado valor, sem que haja qualquer
medida. J& nos referimos, ao tratar do destino do sal, a esta maneira de
negociar que ndo é de admitir e deve ser de facil solucdo, pois trata-se
duma intervencdo meramente policial, 3.°) estabelecimento dum preco
minimo por tonelada de sal — semelhantemente ao que se tem feito para
a industria das conservas de peixe, por exemplo. Este preco minimo deve
ter evidentemente por base o preco do custo, compensador para o tra-
balho e o capital e de harmonia com a capacidade de compra dos mer-
cados «internos e externos»; 4.°) regularizacéo, fiscalizacdo e orientacdo
do comércio do sal. Para isso ao Grémio, em formacdo, incumbe regular
o comércio, vendendo o sal por intermédio da bdlsa de mercadorias e
somente as entidades que se inscrevem como negociantes do sal.

Vimos que em Aveiro as marinhas sdo trabalhadas pelo marnoto,
dividindo ao meio, com o proprietario, o produto da venda do sal.

Diz o Eng.o José Duarte Ferreira «o marnoto com o andar dos
tempos criou direitos especiais, sendo habito transmitir-se a sua explo-
racdo de pais para filhos. Da atribuicdo déstes direitos tem resultado uma
luta entre os marnotos e os proprietarios das marinhas, pois que muitas
vezes 0s seus interésses sdo antagonicos».

«Ndo existe em Aveiro o grande industrial, pois que mesmo os
grandes proprietarios ndo podem ser grandes industriais visto que as
vendas sdo efectuadas pelos marnotos que exploram cada uma das
marinhas».



Devemos a amabilidade do Sr. Nuno Pinto Basto o seguinte relatério e projecto

para a organizagdo do Grémio dos produtores de sal da Ria de Aveiro, que por ser muito
interessante transcrevemos aqui.

Grémio dos exportadores de sai da Ria de Aveiro

Relatdrio

Varias tém sido as vicissitudes por que tem passado, desde épocas bastante re-
motas, a indUstria do sal da ria de Aveiro. Crises intermitentes a tem assoberbado, pas-
sageiras umas, mais ou menos duradoiras outras, mas tddas com fundo reflexo na
economia desta regido. E que da industria salineira e do seu comércio, cujo valor tem
atingido nalguns anos cérca de 4.000 contos, vivem milhares de familias.

Os factores primordiais destas crises sdo, por um lado, a irregularidade da pro-
ducdo, ora superabundante, ora deficitaria, e a concorréncia de outros centros produtores
do pais, manifestamente favorecidos pelas tarifas ferroviarias; por outro, o dificil acesso
em certos anos, da barra do pérto de Aveiro e, sobretudo e principalmente, e desorga-
nizagdo em que tem vivido a indUstria e comércio do sal.

Da convergéncia déstes factores resulta um aviltamento de pregos que de modo
algum compensam o trabalho e valorizam o capital. O trabalho deixa de ser uma neces-
sidade estimuladora para sofrer as consequéncias da lei da oferta e da procura; o capital,
ndo encontrando incentivo, acaba por retrair-se e imobilizar-se.

Examinando o estado actual da industria das salinas da ria de Aveiro e compa-
rando-o, por exemplo, com o de ha trés ancs, verifica-se que em 1931 cada vagéo de sal
era vendido por mil escudos, sem que, todavia, o publico beneficie directamente desta
baixa porgue continua a comprar-se o sal a retalho quéasi pelo mesmo preco de ha trés anos.

Se o sal, na verdade, atingiu em 1929 e 1932 os precos ficticios de 1.200$00 e
1.400$00 o vagdo, o certo é que o seu actual preco de venda fica muito aquém do custo
do fabrico.

Déste desequilibrio entre o custo do produto e o preco de venda resulta a angus-
tiosa crise que a induUstria do sal atravessa neste momento e para a qual chamamos a
esclarecida atengdo de V. Ex.a.

Esta crise aflitiva leva-nos a solicitar a criacdo oficial de um organismo que, em-
bora sem pretens6es de resolver de pronto tédas as dificuldades, consiga ao menos ate-
nuar algumas e encarar os problemas mais instantes e inerentes aquela inddstria. Assim,
a semelhanca do que se tem feito em casos analogos, solicitamos a criagdo do «Grémio
dos produtores do sal da ria de Aveiro> do qual passardo afazer parte, obrigatoriamente,
todos os proprietarios de marinhas, rendeiros, meeiros (marnotos) e parceiros, isto &,
todos os produtores do sal desta regido.



284

O feroz individualismo de alguns, a rotina de muitos, a desconfianca da maior

parte, impdem a obrigatoriedade da inscri¢do das entidades acima mencionadas. De ou-
tro modo o Grémio ndo tera viabilidade.

A resolucdo do problema da indlstria do sal da ria de Aveiro parece-nos depen-
dente da solugdo satisfatéria dos seguintes pontos:

10— Aperfeicoamento do fabrico;

2.0 —Fixacdo da unidade de medida para a venda do sal;

3.0 — Estabelecimento de um «prego minimo» por tonelada do produto;

40— Dar ao Grémio a faculdade de regular, fiscalizar e orientar o comércio do sal.

10—Aperfeicoamento do fabrico.

Nem todo o sal produzido nas salinas de Aveiro é de igual qualidade. Fabrica-se
sal branco, escuro e amarelado. Estas duas Ultimas qualidades resultantes, por vezes,
da impericia dos marnotos, tem um prego de venda inferior ao de primeira. O Grémio
classificando, para efeitos de venda, as diferentes qualidades de sal e atribuindo uma
baixa cotacdo ao sal de qualidade inferior, levara o produtor, no seu proéprio interesse,
a melhorar o fabrico.

A melhoria de fabrico facilitara a conquista de novos mercados e ajudara a triun-
far na concorréncia.

Esta é a primeira conseqiiéncia que antevemos na criagdo dum organismo orien-
tador e fiscalizador da producéo.

2.0 —Fixacdo da unidade de medida para venda do sal.

Terminada a safra do sal, que atinge em certos anos cérca de 40.000 toneladas, e
mesmo durante ela, nos meses de Julho, Agosto e Setembro, o sal vai-se vendendo a
medida que se fabrica, a compradores desta cidade e dos concelhos limitrofes, simples
intermediarios neste comércio que, regra geral, o enviam por via férrea ou maritima
para os verdadeiros negociantes de sal do Porto e outras cidades.

O comprador avalia um monte de sal e atribui-lhe um preco x por vagédo ou ofe-
rece uma certa quantia sem se referir a qualquer unidade de medida. Mas mesmo no
caso da oferta por vagdo, esta ndo corresponde a realidade, porque por um monte que
contenha 20 vagdes, por exemplo, o comprador oferece uma quantia equivalente a 16
Ou pouco mais.

Esta forma de comerciar, que provoca o aviltamento do prego e a manifesta im-
possibilidade de qualquer estatistica séria, deve ser completamente interdita, estabele-
cendo-se a tonelada como unidade de medida de compra e venda por grosso.

Eis a segunda clausula indispensavel a prosperidade da indUstria salineira de
Aveiro.

Com uma medida fixa, a qual comprador e vendedor se subordinem, facilitar-se-a
a tarefa da organizacdo do cadastro da produgdo, que estd inteiramente por fazer. O
préprio cadastro da propriedade — marinha ndo estad actualizado, e éste estado cabtico
fala mais alto do que qualquer outro argumento.



Numa inddstria desorganizada até éste ponto, sem estatisticas, sem averbamento
de qualquer natureza que possam servir de base a um estudo sério, num desconheci-
mento completo dos varios usos do sal e do seu destino (se é todo consumido no pais
ou se é também exportado), tudo tem sido possivel.

3.0— Estabelecimento de um “preco minimo,, por tonelada do produto.

Uma questdo fundamental é o estabelecimento do «preco minimo» por tonelada
de sal. Por «preco minimo» deve entender-se o valor que, tendo por base o custo do
produto, dé compensacgdo ao trabalho e ao capital, e corresponda a capacidade de com-
pra dos mercados internos e externos.

Tendo em conta a contribuicdo do Estado sdbre a marinha; o imposto da Junta
Auténoma da Ria e Barra de Aveiro, reparagdes nas marinhas, o trabalho do marnoto,
salarios dos mogos, areia, alfaias, etc., o custo do fabrico por tonelada é de cérca de 25$00.

Entendemos, porém, que sem a fixagdo de um preco-base, no fim de cada safra,
continuara a lavrar a mesma desorientacdo que tem caracterizado, desde ha muito, o
comércio do sal desta regiéo.

4.0 —Regular, fiscalizar e orientar o comércio do sal.

E éste o aspecto que, na emergéncia, convém considerar com mais atencdo. Mesmo
que resolvidas féssem as questdes atrds apontadas, ainda nesta hipétese se deixaria sem
solugdo acomodada o problema fundamental da indUstria do sal —o seu comércio.
Reputamo-lo o ponto mais importante a resolver porque, na realidade, as crises que a
industria salineira tem experimentado derivam substancialmente das oscilagdes de precos,
da especulagdo do comerciante, da intromissdo de intermediarios, em suma, da desor-
ganizacéao.

Se fosse possivel actualmente determinar os limites da receptividade do pais para
o consumo do sal, a solugdo a aplicar teria de ajustar-se a ésses limites. Como, porém,
ndo possuimos, porque os ndo ha, dados estatisticos seguros para, com certo grau de pro-
babilidade, estabelecer um critério, recorremos a uma férmula, que pode ndo ser a me-
lhor, mas que nos pareceu a mais justa e eficaz por garantir, simultdneamente, os inte-
resses dos produtores e dos comerciantes.

A Direccdo do Grémio incumbe regular o comércio do sal. Este produto passara
a ser vendido por intermédio da bdlsa de mercadorias e somente aos individuos ou en-
tidades colectivas que se inscrevem como negociantes de sal. Este sistema de vendas,
além doutras vantagens, eliminara, tanto quanto possivel, o intermediério.

Ao comerciante nunca faltara sal para transaccionar emquanto o houver nas ma-
rinhas, porque o Grémio fica com a obrigagdo de lho fornecer; em contrapartida os pro-
dutores terdo sempre garantida a venda de todo o seu sal, pelo menos ao pre¢o minimo,
porgue 0s negociantes ao inscreverem-se no Grémio contraem a obrigacdo de o retirar
das eiras até 30 de Junho de cada ano. Ndo é inovagdo a férmula que apontamos; tem
dado bons resultados no comércio do arroz.

Convém recordar nesta altura que estd felizmente em vias de desaparecimento
um dos factores a que atribuimos, no inicio desta exposicdo, a crise da indistria do sal.
Queremos referir-nos a abertura do poérto de Aveiro que, dentro de poucos anos, dara
facil acesso a navegacéo.
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Como esta causa tende a eliminar-se, eis a razdo por que ndo entramos com ela
em linha de conta quando enumeramos os pontos essenciais de que depende a solugdo
do problema da indistria salineira de Aveiro.

*

Outros aspectos emergentes convém considerar na criagdo do Grémio. Dentre
éles podemos mencionar o que se refere ao encargo de elaborar o cadastro de tdédas as
marinhas, ja iniciado pela Comissdo abaixo assinada, e da sua produgdo média anual;
ajuntaremos o servigo de informagdes prestado aos sécios e as entidades oficiais, a pro-
paganda do sai e conquista de mercados externos; finalmente a criagdo de um «Fundo
de assisténcia» ao marnoto na invalidez.

Sem caixas de socorros, sem qualquer instituicdo de previdéncia, o marnoto che-
gado a velhice, tem um s6 recurso — estender a méo a caridade publica. Incluindo nos
seus Estatutos a clausula de promover a criagdo de um «Fundo de assisténcia» o Grémio
desempenha um papel social e humanitario digno de aplauso.

A criacdo de um organismo com as atribuigdes que acabamos de enumerar ou
com outra feicdo eficiente, vird ao encontro dos desejos de todos os que trabalham na
inddstria do sal e dela vivem.

Ao esclarecido critério de V. Ex.a apresentamos as bases dos Estatutos do «Gré-
mio dos produtores de sal da ria de Aveiro».

A COMISSAO



Grémio dos produtores de sai da Ria de Aveiro

Organizacao

Arto l.o —E criado, com sede em Aveiro, o Gremio de Produtores de sal da Ria
de Aveiro, constituido obrigatoriamente por todas as entidades singulares ou colectivas
que possuam, ou explorem como rendeiros, mieiros ou parceiros, marinhas de sal (sali-
nas) da Ria de Aveiro ou seus derivados.

Art.o 2.0 — O Grémio é um organismo de caracter corporativo, de funcionamento
e administracdo auténomos e com personalidade juridica, que exerce, nos termos da lei,
funcdes de interésse publico, representa todos os elementos que o constituem e tutela
0s seus interesses perante o Estado e quaisquer organismos corporativos.

Arto 3.0 — O Grémio exerce a sua acgdo exclusivamente no plano nacional e no
respeito absoluto dos interesses da Nagdo, sendo-lhe por isso proibida a filiagdo em
quaisquer organizagdes de caracter internacional e a representagdo em congressos ou
manifestacdes internacionais sem prévia autorizacdo do Govérno, e deve subordinar os
seus interésses aos da economia nacional, repudiando simultaneamente a luta das classes
e o predominio das plutocracias.

Atribuicdes e fins

Art° 40— Ao G. P. S. R. A,, independentemente das atribui¢des gerais que o
regimento das corporacfes lhe vier a conferir, compete o seguinte:

a) Realizar e regular por intermédio da bolsa de mercadorias o comércio de sal
da Ria de Aveiro;

b) Fiscalizar e orientar a producdo em ordem a garantir a qualidade do produto
e melhorar as condi¢des do fabrico;

¢) Fixar eventualmente os precos minimos, por tonelada, para cada qualidade de
sal e as respectivas condi¢des de venda;

d) Passar certificados de origem, sempre que o julgue necessario ou conveniente;

e) Proporcionar informagfes aos associados;

f) Promover, por si ou com a colaboracgéo e auxilio de outros organismos corpo-
rativos, a propaganda, defesa e expansdo do comércio do sal nos mercados internos e
externos, aproveitando as casas de Portugal ou criando delegacGes proprias para ésse
fim onde e quando fér julgado conveniente;

g) Classificar, para efeitos de venda, as diferentes qualidades de sal;
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h) Promover a fixacdo das cargas ou medidas, fiscalizando o seu rigoroso cum-
primento;

i) Promover a criagdo de uma instituicdo de previdéncia denominada «Fundo de
assisténcia na invalidez».

Dos soécios

Arto 50— S6 poderdo ser admitidos como sécios do Q. P. S. R. A. e conservar
essa qualidade, os proprietarios ou os que explorem como rendeiros, mieiros ou parcei-
ros, as marinhas de sal (salinas) da Ria de Aveiro ou seus derivados.

Art.o 6.0 — Constituem deveres dos socios:

10— Pagar a joia de inscricdo de cincoenta escudos, por uma sé vez;

2.0 — Pagar a taxa de 8 % por tonelada de sal vendido na bolsa;

3.0 — Manifestar, perante a Direccdo do Grémio, a totalidade do sal produzido
durante cada safra;

4.0 — Registar na sede do Grémio, as marinhas de sal (salinas) ou partes de ma-
rinhas que possuam ou venham a possuir, bem como quaisquer altera¢es, modificacdes
ou transformacgdes que lhes introduzam;

5.0— Acatar as resolucdes da Assembleia Geral e obedecer as determinagdes da
Direccéo.

§ Unico — A taxa por tonelada de sal vendido podera ser alterada por despacho
do Ministro do Comércio e Indlstria sob proposta da Direcgdo do Grémio.

Art.o 7.0 — S&o direitos dos soécios:

10 — Realizar por intermédio do Grémio o comércio do seu sal;

2.0— Fazer parte da Assembleia Geral e eleger ou ser eleito para os cargos da
Direccdo e da Mesa da Assembleia Geral.-

Art.o 8.0— Perdem os direitos de so6cios:

10— Os proprietarios de marinhas de sal (salinas) quando deixem de as possuir;

2.0— Os rendeiros, mieiros ou parceiros que deixem de explorar as marinhas de
sal (salinas) da Ria de Aveiro ou produtos seus derivados, ou que, no seu comércio ou
indastria, usem de ma fé ou pratiquem qualquer fraude.V

v
Da Direccao

Art.o 90— A direcgdo do Grémio incumbe a trés membros efectivos e trés subs-
titutos, eleitos anualmente em Assembleia Geral de todos os sé6cios, que de entre os

trés primeiros, nas listas de votagdo, designardo o presidente.

8§ l.o— A Direccdo exercerd normalmente as suas fungdes sem renumeracéo,
mas podera a Assembeia Geral atribuir-lhe quaisquer gratificacdes individuais.

§ 20— O regulamento providenciara s6bre a reconducdo dos vogais, a substi-

tuicdo do Presidente e a distribuicdo dos servicos.
§ 30— A maioria dos vogais eleitos, tanto efectivos como substitutos, sera sem-

pre constituida por cidaddos portugueses.
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8§ 40— Da direccido fard sempre parte apenas um representante dos rendeiros,
mieiros ou parceiros.

Art.o 10.0 —Junto da Direcgdo do Grémio, com poderes de conhecer todos os
actos e contas e de receber todas as reclamagdes dos sécios, com o fim de defender o
comércio do sal e o bom e legal emprego das raceitas do Grémio, havera um delegado
do Govérno que assistird a tddas as sessOes da Direcgdo e Assembleia Geral, infor-
mando o Govérno da actividade exercida pelo Grémio e apresentando mensalmente um
relatério.

10— O Delegado do Govérno tem direito a uma remuneracdo mensal que sera
paga por forca das receitas arrecadadas pelo Grémio e fixada por despacho do Ministro
do Comércio e Industria.

2.0 — O Delegado do Govérno tem direito de veto sbébre todas as deliberagdes
da Direccdo e da Assembleia Geral que repute lesivas do interésse do comércio ou do
Estado, ficando tais deliberacdes suspensas até resolucdo do Ministro do Comércio e
Industria.

Arto Il.o — A Direcgdo compete:

10 — Representar o G. P. S. R. A. em juizo e fora déle;

2.0— Dar plena execucdo as disposicGes déste Decreto e de mais regulamentos
e as deliberacdes da Assembleia Geral;

3.0 — Organizar os servigos, contratar pessoal e fixar a remuneracédo déste;

4.0 — Elaborar o registo de tédas as marinhas do sal da Ria com indicagdo do
nome dos proprietarios, rendeiros, mieiros e parceiros, designacdo das marinhas, nd-
mero de meios e produgdo média anual;

5.0 — Elaborar os regulamentos internos e submeté-los a Assembleia Geral;

6.0 — Nomear os delegados que hdo-de representar o Grémio nos organismos
onde tiver representacao;

7.0 — Apresentar a Assembleia Geral um balan¢o semestral e, anualmente, um
relatério da sua geréncia e a proposta orgcamental para o ano imediato.

Arto 12.0 — Para obrigar o G. P. S. R. A. séo bastantes as assinaturas do Presi-
dente da Direcgdo e de um dos seus vogais, ou no caso de impedimento do Presidente

a dos dois vogais.
Art.o 130— O servigo das reiinides da Direcgdo é estabelecido no regulamento.

\

Da Assembleia Qeral

Art.o 140— A Assembleia Geral é constituida por todos os s6cios em pleno gézo
dos seus direitos.

Arto 150 — A Assembleia Geral compete:

10— Eleger a Mesa, os trés vogais efectivos e os trés substitutos para a Direc¢ao;

2.0 — Fiscalizar os actos da Direcg¢éo;

3.0 — Apreciar e discutir o balango e o relatério anual;

4.0 — Discutir e votar o orcamento.

5.0 — Apreciar as reclamacdes apresentadas contra as deliberagées da Direccédo e
resolver sbbre elas;

6.0 — Tomar tédas as resolugbes que forem julgadas indispensaveis para a com-
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pleta e eficaz realizacdo dos fins do Grémio e para prestigio e bom nome da producgéo
e comércio do sal;

7.0 — Apreciar, alterar e votar as propostas apresentadas pela Direccdo sbbre a
fixacdo de precos minimos;

8.0 — Atribuir remunerac¢des ou gratificagdes aos membros da Direccéo.

Art.o 16.0 — A Assembleia Geral tera retnides ordinarias e extraordinarias.

§ Unico — A época em que as retinides se devem realizar e as regras de convo-
cacdo e constituicdo da Mesa da Assembleia serdo estabalecidas no regulamento.

Arto i7.0— Das deliberacdes da Assembleia Geral, seja qual for a sua natureza,
hé& sempre o direito de reclamacéo para o Ministro do Comércio e Industria.

Art.o i8.0— As elei¢bes para os diferentes 6rgdos sociais poderdo concorrer todos
os sécios que se encontrem no pleno gézo dos seus direitos.

Art.o 190— As normas a observar nas elei¢des, na sua validade e na contagem
dos votos, sdo prescritas no regulamento.

Vi

Do comércio

Art.o 20.0 — A venda de todo o sal produzido na Ria de Aveiro sera feita por in-
termédio da bdlsa de mercadorias pela forma que o regulamento déste decreto fixar.

8§ l.o— Para execugdo do determinado no corpo déste artigo os proprietarios,
rendeiros, mieiros ou parceiros quando desejem vender todo ou parte do seu sal, comu-
nica-lo-do por escrito a Direccdo do Grémio, indicando a quantidade, que ndo podera
ser inferior a 10 toneladas, e o pregco minimo porque o desejam transaccionar;

§ 2.0 — O prego minimo indicado pelo produtor, ndo podera ser inferior ao «prego
minimo» fixado pelo Ministro do Comércio e IndUstria por proposta da Direcgdo do
Grémio;

§ 3.0— O «preco minimo» refere-se a mercadoria posta sdbre vagdo Aveiro-Canal
ou a bordo, no pérto de Aveiro.

Art.o 21.o0— Quando a oferta de sal na bdlsa de mercadorias for superior a pro-
cura, a Direccdo devera ratear pelos ofertantes com o minimo de 10 toneladas, a quan-
tidade de sal procurado preferindo neste rateio os que menor percentagem de sal tenham
vendido; se, porém, em duas sessdes consecutivas ndo houver ofertas de sal, a Direcgdo
providenciard de modo que a quantidade de sal procurada seja rateada pelos produtores.

Unico — O rateio a que se refere a Ultima parte déste artigo incidira sébre os
produtores que ndo tenham ainda vendido sal ou que menor percentagem de sal tenham
transaccionado.

Art.o 22.0— O sal da Ria de Aveiro s6 poderd ser comprado por comerciantes
inscritos neste Grémio em qualquer das bolsas de mercadorias, que tomem o compro-
misso, no acto da inscricdo no G. P. S. R. A. de adquirir todo o sal da Ria, pelo menos
ao «prego minimo», fixado pelo Ministro do Comércio e IndUstria.

8§ l.o— Se em 1 de Junho ainda houver sal por vender, sera éste rateado pelos
comerciantes inscritos proporcionalmente ao nimero de toneladas que cada um tenha
comprado desde o inicio da safra, salvo se tiverem acordado entre si outra distribuicéo.

§ 20— O sal a que se refere o anterior sera retirado das eiras até ao dia 30 de
Junho de cada ano.
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VII

Das receitas

Art.o 23.0 — Constituem receitas do O. P. S. R. A.:

10— As joias;

20— A importancia das taxas a que se refere o n.o 2 do Art.o 6.0;

3.0 — 0 produto das muitas impostas aos socios;

4.0 — Os juros dos fundos capitalizados;

5.0 — Quaisquer outros rendimentos ou fundos.

Art.o 240 — As despesas do 0. P. S. R. A. sdo as que provierem da execucdo do
presente decreto.

Vil

Das penalidades

Art.o 25.0 —Qualquer infraccdo as regras estabelecidas neste Decreto, fica sujeita
a aplicacdo das seguintes penas:

10— Censura;

2.0 — Multa pecuniaria com limites fixados no regulamento;

30— Eliminagdo de sécios do Grémio para os rendeiros, mieiros com a proibi-
¢do de poderem continuar a exercer éste mister, temporaria ou definitivamente.

Art.o 26.0— A aplicacdo das penas de censura e de multa, estabelecidas nos nu-
meros l.o e 2.0 do arto anterior, é da competéncia da Direc¢do do Grémio; a do n.o 3.°
é da competéncia da Assembleia Geral.

Art.o 27.0— Nenhum sécio podera sofrer qualquer penalidade sem que tenha sido
ouvido nos termos regulamentares.

Arto 28.0— O regulamento conterd as regras relativas a publicidade das penas
€ a recursos.

1X
DisposicOes gerais e transitorias

Art.o 29.0— O ano social do G. P. S. R. A. corresponde ao ano civil.

Art.o 30.0— No caso de ser decretada a extingdo do Grémio, o Ministro do
Comércio e Industria resolverda sébre a aplicacdo a dar as importancias que houver
em cofre.

Arto 310 —Toédas as importancias cobradas pelo Grémio serdo depositadas em
conta corrente e a sua ordem, na Caixa Geral de Depésitos, Crédito e Previdéncia, sede,
filial, agéncia ou delegacédo, para serem levantadas e aplicadas em conformidade com as
disposi¢cbes déste Decreto e seus regulamentos.

Art.o 320_ Os levantamentos de fundos serdo feitos por meio de cheques, assi-
nados pela Direccdo do Grémio, devendo o pagamento das despesas fazer-se também
por cheques e éstes serem entregues contra recibos devidamente selados e assinados.
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Art.o 33.0 —O Grémio exercerd a fiscalizacdo da produgdo e comércio do sal e
dos seus derivados, por si e com o auxilio das autoridades competentes.

§ Unico — Para o efeito do disposto neste artigo, ficam os s6cios déste Grémio
obrigados a permitir a livre entrada, a qualquer hora, nos seus armazéns e marinhas de
sal (salinas) a qualquer director ou funcionario do Grémio.

Arto 340 — Logo que qualquer outra regido produtora de sal se organize em
Grémio, constituir-se-a a respectiva federacéo.

Arto 35.0 _ O primeiro Presidente da Assembleia Geral e a primeira Direccdo
do Grémio serdo nomeados e substituidos pelo Ministro do Comércio e Indlstria de
entre os proprietarios de marinhas de sal (salinas) existentes a data da aplicacdo déste
Decreto, tendo enr atengdo o disposto no § 3.« do arto 9.0, e 0s seus mandatos nao
terminardo antes de 31 de Dezembro de 1935.

Art.o 36.0— O Ministro do Comércio e Industria fica autorizado a publicar os re-
gulamentos necessarios a execugdo do presente Decreto-lei e bem assim aintroduzir-lhe,
no futuro, as modificagbes aconselhadas pela experiéncia.

A COMISSAO



Na Figueira-da-Foz a situagdo econémica da salicultura néo é bri-
Ihante. Devido a amabilidade de dedicados colaboradores (Dr. Anténio
de Azevedo, Eng.° Maximo Pinto, e Sr. Carlos Cooke) e a investiga-
¢bes directas, quando das nossas visitas, conseguimos rednir as informa-
¢des que seguem: o comércio do sal estd em grande parte nas maos
de meia duzia de negociantes, em concorréncia com o Sindicato dos
produtores de sal (Vide mais abaixo). Este Gltimo mantém os precos
razoaveis, procurando evitar tanto quanto possivel a agiotagem dos ne-
gociantes.

As tarifas dos Caminhos de ferro da Beira-Alta, comparadas com
as do Vale-do-Vouga, prejudicam também muito a venda do sal, na pré-
pria linha até da Beira-Alta (Mangualde, Viseu). Tem havido reclamacdes,
mas que ndo surtiram efeitos.

Em 1917 constitui-se um Sindicato com o nome de Sindicato Agri-
cola dos Produtores de sal da Figueira-da-Foz, cujos estatutos foram
publicados 1

Déste sindicato fazem parte os produtores do sal e os marnoteiros.
Tem por fim, entre outras obrigacdes, além da defesa dos interésses sali-
neiros do Concelho, promover a instrucdo agricola-salineira «em todos
0s seus variados ramos, compreendendo o que diz respeito a producéo do
sal, pelo estabelecimento de bibliotecas, cursos, conferéncias, concursos,
campos de experiéncia, etc.». Facilitar a compra do material necessario
para a inddstria e procurar mercados para a venda dos produtos. Pro-
mover o barateamento dos transportes, por contratos com as respectivas
emprésas. Fiscalizar as vendas dos produtos no ponto de vista dos pre-
cos e das medidas usadas. Ajudar os tribunais na resolucdo dos pleitos
em assuntos de sal. Proceder a ensaios de processos de fabrico e produgéo
de sal e estudar os meios tendentes a facilitar o trabalho, reduzir os pre-
¢cos de custo e aumentar a produ¢do. Promover e auxiliar a criacdo de
instituicdes de crédito, de assisténcia, seguros, cooperativas, etc.

Como se vé o programa é amplo e revela por parte dos seus ini-
ciadores uma nitida compreensdo das necessidades da indUstria salineira,
ndo s6 na Figueira-da-Foz, como nos demais salgados. Por isso os cria-
dores déste grémio tém jus aos agradecimentos da classe interessada.
Contudo, passados quasi vinte anos, julgamos poder dizer que grande
parte do estipulado esta ainda por fazer. E porque acima da vontade dos
promotores das ideias as mais justas e logicas, ha que contar com a

1Figueira-da-Foz — 1917. Folheto com 13 pég.
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inércia ou a ma vontade do meio em que os promotores trabalham —
inércia e ma vontade que muitas vezes se observam nos que mais tém a
lucrar com a conjugacdo de esforcos em prol da industria que exercem
e de que vivem.

Seja como for, o Sindicato dos produtores de sal da Figueira-da-Foz
sem duavida alguma presta grandes servigos a industria salineira da regido,
defendendo sempre os interésses da indUstiia e servindo para regular os
precos e fiscalizar os pesos. A-pesar-de parecerem antagonistas as rela-
cbes entre os negociantes «livres» e 0s produtores sdo as melhores
possiveis. O sindicato vende até algum sal aos negociantes.

Outro resultado a ponderar: nos balancos do Sindicato «éste dis-
tribui sempre médias aos produtores iguais ou superiores ao prego meédio
geral» (C. Cooke). Mas para que o seu programa possa ser cabalmente
executado, precisa ser auxiliado.

Finalmente é para desejar que em todos os centros do pais se criem
organismos corporativos semelhantes, cujos esfor¢os conjugados hdo-de
vencer o marasmo em que a salicultura se encontra.

0 nosso inquérito leva-nos ainda a seguinte conclusdo: se é
que de 1927 a 1930 o proprietario viu o sal render Esc. 1.000$00 por cada
10 toneladas (100$00 por Tonelada), agora ndo esta satisfeito porque com
sal a 20$00 a Tonelada (1933 e 1934) «tendo de pagar as despesas do
fabrico, conservacdo das marinhas, reparos em armazéns e elevadas con-
tribuicBes fica sem rendimento» (C..Cooke).

Em resumo, a indUstria do sal na Figueira ndo é préspera; € mesmo
decadente. Entre as causas apontadas para explicar esta decadéncia deve
assinalar-se primeiro o estado do porto do mar pouco acessivel, impe-
dindo que se possa tratar a sério da exportacdo para o estrangeiro. Além
disso os processos modernos de fabricar azeite diminuem o consumo do
sal; o mesmo, devido as instalacdes de fabricas de gélo no litoral, para
conserva do peixe.

Finalmente o transporte rapido do peixe, por camionetes, produz o
mesmo resultado em relacdo ao consumo do sal.

Uma observagdo ainda, de ordem puramente técnica ou lingiistica:

certo

0] Sindicato da Figueira-da-Foz tem oficialmente a designagdo de

Sindicato Agricola dos Produtores de Sal da Figueira-da-Foz. O seu Alvara
foi passado pelo Ministério da Agricultura. Com a devida vénia seja-nos
permitido discordar desta denominacao e classificagdo. A industria do sal,
para nos, ndo é inddstria agricola; € induUstria extrativa, cuja matéria
prima é o mar; logo devia depender do Ministério da Marinha, como a

pesca. Considera-la como industria agricola, talvez pelo facto de se exer-
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cer na terra, levar-nos-ia a considerar também como industria agricola a
indastria mineira, cujos produtos sdo extraidos da terra, como o trigo e
as batatas.

Para noés, o lugar da inddstria salineira, numa classifica¢do racional,
encontra-se no Ministério da Marinha — ou talvez melhor, ainda por
analogia com a industria das conservas —no Ministério do Comércio
e da Industria, j& pelos modos de producdo, ja por se tratar duma indus-
tria com larga exportacdo. Colocar a indastria do sal no Ministério da
Agricultura ndo nos parece ldgico. Isto seja dito de passagem, e sem a
pretensdo esdruxula de impor o nosso modo de ver.

Setubal-Alcdcer—Vimos ja que a indastria do sal na regido
Setubalense perdeu muito da importancia que ha meio século ainda dis-
frutava. Foi a maior riqueza da regido, ja no tempo da conquista aos Sar-
racenos.

Exerceu durante séculos grande influéncia na urdidura dos tratados
de comérciol Os entendidos consideram a salicultura em franca decadéncia
e condenada a desaparecer, pelo menos na regido de Alcacer. Os dimi-
nutos proventos fazem que seja uma indudstria «pouco interessante» e ha
quem transforme as marinhas em arrozais.

Em Castro-Aiarim, no Algarve, segundo nos informou o Sr. Eugénio
Paulo de Assuncgdo Correia, Presidente da Camara Municipal, a indUstria
do sal tem também tendéncias para desaparecer, |.° —por falta de um
tratado de comércio com a Espanha, que consumia tdda a produgdo do
Concelho; 2.° —o0 agoreamento do esteiro da vila que ndo permite a en-
trada de barcos com mais de 100 toneladas; de ai o transporte em barcos
mais pequenos pelo Guadiana — o que encarece o sal em 12$00 por madio.

Por isso o comprador prefere Tavira e outros portos algarvios onde
0s barcos véo carregar junto aos armazéns e marinhas. Por isso também
em Faro, Tavira, etc. pode a indUstria salineira considerar-se como prospera.

Lisboa —Sul do Tejo —Nas margens do Tejo o ndmero dos
proprietarios ¢ muito menor do que em Aveiro e na Figueira. Como
dissemos ja, as firmas mais importantes sdo ao mesmo tempo donos das
marinhas, produtores de sal e até exportadores.

Todo o pessoal € assalariado, inclusive o marroteiro. A harmonia
existe entre os donos das marinhas e o seu pessoal (J. Duarte Ferreira).

ILibertino Martins (artigo db «Setubdlerse» ok 4 de Agosto ce 1989
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Segundo a opinido de diversos colaboradores e pelo que durante as
nossas visitas nos foi dito, a situacdo da industria salineira, na regido
mais importante do pais, ndo é brilhante; alguns consideram-na até como
ma. Convém ndo ser pessimistas demais, pois é raro encontrar um pro-
dutor qualquer absolutamente satisfeito: no melhor dos casos ainda faz
reticéncias.

S6bre o assunto a opinido do Sr. Dias de Sousa, Presidente da
Seccdo Salineira da Associagdo Industrial Portuguesa, € valiosa, porque
éste Senhor tem também importantes interésses ligados a indudstria do sal.
Publicou a propdsito do 76.a aniversario da A. I. P. um artigo subordi-
nado ao titulo A Cultura e o Comércio do Sall cujo estudo nos foi fa-
cilitado pela amabilidade do Dr. Miguel Trancoso. Atribui o estado em que
presentemente se encontra a indUstria do sal na margem esquerda do Tejo
as seguintes causas: |.° — a intensificacdo da cultura do sal em outros
paises (Espanha, Norte da Africa, Itdlia); 2.° —a ma orientacdo dos ex-
portadores, também produtores como sabemos, quanto ao fabrico e qua-
lidade do sal exportado — sal algumas vezes de ma qualidade, por vezes
sujo, humido — Estes defeitos podem desaparecer, na opinido do Sr. Dias
de Sousa, pela fusdo das casas exportadoras. Presentemente, como vimos,
apd6s a morte do Sr. Ventura, a grande firma que girava sob o mesmo
nome fundiu-se (1935) com duas firmas importantes:

A Sociedade Agricola Salineira L.da(S. A. E. S.J —fusdo das casas
V.a Gongalves & Quintela —e a firma M. C. Goncgalves a que pertence
0 nosso entrevistado Sr. Dias de Sousa.

3.a— A terceira causa seria a desorganizacao patronal perante a orga-
nizacdo dos trabalhadores. Vimos mais acima, ao tratar dos salarios 2 que
os trabalhadores das marinhas, pelo seu Sindicato de classe, organizaram
tabelas de precos em vigor no salgado do Tejo.

No seu belo artigo o Sr. Dias de Sousa, ap6s um resumo rapido da
inddstria salineira, refere-se ao principal importador do sal portugués,
que é a Franca e ao mais directo concorrente do sal nacional, que é a
Espanha — pais que pelos seus portos de Cadix, Torreviega e lbiza
(Baleares) exporta muito, sobretudo para a América do Sul (para salga
dos couros) em troca de trigo importado para a Espanha.

Faz justamente observar o A. que sendo a Franca o maior consu-
midor de sal portugués, uma rutura de relagdes comerciais com éste pais

AndUstria Portuguesa, Ravista ca A 1. P. 8° anon°87—Msioce 1935 pég
aPag Z9e sg
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«acarreta sempre para 0 nosso mercado salineiro uma grave expectativa
e importantes prejuizos».

0] mesmo, como é sabido, acontece com as conservas e 0 vinho
do Porto.

Lamenta o Sr. Dias de Sousa que nos tratados de comércio com os
paises que fornecem a Portugal maior quantidade de bacalhau ndo haja
uma clausula que os obrigue a consumir uma determinada quantidade de
sal portugués. Achamos excelente éste desideratum.

Observa o A. que o mercado salineiro se encontrava desorganizado,
mas que felizmente estuda-se presentemente as bases da sua organizacao.

Desorganizacdo conhecida l& fora e «que habilmente explorada pelos
compradores tem impedido a entrada de muito ouro no pais».

Outro factor tem contribuido para a diversidade exagerada do preco
do sal conforme as regides salineiras: é a desigualdade de salarios, a
diversidade de sistemas de exploracdo e a variedade de trabalhos para
a colheita do sal, conforme os salgados. Cita o A. o exemplo das salinas
do Algarve, comparadas com as do Tejo:

«Nas salinas algarvias, um trabalhador ganhando 7$00 a 8$00 diérios
transporta de dentro da salina para a eira da mesma, 80 a 100 «alcofas»
de sal diariamente; a alcofa equivale sensivelmente a «canastra», ou
sejam 4 alqueires de 14 litros. Pois bem, na regido do Tejo, um traba-
lhador, por cada I8 canastras que tira da marinha para a eira, aufere um
ganho que oscila entre 3500 e 5$00, quere dizer, emquanto um produtor
do Centro, paga 4%00 por cada moio de 840 litros, o produtor do Sui
paga o mesmo trabalhador por 1$40 e 1$601».

Acrescenta o A. do artigo que analisamos que os trabalhadores sé
se encontram organizados na regido do Tejo; dai, em relagdo as outras
regides, um grande desequilibrio que provoca concorréncia entre os di-
versos salgados.

Numa industria, como a do sal, em que a exportacdo desempenha
um grande papel, o indice médio dos precos deve sempre acompanhar
0 que vigore nos paises concorrentes. Insiste 0 A. para a rapida organi-
zagdo da industria do sal, dentro do espirito corporativo: organizacao
dos trabalhadores; organizagdo dos patrdes «dando a uns a natural re-
compensa do seu esforco mental e financeiro, a outros a legitima com-
pensacdo do seu trabalho honesto e produtivo». «E necessidade vital
para ambas as partes e ambicdo suprema do Estado Corporativo».
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Num artigo, acompanhado de belas fotogravuras 10 Sr. A. Tomé
Vieira sustenta a mesma opinido do que o Sr. Dias de Sousa e outros
dos nossos colaboradores (D. Francisco Quintela, Jalio Pires, etc)
«0 produtor do sal ndo tem medidas que o defenda, como acontece com
outros, nos mercados estrangeiros. E se ainda hoje consegue aguentar
alguma coisa é porque a qualidade do sal portugués suplanta a qualidade
do sal de outros paises. Tempo houve em que o Almirantado Inglés so
adquiria peixe que tivesse sido salgado com o sal de Portugal. Hoje, a
concorréncia de outras nagdes, pde em grave risco uma industria que,
como criteriosa, foi uma excelente fonte de receita. E ao aumentar a
permanente proteccdo que outros paises ddo aos seus produtos para
conquista de mercados que foram nossos, os produtores de sal de
Alcochete vém-se em sérios embaragos com o assoreamento das valas,
por onde as fragatas tém de seguir a buscar aquele artigo, tornando
assim mais elevado o custo do transporte para os locais de embarque
de exportacédo» 2

Outras vozes se tém levantado a favor da industria salineira portu-
guesa apontando as causas da crise de que sofre e prepondo remédios.

Assim o Prof. Aioses Bensabat Amzalak, o nosso ilustre confrade,
cujos estudos permitem considera-lo como um dos melhores economistas
do Pais, dedicou parte da sua notavel actividade a salicultura, publicando
em 1920 um excelente folheto3a que ja nos referimos, em quecoleccionou
0 que de essencial se conhece sbbre a histéria da industria salineira.

Nao limitou porém a sua tarefa a éste ingrato trabalho de investi-
gador, como emitiu a sua opinido acérca dos problemas que nos interes-
sam, neste capitulo do nosso estudo.

Como ¢é sabido Setubal, ocupou durante séculos o primeiro lugar
na producdo e comércio do sal. Encontra-se presentemente em relativa
decadéncia, em relacdo ao salgado lisbonense que se tem desenvolvido
de maneira notavel nestes Ultimos cinglienta anos.

Mas, embora ocupando outrora o primeiro lugar, Setubal nem por
isso deixou em épocas passadas, de sofrer grandes crises, umas causadas

1Noticias llustrado—n0 14 p 22— ck Quubro ce 198L

20issenos gLk s sdarias variam bestante cofonre as regides salreiras; assim
o Algane, a aganizaggo do trakdiho e a méo ce dora ficam umntérgo nas barato do
g.e res nagas do Tgo

3M. Bensabat Anzalak—A salicultura em Portugal—N\ateriais para a sua his-
toria—Lisboa, 190
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por desleixo, outras por abusos. Apontam-selalguns destes ultimos: um
governador da Térre-de-Outdo, um juiz da alfandega, um guarda-mor de
salide, os corretores (linguas), os consules, todos abusando da autoridade
que suas funcdes lhes conferiam, dificultavam a saida dos barcos que
ndo lhes queriam comprar o sal pelo preco por éles estipulado, sal com-
prado pelos mesmos funciondrios por baixo prego aos proprietarios.

Por isso e para por cobro a éstes abusos D. Sebastido, em 1570,
proibiu estas intervencdes; em 1578 o cardial D. Henrique estabeleceu
que trés donos de marinhas, eleitos em cdmara, em nome do povo, fixas-
sem o preco do sal, até que D. Jodo IV (1641) aprovou o regulamento da
Reparticdo do Sal, deferindo assim os desejos de Setubal e de Alcéacer,
Reparticdo bem conhecida sob o nome de Roda do Sal, e que ficou de-
finitivamente organizada por Alvard de 26 de Julho de 1646.

Esta instituicdo, espécie de junta ou reparticdo publica, tinha por
missdo vender o sal, produzido nas margens do Sado, por precos fixos;
era fiscalizada pelos donos dos barcos; evitava a0 mesmo tempo 0s mo-
nopolios dos carregadores consignatérios dos portos do Pais e das pro-
prias embarcagGes estrangeiras. Diz M. B. Amzalak «A Roda do Sal
exerceu no seu tempo uma importante funcdo econdmica, permitiu ao
proprietario das salinas ndo vender o seu sal ao desbarato, para vender
sempre que a escala de venda o designasse e pelo preco que houvesse
sido estabelecido consoante os recursos da colheita e as necessidades do
consumo e exportacdo. O sal era fornecido aos barcos estrangeiros, se-
gundo a escala ou roda formada por ésses consumidores».

«Com os direitos de exportacdo do sal, pagou Portugal aos Holan-
deses grande parte da divida a que se obrigou pelos tratados de 1661
e 1669».

E assim continuou a Roda do Sal exercendo a sua accdo até que
em 18522 por proposta do Ministro da Fazenda, Anténio Maria Fontes
Pereira de Melo, foi definitivamente extinta esta instituicdo trés vezes
secular.

Esta medida foi tomada, apdés muitas discussGes e polémicas e a
pedido dos comerciantes exportadores de SetUbal e consignatarios de
casas estrangeiras, de harmonia com o principio, estdo muito em voga, da
liberdade de comércio.

Discute-se hoje se a medida entdo tomada, extinguindo a Roda, foi

vice M. B. Anralak, loc dt pag 20e Dicionario Portugal —Prodiggo do sal.
Decreto cke 5ck Agosto ce 1832
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ou ndo acertada. Julgamos que o «clima» actual, como é de uso agora
dizer-se,ndo seria desfavoravel areorganizacdo duma instituicdo semelhante,
ndo s6 para Setubal, mas para cada um dos centros salicolas, ou para
todo o Pais, cujo papel seria coordenar e dirigir a inddstria salineira nas
suas manifestacdes econdmicas dentro e fora de Portugal.

0 que é certo é que a famosa Roda do Sal na opinido dos enten-
didos, altos servicos prestou aos produtores e aos negociantes respectivos.
0 Prof. Bensabat Amzalak termina o seu estudo dizendol «Pre-

N

sentemente (1920), devido a alta do cémbio, a exporta¢do do sal portu-
gués é grande; no entanto a salicultura em Portugal é uma industria
decadente devido ao processo antiquado das salinas e a concorréncia da
Espanha nos mercados externos. Todavia estas duas causas de decadéncia
de uma industria tdo antiga no nosso Pais eram facilmente removiveis se
se introduzissem processos mais aperfeicoados de exploracdo e se se
conseguissem convencdes comerciais bem negociadas com os principais
paises consumidores. Assim se iria criando mais uma verba importante
para o0 activo da nossa tdo depauperada balanca de comércio».

Veiifica-se que, passados quinze anos, a situacdo se ndo piorou, ndo
se modificou tdo pouco para melhor.

Devemos ainda ao Prof. M. Bensabat Amzalak um erudito opus-
culo sbbre o economista José Joaquim Soares de Barros2 que viveu no
século xvin3 e tornou-se notdvel nas ciéncias e letras. Deve-se-lhe um
estudo sbbre o sal4 a que ja aludimos e de que M. Amzalak transcreve
as partes mais interessantes para nos e que o leitor também pode ler nas
Mem@drias Econémicas da Academia das Ciéncias de Lisboa. Soares de
Barros efectuou andlises comparadas do sal de Setubal e de Cadiz e
conclui pela superioridade do primeiro, quer para o comércio, quer para
as pescarias.

Em relacdo ao comércio diz «a quantidade de lucro que resulta da
compra do sal de Setubal, com preferéncia ao de Cadiz, se conhece por
meio das seguintes analogias 17:3::56:98. O comprador que preferir o

1Pag 47,

2Moses Bensabat Anzalak—O Eoonarrista José Joecuim Scares ce Baros Lis-
boa—193D [Corferérda praudach e Setdloal, 17 ce Julho ce 193

31721 —I178

1J.J. Soares de Barros—Meartria stre as grades berefidas db sal camumem
gerd e empartiadar cb sa b Settloal, conparachb eqoarinentainete aamo de Cadiz,
e por arelogia camo da Sarderta e o e Faa [Mem ecadrrices da Acad, tono |,
Pég 10a 310
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sal de Setubal ao de Cadiz, ganhara 13ift por cento em gquantidade de
sal, ou em lucros correspondentes nos efeitos da salgacdo sem contar os
que também correspondem as de uma maior por¢do que lhe fica para
ressalga, segundo se infere da referida experiéncia da mais pronta disso-
lucdo do sal de Cadiz». Do seu estudo conclui que para obter o mesmo
efeito de salga é preciso gastar mais sal de Cadiz do que de Setubal.

Chega as mesmas conclusdes quando compara os sais da Sarde-
nha e da Franca com o de Setlbal.

Como fecho as consideragdes que fizemos sdbre o estado actual
da induastria salineira, no ponto de vista econdmico, ndo podiamos en-
contrar melhor documento que o belo estudo relativo a industria do sal
qgue o Engenheiro José Duarte Ferreira, antigo aluno do I. S. T., apre-
sentou no Congresso da Unido Nacional em 19344 Devemos a éste
muito distinto colega um exemplar do seu trabalho consciencioso e lapi-
dar; vamos analisd-lo na parte que se relaciona com o presente capitulo
do nosso estudo. Depois de expor as generalidades sbdbre a salicultura
0 A. trata da extraccdo do sal em Portugal, reconhecendo que o pais
reine as condi¢Bes climatolOgicas e geogréaficas favoraveis para tal in-
dustria.

Reconhece infelizmente que «Em Portugal os marnoteiros e 0s pro-
prietarios de marinhas, na sua maioria, ndo seguem 0s principios ele-
mentares de fisica em que assentam os processos da salinacdo. Nestas
condicdes ndo se libertam da rotina, muitas vezes em desacordo com os
principios técnicos».

«lmpGe-se portanto a vulgarizacdo dos processos cientificos que
devem orientar esta indudstria, bem como o ensinamento das modifica¢des
e critérios progressivos nela introduzidos».

Infelizmente o nosso inquérito vem provar quanto exacta é a obser-
vagdo do A. quando diz:

«Estes critérios sdo quasi ignorados em Portugal, podendo dizer-se
que esta industria estd no mesmo grau de adiantamento que estava em
1877, quando Maia Alcoforado publicou os seus estudos».

Diremos mais: ndo ha modificacdo nos processos de salinagem hoje
usados e os que descreveu, em 1789, Constantino Botelho de Lacerda
Lobo.

losé Duarte Ferreira—Algus apontanrentos stre a Indistria do Sal —Lisbog,
1935 gdsauo ce 16 pag



Referindo-se as marinhas de Aveiro dizJ. Duarte Ferreira que as re-
centes obras do poérto de Aveiro fazem prever para breve um bom de-
senvolvimento nas marinhas. Vimos mais acima que os iniciadores do
Grémio dos Produtores de Sal da ria de Aveiro emitem a mesma opiniao.

Pode dizer-se «duma forma geral que o proprietario mais rico
da regido é o que tem marinhas cujo rendimento e valorizagdo é superior
a igual area de terreno destinado a culturas».

E opinidio do mesmo A. que existe uma grande diferenca entre a
capacidade de producdo do pais e a sua producdo efectiva. Também néo
temos dulvidas a éste respeito, mas ndo basta haver producdo, é preciso
haver mercados que consomem essa produgdo e presentemente afigu-
ra-se-nos que o0 mercado estrangeiro ndo podera absorver muito mais
sal portugués. S6 novos tratados de comércio podem aumentar a ex-
portacéo.

Sustenta o Eng.° José Duarte Ferreira que a situacdo econdémica
da industria salineira é «no momento actual francamente mé. Os indus-
triais encontram dificuldades de colocacdo para a sua producdo, designa-
damente para exportacao».

Nao somos tdo pessimistas: a industria salineira ndo vive desafo-
gada, mas sempre vai vivendo e nos bons anos — que ndo sdo raros —
aufere lucros interessantes.

O que é certo e bem observado é a afirmacdo do mesmo enge-
nheiro: exiguidade de capital circulante e dificuldades de crédito. Cita o
caso da paralizacdo da exportagdo motivada em 1934 pela interrupcéo
das rela¢cBes comerciais com a Franca, de que resultou a imobilizacdo de
quasi 50.000 toneladas de sal, no valor duns 2.000 contos.

Por isso, abonando no nosso modo de ver expresso mais acima,
diz o A. «se o Pais estivesse a produzir no limite da sua capacidade de
producdo, seria uma crise enorme». Ha apenas um remédio: intensificar
a exportacao.

Em Portugal a exportacdo —segundo os nossos calculos 1— cor-
responde em média a 25% da producdo: 50.000 toneladas para uma pro-
ducdo de 220.000 toneladas.

Na visinha Espanha a exportacdo € muito mais elevada, nos pontos
de vista absoluto e relativo: em 19302 a producgdo atingiu 834.000 tone-

ladas das quais quési 600.000 toneladas foram exportadas — seja 70%
da producgéo.

1Pag 243
2). Duarte Feraira pgg 10



Aponta ainda o Eng.° Duarte Ferreira algumas das causas da crise
salineira; ja as indicamos quasi tédas no decorrer do nosso estudo: pro-
cessos rotineiros de fabrico; mau estado dos esteiros que conduzem as
marinhas; apetrechamento imperfeito dos portos de exportacdo; trans-
portes demorados e incertos, em fragatas a vela.

Por isso, como dissemos mais acima, o transporte do sal, por
exemplo, de Alcochete até aos navios surtos no Tejo, custa tanto como
o valor do préprio sal, na marinha.

Mas a substituicdo dos lanchdes a vela, por barcos movidos a 6léo
ou com vapor, necessita dinheiro de que ndo dispbe o produtor isolado.

Dai logicamente se conclui pela formagdo de Orémios entre os pro-
dutores da mesma regido, para entre outras medidas, se tratar de efectuar
o transporte do sal em comum (Duarte Ferreira).

Prop6e o mesmo Engenheiro um certo nimero de medidas ten-
dentes a organizacdo da inddstria salineira; mas considera os grémios ou
ou sindicatos como insuficientes, no estado actual da crise, e preconiza
a organizacao forcada, a maneira de que o Govérno féz com tdo bons re-
sultados, para a industria conserveira, que se encontrava ha quatro anos
em completa desorganizacao técnica e comercial.

Acabaremos as referéncias a bela tese apresentada pelo Sr./, Duarte
Ferreira, transcrevendo as conclusdes a que chegou. Convém de facto
que fiquem arquivadas no nosso estudo, tanto mais que concordamos,
como mais adiante se vera, com a maior parte das medidas propostas:

Conclusdes da tese do Eng.o José Duarte Ferreira

Duna fomra gerd as raztes fudhmetais da aise e des dificulldackes de exqoor-
1280 SP0 a5 seguintes:

10—IVA gHlidacke do produn designecknmente o e Aairo por falta ce lae-

20—Hevado asto ce produgag envirtce desta nBo doedsoer muitas \vezes s
loes regras t&oicas e Neo estar cevidamente redardlizacha

30—Denoras nos careganentos devides as dificlldedes de anesso nos esteiras
e afata ce baroos gagxriados a és= fim

40—Fdta ce aganizacéo da indlstria, indicancb a inregular fixaco ce pregos
para. equortaggo e inpossitilicece de aoroorrer com as grandes unidades industriais
dh cooréda espariola do Mediterrérnen

1N&o nos parece que a reinstalagcdo dos lavadoiros seja de aconselhar. Preferimos estudar as modifi-
cacdes a introduzir no fundo dos talhos (meios em Aveiro) para evitar a mistura com argila, etc. ao rer. (C.L.).
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5.0 _ Falta de crédito industrial em virtude das condi¢cdes em que a industria se
encontra.

A forma de remediar esta crise seria a seguinte:

10—Fomrecdo duna aganizacgo fiscElizadora e aentadora da indlstria e
podia desigar-se a «Roch do Sal», ligadoa asssima tradicca

2.0 —Haboracdo dumparo ck linpeza e desagorearrento dos esteiros, portos e
Cardis OLe sernvemas narirhes, dares dids ja isdacarente inidacks pelo Estado

30—Caopderento do imLénito a indlstria, tarrbém ja inidadb pelas sernigos
do Mnistério da Agriadtura ce faomra a \erificar tdbes as causss da aise e ca oo
aoréda estrageira Este ingLgrnito para ser eficaz devia ser dlargadb acs peisss ce
aoooréada e subdvidir-se endues partes distintas: a) Técnico b) Boadnmioo

A40—Fomrecgo por parte dos produtores ce aaentragdes indLstriais au graics
e eqoortacdo ce forrra a dinminuir gestos gerais e tomar possivel a aquisicco e trars-
partes adequedos

50—Alargareto suosssivo do aeédito a nedica e a indlstria se fésse ogae
nizach

A organizacdo teria por principal missao:

a) Mulgarizar s prirdpics témiaos ce fomra a ndhorar as codigtes ce exqdo-

%0 s i

b) Estudhr as cadighes ke goarfeigoamanto t&mico e gostredenmento nmodeno
inroduzicb res narintes estrageiras Bstuckr o possivel gparoveitarento do ko
e courcs subrodutcs ch eqdoragdo ch indlstria co sal.

¢) Regulamentar a instalagdo de novas marinhas, fixar a sua localizacdo; bem
como regular o cultivo das que actualmente se encontram incultas.

d) Orientar a formacéo de concentrac¢fes industriais.
t) Fixar os precos de exportacgao.

f) Obter estatisticas seguras do numero de marinhas existentes, sua produgédo
média e producéo total do pais, etc.
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Defesa dos interesses salicolas portugueses

Quando da Conferéncia da Paz, que seguiu a grande Ouerra, 0S
representantes de Portugal, o Sr. Conde de Penha Qarcia e o Dr. Alberto
de Oliveira, pediram a Associagdo Comercial de Lisboa elementos para
a defesa dos produtos exportados. Nesta ordem de ideias o Sr.José Maria
Livério, importante produtor e exportador de Setlbal, redigiu uma nota
sébre «A situacdo da industria do sal, que foi publicada pela A. C. L.
e de que tivemos conhecimento no trabalho do Prof. Bensabat Amzalak
que transcreveu esta nota.

O Sr. Livério cita os paises onde a industria do sal é exercida
principalmente a Itdlia, a Espanha; ndo cita a Franca.

Faz notar as flutuacbes por que tem passado a exportacdo dos
diversos paises, como conseqiiéncia da guerra, tendo perdido Portugal,
nessa altura, alguns dos seus mercados —a Holanda por exemplo, a
Noruega. Mas sabemos que presentemente éstes mercados foram recon-
quistados, pelo menos em parte (vide as estatisticas que publicamos).
Faz observar que a Argentina, a Terra Nova Inglésa preferem o sal de
Cadiz porque os seus cristais sdo mais uniformes. Finalmente pede para
que os delegados portugueses a Conferéncia da Paz defendam os inte-
résses da salicultura nacional.

Verifica-se pois que, para resolver tanto quanto possivel a crise de
que sofre a salicultura, é necessario poér em pratica um certo nimero de
medidas de que mais adiante daremos o resumo.

20
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Alguns remedios para a crise

A—No ponto de vista técnico

Observa-se duma maneira geral que nenhum critério cientifico ou
técnico presidiu a construcao das marinhas. Colocaram se 0s reservatorios
uns apdés os outros, baseando-se na pratica para fixar a superficie evapo-
ratéria de cada um e o volume da agua por evaporar. Verifica-se (vide
as nossas tabelas) que o numero dos compartimentos é notavelmente
exagerado em certos salgados, sem que se descortine a utilidade de tal
solugdo. Assim, vimos que em Aveiro as aguas passam por 8 grupos
de reservatorios, ao passo que no Sul do pais o sal é obtido com 3 a 4
grupos apenas. E o sal ndo é pior. As superficies destinadas a evapora-
¢cdo devem ser tais que o volume da agua seja o décimo ou duodécimo
do volume inicial da dgua do mar, quando atingir a talharia (talhos ou
meios de baixo).

Emquanto isto se néo fizer, em Aveiro, por exemplo, devem utilizar-
-se 0s meios de cima; na Figueira os talhGes, para também darem sal —
como alids acontece as vezes acidentalmente. Aumentar-se-ia assim o
rendimento da marinha.

Mas, para resolver o problema deve proceder-se a um estudo ra-
cional da meihor superficie e volume a dar aos compartimentos e o seu
ndmero maximo, de modo a chegar as normas da construcdo racional
das marinhas.

Estudar técnica e cientificamente a melhor orientagdo a dar as ma-
rinhas; o melhor meio de circulacdo das aguas. Presentemente esta cir-
culagdo é intermitente.

¢N&do haveria vantagem em torna-la continua?

Numa palavra deve normalizarse a construcdo das marinhas e nor-
malizar a circulagdo das aguas.

Haveria talvez vantagem em recolher a agua do mar no outono,



deixando-a nos viveiros e algibés até a primavera seguinte. Aproveitar-
-se-ia assim a evaporagdo espontanea da agua durante meses e obtinha-se
uma agua mais concentrada ao comecar a safra. Ndo ha que recear a di-
luicdo pela a4gua das chuvas invernais, porque a evaporagdo da agua, ao
ar livre, é sempre maior, referida ao ano, do que a agua que possa vir
da chuva no mesmo prazo. Isto resulta da observacdo e de experiéncias
directas.

Outras medidas sdo de aconselhar:

Promover por tdda a parte, o uso do densimetro; instrumento quasi
desconhecido na maioria dos salgados.

Promover e desenvolver a cultura da alga Microculeus no fundo
dos tabuleiros — cujo papel, vimos ja, é de produzir sempre um sal mais
limpo de impurezas soélidas, insolUveis, dando um sal mais branco.

O aperfeicoamento da técnica salineira conduzird certamente a
normalizacdo da mesma e permitira obter diversas qualidades de sal,
conforme a sua cér, o seu aspecto, dimensdes dos cristais, etc. Pouco a
pouco o produtor sera levado a aperfeigoar a sua industria em beneficio
proprio, pelo aumento dos rendimentos e melhor qualidade do sal.

O mesmo aperfeicoamento, derivado do estudo cientifico do fabrico,
conduzird o salicultor a utilizagdo das agaas-mais da cristalizagdo do sal.
Aguas-mais, ricas em sais de potassio, de magnésio, em brometos, etc.
e que por ora sdo completamente desprezadas (vide mais adiante).

Mas éste aproveitamento dos sub-produtos implica a modificacédo
dos processos actualmente em uso.

B —No ponto de vista econémico

Resumindo o que, no decorrer do nosso estudo tivemos ocasido de
apontar, diremos que convém melhorar as condi¢Bes de transportes de
certos salgados (Aveiro, Alcochete, etc.).

E indispensavel organizar a industria, integrando os produtores em
grémios regionais, devidamente orientados e fiscalizados pelo Estado;
agrupar os operarios em sindicatos cuja accdo deve também ser orientada
e dirigida de modo a tirar da conjuga¢do da mao de obra e do capital
melhor e maior resultado a bem da industria salineira e por conseguinte
a bem da Economia nacional.

Um inquérito mais pormenorizado, do que o que consta do nosso
estudo, deve ser feito a industria salineira, nas suas diversas modalidades,
pelas reparticdes oficiais. E proposta do Eng.o Duarte Ferreira que par-
tilhamos.



Uma vez organizada a indistria o Estado ndo deve perder de vista
que, por via de regra, o dono das salinas ndo é rico, precisa de auxilio
financeiro, emquanto ndo vender o seu sal. O crédito industrial impde-se
pois e podia ser ministrado sob uma forma analoga ao que se féz para
a induastria conserveira, que tdo bons resultados tirou dos «Warants».

A exportacdo deve ser facilitada pela maior rapidez dos embarques
do sal, do desarreamento dos esteiros, da substituicdo das fragatas a vela
(Lisboa) por barcos movidos a gasolina ou a 6leos como mais acima
se disse.

O estabelecimento dum preco minimo, parece dever dar resultado,
sobretudo para o sal exportado, evitando concorréncia despropositada,
baixa exagerada dos precos, etc.

Como se vé trata-se dum largo programa destinado a transformar
uma inddstria rotineira, numa inddstria progressiva e modernizada.

¢Como conseguir éste fim?

E evidente, que no estado actual da industria salineira a producéo,
0 comércio interno e externo, precisam de serem guiados; ndo possuem,
por si préprios todos os elementos de apreciacdo, de coordenacdo que
sO o Estado, pelos seus organismos, tém ou pode vir a ter.

Compete pois ao Estado, no nosso modo de ver—, compartilhado,
alias, pelas personalidades que, em Portugal, tém estudado mais a sali-
cultura —criar o que chamaremos o Instituto do Sal, junto ao Ministério
do Comércio e de Industria ou, como propde o Eng. Duarte Ferreira,
uma Reparticdo do Sal —ou Roda do Sal — organismo que, a semelhanga
dos Institutos dos Vinhos do Pdrto e das Conservas de Peixe, teria por
missdo estudar mais pormenorizadamente ainda a salicultura portuguesa,
de modo a conhecer bem as suas necessidades e suas modalidades,
consoante as regides salicolas. O Instituto trataria dos aperfeigoamentos
a introduzir para melhorar o rendimento das marinhas e a qualidade do
sal e a possivel utilizagdo dos sub produtos da salicultura. Para isso
num sé centro ou em varios centros criar-se-iam marinhas modelos, cons-
truidas por engenheiros, seguindo os ditames da ciéncia hodierna.

Paralelamente ao estudo da parte técnica competiria ao Instituto a
elaboragdo, no campo econdmico, dum plano e sua efectivagdo: tarifas
ferro-viarias, unificagdo dos pregos, imposi¢cdo dum preco minimo, con-
dicdes em que se efectla a exportacdo; modificacBes a introduzir nos
tratados de comércio, etc.

Numa palavra, uma vez o Instituto de posse déstes elementos e
tomadas as medidas correlativas, o papel do Estado limitar-se-ia a dar a
salicultura directivas gerais, coordenar e harmonizar o0s interésses, ambos
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legitimos, do Capital e do Trabalho, fiscalizar a aplicagdo das medidas
tomadas, etc.

Na mesma ordem de ideias impd&e-se a obrigagdo para os donos das
marinhas de constituirem grémios regionais e para os trabalhadores orga-
nizarem sindicatos. As reinvindicagdes dos grémios patronais e dos sin-
dicatos operarios seriam estudadas pelo Instituto, como agente orientador
e conciliador.

Também ao Estado compete criar, ao lado do ensino geral ele-
mentar, nas regides salicolas, o ensino elementar profissional da indudstria
do sal.

Um homem, com instrucdo primaria, pode adquirir facilmente num
ou dois anos os conhecimentos técnicos suficientes para ser um bom
salicultor, um bom marnoteiro.

Este curso de sa/inagem deve ter feicdo essencialmente pratica;
podia ser ministrado junto das Escolas Industriais ou Profissionais —
ou por meios de missdes moveis junto dos centros salicolas. Estes cursos
devem ser regidos por engenheiros quimicos (ou por engenheiros civis)
que rapidamente se especializariaml

Em vez de criar um Instituto, pode o Estado, seguindo o exemplo
dos Estados-Unidos-da-América, organizar uma reparticdo técnica — ana-
loga ao «Departement of Scientific and Industrial Research» cujo papel
seria acudir aos pedidos de estudos ou consultas dos produtores isolados
que ndo podem empreender éstes trabalhos.

Mas, para nds, a solucdo proposta da criacdo dum pequeno Insti-
tuto do sal, satisfaz melhor os fins diversos em vista.

A salicultura portuguesa entraria assim dentro do regime corpora-
tivo e bem merece esta bela indistria o apoio do Govérno.*

*A organizagdo do respectivo programa de estudo ndo oferece dificuldade; para
néo sobrecarregar o nosso trabalho ndo o apresentaremos aqui.



XIV
Utilizacdo das aguas-mais

Pelo sistema de salinagem seguido em Portugal as 4guas-mais, que
ficam apds a extraccdo do sai, ndo sdo aproveitadas; em algumas regides,
sdo regeitadas, quando pela sua presenga prejudicam a cristalizacdo
normal do cloreto sédico — ou sumem-se no subsolo poroso, como
acontece na regido de Setlbal-Alcacer.

Pode dizer-se que o mar em Portugal no ponto de vista quimico,
fornece apenas o sal, porque algumas tentativas que houve (a do Prof.
Pinto Basto, em Aveiro, por ex.) ndo tiveram seguimento.

Em 1931, quando do 1° Congresso Nacional de Engenharia, apre-
sentdmos uma nota em que chamavamos a aten¢do sébre o interésse que
ha em extrair quimicamente do mar outra coisa que ndo seja o sal. En-
contra-se éste pequeno trabalho publicado’, por isso limitar-nos-emos a
resumir o que entdo dissemos:

Sendo as aguas-mais ricas em produtos de grande importancia in-
dustrial, é antiecondmico ndo as aproveitar. Ndo se trata de fazer des-
cobertas, trata-se somente de aplicar as marinhas portuguesas o que la
fora se faz, ha mais dum século, pois a industria do tratamento das
adguas-mais, subsidiaria do fabrico do sal data dos trabalhos do quimico
Balarei que em 1826, descobriu o Bromo, precisamente nestas aguas.

Este elemento, que ali se encontra no estado de brometo de sddio,
vem acompanhado por sais de magnésio, e sais de potassio que, por
serem mais sollveis do que o cloreto sodico, ficam nas ditas aguas.

O Bromo tem mercado, quer no estado de corpo simples, quer nos
seus mdultiplos derivados, sobretudo os brometos, cuja importancia nas
industrias farmacéutica e fotografica é deveras conhecida.

Os sais de potéassio, cujo consumo € grande em Portugal para adu-
bacdo das terras, sdo importados da Alsacia ou de Stassfiirt. Os sais de
magnésio serviriam de matéria prima para a preparacdo de muitos deri-
vados. O proprio metal magnésio, tdo usado hoje, podia ser fabricadol

1C. Lepierre — Indastrias Quimicas do Mar e Possibilidades de criacdo de novas
industrias (Ass. Eng. Portug. e Técnica, Nov., 1931).



logo que o apetrechamento das quedas de &gua nacionais permitisse
obter energia eléctrica barata.

Sem mesmo procurar a separacdo completa dos componentes mais
importantes das aguas-mais das marinhas portuguesas, o que talvez néo
compensasse o capital e trabalho exigidos, podia-se, como propomos no
referido Congresso, limitar-se apenas:

l.o— A obter mistura de sais de potassio e de magnésio (no género
da carnalita), mistura que encontraria aplicacdo directa na agricultura, como
adubo potassico —além do papel importante de fixador da humidade
atmosférica, pelos sais de magnésio, que assim contribuem para manter
as terras mais humidas.

20 — Obten¢do do Bromo, mesmo impuro, por electrélise, e dai os
brometos de sédio e de potéssio.

Subsidiariamente — embora ndo seja propriamente uma industria
derivada da salicultura—as mesmas fabricas podiam tratar com facili-
dade as algas arremessadas pelas ondas nos rochedos e praias portu-
guesas, que sdo apenas utilizadas até hoje para adubar as terras nas
regibes de Aveiro, da Figueira, etc. Estas algas, como propusemos em
1931, serviriam para a extrac¢cdo do lodo e ao mesmo tempo para a pre-
paracdo de novas matérias plasticas, muito em voga hoje, as alginas.
Portugal, pais costeiro, rico em algas, ndo deve ficar indiferente a éstes
progressos.

Resumindo diziamosl Em Portugal: 1.°) das aguas do mar soé
se extrai o sal comum. Devem utilizar-se as Aguas-maes das marinhas
para produzir sais de potassio, de magnésio e bromo.

2°) das algas, em vez de uma rudimentar utilizagdo como adubo
directo, de pouca valia, convinha extrair-lhnes o iodo e transformar as
suas mucilagens em alginas. Mas para conseguir estes fins é indispen-
savel, para a induUstria do brémio e dos sais potassios e magnesianos,
uma transformacdo ou modificacdes da técnica da extraccdo do sal, tal
como ela se pratica hoje em Portugal. E necessaria uma conjugacao de
esforcos, pela colaboracdo dos salineiros com os industriais que se
abalancarem a nova exploracéo.

Nenhum organismo, melhor do que o Instituto Portugués do Sal
de que lembramos a criagdo, pode estabelecer as bases, mediante estudos
experimentais prévios, junto as marinhas, destas novas inddstrias, fomen-
tando a sua organizacdo. Ficariam assim aproveitadas riquezas naturais
até hoje desprezadas.4

4Vide Técnica, pag. 203.
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Refinacdo do Sal

O sal comum, tal qual as marinhas o produzem, apresenta incon-
venientes para o uso da mesa ou da salga de certos alimentos como a
manteiga ou a carne. Qualquer destas aplica¢cdes implica o emprégo de
sal formado por pequenissimos cristais, da ordem de décimos de mili-
metros. O sal ao sair das marinhas é formado por cristais de dimensdes
muito maiores (alguns milimetros); além disso devido a presenca de sais
de magnésio é higroscdpico, isto é, torna-se himido quando a tensdo do
vapor de agua na atmosfera é elevada, o que impede ou dificulta a sua
passagem nos buraquinhos das saleiras, usadas nas mesas, além do
facto da salga ser mais homogénea partindo de sal em po.

Diversos sdo 0s processos para obter, ndo diremos sal quimica-
mente puro, mas bastante purificado ou modificando na sua estrutura
para que éstes inconvenientes desapare¢am e para dar ao sal as proprie-
dades requeridas:

1) Pode partir-se do sal em monte ou em serra, abandonando-o,
devidamente coberto com junco ou palha, as intempérias: as chuvas pe-
netrando pouco a pouco vao dissolvendo parte dos sais mais sollveis,
mormente o cloreto de magnésio e, ap6és um ou dois anos, o sal que fica
¢ mais pobre em sais de magnésio e por isso menos higroscopico. Este
método é muito usado em Portugal, mas o sal continua formado por
grandes cristais.

2) Pode partir-se da agua do mar, precipitando os sais calcicos e
magnésicos emquanto a evaporacdo da agua se produz.

Para isso lanca-se nos compartimentos, que precedem os cristali-
zadores de sal, cal extinta. O hidroxido de calcio precipita a maior parte
do id0 magnésio. Separa-se por decantacdo o precipitado de hidroxido
de magnésio e continuando a evaporag¢do nos talhos obtém-se assim

um sal, quasi isento de magnésio, e melhor para a salga das carnes.
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Este processo de refinagdo do sal, por depuragdo prévia, partindo
directamente das marinhas, tem dado lugar a diversos estudos; entre éles
o mais notavel, é o do Dr. Alfredo de Andradel professor do Museu
Nacional do Rio de Janeiro, que realizou experiéncias, a pedido do
Ministério brasileiro da Agricultura, Inddstria e Comércio, com o fim de
obter, directamente das salinas, um sal melhor ou tdo bom como o de Cadiz.

O método consiste, como se disse, em lancar cal nos taboleiros
contendo agua do mar, na proporcao de 6,6 litros de cal branca extinta
por cada metro cubico de agua. O sal obtido depois é rico em cloreto de
sodio (965 a 97%) e quasi que privado de sais de magnésio. E exce-
lente, dizem, para a salga da carne.

Este processo, aplicado em Portugal, a pequenas marinhas, permi-
tiria obter sal refinado de boa qualidade para a salga das carnes, sem ter
de recorrer a tratamento e evaporagdo com o auxilio do calor, visto que
as operagbes se efectuam a temperatura do ambiente.

3) Por cristalizacao fraccionada do sal impuro cristalizado, operando
a frio ou a quente, pode obter-se sal muito mais puro, porque o cloreto
de sodio, menos sollvel, deposita-se primeiro, ficando nas aguas-mais
da dissolucdo, as impurezas magnésicas e calcicas.

4) Pode recorrer-se a precipitacdo quimica do calcio e do magnésio,
na dissolugdo do sal impuro cristalizado, tratando esta por cal apagada,
como se disse mais acima —ou juntando carbonato de sdédio que preci-
pita os dois catifes indicados — ou ainda precipitando primeiro pela cal
e acabando a purificagcdo pela adi¢do de carbonato de s6dio que precipita
0 excesso de cal empregada e o resto do magnésio.

E o processo seguido em Tavira, pela firma «Sequa» de Rochalu-
nior, L.da cuja instalacdo visitamos.

Apo0s a purificacdo pela cal e carbonato, a solucdo é evaporada em
caldeira, sendo depois o sal pulverizado e peneirado.

Obtém-se assim um sal incontestavelmente mais puro e mais séco,
mais fino do que o sal vulgar como se verifica pelas anéalises que efec-
tuamos2e de que tiramos aqui elementos comparativos:

Andlise  Salgado Magnésio Agua Pureza
N.o mgr.

% %
47 Tavira 431 7,07 97,0
49 * 496 7.7 96,7
50 » 362 6,84 97,00
51 » 163 345 9845 Sal refinado *Sequaij

1Dr. Alfredo de Andrade — O sal industrialmente puro, retirado directamente das
salinas. Rio de Janeiro, Imprensa Nacional — 1918 — 2.a edi¢édo 1929, folheto de 70 pags.
2P4ag. 197 a 201 — Sais do Algarve.
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No sal refinado Sequa a quantidade de magnésio é muito menor;
menor a percentagem da agua e maior a pureza do sal, expressa em cio-
reto de sodio.

Mas o sal, da mesma regido, denominado «Espuma» e que provém
de cristais que se formam a superficie das marinhas apresenta igual pu-
reza, embora obtida sem prévia purificagdo quimica. Contudo a obtencéo
do sal «Espuma» ndo é corrente, e quasi que um incidente na inddstria

do sal:

Espuma (analise n.o 48, Tavira) — Magnésio 180 mgr. — Agua 2,87 */o— Pureza 98,6 %

No estrangeiro a obtencdo do sal refinado obedece aos principios
indicados mais acima: precipitacdo do magnésio por adicdo de carbonato
de so6dio ou de carbonato de amdnio; evaporacdo no vasio; peneiragdo
e adicdo de 1% de hidro-carbonato de magnésio ou de fosfato de sodio.
Analisamos o sal «Cerebos» quasi exclusivamente importado da Inglaterra
e muito usado no pais; na pag. 209 (anélise n.° 70) figuram os resultados
que obtivemos. Contém apenas 85 mgr. de magnésio e 1% de agua. A
sua pureza nao excede porém 98,6% —isto é, igual a dos sais «Espuma»
e «Sequa» preparados no Algarve.

Em Lisboa existe uma emprésa, a Companhia dos Produtos Vatel,
a mais importante de Portugal, que produz bastante sal refinado. A fabrica
encontra-se em Alhandra. Mercé da muita amabilidade do seu director
técnico o Sr. Duarte Simdes Junior podemos dar as informacbes que se-
guem. A Companhia Vatel foi fundada em 1915 Em 1933, data em que
colhemos as nossas notas, integrou-se na firma Macedo e Coelho. A pu-
rificacdo faz-se, partindo do sal de Alcochete ou da Moita, pelo carbonato
de sédio; decanta-se o liquido claro, sem filtrar. Evapora-se a fogo directo,
em caldeirbes de ferro estanhado, remexendo sempre, segundo uma técnica
semelhante a da refinacdo manual do aglcar. Obtém-se assim o sal em
p6. Os maiores consumidores sdo as manteigarias e a seguir, os salga-
dores de carne.

O sal que provém, como dissemos da margem esquerda do Tejo,
¢ comprado ai contra-amostra e posto na fabrica em Alhandra. E licito
preguntar o motivo porque ndo recorrem ao sal mais proximo das mari-
nhas da Povoa, de Alhandra, etc. Foi-nos dito pelo nosso informador
que o sal da margem direita do Tejo, devido aos ventos do norte, ndo
serve por ser sujo e amarelado, o que ndo se da com o sal da margem
esquerda.
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A venda tolal orca por urnas 400 toneladas anuais (1933) a firma
«Vatel» apresenta no mercado trés produtos:

| —Sal cristal, em pacotes de 1 quilo. E sal lavado com uma sal-
moura saturada limpa e depois séco em estufa.

E sal para cozinha. Também se vende em sacos de 60 quilos cujo
preco regula por $40 o quilo.

Il — Meio refinado ou sal n.° 2, em pacotes de Vs quilo. Serve para
padarias, cozinhas, salga das carnes; experimentou uma meia refinacdo
com carbonato de sédio.

Também se vende em sacos de 60 quilos.

Preco a granel $54 por quilo.

Il —Sal n.° 1 refinado, vende-se em latas, para saleiros de mesa;
vende-se também em sacos de 60 quilos para as manteigarias. Preco a
granel $70 o quilol

Partindo de amostras fornecidas pela firma «Vatel» efectuamos ana-
lises completas de sais por ela refinados2 que figuram nas tabelas e de
que tiramos aqui alguns elementos:

Anélise Nome Magnésio Agua Pureza
n.o mgr. \bo %
67 mesa extra 1 316 163 96.9
68 mesa 362 4.24 97.2
69 cristal 417 4.07 96.8

Vé-se que haveria vantagens em levar a eliminagdo do magnésio mais
longe e secar também mais. Os produtos assim obtidos seriam menos
higroscopicos. Etta maior purificagdo ndo tera grande intéresse para a
salga da manteiga ou da carne, mas tem-na incontestavelmente para o
sal da mesa, quando se usam os saleiros de vidros com orificios, como
em geral acontece.

Haveria pois interésse em apresentar um sal que tivesse a compo-
sicdo e as qualidades do sal da marca inglésa indicada mais acima.

10 que corresponde a 700100 Esc. a tonelada.
-P. 208 e 209. Anélises 67, 68, 69.



XVI
A Arte no SaS

Achamos interessante arquivar no nosso estudo o que de mais im-
portante se conhece em Portugal sdbre a Arte aplicada ao Sal. Devemos
a maior parte dos nossos conhecimentos sObre o assunto ao ilustre etno-
grafo Prof. Virgilio Correia que publicou, em 1914, um belo e erudito
artigo subordinado ao titulo A Arte no Sall

Depois duma rapida resenha da tecnologia do sal, na regido de Al-
cochete, o A. refere-se as ingénuas manifesta¢cbes artisticas devidas aos
marroteiros e seus ajudantes, que se traduzem por desenhos obtidos
por formas, a superficie dos pais de sal ou em modveis. Deixemos falar
o Sr. Virgilio Correia: No interior da barraca ou casa da marinha, que
serve de arrecadacdo, como em Aveiro, aos instrumentos da safra sali-
neira, o A. encontrou uma duzia de banquinhos, para descanco dos tra-
balhadores, que chamaram a sua atencéo:

«0Os banquinhos de que falei acima, diz V. Correia, sG0 muito curiosos; a pa-
ciéncia dos criados da marinha encheu-lhes a tdbua superior de desenhos, de niimeros,
de iniciais de nomes: V. V.; F. e Z.; B. do J. S.; 380; 499; 314; Carlos Roque; 16 de
Julho de 1910; uma casa desenhada a tragos simples; barcos de duas velas, como as
fragatas do Tejo; duas letras L. P., entre figuras de sino-samao; t6da a arte infantil de
ganhdes analfabetos, aproveitando o descanco de sesta para dar que fazer a navalha que
acaba de retalhar o p&o e o queijo da refeicdo frugal».

«Enfiados em cambulhada, penduradas perto da mesa do mestre ha uma porcéo
de taboinhas de azinho, onde aparecem desenhos. Sdo as furmas do sal fino, em que se
manifesta uma arte popular especial, exercida s6 pelos marroteiros e por algum criado
de mais alta graduacéo.

«E costume velho o mestre aproveitar o primeiro sal fino que recolhe, para fazer
uns paesinhos em forma de paralelipipedo ou de trapézio, os quais depois oferece, seja
aos patrdes, seja as pessoas por quem tem amizade ou consideragéo».

1Virgilio Correia—A Arte no Sal—(da Aguia n.o 33— Setembro de 1914) com
ilustracbes segundo desenhos de Saavedra Machado e reproducdo duma aguarela de Al-
berto Sousa — artigo de 8 pag. (pag. 82 a 90).
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Este sal fino é o sal de espuma, que descrevemos j&, e que se de-
posita impelido pelo vento, ou a superficie ou no fundo das extremida-
des dos talhos.

Continua o Prof. Virgilio Correia:

«Para tornar homogéneo o sal assim recolhido, é necessario deixa-lo escorrer den-
tro de um cesto a 4gua que tem misturada, deitar-lhe um pouco de agua doce, e dar-lhe
uma forma manuseavel; coloca-se para isso dentro duma caixa sem fundo, assente sébre
uma téboa para ir deixando escapar o liquido. Um dia o mestre imaginou que lavrando
em covos as réguas laterais, as figuras ficariam em relévo sébre as paredes do séh'do)
adornando-o, e sébre pedagos de azinho tirados aos rodos velhos foi abrindo a navalha
tudo quanto a sua fantasia acanhada delineava».

«Assim comecou, sabe-se |4 quando, uma arte popular, ingénua, sem preocupa-
¢Oes, influenciada por um restrito campo de observagdo, o de um salineiro cuja vida se
passa mais junto da agua dos caldeirées do que nos povoados, com imagens tiradas da
terra e da agua, moinhos, barcos, animais, plantas e objectos por vezes estranhos. Ndo
é de certo esta uma arte com raizes tradicionais».

O A. descreve a seguir as formas com que se obtém os péais. Sao
caixas que se desarticulam, cujas paredes internas tém gravadas os dese-
nhos. Obtém-se assim «pais de sal fino», com as faces cobertas de baixo-
-relévos «produzidos pelas férmas».

Estes desenhos s&o curiosos: moinho saloio, com quatro rodas;
duas aves debicando, «uma haste ramuda saindo duma panela de f6lha;
um sinaleiro entre ramos, empunhando as bandeirinhas; um caranguejo,
uma ancora; uma espingarda com gatilho e fecharia em posicéo trocada,
umas lunetas, coracdes, estréias,........... uma corveta com todo o pano
fora...... ».

O Sr. Virgilio Correia publica os desenhos de Saavedra Machado,
que ilustram admiravelmente o seu belo estudo.

Com a devida vénia reproduzimos no nosso estudo éstes desenhos,
pelo muito interésse que tém.

Conclui o A. dizendo:

«Por tddas as marinhas estremenhas dos estuarios do Tejo e Sado,
se encontra implantada uma arte especial, popular, aplicada ao sal, que
praticam, com maior ou menor vocacdo e realizagdo artisticas, tanto os
marroteiros das marinhas do Norte —as que vdo de Sacavém a Vila-
-Franca, como os das marinhas do Sul — as de Alhos-Vedros a Alcochete
e Pancas, como as das margens do Sado».

«Das restantes marinhas do nosso Pais, a-pesar-das informag6es que
pedi, nada consegui saber até agora; é natural porém que neste género
de labor artistisco umas igualem as outras, porque a nossa terra é téo



por Virgilio Corréa

Desenhos de Saavedra Machado
(A Aguia — n.o 33, Setembro de 1914)
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pequena que dificil ser& uma manifestacdo etnografica ndo se espalhar
por todos os lugares onde se faz o0 mesmo trabalho».

Pela nossa parte ndo fomos mais felizes: em Aveiro (Prof. Silva
Rocha), na Figueira da Foz (Eng.° Maximo Pinto), no Algarve (Prof.
Lyster Franco), consultados por nés, sbbre a existéncia nos respectivos
salgados de manifestagdes artisticas semelhantes as do Tejo e do Sado,
deram-nos todos respostas negativas. Na Figueira, os marnoteiros costu-
mam também presentear os proprietdrios com «sal de espuma», arremes-
sado pelo vento N. a um canto da marinha; com éste sal, em particulas
finissimas, o marnoteiro enche sacos pequenos.

O Sal tem inspirado, desde séculos, prosadores e poetas. Ndo pre-
tendemos— longe de noOs — transcrever tddas as referéncias literarias
alusiveis ao sai. Esta tarefa ultrapassa de muito a nossa competéncia.
Limitar-nos-emos a alguns exemplos: M. B. Amzalak cita esta conhecida
trova popular:

0O ondas do mar salgado
Donde vos vem tanto sal?
Vem das lagrimas choradas
Nas praias de Portugal.

No sentido da graca da malicia: ter muito sal na conversa. Outras
locucdes bem conhecidas: Estar como uma pilha de sal. Por o sal na
moleira a alguém.

Uma série de provérbios antigos, cuja lista devemos a amabilidade
do Sr.Julio Pires:

PROVERBIOS (antigos)

O SAL quando salga tanto vai.

Ovo de Portugal ndo ha mister SAL.

O taleigo de SAL quer cabedal.

Repartio-se o Mar, e fez-se SAL.

SAL vertido, nunca bem colhido.

O fidalgo, o galgo e o taleigo do SAL, junto do fogo os hédo-de achar.
Dos cheiros o pdo e do sabor o SAL.

Um ovo quer SAL e fogo.

L4 vai o ma! onde comem o ovo sem SAL.

O velho e o peixe ao SAL aparecem.

Panela sem SAL faze conta que ndo tem manjar.

N&o tem SAL, nem onde o deitar.

Do mar se tira o0 SAL e da mulher muito.

N&o te has-de fiar, sendo com quem comeres um moio de SAL,
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Acabaremos estas citacbes com chave de ouro transcrevendo aqui
o Louvor do Sal, de Antonio Sardinha.

O louvor do sal

0 Sal, pedrinha estimada,
que vais & meza do Rey,

ndo te conheco soberbas,
por isso te louvarei!

Tu és 0 mesmo p’ra todos,

linda gotinha de neve.

Es p’ra nobreza em palécio

O que és p’raum triste almocreve.

Lidas com pratas lavradas,
lidas com bocas famintas . . .
Em nada fazes diferenca,

por mais diferenca que sintas!

Humilde, alegre e bondoso,
vem-te esse dom de raiz.
Talvez pertencas & regra
de Fr. Francisco de Assis!

Pode na casa do pobre
ndo haver luz, faltar péo,
andar por for.a a saude,
mas la o Sal é que néo!

As naus antigas do Quinto
traziam pedras custosas.
Pouca valia era a delias
ao pé daquella que gosas.

Contigo um prato de acorda
sabe a um divino manjar . . .
Sem ti, que séo iguarias?
S6 servem p'ra enfastiar!

0O Ssal, és gosto de quem
outros no mundo ndo tem!
E a morte nao te intimida
A morte ndo te acomete

O sal reduto da vida!

Deus sbbre as mais criaturas
deu-te o condao de as venceres!
Deu-te a maior das virtudes,
deu-te o maior dos poderes!



Fio. 62

A Arte no Sal

por Virgilio Corréa

Desenhos de Saavedra Machado
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Eu te abencoo, eu te louvo
por nunca te corromperes!
E, 6 dor, adubo das almas,
e, 6 Sal adubo da terra,

0 mesmo peito vos cria,
no mesmo peito se encerra
0 vosso nobre costado

a vossa linha ancestral!

Tanto que o gosto das lagrimas,
se a gente as prova, é a Sal!

0 sal, fermento sagrado,
louvado sejas, louvado!

Tu alimentas Profetas.

Sinal do Espirito Santo,
6 Pdo da Sabedoria,
p’ra ti as maos eu levanto!

O grédo que em nome do verbo,
na boca o Padre me imp6z

a face da Agua e do Lume,
desfel-o o assopro do Mundo,
ndo me ergue a infima voz!

E eu quero, 6 Sal, alcancar
onde a cegueira dos homens
ndo pode nunca chegar!

Alto saber da verdade,

saber que ao fogo se irmana,
como o carvédo de Isaias,
queima-me o0s beicos impuros,
unge-me a lingua profana!

O Ssal, eu quero dizer
aquilo que eu advinho,
mas que ndo posso abranger!

Toma-me, abrasa-me todo,
chama do Espirito Santo!

O Pé&o da Sabedoria,
por ti me guardo e persisno,
p’'ra ti as méos eu levanto!

De «A EPOPEIA DA PLANICIE»

Antdnio Sardinha
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Coldnias

Neste ultimo capitulo do nosso trabalho trataremos da industria
salineira nas colonias portuguesas. Desejariamos ser mais completos, mas
faltaram-nos elementos com que contavamos.

Ainda assim conseguimos retinir dados, a maior parte déles inédi-
tos e procedemos a anélise de oito sais coloniais africanos: Cabo-Verde,
Angola e Mocambique. Consta-nos que também ha marinhas em Macau
mas ndo pudemos ter informagdes desta col6nia. Possivelmente havera
outras localidades ou regides das coldnias portuguesas onde se exerce a
salicultura.

O seu estudo e ampliacdo déste ficam reservados aos nossos con-
tinuadores.

Comecaremos pelo arquipélago de Cabo-Verde:

Cabo-Verde

Ja o fisico-quimico e naturalista Vandelli que o Marqués de Pom-
bal mandou vir da Itdlia para ensinar em Coimbra, refere-se a existéncia
da industria do sal no Cabo-Verde, publicando acerca dela um pequeno
trabalho nas Memorias Econdmicas da Academia das Ciéncias de Lisboa.

Em 19151 o0 Sr. Armando Xavier da Fonseca publicou um muito
interessante artigo sébre a salicultura de Cabo-Verde, de que tivemos
conhecimento no trabalho de M. B. Amzalak. Resumiremos o essencial:

Foi indudstria muito rendosa, quando as trés ilhas orientais do ar-
quipélago, Sal, Boa-Vista e Maio exportavam para o Brasil, até¢ que ali
se iniciasse a exploracdo das marinhas, ficando arruinada as trés ilhas.
Mas ndo tardaram os salineiros cabo-verdenses em mandar a sua pro-
ducdo para a Africa (Dakar, Senegambia, Gambia, Congo). Esta exportacéo,

1 Armando Xavier da Fonseca — Interesses do Cabo-Verde: a indlstria (no jornal
A Capital de 5-X11-1915) —citado e transcrito por M. B. Amzalak, na Salicultura p. 47 a 49.
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segundo o A., em 1915 ndo atingia os grandes mercados do Togo e
Camardes.

Em 1915 era nas ilhas do Sal e Maio que se concentrava tdda a
actividade salineira. Na Ilha-do-Sal existe as salinas artificiais de Santa
Maria e a mina de sal-gema da Pedra do Lume. O sal bruto de Santa
Maria por ser impuro é refinado na mesma ilha, dando entdo um bom
produto.

«A diminuta populacdo de Santa Maria consegue 0s meios de vida
na industria salineira».

A mina de sal-gema da Pedra-do-Lume é curiosa; trata-se duma
cratera extinta, que tendo sido invadida pelo mar, durante muitos anos foi
criando depositos até. que foi entupida pelo sal'. Sal excelente, mas cuja
exploragdo é dificultada pela pouca acessibilidade dos navios ao porto
do mar.

Na llha-do-Maio o sal é produzido «em enormes extensdes de ma-
rinhas naturais». O Estado possui ai uma marinha de 50 hectares de su-
perficie util. O Sal do Maio concorre em qualidade com o da Pedra-do-
-Lume.

A exploragdo, na llha-do-Sal, faz-se com pessoal assalariado con-
tratado nas outras ilhas. Na llha-do-Maio a exploracdo faz-se a meio, re-
cebendo os trabalhadores metade do produto colhido.

Esta exploragdo resume-se na colheita, por isso é barata: em Feve-
reiro e Marco, o mar transpondo um dique de areia, inunda as marinhas.
Até Junho tbda a 4gua esta evaporada, ficando o sal cobrindo as ma-
rinhas «em lencol branco e extenso esperando que o colhamsy.

Em 1913 a exportacdo da llha-do-Sal para a Gambia, Dakar,
Conabry, Congo Belga, Guiné e Noqui, atingiu 5.746.100 litros — sejam
umas 5200 toneladas — cujo valor manifestado nessa época foi de
3.051 Escudos (ouro)2

A llha-da-Boa-Vista, no mesmo ano 1913, exportou para a Gambia
1.440 quilogramas de sal, no valor de 14$40.

Pela Alfandega da Praia sairam 197.200 litros de sal para as
Colonias portuguesas. Este sal era da llha-do-Maio. A mesma ilha ex-
porta (1913) para a Gambia 1.855.536 litros de sal.

A exportacdo do sal esbarra com dificuldades por falta de navios.

Conclui o Sr. Xavier da Fonseca o seu bem elaborado trabalho

iVide rrais adiarte
- Sejam, actualmente, 76.200S00 — ou 14$00 a tonelada.



Fio. 63 —C,a do Fomento de Cabo Verde, llha do Sal, Ponte de Santa
Maria — Uma salina

Fio. 64— C.a do Fomento de Cabo Verde, llha do Sal, Santa Maria
Bomba alimentando as salinas






afirmando que o sal de Cabo-Verde tern cada vez iriais fama nos mer-
cados do continente africano. O Estado tem protegido a producdo e
exportacdo do sal do arquipélago; conviria promover a colocacdo déste
produto no mercado brasileiro.

Uma Companhia Francesa «Salins du Cap Verh explora o sal em
Pedra-do-Lume e Santa-Maria, na llha do Sal, como vimos. Devo a
direccdo desta empresa, com sede em Paris, interessantes informac6es
que datam de 1934 e completam as precedentes.

A cratera da Pedra-do-Liime, em cujo fundo se acham instaladas
as marinhas, corresponde a um antigo vulcdo que durante longos pe-
riodos geologicos esteve em comunicacdo intermitente com o mar; a
adgua evaporando-se expontaneamente deixou um deposito de sal avaliado
em 40 milhdes de toneladas; as camadas de sal alternam com camadas
de argila, demostrando assim a intermiténcia da chegada da agua. O solo
é presentemente formado por uma camada de argila compacta, que cobre
o sal, com superficie perfeitamente plana de 50 hectares sébre a qual séo
instalados os cristalizadores.

Hoje ainda, rachadelas nas rochas da cratera pem a massa salifera
em comunicagdo com o0 mar; 0 que permite, por meio de bombas, extrair
a agua com a densidade desejada; dai estas aguas vao para comparti-
mentos de decantacdo instalados nos flancos, com declivio suave, da cra-
tera. A 4gua extraida da massa marca 19° B.ée quando atinge 24°5 B.é
vai para os cristalizadores. O sal é colhido quando a camada que forma
atinge 7 a 10 cm. de espessura. O sal é depois lavado, peneirado, de modo
a obter sal grosso, meio-grosso e fino; éste ultimo em geral é submetido
a pulverizagao.

Procedi a andlise de Sal de Pedra-do-Lume, cuja amostra devo a
Agéncia Geral das Coldnias, gracas a amavel intervencdo do ilustre en-
genheiro Bacelar Beblanol Por esta analise, que figura nos quadros ana-
liticos, se verifica que o sal desta cratera é particularmente puro, pois
titula 98,56% de cloreto sédico; € muito séco: 1,02% de agua; contém
apenas 52 mgr. de magnésio e muito pouco substancias insollveis.

As salinas de Santa-Maria apresentam um aspecto muito diferente

das de Pedra-do-Lume; sdo estabelecidas numa planicie, proxima do mar,
em terreno argiloso que se tem de proteger contra a invasdo das areias.

1Analise n.o 60, p. 204.



Posto que o subsolo de Santa-Maria ndo pareca ser constituido
por uma massa salina, a presenca de depdsitos de sal, neste subsolo,
€ denunciada pela existéncia de aguas saturadas encontradas em varios
pontos. Estas aguas, extraidas por bombas, sdo langadas nos compar-
timentos.

No fundo dos compartimentos ou cristalizadores nao existe féltro
de algas, como acontece nos salgados de Lisboa-Setubal.

Facto interessante: como as chuvas séo raras, o calor solar intenso
e os ventos N. E. constantes, o fabrico na llha-do-Sal é continuo.

A producdo anual da C.ia«Salins du Cap Veri* pode atingir 200.000
toneladas. E exportada para todos os pontos da costa ocidental de Africa
e para as Antilhas francesas. O conjunto da exploracdo cobre urna super-
ficie de 2 quilémetros quadrados. As aguas-mais ndo sdo aproveitadas:
sumem-se novamente nas camadas subjacentes.

Devemos as interessantes notas que precedem a gentileza dos
Srs. Jean Faroux e Mondeil da referida Sociedade «Salins du Cap Vert»'".

Finalmente tivemos a felicidade em fins de 1935 de entrar em re-
lacdo com o Sr. José Chagas Roquette, Administrador da Companhia do
Fomento de Cabo-Verde, cujas instalagdes industriais se encontram na
llha-do-Sal. O Sr.J. Chagas Roguette prestou-se muito amavelmente a
nos informar e eis 0 que apuramos:

Como dissemos as salinas encontram-se na parte oriental do arqui-
pélago, de Norte para Sul, nas ilhas do Sal, Boa Vista e Maio. As ma-
rinhas mais importantes sdo as da Ilha-do-Sal e sdo exploradas por duas
emprésas; 1a) a Companhia do Fomento de Cabo-Verde, que explora as
marinhas no Sul da ilha, em Santa-Maria; 2.d) a Société des Salins du
Cap Veri que, entre outras (vide mais acima) explora a dgua da cratera
de Pedra-do-Lume, na costa ocidental da llha-do-Sal. Ja tratdmos desta
emprésa.

Dissemos que as duas outras ilhas, ao Sul da llha-do-Sal, Boa-Vista
e Maio produzem algum sal.

Trataremos agora da exploracdo pela Companhia do Fomento de
Cabo-Verde:

A &gua salgada destinada a evaporacdo nao provém directamente
do mar; provém duma camada profunda, a 1.500 metros do mar. Esta
agua marca 180 a 20° B.e. Extrai-se por meio de bombas.1

linfelizmente ndo recebemos as amostras de sal que nos foram enviadas.
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Como decorrem anos sem chuva a evaporacao é rapida e obtém-se
facilmente sal. O sal vende-se em sacos de lona de 20 quilogramas, peso
que os pretos podem transportar para o interior do continente africano.

O embarque faz-se em Santa-Maria, para a Africa.

As fotografias que publicamos, cedidas amavelmente pelo Sr. Chagas
Roquette, representam as fases mais interessantes desta exploracéo:

Bombas alimentando as salinas — Urna vista das salinas da Com-
panhia do Fomento — A sacaria —O transporte dos sacos por via férrea
até ao porto — O embarque.

O preco do sal, no lugar do embarque regula por 60$00 a tonelada.

O péso de cada saco de 20 quilogramas nos lugares de consumo
(continente africano) regula por 100$00 Esc.!—ou seja 5.000$00 a tone-
lada! (cinco contos) —quere dizer 83 vezes mais do que na origem.

E caso para dizer, como o Sr. Chagas Roquette: na marinha o sal
quasi que ndo tem valor; o saco tem algum valor, ao embarcar, atingindo
o sal, nos lugares de consumo, precos fabulosos pelas despesas de
transportes maritimos e terrestres.

A Companhia do Fomento de Cabo-Verde produz anualmente urnas
30.000 toneladas de sal.

Procedemos a duas analises de sal desta emprésal andlises que
constam das tabelas retro-publicadas que aqui resumimos:

Anélise n.o 61— Cloreto de sédio 96,32%; &gua 3,98; insoltvel 0,449. — E sal
da colheita de 1934, obtido partindo das aguas fracas (época
das chuvas).

Andlise n.o 62— Cloreto de sédio 96,45%; agua 2,91; insolGvel 0,586; magnésio
0,24. — E sal da colheita de 1934, obtido de aguas mais concen-
tradas ou seja da agua das valas que alimentam as marinhas e
cuja densidade regula entre 18 a 24° B.é

Vé-se que éstes dois sais ttm composicdo semelhante aos do
continente portugués, aproximando-se mais dos de Aveiro.

Colénia de Angola

Na costa ocidental da Africa Portuguesa, além das exploragdes do
arquipélago de Cabo-Verde que acabamos de expor, na Coldnia de An-
gola explora-se o sal nos seguintes locais, a partir do Norte:

Ambrizete —Explorado pela Emprésa de Salinas, L.da cuja capa-
cidade de producdo anual aproximada é de 1.000 toneladas.

1P. 2B
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Ambriz —Explorado pela firma Jodo Martins, L.da Sdo as ma-
rinhas de Capulo, as mais importantes da Colénia. Capacidade de pro-
ducdo anual aproximada 15.000 toneladas.

Luanda —Explorado pelas firmas Gomes e Irméo, L.dg salinas
de Cacuaco, e A. da Cruz Amante, L ca Capacidade de produgdo anual
aproximada 2.000 toneladas.

Pérto Amboim — Explorado pela Companhia do Caminho de
Ferro do Amboim. Propriedade da Companhia Geral de Angola. Capaci-
dade de producdo aproximada 500 toneladas.

Lobito —a) Explorado pela Refinacdo de Santa Iria, L.da Pro-
priedade da Sociedade Agricola do Cassequel. Capacidade de producédo
anual aproximada 4.000 toneladas.

b) Pela Companhia Imobiliaria de Angola. Salinas junto ao quil6-
metro n.o 3 do Caminho de Ferro de Benguela. Capacidade de producéo
anual 4.000 toneladas.

c) Por Santos Lima e C.a L.da Capacidade de producdo anual
3.000 toneladas.

d) Por Pedroso, Irméos e C.a L.da 1.300 toneladas.

e) Por Antonio dos Santos. 400 toneladas.

O que perfaz para Lobito um total de 12.700 toneladas.

Benguela —Salinas do Govérno — Produgdo 500 toneladas. Ex-
plorado por Acacio & C.°.

A capacidade total da producdo em Angola atinge pois 31.700 to-
neladas.

A producdo efectiva anual difere um pouco da capacidade de
producdo, porque varia de ano para ano e é fungdo das chuvas caidas.

«Duma maneira geral pode-se todavia computd-la em cérca de
25.000 toneladas, em média, em téda a Colénia de Angola».

(Eng. Nobre Guedes e Antdnio da Costa).

O preco de venda aproximado é o seguinte:

A granel — Angolares 0,10
Ensacado, em sacos grandes (100 k) — 0,15 Angol.
Ensacado, em sacos pequenos (18 a 45 k) — 0,20 Angol

O sal de Angola é exportado para o Congo Belga e uma pequena
parte para a Coldnia de Mocambique.

Devemos as preciosas informagdes que precedem, a muita amabili-
dade da Sociedade Agricola do Cassequel, nas pessoas dos seus distintos
administradores, o Eng. Nobre Guedes e o Sr. Anténio da Costa.



Fio. 65— C.a do Fomento de Cabo Verde, Ilha do Sal, ponte de
embarque era Santa Maria

Fio. 66 — C.ado Fomento de Cabo Verde, llha do Sal,
Porto de Santa Maria
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Relativamente a proépria Sociedade do Cassequel os nossos infor-
madores acrescentam o seguinte:

As marinhas da S. do Cassequel encontram-se ao quilémetro 4 do
Caminho de ferro de Benguela, junto ao Porto de Lobito. Superficie
11 hectares. Pessoal 1 europeu, 50 indigenas. Producdo, como ficou dito
4.000 toneladas.

Preco médio de venda 0,10 Angol. o quilo, sébre vagén na Ca-
tumbela.

Este sal ¢ vendido nas provincias de Benguela, Bi¢, Huila; parte no
Alto-Congo, S. Tomé, Principe, Mogcambique.

O pessoal é pago em numerario, mensalmente; ha também para o
pessoal indigena remuneragdo por tarefas.

Como acontece no Cabo-Verde a producdo do sal é continua, e
assim é em tdda a coldnia de Angola; nos meses mais frios na chamada
época do cacimbo, a producdo é mais fraca.

A extrac¢do do sal ndo apresenta particularidade técnica que a
distinga da técnica seguida no Portugal continental.

Mercé da amabilidade do Eng. Bacelar Bebiano, a Agéncia Geral
das Colonias forneceu-nos duas amostras de sal de Angola, uma de
Ambriz, outra do Lobito. Figuram nas nossas tabelasl resumimos aqui
os resultados obtidos:

N.o 59 — Ambriz — Salinas do Capulo (as mais importantes da Col6nia) tipo
para o Congo Belga — 1933.

Pureza em Cloreto de Sédio 98,50%— magnésio 0,113 — InsolGvel 0,285
N.o 63 — Lobito — A Salineira, L.da— Dezembro 1934.

Pureza em cloreto s6dico 96,36%— Magnésio 0,785
Insolavel 0,046.

Pena € ndo podermos apresentar mais andlises por falta de amostras.
Mocambique
Existe na colénia de Mocambique exploracdo de sal —nos terri-

torios de Manica e Sofala. A Colonia a-pesar disso importa sal de Angola,
em reduzida escala, mas em quantidade relativamente grande da metrépole,

1Pag e X%
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como se pode ver nos quadros estatisticos que publicamos I. Assim, em
1935 a importacdo de Mocambique foi de cérca de 320 toneladas, sendo
Lisboa o pérto expedidor.

O sal da metropole goza a entrada na Colénia de bonus pautai.
Também importa sal de Suez.

Recorremos a Companhia de Mocambique que na pessoa do seu
ilustre administrador delegado, Dr. Augusto Soares, com a maior genti-
leza, se prontificou a responder ao nosso questionério, enviando-nos ao
mesmo tempo amostras de sal. Por tudo ficamos sumamente penhorados.

As informacBes emanam da Direccdo das Obras Publicas e da
Direccdo das Alfandegas do Territério da Companhia.

O Director das Obras Publicas, Eng. A. Noura, informa o seguinte:

10— As salinas que existem no Territério sdo na area da Circunscrigdo deSofala
conforme a seguir indicamos:

a) Salina natural de Guenguene (Ampara).
b) Salina natural da Maropanhe.
¢) Salina artificial na ilha de Chiloane.

2.0 — Producao em 1935:

a) Salinade GUENQUENE ... 23.200 Kg.
b) Salina deMaropanhe..........ns 527.646 »
0) Salina  de ChilOANE ....occovcoscveeescsssessssessesssse s 194772 »

Total.ne. 745618 »

3.0 — Superficie aproximada:

a) Salina de Guenguene; area de 30 hectares.

b) Salina de Maropanhe (ndo estd bem determinada mas atinge algumas dezenas
de hectares).

¢) Salina de Chiloane; 10 hectares.

Rendimento por hectare — Guenguene 773 kg. — Chiloane 19.477 kg.

4.0 — Pessoal empregado na extracgdo:

a) Salina de Guenguene; mulheres indigenas.
b) Salinas de Maropanhe; mulheres indigenas.
c) Salina de Chiloane; 12 servicais (homens) indigenas.

5.0 — Salarios do pessoal:

a) Salina de Guenguene. Ndo ha salarios. As mulheres indigenas colhem o sal e
trocam-no por farinha.

1P&g. 246 a 250.
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b) Salina de Maropanhe. Idem.
c) Salina de Chiloane. Os indigenas sdo contratados e ganham por més entre
2%$25 e 3%$35, moeda da C. M.

6.0 — Preco do custo, aproximado, na marinha:

a) Salina de Guenguene. O sal é colhido por mulheres indigenas que o trocam a
Companhia de Mocambique por farinha, tendo-se-lhe em 1935 atribuido o valor de
15$80 por tonelada.

b) Salina de Maropanhe. A colheita é feita por mulheres indigenas que o trocam
por farinha, a comerciantes, tendo-se atribuido em 1935 o valor de 5%30 por tonelada.

¢) Salina de Chiloane. Na origem o preco é de cérca de 12S00 a tonelada.

7.0 — Precgo de venda:

Na Beira vende-se a 13$50 a tonelada.

8.0 — Consumo deste sal:

E consumido no Territério. A importacdo tem diminuido e a exportacdo aumen-
tado. Assim em 1935 s6 foram importados 18470 kg. e foram exportados 146.861 kg.
(43.879 para a Rodésia e 118229 para o Nyassaland).

Até 1934 a importacdo era superior a exportacdo. Em 1935 esta foi
superior a primeira.

9.0 — Regime de exploragéo de sal:

Nas salinas de Guenguene e Maropanhe o sal é apanhado por mulheres indigenas
que o trocam por farinha.

A salina de Chiloane é explorada pelo seu proprietario que para isso tem pessoal
contratado.

100 — As salinas de Guenguene e Maropanhe pouco desenvolvimento tém, ja
pela sua natureza, ja pelo sistema de exploracéo.

As aguas do mar entram nas salinas somente nas grandes marés equinociais e o
sal é apanhado por mulheres indigenas que o vdo colher para seu consumo e para
trocar por farinha.

A salina de Chiloane tem possibilidades de desenvolvimento, se o seu proprietario
tiver recursos para tal.

110 — Sistema usado na extrac¢do do sal:

Nas salinas de Guenguene e Maropanhe o sal é apanhado s6 a seguir as grandes
marés equinociais, isto é, duas vezes por ano, porque as salinas sdo formadas por ex-
tensas depressfes de terreno que ficam cheias de dgua depois dessas marés.

Na salina de Chiloane a agua é levada para as marinhas por meio de bomba e
fazem a extraccdo de sal de dois em dois ou de trés em trés dias.
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O Director das Alfandegas do Territorio da C.ade Mocambique
o Sr.J. Pedro Fernandes Junior da os seguintes esclarecimentos:

Alfandega da Beira — Actualmente apenas as circunscrigées do
Sul do Territorio produzem sal, podendo, por isso, considerarse repre-
sentada a produgdo pelos numeros constantes dos quadros da estatistica
«Cabotagem por Saida», sob a rubrica «Outras Delegacdes».

Tais nimeros referidos aos anos de 1931 a 1934, sdo os seguintes:

263.662 quilos

250745 »
649.601 »
585206 »

Destas quantidades vieram para a Beira, segundo os quadros da «Cabotagem por
Entrada», as seguintes:

TO3L s 248912 quilos
1932 oo 191974 »
1933 s 649601 »
1034 oo 546.627 »

A parte restante foi remetida directamente para outras localidades.

Importacdo — No mesmo periodo de tempo foram importadas as quantidades
que se indica a seguir com as respectivas procedéncias:

Portugal Angola Mocambique Outras Total
1931 2579 261.304 46”900 12.030 322.813 quilos
1932 3.083 75.460 158587 6.568 243.698 »
1933 15.730 21.950 182.868 6.088 226.636 »
1934 10.986 9.815 185.672 6.001 212554  »

Exportacdo — Também nos quatro anos citados foram exportadas as seguintes
quantidades:

1931 . 500 quilos
1932 1105 »
1933 o 44690 »
1934 oo 132379 »

As quantidades entradas pelas casasfiscais de fora da Beira foram as seguintes:

Zambézia Outras
Importado Por cabotagem Importado Por cabotagem

1931 46.900 5751 1734 81.363
1932 158.619 55.445 1.487 15225
1933 183051 3772 1777 4.672

1934 180.132 33.158 3132 37.809



Fio. 68 — C.a do Fomento de Cabo Verde — llha do Sal — Santa Maria
Comboio com sal
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Eis agora os numeros respeitantes ao ano de 1935, pela ordem dos
mencionados mais acima:

1— «Cabotagem por saida» de *Outras Delegacdes» 728,518 quilos.

2 —Vieram para a Beira, segundo o quadro de «Cabotagem por entrada»,
638.213 quilos.

3 — Importado por procedéncias:

Portugal....s 1540 quilos
Angola......... . 3.033
Mocambique... . 4000 »
OULFAS. .o 5847 »
Total .... ... 14420 »
4 — Exportado por destinos:
Para a Rodésia......ncerennn. 28.632 quilos
Para Nyassaland 118.229
146861 »
Entrado pelas casas fiscais de fora da Beira
f Importado ........cccceevvrrene. 4.041 quilos
1Por cabotagem.............. 13.750
17.791
Outras { Importado......... 9
| Por cabotagem................. 56.219
56228 »

Na Zambéxia, além das quantidades acima mencionadas, foram recebidos pelo
Caminho de Ferro, procedentes da Beira, 92.040 quilos.

O sal exportado nos cinco Ultimos anos teve os seguintes destinos:

Mocambique Rodésia Nyassaland Total
1931 500 — — 500 quilos
1932 1.100 5 — 1.105 »
1933 2.000 - 42.690 44.690 »
1934 490 48.879 83.010 132.379 »
1935 — 28.632 118.229 146.861 »

Como se vé, nos ultimos anos de 1934 e 1935, a indUstria
no Territério da Companhia de Mocambique resume-se assim:

1934 1935
Producao.......omernenenne 585 toneladas 638 toneladas
IMportagao......nn. 212 » 14 »

EXportagdo.......one. 132 » 146 »
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Andlises de sal da Companhia de Mogcambique — Examindmos trés
amostras de sal das marinhas de Ampara, Moropanhe e Chiloane de
Vitdria. Os resultados obtidos constam dos quadros n os 64, 65, 66, publi-
cados mais acimal

Resumimos aqui o essencial destas analises:

N.° 64 — Ampara — Pureza em cloreto de s6dio 98,68%- Agua
521 % . Magnésio 0,183. Insolavel 0,154.

N.° 65 —Moropanhe — Pureza em cloreto de sédio 98,59%. Agua
2,56. Magnésio 0,095. Insolavel 0,288.

Estes dois sais sdo quimicamente muito puros, mas sdo sujos por
substancias apanhadas ao rer, 0 que lhes d& uma cér escura; uma colheita
mais cuidada daria sal perfeito.

N.° 66 — Chiloane — Branco. Pureza 96,73% em cloreto de sédio.
Agua 6,69%. Magnésio 0,383. Insoluvel 0,466.

Sal semelhante a maioria dos sais do continente portugués:

Tal é o estado actual da salicultura nas col6nias portuguesas da
Africa: nas trés regibes produtoras Cabo-Verde, Angola, Mogambique, veri-
fica-se tendéncia para o desenvolvimento da producéo; a exportacdo desta
producdo, mesmo muito maior do que a actual, parece assegurada, por-
gue os sais africanos podem concorrer perfeitamente com os bons sais
da metropole. E certo que o sal da metropole viria diminuir a sua expor-
tacdo pela perda dos mercados coloniais, mas isto pouco afectaria a eco-
nomia geral da salicultura de Portugal continental porque esta exportacéo
ndo excede algumas centenas de toneladas por ano, quando é certo que
a exportacdo total do Pais excede como vimos 50.000 toneladas.

De facto a exportacdo do sal da metrdpole para as col6nias2 resu-
me-se assim:

1933 1934 19353

228 toneladas 110 toneladas 345 toneladas

ApoOs quatro anos de trabalho, forcosamente interrompido pelas
nossas obrigacdes oficiais, chegdmos ao térmo do nosso modesto inqué-
rito a indastria salineira portuguésa.

Desejariamos ter desenvolvido mais alguns dos capitulos; faltaram-nos
elementos para tal. E nossa opinido que a salicultura portuguesa, embora

1P. 206 e 207.
2Vide as tabelas p. 248, 249 e 250.
3Respectivamente 228.375 quilog. — 110.493 quilog. — 344.965 quilog.



ndo esteja florescente, tem em si excelentes condi¢cbes de vida que as
condi¢des climaticas lhe criaram. Com algum esforco e principalmente
com disciplina industrial e comercial esta industria extractiva, das maiores
do pais, disfrutard novamente a situacdo excepcional e privilegiada de
que gozou durante séculos no mercado mundial. Dar-nos-emos por
muito felizes se o nosso estudo puder de algum modo contribuir para
dar a salicultura portuguesa o explendor de outras épocas.

Para isso sera necessario vencer certas rotinas; aperfeicoar pro-
cessos fabris; ampliar e organizar os mercados compradores internos e
principalmente externos, porque a exportagdo estd longe de atingir o
que seria licito desejar.

Julgamos que a fundacdo pelo Estado dum Instituto do Sal seria
uma excelente medida, para organizar, disciplinar e orientar a producéo,
0 comércio, a exportacdo do sal portugués.

A ampliacdo do nosso estudo, a correccdo de possiveis érros, uma
orientacdo diferente da que seguimos, etc., tbda esta nova tarefa fica para
0S nossos continuadores. Procuramos fazer o que as nossas faculdades
permitiam; mas, acostumados de ha muito a saber quanto é fragil a obra
humana aplicaremos a n6s mesmos o0 preceito «guem vier depois de nos
melhor fara». Satisfeitos, porém, com a nossa consciéncia aguardaremos
com serenidade a critica de quem nos honrar com a apreciacdo do nosso
estudo.

Estudo que sera possivelmente dos Ultimos de quem labuta ha
mais de quarenta anos nesta bela e hospitaleira terra lusitana.

Lisboa, Agosto de 1936.






ADENDA

Marinhas do Sado — Ao redigir o capitulo s6bre as marinhas do Sado esque-
cemos de apontar uma citacdo de A. /4. da Silva extraida da sua <JZleméria acérca da
Roda do Sal — Lisboa 1852» e de que tivemos conhecimento pelo belo artigo do
Sr. Virgilio Correia, «A Arte no Sah que mais acima analisamos. Diz A. A. da Silva:

«As marinhas que produzem o excelente e afamado Sal de Setibal ocupam um
espaco de 8 léguas nas margens do Sado, comegando a pouca distancia daquela Vila, e
acabando nas proximidades de Alcacer do Sal.

Nem todas as marinhas porém sdo exclusivamente construidas nas margens do
rio; muitas, e porventura a maior parte, foram feitas em terrenos assapalados distantes
daquelas margens, para as quais se navega por estreitos canais ou esteiros em marés
de Aguas-vivas; e ha finalmente algumas tdo distantes do local onde os barcos podem
chegar, que o sal que produzem é conduzido em carretas até aquele local para entdo
ser carregado naqueles barcos.

Destas diferentes localidades resulta a classificacdo das marinhas, em marinhas
de agua-morta ou acessiveis em todo o tempo; de aguas-vivas, somente em grandes
marés, de boa imposta ou de prancha na eira, de ruim imposta ou de mau esteiro».

BROMO NO SAL

Companhia de Mocambique

Sal tat-qual % Sal anhidro %
Namero
NGmero de ordem da Brometo Brometo
analise Bromo de sédio Bromo de sédio
Ampara 64...........cceue. 69 0,01 0,012 0,0105 0,013
Moropanhe 65.............. 70 0,005 0,005 0,005 0,005
Chiloane 66 71 0,025 0,032 0,027 0,034

22
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Résumé du travail précédent

L'Indusirie du Sel au Portugal

| — L’Industrie sauniére au Portugal, trés ancienne et de réputation
mondiale, est trés importante: elle atteint plus de 220.000 Ton. par an.

Il — L'auteur présente une étude générale de cette industrie des
points de vue suivants :

a) Techniqgue. — Procédés d’obtention du sel dans les différents
centres producteurs (Lisbonne, Setubal, Aveiro, Figueira, I'Al-
garve, etc.).

b) Chimique. — Analyses complétes (non réalisées iusqu’a ce jour)
d’'une soixantaine de sels marins.

¢) Economique. — Méthodes d’exploitation. Prix de revient. Prix de
vente. Salaires. Exportation par pays. Etat actuel de l'industrie
sauniére au Portugal.l

I — Le sujet que nous allons traiter n’est pas nouveau; l'industrie
du sel au Portugal a déja été l'objet de travaux que nous aurons l'occa-
sion de citer et d’analyser. Toutefois une étude d’ensemble a de l'intérét
par suite de la valeur et de la renommée du sel portugais.

Le Portugal, en effet, est en Europe le pays salicole par excellence,
disaient déja, Aimé Girard et Louis Figuier. Les Romains, d’apres Gabriel
Pereira, lors de la conquéte de la péninsule ibérique y trouvérent I'exploi-
tation du sel et le salage du poisson; prés de Setubal on trouve des sa-
loirs d'origine romaine. Les salins d'Alcacer do Sal étaient connus des
Arabes et furent pendant longtemps la plus grande richesse de la région
(Libertino Martins). A I'époque de la fondation de la nationalité portu-
gaise au xne siécle, le sel d’Aveiro, prées de Porto, ravitaillait le pays et



s'exportait (M. B. Amzalak); plus au sud, a 'embouchure du Mondego
vers 1178 on trouvait les marins salants qui existent encore dans le
méme région.

Une intéressante statistique élaborée em 1790-1791, par Lacerda
Lobo nous apprend qu’il y avait alors 2071 salines, occupant 5410 ou-
vriers et produisant 381.000 «moios» soit environ 286.000 Ton. de sel.
Présentement la production atteint, nous le verrons, 220.000 Ton.
environ.

11— L'industrie sauniére s'exerce au Portugal le long de la céte
occidentale et méridionale et le plus souvent dans les estuaires des fleuves
ou riviéres, ou sur les bords des lagunes. On exploite quelques sources
salées a I'intérieur du pays.

Différents centres de production du sel marin.

| —Du Nord au Sud du Portugal (voir la carte) on trouve les cen-
tres suivants et seulement ceux-la:

1) Aveiro, a I'embouchure du Vouga qui forme un estuaire divisé
par de trés nombreux canaux —c’est une lagune, genre Venise —.

2) Figueira da Foz, a 'embouchure du Mondego et Arelho.

A Lisbonne: 2 centres tout a fait distincts, situés prés de I'embou-
chure du Tage:

3) Rive droite du Tage, au Nord de Lisbonne.

4) Rive gauche du Tage, au Sud de Lisbonne.

5) Setubal prés de I'embouchure du Sado.

6) L'Algarve, province la plus méridionale du Portugal.l

Il — Sources salées. — On ne trouve pas au Portugal de mines de
sel gemme exploitées en mines, genre Wielicska. Mais il y a des sources
ou puits salés.

La plus importante est celle de Rio Maior, au Nord de Lisbonne
dans le Trias; elle provient du lavage par les pluies de terrains salés.
Les eaux sont évaporées a l'air libre; il en est de méme de la source
Sismaria (Monte Real).

Soit donc en tout 7 centres de production: 6 par évaporation de
I'eau de I'Atlantique et un par évaporation de sources salées.

Pas de salines ignigénes.

Il —Les deux seuls ports d’exportation du sel sont Lisbonne et
Setubal.

(Voir plus loin).

Reprenons chacun des centres:

1.°) Aveiro.—Production annuelle (1931-1932) 50.000 a 60.000 Ton.



Production annuelle en 1933 — 100.000 Ton.

Nombre de salins: 276, occupant 1.380 Hect.

Chaque salin mesure environ 5 Hect.

Nombre d’ouvriers: environ 700.

Valeur a la saline 2,500 contos (1 contold’escudos — 800 Frs.), soit
2 millions de Frs.

Valeur (vente) 5.000 contos — soit 4 millions de Francs.

Exportation. — presque nulle (seulement pour les quelques navires
qui, d’Aveiro, vont a Terre Neuve pécher la morue).

Consommation. — Presque tout le sel d’Aveiro est consommé dans
le pays (alimentation et salaison des poissons).

2°) Figueira da Foz. —Production 30.000 Ton.

Nombre de salines 400.

Nombre d’ouvriers 1.300 (500 hommes et 800 femmes).

Valeur (aux salins) 25 Esc. la Ton. (20 Frs.) soit 750 contos
(600.000 Frs.).

Valeur, sur vagon, en gare Figueira: (50 Esc. la Ton.;= 40 Frs.
soit 1.500 contos (1.200.000 Frs.).

Consommation. —Tout le sel de Figueira est consommé dans le
pays et est expédié par chemin de fer,

Une certaine quantité pénétre en Espagne par Vilar Formoso et
alimente Salamanque, Zamora, etc.

Avelho —lagune d’0Obidos. — Marais salant de date récente (1931)
260 Ton.

3. °) Lisbonne.—Rive droite du Tage. — Marais salants établis
d’Alverca a Vila Franca de Xira.

Production (1932) 12.000 Ton.

Nombre de salines: 20.

Nombre d’ouvriers: 240.

Valeur aux salines 250 a 300 contos (200 & 240.000 Frs.).

Valeur sur vagon 350 a 400 contos (environ 300.000 Frs.).

Exportation presque pas d’exportation a I'étranger.

Consommation: dans le pays.

4. °) Lisbonne. —Rive gauche du Tage—au Sud de Lisbonne.—
C'est le centre le plus important de |'industrie sauniére au Portugal.

1 s'étend sur plusieurs cantons administratifs: Alcochete (qui
détient le record de la production portugaise avec plus de 75.000 Ton.
(1932) Barreiro, Moita, Montijo (autrefois Aldegalega).

<lconto = 1.000 Esc. = SO0 Frs. environ.



Les salines sont établies a Barreiro, Alhos Vedros, Montijo, Al-
cochete, Benavente.

Le tableau suivant résume la production et le nombre de marais:

Production Salins

AlCOChEtE ... 75.000 Ton. 80
Barreiro.....eeenscnsesiniinns 6500 » 61
MOTEA s 7.600 » 23
MONTIO oo 7400 » 24
96.500 » 194

soit a peu pres, 100.000 Ton. par an (1931-1932).
Nombre d’ouvriers: 1.300 environ.
Valeur, aux salins, a 20 Esc. la Ton. 2.000 contos (1.600.000 Frs.).
Valeur f. 0. b., 5000 contos (4.000.000 Frs.).

Exportation. - Lisbonne est le premier port d’exportation du sel
portugais. Setubal vient apreés.

Cette exportation est trés variable; on a ainsi pour Lisbonne:

Exportation 1931 1932 1933
Port de Lisbonne: 12.310Ton.  37.081 Ton. 28.800Ton.

Le sel de Lisbonne est transporté par chalands de la région d'Alco-
chete a Lisbonne; prix du transport 17 Esc. par Ton. (soit 136 Frs.). Le
prix de vente, f. 0. b. a été en 1932, de 39 a 40 Frs. la Ton., soit 50$Q0 Esc.
On aurait donc:

Prix de revient aux salins.............. 20 Esc. la Ton. soit 16  Frs. la Ton.
Transport, Alcochete — Lisbonne 17 » » » » 136 » » »
Différence avec le prix devente 13 » » » » 104 » » »

Prix de vente.......... 50 » 400 » » »

Ce qui, d'aprées les exportateurs, démontrerait que I'industrie du sel
au Portugal (tout au moins pour I'exportation) n’est pas trés intéressante.

Ce sel est surtout destiné a la péche de la morue.

L'expédition se fait soit par des navires de 3.000 a 3.500 Ton., soit
par des chalutiers de 800 a 1.000 Ton.

Le sel est vendu mis a bord des navires. La moyenne de vente en
1932 a éteé, je l'ai dit, de 39 a 40 Frs.

Le sel exporté de Lisbonne est surtout du sel tracado, c'est a dire
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un mélange de gros sel et de sel plus fin, mélange préféré pour la péche
de la morue.

I en est de méme du reste pour I'exportation du port de Setubal
(voir plus loin).

Le sel portugais n’est jamais lavé, c’est le sel tel que le salin le produit.

5.°) Setubal. —Les marais salants s’étendent le long de I'estuaire du
Sado, de la ville d'Alcacer do Sal (dont le sel était déja exploité par les
Maures, il y a 1200 ans) jusqu'a Setubal sur une extension de 40 Km.
environ.

Jusque vers 1850 la production des salins de Setubal était de plus
de 150.000 Ton.; mais au début du xx.e siecle elle n’'était plus que de
60.000 Ton. et la moyenne de ces derniéres années a été de 20 a
22.000 Ton. '

Nombre de marais salants: 170 en travail.

Valeur, aux marais, a 20%$00 la Ton. (16 Frs.) environ 380 a 400 con-
tos (soit 300 a 320.000 Frs.).

Valeur f. 0. b. 36300 la Ton. (29 Frs) soit 550 a 580.000 Frs.

Ouvriers: 1.250 environ.

On calcule que la production a Setubal et a Alcacer est de 200 moios
(150 Ton.) par hectare de marais salants.

On y produit du sel dit fin, du sel moyen, du gros sel, du sel «tra-
cado» (mélange de gros et de fin). Tous ces sels sont tels que le salin
les produit.

Les marais des environs de Setubal produisent un peu plus que
ceux d’Alcécer.

Le sel de Setubal est facilement transporté par chalands jusqu’au
port. Le sel d’Alcacer (a 40 Km. de Setubal) descend le Sado en chalands
de 20 a 50 Ton. et est chargé par le vendeur a bord des navires; on cal-
cule que les dépenses de ce transport sont de 17 a 18 Esc. p. Ton. soit
environ 14 Frs. la Ton.

L’exportation du sel par Setubal a beaucoup varié pendant ces der-
nieres années. C’est ainsi qu’en:

1930 elle a été de 2657 Ton.--Valeur Moyenne 73,6

1931 » » » » 4638 » » » 344
1932 » » » 2 14469 » » » 28
1933 » » » » 21615 » » » 25

Algarve. —Au long des cotes de I'Algarve, de I'Ouest a I'Est, on
trouve des marais salants a Lagos, Alvor, Portiméo, Ancdo, Relva, Lagoa,
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Faro, Olh&do, Tavira, Castro Marim; la production totale (1932) a été de
17.000 Ton.

Nombre de salins: 34.

Valeur aux salins, 350 contos (280.000 Frs.).

Valeur de vente, a 35%00 la Ton. soit 600 contos (480.000 Frs.).

Ouvriers 410.

La plus grande partie de ce sel est consommée dans les provinces
de I'Algarve et de I'Alemtejo.

Une partie est transportée au Maroc par chalutiers.

Ny a 40 ans on exportait le sel I'Algarve en Norvége, par le port
de Faro; mais ce débouché a disparu depuis I'’énorme développement pris
par les marais salants de Cadix, en Espagne.

L'industrie du sel de I'Algarve est rémunératrice.

I me reste a dire quelques nots du sel de extrait des puits salés:

a) Rio Maior. — La production atteint 1.500 Ton.

400 petits bassins d’évaporation.

Valeur de la production 180 contos — soit 144.000 Frs.

Ouvriers: 70.

Ce sel, de trés belle qualité, est consommé dans les départements
voisins. — Pas d’exportation.

b) Prés de Monte Real, aSismaria, on exploite depuis quelques
années des puits salés; production annuelle 120 Ton. (1933).

L'ensemble de la production du sel en Portugal et son écoulement
peuvent se résumer ainsi:

Production:
AVEITO....ocveeeiieeereneree o 50.000 Ton. 22 ab
Figueira...... 30.000 » 13 »
Lisbonne, rive droite....... 12.000 » 5 »
Lisbonne, rive gauche.... 96 a 100.000 » 43 »
Setubal.....ieiein, 21.000 » 9 »
Algarve ... 17.000 » 7 »
Rio Maior, Sismaria.......... 1600 » 06 »

soit.. 225 a 230.000 » 99,6 »

Nombres de marais en exploitation — 1.500 environ.

Nombre d’ouvriers: 5.500.

Valeur aux salins — 6.000 contos (5.000.000 Frs.).

Valeur de vente 12 a 13.000 contos soit 10.000.000 Frs. environ.
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En admettant que la moyenne de la'consommation individuelle soit
de 6k a 7k par an, nombre généralment admis, le petit tableau suivant
nous donne une idée de I'’écoulement de la production portugaise:

Production minima 210.000 Ton. par an.
Consommation de

I'habitant.............. 50.000 » par an (7.000.000 hab.)
Exportation............. 55.000 » (pour chaque année 1932 et 1933)
Soit un excédent

annuel de....... 105.000 »

Ou va cet excédent d'une centaine de mille tonnes, soit 50% de la
production? Une trés petite quantité est utilisée dans I'industrie chimique
(acide chlorhydrique, carbonate de sodium, régénération des permutites etc.).

La majeure partie de ce sel est surtout employée a la salaison du
poisson et a la salaison des viandes.

Les poissons que I'on sale le plus sont la sardine et la morue, fac-
teurs importants de I'alimentation portugaise.

La morue consommée au Portugal en grande quantité est presque
toute importée et si elle est salée avec du sel portugais c’est évidemment
avec du sel exporté, différent donc de I'excédent dont nous recherchons
'emploi dans le pays.

Les chalutiers portugais qui s'adonnent a la péche a la morue sont
insuffisants pour les besoins du pays.

Une vieille statistigue nous apprend qu’en 1790 la production, le
nombre de marais salants, le nombre d’ouvriers différaient peu de ce qui
se passe en 1934:

1790 1934
Production................ 286.000 Ton. 225.000Ton.
OUVIIEerS..ncinis 5410 » 5470 »
SalinesS....ccviein, 2071 » 1500 »

On exploitait autrefois le sel dans le Nord du pays: a Viana do
Castelo, a Caminha, a Matosinhos; cette industrie a disparu.

Exportation dwsel marin. —L’exportation du sel portugais se
fait presque exclusivement par Lisbonne et par Setubal:

1932 1933
Exportation totale............... 55.048T. 55314 T.
» par Lisbonne... 37081 T. 28.799T.
» par Setubal........ 14.469 » 21616 »

51.550 » 50.415 »
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Aprés avoir atteint 105000 Ton. en 1923 et une cinquantaine de
mille tonnes en 1926, 1927, 1928 l'exportation est tombée a environ
20.000 T. (1929-30-31) pour remonter a 55.000 Ton. pour chaque année
1932, 1933.

Parmi les pays importateurs la France occupe toujours le premier
rang; cette importation a été:

En 1929 de 54% de I'exportation totale

» 1930 » 65 » » » »

» 1931 » 42 » » » » moyenneo
> 1932 » 55 8 » N N environ 50 %0
» 1933 » 38 » » » »

La Grande Bretagne était jusqu’en 1931 le second pays importateur
(10% de I'exportation totale): elle est aujourd’hui supplantée parla Hol-
lande (22% en 1933).

Pour 1933 les principaux pays importateurs sont par ordre dé-
croissant:

France, Hollande, Terre Neuve, Islande, Norvege, Maroc frangais,
Suede, Grande Bretagne, Danemark,

La valeur du sel exporté a été en moyenne pendant les 5 derniéres
années (1929 a 1933) de 56, 46, 33, 29 et 27 Frs. la Tonne.

Importation du sel en Portugal. — Cette importation est in-
signifiante: sur une production de 200.000 Ton. et une exportation de
plus de 50.000 Ton. la moyenne des 5 derniéres années est de 50 Ton.

Ce sel est en grande partie d’origine anglaise et sa valeur, a la sortie
des douanes, atteint des chiffres télescopiques: 1 Frs. le Kg. soit 1.000
Frs. la Ton. ZLest vrai que ce n'est que du sel de table, trés bien raffiné.
Produit de luxe en somme.

On raffine aussi du sel au Portugal et la production de l'usine ins-
tallée prés de Lisbonne est de 400 Ton. par an.

Ce sel sert surtout pour le beurre, demi-sel ou salé, et pour la con-
servation des viandes.

Régime fiscal.

L’exportation est taxée a raison de 1,5% ad valorem.

L’importation est taxée a raison de 0,20 Esc. or (soit 4,85 Esc. pa-
pier) pour le tarif maximum, plus un droit addiotionnel de 20%.

Le sel exporté paie donc 1,5% ad valorem. A Lisbonne pas d’autres
taxes, que je sache.



A Setubal le sel exporté paie:
1,5% ad valorem (droit d’export.)
15 » » » pour la ville de Setubal

1 » » » » les travaux du Port de Setubal
05 » » » » la Misericérdia (Bienfaisance publique)
soit 45 »

J'ajouterai que le sel produit dans le pays ne paie ni impd6t, ni octroi.
Toutefois certaines villes, Aveiro, par ex. percoivent un petit droit
sur le sel expédié.

Procédés d'extraction du sel au Portugal. —Aimé Girard,
en 1872, aprés avoir étudié sur place l'industrie sauniére portugaise de
1864 a 1866, considérait le Portugal comme étant, par excellence, un pays
saunier. Les études et analyses nombreuses effectuées par ce savant ont
fait époque et sont classiques. A. Girard disait trés exactement que ce
pays favorisé par la température relativement élevée qui y réegne de Juin
a Octobre, et par les vents secs du Nord-est et du Nord, produit un sel
justement renommé et recherché par les pécheurs et les saleurs de viande
d’Europe et d’Amérique du Sud.

Sorel (Encycl. Chimique) nous dit que «les sels les plus estimés
sont ceux du Portugal; en premier lieu ceux de Setubal (qui’il appelle
Saint-Ubes) et d’'Alcacer do Sal; en deuxiéme ligne le sel de Lisbonne;
en 3.° iigne: Porto, Aveiro, Figueira.

La cote nord du Portugal (du Minho au Douro) ne produit plus
de sel aujourd’hui.

On peut se demander quels sont les facteurs qui produisent, au
Portugal, ces sels recherchés et qui souvent font prime, alors qu'il sem-
blerait que les marais salants des autres pays devraient fournir d’aussi beau
sel, puisque la matiere premiere est la méme, les eaux des océans et des
mers n'ayant pas une composition assez différente pour expliquer la
meilleure qualité du sel obtenu par I'évaporation. Ce point n’a pas échappé
a ceux qui s'intéressaiant a la saliculture et A. Girard précisément a
donné une solution du probléme basée sur la présence sur le fond des
tables salantes de certaines régions du Portugal (Setubal, Alcacer, Lis-
bonne) et cela depuis des siécles, d'un feutre compact de 2 a 10 milli-
metres d’épaisseur, di a la végétation d'une algue ou conferve marine,
qgue l'on a baptisé microcoleus Corium. Ce feutre (appelé au Portugal
casco, cozimento, traste ou fermento) jouerait un triple réle: isolant, puri-
ficateur et dialyseur. Il isole comme un tapis le sel qui se dépose, du
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fond peu consistant; il purifie en retenant dans les mailles du tissu de
l'algue les matieres en suspension; il agit comme dialyseur (A. Girard) en
laissant passer plus vite, par osmose, les sels de magnésium que les eaux
contiennent, c'est a dire en épurant celles-ci; d’ou un chlorure de sodium
plus pur. Nous verrons plus loin ce qu’il y a lieu de retenir de lI'ingénieuse
théorie dialytique d’A. Girard.

Quisqu’il en soit pour le moment il est un fait bien acquis c’est
que la présence du feutre donne en général, des sels d’'une blancheur
parfaite et rend le travail de récolte plus aisé. L’'opinion des sauniers est
sur ce point unanime.

Passons maintenant rapidement en revue les procédés suivis par
les paludiers portugais. Ces procédés varient selon les régions salicoles
mais peuvent former deux groupes: |.° les procédés suivis dans le Nord
du pays (Aveiro, Figueira, Arelho): 20 les procédés suivis dans le Sud
Setubal, Lisbonne, Algarve).

Ces deux groupes sont, jusqu'a un certain point, fonction de I'ab-
sence du feutre pour les premiers et sa présence jugée indispensable
pour les seconds.

Je rappellerai que I'évaporation de I'eau de mer, en vue de la prépa-
ration du sel, quoiqu’étant un phénomeéne d'observation banale, n'en est
pas moins trés compliqué quand on l'étudie dans ses détails.

A ce sujet on ne saurait trop relire les deux beaux mémoires qu’en
1849 ). Usiglio, directeur des usines et salins de Salindres a consacré a
ce sujet. Rien de mieux n'a été fait et les différents auteurs qui ont écrit
depuis sur ce sujet se sont toujours inspirés des travaux a’'Usiglio.

L’eau de grands Océans est d’aprés Quinton Il'eau de mer typique.

On peut, en moyenne lui attribuer, selon ce méme auteur, la com-
position suivante:

Eau 1000 p. — Sels dissous 35 p.

Les éléments s’y groupent ainsi:

1.° Chlore....... 54%

Sodium....n. 30.... 84 %
20 S, M@, K, Ca.incisnneeessiseie, 14 »
30Br, C, Si, N, F, P, 1 B, Fe, Si..... . 1,9997 »
40 As, Cu, Ag, Au, Zn, Mn, Sr, Ba, Cs, 2
Rb, Al, Pb, CO, €tC.ieiniiees e, 0,0003 »

100,00 »
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Rappelons qu’a partir de I'eau de mer a 3.°5 Be I'évaporation spon-
tanée donne les dépbts successifs suivants (Usiglio):

Degré Baunié Dépots

35 0

AR C 0 3Ca et oxyde ferrique

7° a1l Presque rien

16° a 17, C03Ca+ S04Ca hyd. + traces de C03Mg
20°5 a 25°... S04Ca hyd. presque pur

250 a 3204 Dépb6t de CINa a 26°2 95900 de CINa
a 27° 955» » »

accompagnes de 42806 946» » »

(S:Olgf\:ﬂa' ngg' a 30°2 938 » »
g ©A32°4 908 » »
350 CINa (595%) + SQ4aMg, CI2Mg, BrNa

au dessus de 35°, successivement. le—S04Mg, 7 OH2
2e —CINa
3e-S04Mg. SO4K26 OH2
4e- CPMg. CiK 6 OH2
5e- CPMg. 6 OH2

Le sel marin se dépose donc surtout de 25° a 35° (91 % du chlo-
rure existant dans I'eau de mer)1

Remarquons que, pour Usiglio, les sels déposés avant 35° Bé ne
contiennent pas de potassium. C’est la une erreur que j'ai corrigée (voir
plus loin).

L'eau de I'Océan (Caparica, prés de Lisbonne, Sept. 1934) m'a
donné:

Densité 1.0245 a 22° (30,4 Bé).

Résidu par Hre. ... 395 gr.
ChIOFE  » et 20,28 »
Brome »  » s 0,05 »

Méthodes d'obtention du sel. —Les procédés employés varient
avec les régions salicoles; a ce point de vue on peut diviser celles-ci en
trois groupes correspondant a trois méthodes. Commencons par le Nord:

air les tadeaux dUsiglio
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jere Méthode —Aveiro.—La disposition du salin est semblable
a celle des marais francais de I'Ouest: Une série de pieces préparatoires
sert a purifier par repos et a concentrer I'eau de mer jusqu’a 25° Bé; I'eau
pénetre ensuite dans le cristallisoirs (meio de baixo); ces cristallisons
mesurent 12™X 4 m5 et la couche d'eau a 15cm; le sel dépose peu a peu.
Le fond de ces piéces était fait autrefois d’argile battue, aujourd’hui on
emploie un mélange moins bon de limon et de sable; aucune algue ne
tapisse le fond de la piece salante. Le sel obtenu par ce systéme s’en res-
sent car il est souvent mélangé de terre entrainée quand on procede au
levage.

On récolte le sel sous I'eau tous les jours si le temps est favora-
ble; de 2 en 2 jours —ou de 3 en 3 jours s'il y a du brouillard ou pas de
vent. La saunaison commence en juin et termine fin septembre. Aprées 20
ou 30 jours de récolte le paludier rejette les eaux-meres accumulées, car
a ce moment le sel, en cristaux plus petits, devient un peu amer par suite
de la présence d'épingles de sulfate de magnésium; a la fin de la saison
on inonde le marais d'eau de mer et aprés le nettoyage préalable des
pieces le travail recommence en mai suivant.

On rejette d'abord a marée basse I'eau accumulée pendant I'hiver;
on emplit la réserve d’'eau de mer, a marée haute, on nettoie les piéces;
on répare les chaussées; on prépare le fond des tables salantes en le bat-
tant et en appliquant une couche de sel recouverte d’'une légére couche
d’argile puis d'une couche de sable fin pour assurer I'adhérence du sel
sous-jacent et on fait ensuite circuler systématiquement les eaux de plus
en plus concentrées.— Pour InR de table salante il faut 6 a 8™2 de bas-
sins préparatoires, comme dans le midi de la France. La production est
de 3 a 3 Kil. 5 par m2 de surface totale du salin (30 Ton. a 35 Ton. par
hectare), soit 18 a 21 Kil. par m2 de table salante. Le sel mis en meule et
recouvert de jonc s'y bonifie par perte de sels de magnésium. Le rende-
ment de 30 a 35 Ton. par hectare est semblable a celui de l'ouest de la
France et 5 a 10 fois plus petit que celui de Setubal, Alcochete, etc.

On produit a Aveiro du sel fin, du demi-sel, du sel d’«écume»; ce
dernier est le plus fin et trés blanc; il provient des cristaux qui se forment
a la surface des eaux-meres et que le vent entraine sur les cOtés de la
table salante. Le sel fin est trés pur, le demi-sel un peu moins; le sel
«rouge» est du sel coloré par I'argile du fond.

Figueira da Foz.— La disposition générale de ces marais est
semblable a celle d’Aveiro. Le fond des piéeces est silico-argileux mais plus
argileux qu'a Aveiro et donne un sel renfermant moins d'impuretés so-
lides. La technique est la méme. Sel assez pur.

Le fond des cristallisoirs présente, quand on le coupe, une couleur
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noire et une odeur vaseuse; par dessication et exposition a I'air la couleur
noire disparait peu a peu et devient grise; par calcination au rouge on
obtient un résidu rouge orangé d'oxyde ferrique. La couleur noire est
due a la présence de sulfure ferreux (réduction du sulfate de calcium
par les matiéres organiques et transformation des limonites et autres
composés du fer en sulfure noir).

L’examen microscopique démontre en outre la présence de divers
minéraux (gypse, kaolinite, quartz, limonites) et de masses organiques
amorphes brun foncé.

Comme a Aveiro pas de feutre organisé tapissant le fond des ta-
bles salantes. Aprés un certain temps on rejette les eaux meéres trop
concentrées.

La production est d'une trentraine de tonnes par hectare de salin.

Arelho (Obidos). — Petit marais, d'une dizaine d’hectares, de date
récente (1931). Rendement 26 tonnes par hectare de salin.

La technique est la méme qu’'a Aveiro et a Figueira; le fond est
fait avec de la terre argileuse battue; comme il s’agit d'un salin récent
la couleur du fond est encore rouge foncé; I'analyse démontre I'absence
de sulfures; calcaire en petite quantité.2

2éMéthode. —Salins de Setubal et &'Alcacer do Sal sur
les bords du Sado et pres de son embouchure.

La disposition des marais de cette région est, comme le dit tres
exactement Aimé Girard, d’'une simplicité surprenante; il semblerait que
cette simplicité devrait donner des sels de qualité trés inférieure, il n’en
est rien et on les compte parmi les meilleurs du monde. Le salant pro-
prement dit est divisé en tables d’'une centaine de meétres carrés de su-
perficie et une profondeur de 20 centimétres; des chemins séparent les
carrés. Le salant est en communication directe ou presque directe avec
la mer. Donc pas d’intermédiaire ou tout au plus 2 ou 3 petits étangs
jouant le rdle de réserve; la surface de ces réserves ne dépasse guére la
surface des tables salantes; c’est la une des caractéristiques fondamentales
des salines du Sado; I'eau de mer entre dans la réserve (viveiro), traverse
la «caldeira» et de la remplit directement les piéces salantes.

A la fin de Septembre saus rejeter les eaux magnésiennes accumulées
par la récolte de lI'année, on inonde le salin en faisant passer I'eau de la
«caldeira» dans les piéces; I'eau du «viveiro» passe dans la «caldeira»
et on remplit le «viveiro» d’eau de mer; le salin se trouve ainsi recouvert
d’une couche d’eau de 50 a 60 cm.

Pendant I'hiver et au printemps cette eau se concentre, les pluies
n'étant jamais trés abondantes dans cette région; les chemins se décou-
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vrent; on nettoie les carrés pour retirer le gypse, les algues pourries et
on laisse le sel se déposer peu a peu en ajoutant de temps a autre un
peu d'eau de la réserve et apres 20 a 30 jours (fin juillet ou début d'adut)
sous l'influence de la température élevée et du vent sec du N. et du N. E.
on trouve sur chaque table salante une couche de sel de 4 a 5 cm.
d’'épaisseur, presque seche. C’'est la premiére récolte; on retire le sel, en
laissant I'eau de mer sur le carré; on remplit @ nouveau avec l'eau de la
réserve et une vingtaine de jours apres on fait une 2e récolte, dont le sel
d'une épaisseur de 2 a 3 centimétres est levé sous une couche d’eau de
2 a 3 centimetres; on obtient trés souvent et toujours par le méme pro-
cédé une 3é récolte de 2 cm. d'épaisseur et quelquefois une 4é récolte
(début d’'octobre); les eaux-méres ne sont pas éliminées dans l'intervalle
des récoltes. A la fin de septembre on inonde le marais sous une couche
de 60 cm. d’eau.

Ce procédé d’extraction, trés curieux, donne des résultats supérieurs
a ceux des autres méthodes. A Setubal on obtient des rendements de
150 a 300 Ton. par hectare de salin. Et les choses se reproduisent ainsi
depuis des siécles! C’est un spectacle trés beau que de voir les marais
de Setubal, d'Alcacer ou d’Alcochete en pleine saunaison: on a I'im-
pression d’'immenses champs de neige, brillant sous un soleil demi tro-
pical !

Les sels de léae récolte sont plus purs que ceux des récoltes sui-
vantes. Il semblerait que les premiers, fournis par une évaporation presqu’a
siccité, devraient étre tres impurs, trés chargés de sels de magnésium.

Comme il n'en est pas ainsi on a cherché une explication; jai dit
que Girard fait jouer au feutre végétal qui recouvre le marais un role
purificateur par suite de la dialyse plus rapide des sels de magnésium
a travers les tissus de I'algue.

A. Girard «dit le chlorure de magnésium traversant le dialyseur
plus vite que le chlorure de sodium, l'eau du mer se purifierait sponta-
nément par le long séjour qu’elle fait sur le feutre, en attendant la pre-
miére récolte, tandis qu’elle ne le pourrait pas pendant le temps relati-
vement court qui sépare cette premiére récolte de la 2.e et de la 3.e»
Il ajoute: «On peut donc admettre qu’a Setubal la saunaison est précédée
d'une épuraiion spontanée des eaux, surtout pendant I'hiver».

Cette algue se développe trés lentement; il faut compter une dizaine
d’années pour qu’elle ait quelques milimétres d’'épaisseur: c'est alors un
tissu compact assez résistant, gris ou brun clair. Aprés lavage la partie
supérieure a un aspect mamelonné, verruqueux. Ce feutre se développe
sous l'eau de mer; I'eau douce la détruit. Sous le feutre on trouve, comme
a Aveiro, a Figueira, etc,, une couche noire, souvent stratifiée, contenant
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des sulfures, des matiéres organiques et des minéraux divers (calcaire,
sables, argile).

Il résulte de I'enquéte a laquelle je me suis livré que les sauniers
portugais considérent tous le feutre comme utile a I'obtention de bon sel.

Toutefois ce tissu protecteur tend a disparaitre tout au moins a
Alcacer — il est détruit par un ver; on s'efforce de vaincre ce parasite.

Mais le feutre est-il bien I'agent purificateur, par dialyse? A. Girard
a fait une expérience de dialyse artificielle qui démontre que le chlorure
de magnésium diffuse plus vite que le chlorure de sodium; I'expérience
n'a duré que 3 jours.

A. Girard nous donne quatre analyses des sels de leeet de T ré-
colte ou l'on voit que CI Na atteint 98,53% et 97,96 o/o pour les premieres
et 94,18 et 94,86% pour les seconds; les sels de magnésium sont plus
élevés pour les sels de 2érécolte. Les sels de lée sont donc d’excellente
qualité. J'ai fait plusieurs analyses des sels de Setubal, d’'Alcacer, d’Al-
verca dans le méme but; voici mes résultats :

| — Setubal :
1 (Baia) 1932 Il (Motrena) 1932
lere Réc. 28 Réc. 1ére Réc. 2& Réc.
C s 59,753 59,884 60,519 59,650
SOA4.e s 1,066 0,902 0,309 1,099
N @ s s 38,601 38,816 38,490 38,010
K e 0,129 0,092 0,158 0,532
C @ e 0,155 0,109 0,135 0,508
M 0 s s 0,223 0,127 0,357 0,168
INSOL.i s i, 0,065 0,162 0,030 0,026
99,992 99,992 99,998 99,993
EAU s i, 1523 2,332 1,887 1,648
Soit
CIN @ e 98,1 98,64 97,81 96,59

Insol. et sels div....

19 135 2,18 3,40

Mes résultats different de ceux d’'A. Girard. Pour les 2 sels du méme
salin (Baia) on voit que SO4 K,Ca, Mg sont plus élevés dans le sel de léae
que dans celui de T, d'ou 0,5% de CINa en plus, dans le sel de 2¢é ré-
colte que dans le celui de la premiére!

Pour les sels Motrena on trouve au contraire moins de SO4 de K,
de Ca que dans le sel de |ée mais plus du double de Magnésium, dans
ce méme sel que dans celui de 2é récolte (0,357 pour 0,168).



XVI

Toutefois dans I'ensemble le sel de T contient 1,22% de CINa en
moins que celui de lee

Impossible donc de conclure sur le réle utile de lalgue comme
dialyseur.

Ceci pour Setubal.

Il—J'ai observé des faits plus probants sur des sels d'Alverca
(Lisbonne Nord) provenant de salins feutrés et non feutrés (le feutrage
couvre 80% de cette région, 20% n’en ont pas).

Le tableau suivant démontre en effet: 1.°) que les sels levés sur feutre
sont moins riches en chlorure de sodium que les sels levés sur les cris-
tallisons sans feutre.

2°) gqu’il y a plus de Mg dans les sels sur feutre; de méme pour

I'insoluble.
1

1l — Alcacer. — Les analyses qui figurent au tableau prouvent que
les sels sur feutre peuvent étre plus impurs que ceux levés sur fond non
feutré (91,62 et 94,16%) et que les sels de |ée récolte sur feutre peu-
vent étre particulierement impurs.

Comparaison des sels obtenus
Sur feutre et sans feutre

I —Alverca (Comp. Ind. Portuguesa) —Sel anhydre;

Salin avec feutre Salin sans feutre

1ére Réc. 2¢ Réc. 28 Réc. 1ere Réc. 22 Réc. 28 Réc.
N.OS .o 55 56 57 58 59 60
INSOl....covirriirnn, 0.077 0.059 0.057 0.013 0.068 0.027
Cluieeiens . 59.95 59.59 59.65 60.02 59.80 59.95
S0 B 107 163 141 0.977 1.188 1053
Na., 37.90 37.20 37.58 38.08 38.07 38.14
K i 0.186 0.409 0.322 0.190 0.136 0.136
Ca ., 0.199 1221 0370 01.76 0.219 0.199
M g, 0.617 0.987 0.625 0.539 0.514 0.500
CINa....ceen. 96.31 94,53 9551 96.77 96.74 96.93
Moyenne CINa .. 95.45

» » 96.81

Insol. et sels
AiVeeeis 3.68 546 448 322 325 3.06



Moyennes — Mg avec feutre........on

» sans »

S04 avec feutre... e,

» sans »

Insol. avec feutre
» sans feutre

Il —Alcacer do Sal (Comp. Agr. Portugal) — Sel

Avec feutre
1ere RéC.

(feutre agé) (f. nouveau)

[ T © 1 61
0.072
68.73
2.64
36.05
K 0.492
C @ s 1.008
M g 0.992
(O3 1\ - 91.62
Insol. et sels div.... 8.37
99.99

Pas d'influence favorable due au feutre.

1ere REC.

53

0.027
55.73
6.017
3381
2.204
0.321
1.887

85.92
14.07

99.99
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0,743%
0,517»

0,064»
0,035»

anhydre:

Sans feutre
1ere Réc.

54

0.011
59.73
150
37.05
0.489
0.216
0.998

94.16
5.83

99.99

Que reste-t-il donc de I'intéressante théorie d’Aimé Girard?

I me semble que le rble dialyseur attribué a I'algue est sujet a cau-
tion. En effet rien ne prouve qu'il en soit ainsi. Les sels de Setubal, d’Al-
cécer, d'Alcochete sont incontestablement toujours trés blancs, souvent
trées purs. Mais cela peut tenir & la nature du sous-sol du marais et a

I'habilité séculaire des sauniers.

Le fait que les tables salantes ne se saturent jamais de magnésium
quoique les eaux meres ne soient jamais éliminées peut s’expliquer,
comme Alcoforado, I'a suggéré il y a 60 ans en admettant que I'eau du
Sado a marée haute s'infiltre dans le terrain des salines, y dissout les
sels de magnésium, plus diffusibles et plus solubles, et que l'eau a

marée basse entraine ces sels vers I'Océan.

Vers la méme époque (1873) I'ingénieur D. Antonio d’Almeida
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émettait également des doutes sur la valeur, comme dialyseur de purifi-
cation, de l'algue en question; cet auteur fait remarquer I'insuffisance de
la dialyse en citant les salins du Tage —ou le feutre existe aussi — et
ou il est nécessaire déliminer tous les ans le tiers des eaux-méres pour
que l'excés de sels de magnésium ne nuise pas a la cristallisation du sel.

L'excellente qualité du sel de Setubal (lere Récolte) est due pour
A. <fAlmeida a la perméabilité du sol silico-argileux du bas Alemtejo et
aux circonstances climatiques locales.

Il se passerait ceci: a la fin de la saison les eaux-méres marquent
32°, 33° Bé; c'est alors que le paludier inonde le marais avec de l'eau
de la réserve ou de la «caldeira» qui a environ 25°.

Cette eau introduite lentement ne se mélange que lentement aussi
avec I'eau-mere plus dense. Pendant I'hiver I'eau du marais qui se trouve
a un niveau supérieur a celui de la marée basse, par pression hydrosta-
tique, expulse la couche dense des eaux-meres magnésiennes.

Dans le bassin du Tage, un peu plus au Nord, le sol du marais,
plus argileux, ne laisse passer qu’'une partie de ces eaux-meres.

Ajoutons a cela que le salin de Setubal établi dans I'immense
plaine sablonneuse du Sado, surchauffée par le soleil, donne une atmos-
phére non saturée d’humidité, ce qui ne peut avoir lieu, a Aveiro, a Fi-
gueira et méme sur les bords du Tage; I'évaporation dans ces divers
centres sera donc bien inférieure a celle de la région au Sado.

Cela explique les rendements si élevés du centre Setubal-Alcécer.
Remarquons que l'eau du Sado ne marque que 2» a 2°5 et pas 304
comme a Aveiro; d'ou nécessité d'évaporer plus d’eau.

Quant a la blancheur des sels de cette région elle est indiscutable
et c'est la que le feutre peut jouer le role d’'un filtre retenant les impuretés
en suspension, en méme temps que la récolte du sel sur le fond feutré
et résistant est plus aisée et permet d'obtenir des sels purs sans mé-
lange de limon.

L'ensemble de ces phénomeénes simples n’a rien a voir, a notre avis,
avec la dialyse invoquée par A. Girard.3

3ameMeéthode. —Salins du Tage. —Au Nord et au Sud de Lis-
bonne, (rive droite et rive gauche du Tage).

Les procédés suivis sur les bords du Tage sont, comme le dit treés
bien A. Girard, un compromis entre le procédé de Setubal et celui du
Midi de la France. Je dirai, que c’est une combinaison des méthodes de
Setubal et d’Aveiro.

Les salins du Sud de Lisbonne sont formés de diverses piéces: la
réserve, en comunication avec le Tage; cette réserve (viveiro) peut ali-
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menter le marais pendant 15 jours. Les piéces préparatoires occupent
4 fois environ la surface de cristalisoirs proprement dits, alors qu’a Se-
tabal, je l'ai dit, elles n’atteignent que le double et & Aveiro 6 a 8 fois la
surface des piéces salantes.

Les salins du sud du Tage ont presque tous le fond feutré; pour
ceux du Nord 80% sont feutrésl A le fin de I'été on recouvre le marais
de 60 cm. d’eau salée, sans écouler les eaux méres accumulées pendant la
la campagne. En mai suivant on renvoie l'eau du «viveiro» au fleuve, on
nettoie le viveiro et on fait entrer I'eau de la piéce voisine déja concen-
trée dans le viveiro et ainsi de suite d’une piéce a lautre, d’'un niveau
supérieur a un niveau inférieur, en nettoyant les piéces a mesure et cela
jusqu’aux piéeces salantes proprement dites (talho)2

L'eau donc déja concentrée pendant I'hiver atteint, du «viveiro» aux
salants, des hauteurs qui diminuent de 60 cm. a5 cm.

Le paludier emploie rarement I'aréometre; autrefois il avait recours
a un oeuf qui surnageait ou plongeait selon le densité.

J'ai vu a Alcochete utiliser dans le méme but une branche de roseau.
A la fin de juin le marais donne déja du sel; au début d'abut on fait
la |ere récolte qui a 5 a 6cm. d'épaisseur. On met en meule; ces meules
sont des pyramides a base rectaggulaire. Sans rejeter les eaux-méres on
ajoute de l'eau saturée et une vingtaine de jours aprés on a une 2¢é récolte
(4 cm. d’'épaisseur), suivie d’'une 3¢é (2 cm.), d'une 4¢ et méme d’'une 5éré-
colte. Le sel de Lisbonne contient plus de magnésium que ceux de Se-
tabal (voir mes analyses).

Une partie des eaux-meres, environ le tiers, est rejetée, car le marais
de Lisbonne se distingue aussi de celui de Setubal en ce que dans ce
dernier, nous l'avons vu, on ne rejette jamais les eaux-méres; sur la rive
gauche du Tage, au contraire, le sol plus argileux ne laisse écouler par
pression hydrostatique qu’une partie des sels de magnésium, ce qui oblige
le saunier a éliminer tous les ans une partie des eaux-méres. Pour cons-
truire une meule (serra) on commence évidemment avec le sel de 1ére ré-
colte; celui de 2¢ est appliqué au long de la meule; puis celui de la 3¢e ré-
colte, etc; la meule est donc formée du sel des 3 ou 4 récoltes suc-

cessives:

j 4al' 3aj 2aj l.a

1Le feutre ne se trouve que dans les piéces salantes proprement dites (talhos) et

dans les piéces attenantes.
2Le «talho» mesure 25 m. X 10 m.; profondeur 22 cm.
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Le sel de lee récolte est le plus gros; et la grosseur diminue
(comme a Setubal) de la lee a la derniere récolte. On appelle sel «tra-
cado», le mélange des diverses récoltes. Les meules sont protégées contre
la pluie par une couverture de jonc.

La disposition des salins du Nord de Lisbonne est presque sem-
blable a celle du Sud; mais le feutre y joue un réle moins important et
souvent n’existe pas; la ou il pousse il met de 2 a 8 ans a atteindre son
complet développement.

Je rappelle que le salin du Sud de Lisbonne est le plus important
du pays (100.000 Ton. environ par an).

Algarve.—Cette province, la plus méridionale du Portugal, devrait
par suite de sa situation géographique et de son climat qui rappelle
celui de I’Afrique du Nord —é&tre un gros producteur de sel. Nous avons
vu que la production ne dépasse guére 17.000 Ton.

Les marais existent tout le long de la cbte et toujours a I'embou-
chure de riviéres.

La disposition des marines est semblable a celles de Lisbonne.

L’extraction du sel se fait également comme a Lisbonne ou a Se-
tubal, en 3 ou 4 récoltes successives, a quelques semaines d’intervalle.

Pas de feutre, au fond des salants; une couche d’argile battue le
remplace.

Puits salés.—Ce sel provient de la partie occidentale de I'intérieur
du pays.

«Il est extrait des eaux de puits ouverts dans les argiles du com-
plexe triasique et infralias» selon la définition du distingué géologue
E. Fleury.

L'eau de pluie qui alimente ces puits dissout les sels qui impre-
gnent ces roches.

On trouve ces formations dans la région au Nord de Lisbonne, entre
cette ville et Figueira da Foz (région de Rio Maior, Leiria, Monte Real);

La plus importante est celle de Rio Maior; je donnerai aussi quel-
ques indications sur Monte Real (Sismaria) et sur Leiria (Porto Moniz).

Rio Maior. —Situé entre Santarém et Caldas da Rainha. A 3 Km.
au Nord de la petite ville de Rio Maior, dans une jolie vallée de 400 metres
sur 400 metres, on exploite I'eau de ces puits depuis plusieurs siecles.

Las gens du peuple disent en admirant le curieux panorama qu’offre
a la vue cette exploitation: «C’est du sel sans la mer» Il suffit de perforer
pour trouver a quelques métres de profondeur une nappe d’eau trés salée.
L'analyse en a été faite plusieurs fois; je donnerai mes derniers résultats:
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Rio Maior

Eau de puits de Rio Maior.— 10 Ao(t 1934 —Densité a 30°: 1,142
(18°. B — Résidu sec a 180° 223,56 gr. par litre.

Par litre (en grammes)

Anions Equiv. Cations Equiv.
ClOro.cinne, . 13046 3680 Sodium.... 83950 365
Acide sulfurique....... 319 0.066  Potassium... 0.767  0.020
» carbonique.... 0207 0003 Calcium.... 1287 0.064
»  nitrique........... nul — Magnésium. 0180 0.016
Brome....n 0.025 — 86.184  3.749

133.882 3.749

ANIONS...oireieniens 133.882 gr.
CatioNS...cernenriinesri, 86.184 »
220.066 »

soit 220 gr. par litre, presque exclusivement formés par du chlorure de
sodium :

Chlorure de sodium.......... 21334 gr.
Composition approxi- » » potassium.... 148 »
MALIVE ....oocovrvrrrieinens » » magnésium 049 »
Sulfate de calcium;.......connerinnenenne 437 »

Traces de bromures, sulfate de magnésium, carbonate de
CAICTUM ettt 0,38 »
220.06 »

Puits d'eau salée — Sismaria (Monte Real).
Densité a 22°: 1.020.
Résidu sec a 180°: 31,314 gr. par litre.

Composition approximative (par litre):

Chlorure de sodium.......nininnn, 26.584 gr.
Sulfate de potasSiuM.......iniinenn: 0.176»
» » calciuM....eeennee 2.752»
»  » magnesium 0.944»
Carbonate acide de calcium 0.591»
Nitrate de sodium 0.002»

SHHICE et 0.011»
31.060 »
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La composition précédente démontre que I'eau de Rio Maior est en-
viron 8 fois plus concentrée que I'eau de I'Océan; un homme qui acciden-
tellement tombe dans le puits y flotte; du point de vue chlorure de sodium
elle est particulierement pure, ce qui explique la facilité avec laquelle on
en extrait du sel d’excellente qualité. L'exploitation est simple et curieuse:

Le puits mesure prés de 4m de diamétre et 9m de profondeur.

Deux seaux et une «cigogne» en extraient I'eau qui est aussitot
répandue dans des petites bassins cristallisons, au nombre de 450 envi-
ron qui couvrent la vallée, séparés les uns des autres par de petits
chemins.

L'hiver, le puits est plein d'eau; pendant la saunaison (de mai a
octobre) la hauteur d'eau du puits ne dépasse guere 1 métre, par suite
de I'extraction continue jour et nuit, de son eau salée.

Le puits est commun; il est la propriété des «marinheiros»; tous
les ans I'exploitation et I'entretien du puits sont donnés aux encheres,
a I'un d’eux, moyennant une petite redevance, payée en sel.

Ce systéme qui rappelle la communanté donne d’excellents résultats.

L'eau est évaporée directement dans les bassins (talhos) sans pie-
ces préparatoires, (quelquefois une petite réserve); leur forme est irrégu-
liere plus ou moins rectangulaire et les dimensions sont de 6 a 10 metres
de coté.

L'eau qui marque, on l'a vu, 18°. Bé (d— 1.14) donne rapidement
du sel.

Le fond des bassins est argileux (terre tourbeuse); quelques uns
sont cimentés; dans le premier cas, on dispose au milieu de bassin une
dalle en calcaire bien dressée et cimentée, de 4mX 4 ra et 0Om03 d’épaisseur
qui sert au lavage du sel formé, dans son eau-mere, pour entrainer les
impuretés insolubles. Le sel séché a l'air est surtout vendu dans la région.
Production annuelle 1500 tonnes.

L'eau des cristallisoirs est renouvelée a mesure qu’'on en extrait le
sel, mais sans jamais éliminer les eaux-meres, et cela jusqu'a la fin de la
campagne qui dure de 4 a 5 mois. Production pendant tout ce temps,
sauf les jours d’'orage. Sel d’excellente qualité (voir les analyses).

Sismaria (Monte Real).—Entre Monte Real et Monte Redondo,
au Nord de Leiria, on exploite depuis quelques années des puits salés
dans une vallée ou poussaient des ajoncs; terrain tourbeux. Une dou-
zaine de puits de 2 a 3m de diamétre aménent I'eau dans les cristallisoirs,
aprés un parcours dans quelques piéeces intermédiaires. Les piéces occu-
pent 150mX100m soit 15 He.; 44 cristallisoirs (talhos) donnent le sel;
chaque «talho» cimenté mesure 1™X 6 m Production 100 Ton. par an.
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L'eau des puits a la composition moyenne indiquée au tableau :
résidu 31,31 gr. contenant 26,5 gr. de sel marin. A cause des pluies et de
la lenteur de I'évaporation pendant I'hiver la fabrication ne s’y poursuit
que de mai a septembre. 1 faut une quinzaine de jours pour que l'eau
des puits se transforme en sel vendable.

Porto Motifs. —Prés de Leiria on exploitait il y a quelques an-
nées un puits salé du méme type que les précédents.

La fabrication est aujourd’hui interrompue.

J'ai analysé I'eau de ce puits:

Puits de Porto Monts (Leiria): (9 aolt 1934).
Densité a 30°: 1069 (9°4 B&).
Résidu sec a 180°: 1803 gr. par litre.

Composition approximative (par litre):

Chlorure de sodium............ 100.53 gr.
» » potassium ... 298 »
Sulfate de potassium........... 078 »
» » calcium ..., 116 »

» » mMagnésiuMm......... 108 »
Carbonates, bromures, etc........... 027 »
106.80 »

Si I'on compare I'eau de I'Océan avec les eaux des puits de Rio
Maior, Sismaria, Porto Monts on voit que l'eau de Sismaria (Monte
Real) est un peu plus faible que celle de I'Océan.

Celle de Porto Monts (Leiria) est 3 fois plus salée et enfin I'eau
de Rio Maior est 8 fois plus riche en sel marin que celle de I'Atlantique;
c'est ce qui ressort du tableau suivant:

Eau de I’Atlantique et eaux des puits salés (1934-Ao(t):

Degré Résidu CiNa Chlore Brome
Densité Baumé p. litre gr- gr- gr.

Océan (Caparica).. 10245  3°4 395 - 2028  0.050
Puits Sismaria......... 1.020 20.7 313 26.5 16.13 -

» Porto Monis 1.069 904 1083 1005 6239 0.035
» Rio Maior... 1142 18° 2235 2133 13046 0.025
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Méthodes d'exploitation. —Dans I'ensemble, le régime d’ex-
ploitation, les salaires, etc., ne varient pas beaucoup d’'un centre a l'autre.

Le nombre des grands propriétaires est petit; il y a surtout de la
propriété moyenne; le propriétaire exploite gnelquefois directement
pour son compte, mais en général c’'est le métayage qui domine: les frais
d’extraction, les impdts sont a charge du proprietaire, le revenu de la
vente du sel est partagé entre le propriétaire et le chef saunier, en par-
ties égales le plus souvent, plus rarement un tiers pour I'un des deux.

Les salaires sont variables mais ocillent entre 9 a 10 Esc. (soit 7 a
8 Frs.), ceci pour les hommes; les femmes gagnent moitié moins; dans
I’Algarve p. ex. 5 Esc. (4 Frs.). Hommes et femmes travaillent dans les
salins d’'Aveiro, Figueira et Algarve. A Lisbonne, a Setubal, a Alcéacer il
n'y a que des hommes.

Les ouvriers du Sud de Lisbonne sont syndiqués (Alcochete par
ex.), et le prix d'extraction du sel des salins est fixé d'apres la distance
a parcourir pour le transport, etc.

Je ne connais au Portugal qu'un syndicat de propriétaires produc-
teurs, c’est celui de Figueira da Foz; ce syndicat patronal défend les in-
téréts des syndiqués, s’'occupe des prix de vente, placement du sel, etc.
Un syndicat du méme genre est en organisation a Aveiro.

Dans les grands centres de Lisbonne et de Setubal les petits pro-
priétaires sont sous la dépendance des grands producteurs qui exportent
eux-mémes.

Le rapport entre le prix de revient et le prix de vente est de 100%
tout au moins a Aveiro. Les prix ont beaucoup varié ces derniéres années.
Ainsi a Aveiro aprées avoir valu, en 1932, 100 Esc. la tonne (80 Frs)
il valait le quart (21 Frs.) en 1933. Le sel a Alverca (Nord de Lisbonne)
vaut cette année 25 Esc. aux salins et 30 Esc. sur chaland (soit 20 et
24 Frs.) la tonne.

Du reste a l'occasion de chacun des centres producteurs j'ai indi-
qué les prix.
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ANALYSES

Les sels portugais ont été souvent analysés. La premiére analyse
date du début de la chimie moderne. (1790).

Elle est due a C. Botelho de Lacerda. Citons les analyses de Ber-
tliier, Henry, Fjarsten, mais surtout celles d’Aimé Girard (1865-1872);
ces derniéres ont servi de base aux savantes recherches de ce chimiste
sur la saliculture. On doit a notre collegue Pereira Forjaz de Lisbonne
un belle étude spectographique des sels des centres principaux du pays.
Ce travail a été présenté par son auteur au Xe Congrés de Chimie Indus-
trielle (Liege— 1930). En plus des éléments courants: Cl, Br, S, Na, Mg,
Ca, P. Forjaz a reconnu le présence nouvelle d’'une douzaine d’éléments:
I, K, Ca, Rb, Al, Fe, Sr, Ba, Cu, Co, Ag.

Quelques analyses générales ont été effectuées aussi au Lab. de la
Fac. des Sciences (P. Forjaz); a I'Institut Sup. Technique (Lepierre), au
cours de ces derniéres années. Mais aucun travail d’ensemble, du point
du vue industriel, n’avait encore été fait.

C'est cette lacune que j'ai cherché a combler en examinant plus de
60 échantillons d'origine certaine et provenant de tous les centres salico-
les portugais.

L’examen des travaux de mes prédécesseurs (sauf pour les recher-
ches spectographiques citées plus haut) a appelé mon attention sur plu-
sieurs faits curieux; dans aucune, ou presqu’aucune des analyses de sels
marins aussi bien portugais, que francais, espagnols, anglais, brésiliens, etc.,
on ne voit figurer le Potassium. Il en est de méme pour le Brome. Or
I'expérience cent fois répétée m’a montré que ces éléments existent dans
tous les sels marins et cela en quantité dosable dans des analyses indus-
trielles courantes. Cela n'a peut-étre pas grand intérét commercial, mais
I'intérét technique et scientifique me parait légitime.

Je n’entrerai pas dans le détail de ces analyses qui figurent dans le
travail d’ensemble. Je résumerai I'essentiel pour cette note.

Pour chaque échantillon j'ai déterminé les poids du litre et les ca-
ractéres physiques. On a dosé en double les corps suivants: Cl, Br, SO4
Na, K, Ca, Mg, l'insoluble et I'eau.

Pour chaque sel on a calculé la composition hypothétique la plus ac-
ceptable et toujours par laméme méthode. Mais ce qui doit retenir I'attention
ce sont les nombres obtenus dans I'analyse élémentaire, c’est a dire indépen-
danment de toute hypothése sur la combinaison des éléments entre eux.

Il'y ala il faut l'avouer, une incertitude qui serait intéressante a reé-
soudre. En plus du CINa, sous quelle forme se trouvent exactement les
autres sels gpi I'accompagnent? Nous l'ignorons.
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En effet quand nous disons qu’un sel marin contient C1K, Cl2 Mg,
S04Mg, SOsCa ... nous faisons des hypotheses * 1l faudrait par une ana-
lyse immédiate séparer les uns des autres les constituants des sels marins.

Iy a la un travail a faire et dont les résultats seraient peut-étre ins-
tructifs.

Quoiqu’il en soit, les seules comparaisons valables, entre diverses
analyses des sels, sont celles qui ont pour base les analyses élémentaires
des sels, supposés anhydres. Ces analyses figurent dans mon travail.

Quant aux procédés analytiques, j'ai appliqué ce qui est classique,
sauf pour le chlore et le brome. Le chlore a été dosé volumétriquement
par NOsAg, en présence de dichlorofluorescéine, comme indicateur final.
On obtient des résultats plus slrs qu’avec le chromate.

Quant au brome, aprés plusieurs mois d'essais infructueux, j'ai re-
connu que le procédé de Denigés-Chelle-Touplain aprés modifications,
m’a donné d'excellents résultats, toujours comparables. J'ai publié a ce
sujet une note spéciale.

Le potassium que j'ai toujours trouvé a été dosé, sur 2 gr. du sel,
a I'état de perchlorate (Schloesing). Excellent procédé.

Résumons les résultats obtenus:

Le tableau qui suit donne les moyennes des analyses des sels clas-
sés par régions.

SEL —MOYENNES (SEL ANHYDRE)

o D

‘s; = Région ciNa SOl K Ca Mg Ins. Br.

S5 % % % % ) Y 7.
©
3 AVEIrO.cceees 96,06 104 0251 o, 0563 0.370 0.026
5 Figueira da FOoz........... 94,1 201 0915 0399 0632 0.043 0.080
1 ObidOS i, 9768 050 0242 0080 0.282 0.394 0026
8 Lisbhonne N. Tage......... 9650 106 0267 0214 0522 0068 0.029
13 Lisbonne S. Tage , . . .. 9386 185 0.984 0234 0772 0093 0043
6 SetUbal...n, 97,03 103 0363 0235 0323 0.080 0028
8  AICACEr ..o, 9387 216 0772 0340 0,780 0070 0.039
9 AlQarve ... 9669 114 0317 0157 0487 0059 0.044
3  Rio Maior.....e. 98,94 044 0076 0225 0.026 0062 0.029
2 Sismaria...... 178 0230 0732 0075 0135 0002
3 Raffiné Lisbonne 088 0359 0185 0365 0240 0.030
1 Cerebos (Londres) .. .. 9860 0085 0116 0035 0085 0.719 0.005
62

‘ C’est un cas semblable a celui d’une analyse d’eau; la différence est qu’il s’agit
d’'un corps solide au lieu d’une solution.
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Voyons les moyennes des analyses par région, pour avoir une idée
plus exacte de la composition des sels portugais. Puis jes maxima et
minima.

Base: 62 analyses — Sels anhydres

| — Chlorure de sodium —Moyennes: La meilleure moyenne appartient
aux sels du puits de Rio Maior, avec 98,94 % — la plus basse est Alcacer
(92,97 °/0).

Maxima: Rio Maior 99,25 —98,93. Setubal 98,64 — 98,10.

Minima: Figueira da Foz 90,28. Lisbonne 88,68. Alcacer 85,92,
trois sels sur 62 éch.; ce sont donc des exceptions.

Il — Acide sulfurique — Moyennes: Les plus riches en sulfates sont
les sels d’Alcacer 2,16 °/o— les moins riches Rio Maior, 0,44.

Maxima: Un sel d’Alcacer contenait 601 % de SO4; un de Figueira
da Foz 4,32 —un de Lisbonne 4,19: ces teneurs sont I'exception (3 sur 62).

Minima: Setabal 0,309. Algarve 0,328%.

Il — Potassium —Moyennes: La plus élevée est celle de Lisbonne
Sud avec 0,984 % Kg. —la moins élevée: Rio Maior 0,076 %e

Méxima : Alcacer 2,20. Lisbonne-Sud 2,04 %.

Minima : Rio Maior 0,029. Setlibal 0,092 /o

IV — Calcium — Moyennes: La plus élevée est Sismaria (puits)
0,736. Puis nous avons:

Alcéacer avec 0,419 %.

La moyenne la plus basse est celle d’'Obidos 0,080.

Méaxima: Figueira da Foz 1,215%. Alcacer 1.00%.

Minima : — Algarve 0,077 et 0,092 %e

vV — Magnésium —Moyennes: La plus élevée: Alcacer 0,780, la moins
élevée Obidos 0,282 pour les sels de I'Océan — pour les puits: Rio
Maior 0,026.

Maxima: Alcacer avec 1.887. Lisbonne-Sud 1,558.

Minima: Rio Maior 0,014—0,027—0,036. Lisbonne-Sud 0,060—0,080.V

VI — Insoluble — Moyennes: Obidos atteint la plus haute moyenne
avec 0,394 % mais c’est un salin isolé et peu important.

Le salin d’Aveiro donne en moyenne 0,370%.

Le moyenne la plus basse apartient a Alcacer 0,036.
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L’Algarve (0,059), Lisbonne (0,068) ont de trés bonnes moyennes.
Méaxima: Aveiro avec 0,594 — 0,478.

Minima: L’Algarve avec 0,002 —0.010 —0,012.

Lisbonne (0,005 — 0,006 — 0,009).

VII — Brome — Moyennes: Les plus hautes: Algarve avec 0,044%.
Lisbonne-Sud 0,043.

La plus basse: Sismaria 0,002%.

Maxima: Figueira da Foz 0,113%.

Minima: Sismaria 0,002. Lisbonne-Nord 0.0026.

On voit par ce qui précéde que le Potassium est toujours présent
dans les sels et a dose dépassant souvent 1% (en K) et quelquefois
méme 2 %.

J'ai de méme toujours trouvé du Brome, méme dans les sels dits
raffinés, depuis 2 mgr. jusqu’a 113 mgr. par 100 gr.

C'est la un fait intéressant, car l'ingestion continue de 6 a 7 Kg. de
sel par an introduit ainsi dans I'organisme un élément qui peut jouer un
role sinon thérapeutique, mais peut-étre physiologique.

Le sel des Colonies portugaises. —lJe serai bref, ma docu-
mentation n’étant pas suffisante. Dans I'Angola on trouve d’'importantes
exploitations qui ravitaillent le Congo Belge. Je citerai ies salines d’Abriz
(Capulo) dont le sel, que j'ai analysé, est remarquablement pur, en jolis
cristaux isolés; teneur en CINa 9850%. —L’ile du «Sa/» archipel du
Cap Vert, donne de trés beaux sels: 98,56% de CINa.

L'industrie du sel au Portugal se ressent da la crise générale.

Antrefois maitresse de certains marchés, ses produits, quoique d’ex-
cellente qualité ont dO céder le pas aux sels d'autres pays. Il faut dire
gu'il y a toujours une forte exportation, mais qui pourrait étre plus élevée
si la production était plus homogéne en qualité et si les producteurs
s’entendaient. Un fait certain c’est que les sels portugais sont ioujours trés
recherchés par les pécheurs de morue et autres poissons. Il semblerait
que cela dépend de la pureté des sels; il n'en est rien, leur pureté n’ayant
rien d’extraordinaire. Mais la blancheur des sels du Portugal est remar-
quable; cela tient aux méthodes employées et a I'habilité du paludier;
les composés insolubles, terreux, y sont presque toujours en trés petite
quantité. De plus les sels de magnésium que ces sels renferment, con-
trairement a ce que l'on supposait autrefois, semblent jouer un role im-
portant pour la blancheur du poisson salé.
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Ceci résulte de travaux trés intéressants effectués par M. Boury, de
I'Office Scientifique Technique des Péches Maritimes, sur la morue salée
(1932). L'auteur a conclu «que la blancheur de la morue salée parait dé-
pendre de la fixation dans les tissus d’une proportion convenable d’im-
puretés magnésiennes ou calcaires, apportées par le sel de péche. Le
chlorure de sodium relativement pur pourrait fournir une chair jaunex.

La couleur jaune n’'indique du reste pas un produit hygiéniquement
inférieur. C’est 1a une conclusion inattendue; mais s’il en est ainsi on
comprend la préférence donnée par les pécheurs aux sels portugais et
cela ponr deux raisons:

1. °) leur blancheur parfaite.

2. °) la présence constante de sels de magnésium et de calcium qui
blanchissent la chair du poisson.

D’une maniere générale I'industrie du sel au Portugal malgré la valeur
de ses produits n’est pas florissante.

D’aprés Rodrigues de Morais (1900) en 1873 la production était de
250.000 Ton. et I'exportation de 150.000 Ton. En 1890 I'exportation est
de 110.000 Ton. Elle n’est aujourd’hui que de 55.000 (1933).

Aussi un certain nombre de salins sont-ils abandonnés, leur trai-
tement na payant pas les frais; on les transforme quelquefois en riziéres
(Alcacer); on a suggéré d’'en faire des parcs de pisciculture ou d’ostréi-
culture.

Il y a la tout un programme a exécuter.

Il faudrait pour vaincre cette crise perfectionner certaines opérations,
subordonner I'extraction a des méthodes industrielles modernes. Utiliser
les eaux-méres (que l'on rejette partout au Portugal) pour en extraire
sinon le brome, tout au moins les sels de potassium dont le pays a
besoin comme engrais et qu’il importe.

Parallelement a cette fabrication on pourrait exploiter les algues
marines, si abondantes sur la cbte portugaise, en vue de I'extraction de
I'iode ou de la préparation des algines.

C’est la these que j'ai défendue au Congrés des Ingénieurs tenu a
Lisbonne en 1931

Mais pour cela il faut une réunion d'efforts pour modifier la tech-
nique et implanter de nouvelles méthodes. La premiere étape devrait étre
a mon avis la création d'un Institut du Sel qui étudierait la meilleure
maniere de faire progresser cette belle industrie portugaise, de lui re-
donner la splendeur d’antan et utiliser rationnellement les richesses im-
menses que la mer met a la disposition de ce beau pays.

Aimé Girard en 1872 disait tres justement «la nature a fait aux
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cotes du Portugal une situation exceptionnelle pour la fabrication du sel
marin, une expérience séculaire a donné aux sauniers de ce pays une
habilité incomparable; des procédés singuliers d’une efficacité inattendue
et probablement inimitable en d'autres régions, se sont produits sponta-
nément et de cet ensemble de circonstances est résultée une industrie
puissante, parfaitement organisée, dont le commerce portugais sait faire
pour le pays un précieux instrument de richesse».

Ce qui était vrai il y a 62 ans ne l'est plus aujourd’hui. Il appar-
tient au Gouvernement Portugais de modifier cette situation pour que
I'industrie du sel au Portugal ait la splendeur qu’elle eut jadis.

Ce sont les voeux que je forme en terminant cette étude.

Lisbonne, Septembre 1934.



Les Merveilles de L'Industrie
PAR

LOUIS FIGUIER

Les marais salants a Setubal sont d'une simplicité surprenante. lls représentent
une vaste cuvette de 1a 2 hectares, divisés en carrés de 100 a 150 métrés de superficie
et de 20 centimetres de profondeur, isolés les uns des autres par des chemins de 1 metre
de large, et communiquant avec un grand réservoir, destiné a emmagasiner I'eau de
mer. Cette eau arrive directement dans les carrés, s'y évapore, ety dépose le sel, sans
autre concentration, et sans purification. En automne, ou recouvre le marais en entier de
50 & 60 centimétres d’eau. Au printemps, cette eau s'évapore, et au mois de juin, les
chaussées se découvrent. Les carrés sont alors nettoyés, puis abandonnés a eux-mémes,
et de temps a autre rafraichis a I'aide de nouvelles eaux.

Sous l'influence des vents du nord-est qui régnent acette époque, |’évaporation
est treés-rapide, et, aprés une vingtaine de jours, on trouve sous chaque carré, une couche
de 4 a 5 centimétres presque séche. C’est la premiére récolte. On léve ce sel, on fait
arriver de I'eau dans les réservoirs, et vingt jours apres, on procede a une deuxieme
récolte, qui donne une couche de sel de 2 a 3 centimetres de hauteur. Mais pour celle-ci
on ne laisse pas évaporer jusqu’a siccité, et le sel est recouvert de 2 centimétres d’eau
meére. On léve le sel en laissant les eaux meéres. Si la saison est favorable, on tente une
troisieme récolte, et en septembre, on inonde le marais.

Les choses se renouvellent ainsi chaque année, et comme les eaux meres restent
toujours sur le marais, on devrait penser que I'accumulation des sels magnésiens doit
rendre la saunaison impraticable. Il n’en est rien pourtant.

La premiére idée qui se présente a |'esprit, pour expliquer cette anomalie, c'est
que la premiéere récolte est treés-chargée en sels magnésiens. Néanmoins |’analyse montre
qu’il n'en est pas ainsi, et que ce sont les sels de la seconde récolte qui sont les plus
chargés de magnésie :

Voici I'analyse, faite par M. Aimé Girard, des sels provenant de |'évaporation
des eaux de la mer prés de Setubal.

lerc récoite 2o récolte  Ire récolte  2e récolte

Matiéres insolubres . . . 0,015 0,030 0,012 0,047
Sulfate de chaux . ... 1,087 2,081 1,117 1,298
Sulfate de magnésie . . 0,268 1,881 0,477 1,789
Chlorure de magnésium 0,097 1,824 0,434 2,000
Chlorure de sodium . . 98,533 94,184 97,960 94,866

100,000 100,000 100,000 100,000
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La disparition des sels magnésiens parait résulter d’'un phénomene particulier
dont le sol du marais serait la cause déterminante. Sur le fond du marais de Setubal se
développe un feutre compacte, di a la végétation d'une conferve marine, et qui, au dire
des sauniers de Portugal, est indispensable a la production des récoltes. C’est la, d’aprés
M. Aimé Qirard, I'agent de cette épuration, qui serait le résultat d'une dialyse, comme
disent les chimistes modernes, plus active pour les sels magnésiens que pour le chlo-
rure de sodium, et se produisant surtout dans le courant de I’hiver.

M. Aimé Girard a vérifié cette supposition en soumettant a la dialyse, c'est-a-dire
a la filtration au moyen d’'une membrane animale, une solution de chlorure de sodium
et de chlorure de magnésium. Le dialyseur reposait sur une couche de sable mouillié par
la méme solution. M. Aimé Girard a constaté que la proportiou de chlorure de magné-
sium augmentait dans le sable et diminuait dans le dialyseur. C’est donc aux propriétés
physiques du sol de Setubal qu’il faut attribuer la faculté d’absorber les sels de magnésie.
Nous reviendrons tout a I’heure sur ce curieux phénomene.

Le procédé suivi, sur les marais de Lisbonne, est une sorte de compromis entre
le procédé de nos salines de la Méditerranée et le procédé de Setubal.

A Aveiro, le procédé est le méme que dans nos salines de |I'Ouest.

Aprés ces considérations générales nous allons décrire successivement |I’extraction
du sel dans les marais salants de Setubal, de Lisbonne et d’Aveiro. Nous prendrons
pour guide dans cet exposé un mémoire publié en 1872, dans les Annales du Conserva-
toire des arts et métiers, par M. Aimé Girard, professeur de chimie industrielle au Con-
servatoire des Arts et Matiérs de Paris. Appelé en Portugal, en 1865, a I'occasion d’'une
exposition internationale, M. Aimé Girard profita de cette mission pour étudier I'indus-
trie sauniere du Portugal, et il a consigné les résultats de ses observations dans un mé-
moire qui va nous permettre de donner une idée exacte des procédés suivis dans les
trois groupes sauniers énumérés plus haut.

Marais salants de Setubal —C’est sur les bords de la baie du Sado, entre le port
de Setubal et celui d’Alcacer-do-Sal, que se trouvent les marais, au hombre de 380 envi-
ron, qui produisent le sel connu sous le nom de sel de Setubal, et par corruption de
SaintUbes.

Rien de plus simple, ainsi que nous le disions plus haut, que les marais de Setu-
bal. Les immenses bassins que I'on voit dans I’'ouest et dans le midi de la France, sont
ici remplacés par un espace trés-restreint, dans lequel I'eau séjourne, presque sans
éprouver de mouvement, et qui fournit dans une seule année, deux et méme trois récol-
tes de sel pur. Tout se réduit a un réservoir (viveiro) de dimensions quelconques, et a
une série d’espaces rectangulaires, sur lesquels a lieu directement la cristallisation, qui
correspondent a nos aires, oeillets ou tables salantes, et qu'on désigne sous le nom
de meios.

La profondeur du réservoir est de Om,60 a Om,80. Son étendue est variable, mais
proportionnée a I'étendue du salin qu'il doit alimenter. La forme en est indifférente, et
dépend uniquement du terrain dont le saunier dispose.

Ce réservoir communique, a l'aide d’une vanne, avec le ruisseau ou le chenal,
qui doit, a marée haute, y ramener |'eau de la mer; il communique de la méme maniére
avec le terrain sur lequel doit s’opérer la cristallisation et qui constitue le salin propre-
ment dit.

Quand on veut établir un marais salant, on creuse le sol de la plage a 50 ou
60 centimetres de profondeur, et on se sert des déblais pour élever autour du marais,
un mur. On obtient ainsi une sorte de cuvette, que I'on cloisonne ensuite au moyen de
chaussées élevées de 20 centimeétres au-dessus du fond, et se croisant a angle droit.



Fig. 1
Plan d'un marais salant de Setubal
(Les Merveilles de I'Industrie — V. |, p. 629)

M, mer; A, B, réservoirs (viveiros); e, vanne de com-
munication des réservoirs aux chauffoirs; C, C,
chauffoirs (caldeiras); H, communication des
chauffoirs aux carrés D, F, carrés ou aires (melos)
ou le sel cristallise ; v, vanne de communication
des chauffoirs aux carrés.
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Pendant un an on laisse le sol se dessécher et s'affermir, puis on introduit I’eau
de mer dans le marais, et on I'abandonne a lui-méme. Deux ou trois ans s'écoulent
ainsi sans que l'on puisse songer a aucune récolte; quelquefois méme, il faut attendre
plus longtemps encore. Pendant ce temps le sol s'imbibe peu a peu, en méme temps
que sur le fond des carrés se développe une végétation qui bientdt le recouvre d'un ta-
pis continu, élastique en méme temps que d’'une remarquable ténacité. C’est ce que les
sauniers de la Méditerranée appellent le feutre, et ceux du Portugal le cozimento.

Les sauniers de Setubal attachent a la présence de ce feutre une importance ca-
pitale. Suivant eux, sans le feutre, aucune récolte n’est possible, et les marais ne com-
mencent a produire que quand son développement est complet. M. Aimé Girard a
prouvé, ainsi qu'on I'a vu plus haut, que cette opinion est pleinement justifiée par les
faits, et que le feutre des salins de Setubal joue dans la production du sel un role d’une
efficacité singuliere.

Quoi qu'il en soit, le marais en exploitation est exposé comme I'indique la figure.

A, B, sont les réservoirs (viveiros) dont la forme et les dimensions sont indifé-
rentes. La seule condition a laquelle il faut veiller avec soin, c'est que ces réservoirs
soient placés a un niveau tel qu’ils puissent étre remplis a la marée haute par les eaux
de la mer, et qu'a marée basse ils puissent déverser dans celle-ci, sinon la totalité, du
moins la partie la plus importante de I’eau qu’ils contiennent.

Une vanne, e, établit la comunication du réservoir avec le salin. Celui-ci est divisé
en un nombre quelconque d’aires rectangulaires, F, F, D, D, qui ont toutes la méme
formes, la méme dimension, qui jouent exactement le méme réle et ne communiquent
pas entre elles. Chacune de ces aires ou carrés (meios) mesure de 100 a 150 metres de
de superficie. Leurs dimensions sont, en général, de 10 a 12 metres sur 12 a 14. Leur
profondeur varie de 15 a 20 centimétres. Des chemins (marachao ou barachio) mesurant
de Im,20 a Im50 les séparent les uns des autres, et au milieu de ces chemins s'allon-
gent des rigoles (corredores) qui, par de petites vannes (comportas [g, ¢,]), con-
duisent dans les carrés, lorsque le saunier le juge convenable, I'eau qui doit nourrir
la récolte.

Chaque rigole alimente généralement deux séries longitudinales de carrés, et le
nombre de ces carrés varie avec I'importance du salin (marinha) ; il doit, naturellement,
étre proportionné a I'étendue du réservoir. Il y a ordinairement six a huit de ces carrés.

En téte de chaque quadruple série de carrés est disposée une piece préparatoire
unique, de dimensions trés-restreintes, par rapport al’étendue du salin. Cette piéece, C, C,
désigné sous le nom de caldeira, ou chauffoir, mesure 20 métres sur 64 métres. Sa sur-
face représente a peine le cinquiéme de I'étendue des surfaces évaporatoires auxquelles
elle correspond. C’est par I'intermédiaire des caldeiras que le réservoir communique
avec les carrés par un canal; mais son réle est peu important, et bien différent de celui
gue joue la longue série des pieces préparatoires qui se succédent sur nos marais du
Midi et de I’Ouest.

Le saison commence au mois de mai. A cette époque le marais est recouvert en-
tierement d4eau, provenant de I'inondation que I'on y a pratiquée en y indrotuisant I'eau
de la mer a la fin de la campagne précédente, c’'est-a-dire en septembre. C’est cette eau
ancienne qui produit la premiére récolte de I’année.

Nous laisserons parler ici M. Aimé Girard:

«Sous |'action des vents chauds et secs du nord-est, I’évaporation de ces eaux,
dit M, Aimé Gérard, marche rapidement. Quarante jours environ suffisent ordinaire-
ment pour les abaisser au niveau des chaussées et pour découvrir celles-ci. Les carrés
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se trouvent alors indépendants, et I'’eau n'y peut plus arriver que par les rigoles venant
du chauffoir et du réservoir.

A ce moment, I'eau marque déja un degré élevé; les matiéres insolubles se
sont précipitées en méme temps qu’une partie du sulfate de chaux. Quelquefois méme,
au moment ou les chaussées se découvrent, le sel a commencé de s’y déposer. C'est
alors que le saunier procede au nettoyage du salin (limpa a marinha). Dans chaque
carré, dans la crainte de blesser le feutre qui forme le fond, il pose une planche ou
deux, sur lesquelles il s'appuie, puis, a I'aide d’'un rable en chéne, il ramasse doucement
et raméne vers un des coins du carré les herbes, la boue et les cristaux de sulfate de
chaux qui ont pu se déposer sur le sol. En méme temps il procéde aux réparations que
I’hiver a rendues nécessaires; il redresse les murs, aplanit les chaussées, etc.

«Le nettoyage terminé, la concentration continue dans chaque carré; si la saison
est belle, si I'on peut espérer une saunaison abondante, on augmente peu a peu le volume
primitif, en envoyaut a chaque carré de I'eau du chauffoir (caldeira) que I'on remplace a
son tour par un nouvel envoi du réservoir (viveiro). Dans ces conditions, vingt jours
suffisent, en général, pour que la saunaison commence, et quinze ou vingt jours plus
tard, elle peut étre considérée comme compléte ; la récolte est mare.

«La récolte ne se fait, bien entendu, que sur les carrés. Le chauffoir reste toujours
rempli d’eau partiellement concentrée ; on n'y voit pas de sel déposé, mais seulement
de trés beaux cristaux de sulfate de chaux.

«L'aspect de cette premiere récolte de sel, lorsqu’elle repose encore sur le carré,
est extrémement curieux. En effet, tandis que, dans les salins du Midi, on trouve sur
le fond des aires, au moment de la récolte, une couche de sel épaisse, mais recouverte
d’'une couche d’eau épaisse également, les carrés de Setubal, au moment de la premiéere
récolte, se montrent recouverts d’une masse cristallisée blanche qu’aucune couche liquide
ne recouvre, mais que mouille seulement une petite quantité d’eau mere. L’évaporation
a été conduite jusqu’a siccité.

«La levage de cette couche de sel, qui dans les bonnes années, atteint 4 centime-
tres d’'épaisseur, exige de grandes précautions. Pour I'accomplir, on se sert, non pas de
pelles plates comme dans le midi de ia France, mais de rables en bois. Cette opération
se fait généralement le soir, a cause de la haute température du carré, température que
les ouvriers, forcés de marcher sur le fond de ce carré, ne pourraient supporter. Le sel,
aprés qu’on I'a laissé quelque temps égoutter sur le carré lui méme, est mis en tas comme
de coutume.

«La premiére récolte (primeira camada) achevée, il reste, dans chaque carré, une
petite quantité d’eaux meéres. Sans évacuer ces eaux, on renvoie immédiatement dans
chaque carré 15 centimetres d’eau que I'on prend au chauffoir, puis, a cause de I'insuf-
fisance de celui-ci, au réservoir.

«L'évaporation de ces eaux conduit rapidement, en vingt jours environ, a la deu-
xieme récolte; pour celle ci, le saunier ne prend pas le soin de nettoyer le salin comme
il I'afait pour la premiére récolte. Ce soin, du reste, n’est pas indispensable, car, dans le
réservoir lui-méme, I'eau s'est, pendant les mois précédents, concentrée et débarrassée
de la plus grande partie des matiéres insolubles. La deuxiéme récolte (segunda camada)
ne seffectue pas dans la méme condition que la premiére, elle a lieu sous l'eau. Si
les circonstances ont été favorables, la couche de sel mesure 2 centimétres et se
trouve recouverte d'une couche d’eau de hauteur & peu prés égale. Les cristaux qui
n‘ont pas eu le temps de se nourrir sont plus petits que ceux de la premiére récolte.
Tous ces faits sont importants a noter pour I’explication de la valeur relative des pro-
duits obtenus.
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«Enfin, la deuxieme récolte terminée, on tente d’en obtenir une troisieme, en opé-
rant exactement de la méme maniére. Cette troisieme récolte, que I'on nhomme raza, ne
réussit pas toujours; elle conduit la saison jusqu’a fin septembre, et quelquefois les
pluies de I'automme viennent contrarier les opérations. La couche de sel que fournit cette
troisieme récolte ne dépasse jamais un centimétre d’épaisseur; on la recueille sous I'eau,
comme la seconde, a I'aide d’un rable en bois.

«La saunaison étant terminée, le marais est immédiatement inondé d’eau de mer,
de maniére a le recouvrir d’'une couche d’eau de 60 centimétres. Cette opération n’est
pas, comme il semblerait naturel de le supposer, précédée de I'évacuation des eaux meres
laissées sur les carrés par les trois récoltes qu’on vient d'obtenir, et surtout par les deux
derniéres.

«Le méme fait se renouvelle d’ailleurs chaque année; les eaux meres sont tou-
jours laissées sur le marais, et les sels magnésiens, ainsi abandonnés sur le salin, sem-
blent devoir rendre bient6t toute saunaison impraticable par leur accumulation. Il n’en
est rien cependant, et chaque année, malgré cette coutume singuliere, les marais de Se-
tubal fournissent de nouvelles récoltes dont I'abondance ne dépend que des conditions

atmosphériques de la saison» '.

Les sels de la premiére et ceux de la seconde récolte de sel de Setubal ne sont
pas identiqgues. Ceux de la premiere récolte sont d’'une grande pureté; ceux de la
deuxieme et de la troisieme récolte sont au contraire, chargés de chlorure de magné-
sium. Le sel de la premiére récolte est vendu pour les salaisons a I'étranger, al’Angle-
terre, a la Russie, au Brésil, etc.

Celui de la deuxieme récolte est acheté par les pécheurs de Terre-Neuve, pour
la salaison des morues.

Marais salants de Lisbonne. — Les marais salants de Lisbonne, au nombre de
300 environ, s'étendent sur les deux rives de la vaste baie qui forme I’embouchure du
Tage, de Lisbonne a Villafranca.

Ces marais salants n’ont pas la disposition simple de ceux de Setubal. lls ressem-
blent a ceux du Midi de la France. L’'eau salée, prise a un vaste réservoir, circule, en
nappe peu épaisse, sur une série de piéces préparatoires, ou sa marche est calculée de
telle sorte qu’apreés s'étre débarrassée, chemin faisant, des matiéres insolubles et du sul-
fate de chaux, elle arrive aux cristallisoirs au moment précis ou va commencer le dépot
du sel dont elle est alors surchargée.

Le procédé suivi pour I'exploitation de ces marais n’est cependant pas aussi net
que celui dont font usage les sauniers du midi de la France. C’est, comme nous |’avons
dit, une sorte de compromis entre ce dernier procédé et celui des sauniers de Setubal.
Comme dans les marais frangais, I’eau, avant d’arriver aux cristallisoirs, est concentrée
avec soin, et la récolte a lieu lorsque la table est chargée d'une couche épaisse de sel;
mais, comme dans ceux de Setubal, une deuxiéme, quelquefois méme une troisieme
récolte, succédent a la premiere, et les eaux meéres ne sont pas rejetées hors du salin.

Les marais de Lisbonne sont garnis, comme ceux de Setubal, d'un feutre (cosi-
mento); mais cette végétation ne parait pas avoir dans les salins de Lisbonne la méme
importance que dans ceux de Setubal. Ce revétement végétal n’existe pas, d’ailleurs, sur
toutes les pieces, et se trouve localisé dans les cristallisoirs et les pieces qui les avoisi-
nent. En effet, soit que le sol des salins de Lisbonne soit moins perméable que celuil

1Mémoire sur les marais salants du Portugal (Annales du Conservatoire, 1872).
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des salins de Setubal, soit que les eaux n’arrivent a son contact, sur la table salante, que
guand elles sont déja concentrées et épaisses, I’épuration de I'eau et la séparation des
sels magnésiens ne s'opérent plus aussi nettement qu’a Setubal.

Le marais se compose d’abord d’'un réservoir (viveiro) de forme quelconque, qui
communique avec le Tage par une vanne, et qui est placé a un niveau tel qu’il puisse
étre rempli a la marée haute, et laisser écouler a la marée basse la plus grande partie de
I’eau qui S'y trouve contenue. Ce réservoir doit étre de grandes dimensions, il faut qu’il
contienne assez d’eau pour alimenter aisément le marais pendant quinze jours et méme
un mois. C’est, en effet, aux grandes marées seulement que I’'on remplit ce réservoir; sa
profondeur est, comme a Setubal, de 60 centimétres environ.

Entre le réservoir et les tables s'étend la série des piéces préparatoires, dont le
nombre et I’étendue sont a peu pres indifférents.

On compte, en général, entre le réservoir et les tables salantes (talhos) quatre
piéces principales. Celles-ci communiquent entre elles a I'aide de petites vannes, et la
profondeur de chacune d’elles est d’une palme (0m,22) environ. La premiére de ces pie-
ces est la reserva de grandes dimensions, ou I'eau, en méme temps qu’elle se concentre,
laisse déposer a I'état de boue les matieres insolubles, carbonate de chaux, etc., dont
elle était chargée. Viennent ensuite les caldeirdes ou chauffoirs. On en compte, en géné-
ral, deux, quelquefois trois, a la suite les uns des autres, et tous de méme dimension.
Puis vient, en dernier lieu, le chauffoir principal, auquel on donne le nom de caldeira
de monrar (par corruption de mirar, regarder). C’est le chauffoir ou I’on examine |'état
de I'eau, avant de I’envoyer sur les tables.

Celles-ci ont des dimensions fixes; elles mesurent, en général, 22 métres sur
6m,60. Toutes ces pieces sont séparées les unes des autres par des chemins ou chaus-
sées de 1 métre a Im,50.

M. Aimé Girard décrit en ces termes la fabrication du sel sur les marais de
Lisbonne :

«Vers la fin de mois de septembre lorsque la derniére récolte de sel est enlevée,
le saunier (marnoteiro), sans renvoyer au fleuve les eaux meres que les récoltes succes-
sives ont fournies, recouvre le salin en utilisant les eaux déja concentrées dans les chauf-
foirs, puis inonde le reste des marais a I'aide d’'une prise d’eau générale faite, un jour
de grande marée, par I'intermédiaire du viveiro.

Le marais passe I'hiver en cet état; vers la fin de mai, ou au commencencement
de juin, le travail du saunier commence. Son premier soin est de procéder au nettoyage
du salin; cette opération est de la plus grande importance. A I'aide de moulins a bras,
1 rejette dans les chauffoirs les plus rapprochés des tables I'eau qui recouvre celles-ci;
puis, a l'aide de rables en bois, il débarrasse le fond, dont il évite soigneusement de
blesser le feutre, des boues qui s’y sont déposées pendant I'hiver. Lorsque les tables
sont propres, le saunier procéde au nettoyage des autres piéces, en rejetant successive-
ment |I’eau d’une piece dans la piéce suivante, et évacuant enfin I’eau des reservas dans
le viveiro. Ces eaux doivent toutes étre conservées soigneusement ; pendant I’hiver, en
effet, elles ont subi une évaporation notable, et marquent déja un degré élevé.

Quand le salin est entierement approprié, on remet sur les tables I'eau des der-
niers chauffoirs (caldeira de mourar), en faisant entrer d’'un seul coup une hauteur de
12 a 15 centimetres.

Cette eau, par |'évaporation d’hiver, a acquis une grande concentration; aussi,
peu de jours apres son introduction sur les tables, commence-t-on a voir le fond se gar-
nir de sel. C’est vers la fin de juin, en général, que se produit cette saunaison. A partir
de ce moment, la formation du sel ne s'arréte plus; tous les deux ou trois jours, suivant
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la température et l'intensité du vent, on ouvre les vannes, et on donne de |'eau aux ta-
bles. En méme temps, bien entendu, on remplace de méme maniere I'eau qui s'est éva-
porée a la surface des chauffoirs, et, pour cela, on fait circuler I'’eau d’une piéce a I'au-
tre; quant a la réserve, elle est alimentée par le viveiro. C’est de I'examen attentif du
chauffoir, qui précéde immédiatement les tables, que dépend le succes de la saunaison;
dans cette piéce se déposent les dernieres portions de sulfate de chaux, la aussi com-
mence le dépbt du sel. La détermination du point ou ce dépdt devient assez abondant
pour qu’il convienne d’envoyer I'eau sur la table est bien rarement fait avec exactitude ;
I’'emploi d’aréométre est peu répandu sur ces marais.

L’alimentation des tables est continuée régulierement pendant 30 jours environ.
Vers le 10 aodt, la couche de sel, si la saison a été bonne, mesure 10 centimeétres envi,
ron, et I'on procéde a la premiére récolte; celle-ci a lieu sous I’eau. L’opération, qui se
fait a I'aide d'un rable en bois, doit étre conduite avec beancoup de soin; I'ouvrier doit
éviter de blesser le feutre gni forme le fond. Le sel, aprés s'étre égoutté quelques heures
sur les chemins du marais, est transporté et mis en meules sur les grandes chaussées qui
I’entourent.

«L'eau mere de la récolte est laissée sur les tables; a cette eau mére on ajoute
immédiatement de nouvelles eaux venant des chauffoirs, et I’'on continue I’alimentation
a l'aide d’eaux concentrées, comme pour la récolte précédente, jusqu’aux premiers
jours de septembre. Pendant ces vingt jours une nouvelle couche de sel s’est déposée,
moins épaisse que la précédente, et formée de cristaux plus petits. Cette deuxieme ré-
colte est enlevée des salins de la méme fagon que la premiére ; I’eau mére qui en pro-
vient reste comme la précédente sur les tables, et I'on tente, en suivant exactement la
méme marche, d’obtenir une troisieme et derniere récolte. Celle-ci n’est jamais abon-
dante: a peine représente-t-elle, dans les meilleures circonstances, le sixeme de la ré-
colte premiere; souvent, elle échoue complétement.

«Lorsque la derniére récolte est enlevée, le salin est, par I'intermédiaire du chauffoir,
recouvert d’eau nouvelle qui vient s'ajouter aux eaux meres dont chaque table reste
chargée a la suite de cette récolte. Le Marais, en cet état, attend la saison suivante» L

Les sels de Lisbonne sont moins purs a la deuxiéme récolte qu'a la premiére.
C’est le méme cas que pour les sels de Setubal.

Marais salants d’Aveiro. — La baie d'Aveiro est formée de deux branches de
I’Océan, dont I'une remonte vers le nord, en passant devant la petite ville d’Angeia, et
dont I'autre redescend vers le sud, en passant devant Vagos. Les marais dits d'Aveiro
sont situés sur le bord de petites rivieres qui débouchent dans cette baie. Leur nombre
est considérable.

Au sud d’Aveiro est un autre petit port, Figueira, ou jindustrie salicicole est
également exploitée. Toute cette région est, en un mot, le théatre d’'une exploitation
fort étendue.

Les marais d'Aveiro ressemblent beaucoup a ceux de I'ouest de la France; et chose
remarquable, malgré la promptitude de I’évaporation sous le climat brdlant du Portugal,
on y récolte le sel tous les deux jours, comme dans un marais salant de I'Ouest. Jamais
on n’'évapore les eaux & siccité, comme on le fait dans les marais de Setubal.

Le marais se compose d’'abord d’'un réservoir, dans lequel on emmagasine I’eaul

1Mémoire sur les salines du Portugal (Annales du Conservatoire des Arts et Métiers, pag. 279 et suiv.,
février 1872.
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de la mer, aux grandes marées. Vient enseuite une série de bassins, ou I’eau sous une fai-
ble épaisseur, se dépouille successivement des matiéres insolubles, et du sulfate de chaux,
pour arriver ensuite, au moment ou elle va déposer du sel, dans un cristallisoir (ceillet
de I'Ouest). Le saunier y récolte, tous les deux jours, le produit formé, sans permettre,
comme a Setubal ou a Lisbonne, que la couche de sel se solidifie et prenne de I’épaisseur.

Ce procédé est, a peu prés, comme on le voit, celui des sauniers de la Bretagne
et de la Vendée.

Nous emprunterons a M. Aimé Girard la description des marais salants d'Aveiro
et de la récolte du sel.

«Dans les marais d’Aveiro, dit M. Aimé Girard, le réservoir est, en général de
grande dimension; on en voit qui mesurent jusqu’a 10 hectares. La profondeur est de
50 centimentres environ, une vanne permet de le faire communiquer avec la riviére et
par conséquent avec la mer. Une autre vanne établit la communication entre le réser-
voir et la premiére des pieces préparatoires. Celle-ci, que I'on désigne sous le nom d’al-
gibe (citerne), forme une vaste cuvette rectangulaire dont la largeur est égale a celle du
salin, dont la longueur est de 25 meétres environ, et dont la profondeur ne dépasse
pas Om22. C’est dans I'algibe que commencent a se déposer les matieres insolubles. A
la suite de I'algibe s’'allongent, sur les salins, des files paralleles formées chacune de
pieces identiques, a travers lesquelles I'eau circule en se concentrant pour venir enfin
aboutir aux cristalisoirs.

«Chacune de ces files paralléles, dont le nombre est indiférent et déterminé seu-
lement par la largeur du salin, comprend quatre pieces mesurant environ 20 meétres de
longueur sur 12 metres de largeur et communiquant entre elles au moyen de petites van-
nes s'ouvrant sur des rigoles qui traversent les chaussées. Ces piéces successives portent
le nom de caldeiros, sobre cabeceiros, talhos, A, et cabeceiros, B; ces dernieres, qui
aboutissent immédiatment aux cristalisoirs, sont les plus importantes.

«La série des quatre pieces qui se succeédent ainsi sur le salin est destinée a rem-
plir les mémes fonctions que les fares et les adernes dans nos marais de I’Ouest; mais
tandis que, sur ces marais, le paludier se voit forcé, pour utiliser les pentes naturelles
du terrain, de faire tourner les fares et les adernes autour de la saline de maniéere a
constituer a celle-ci une ceinture de pieces évaporatoires, le saunier portugais, favorisé
par I'inclinaison du sol, peut disposer ces pieces en enfilade et obtenir, par conséquent,
un mouvement d’eau plus régulier, plus simple et d’une surveillance plus facile.

«A la suite de chacune de ces files de pieces évaporatoires, s'étend un double
groupe de surfaces salantes; ces groupes sont, d'ailleurs, isolés I’'un de I'autre; chacun
d’eux est I'objet d’'une alimentation spéciale et constitue un jeu indépendant.

«Chaque groupe est composé de six surfaces salantes de méme dimension, rece-
vant I'eau au méme degré, remplissant au point de vue de la saunaison le méme role,
et disposées trois par trois, en deux rangées paralléles et transversales. On les désigne
habituellement sous le nom de meios.

«De six ceillets ou meios que comprend chaque groupe, trois, C, C, C, ou bien
E, E, E, que I'on désigne sous le nom de meios de rima (d’en haut), servent au dépot
des derniéres portions de sulfate de chaux; les trois autres, D, D, D, ou bien F, F, F,
désignés sous le nom de meios de baixo (d’en bas), sont destinés a recevoir le sel, au
fur et a mesure de sa cristallisation. A I'extrémité de chaque file se retrouvent ces deux
groupes d’ceillets 1 disposés cote a cote, formant ainsi quatre rangées transversales sem-

Lorque le salin est faible, il ne comporte qu’un seul de ces groupes.
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blables. Pour distinguer ces groupes I'un de I'autre, on désigne sous ie nom de primeira
andaina (1«' étage) la série formée par les groupes E, F placés a I’extrémité du salin;
I’autre série formée par les groupes C, D rapprochés des cabeceiros est la sucunda an-
daina (2e étage). Chaque meio mesure habituellement 12 metres sur 45; des chaussées
de dimensions convenables les séparent, bien entendu, les uns de autres ainsi que des
autres pieces du salin.

«Jai indiqué précédemment que la communication des meios exige une disposi-
tion particuliére.

«Entre la série des cabeceiros et celle des meios du second étage, s’étend, a tra-
vers tout le salin et dans tout sa largeur, une rigole qui, au moyen de vannes d, recoit
I’eau évaporée dans les derniers chauffons. Sur cette rigole sont branchés de petits ca-
naux o, o, o (canejas), qui desservent isolément chacun des meios de cima du 2¢ étage.
Quant aux meios de baixo, ils tirent directement I’eau en sel des meios de cima par les
vannes d.

«L’alimentation de I'autre groupe, ou 1ler étage (primeira andaina), a lieu par un
moyen semblable. Entre les deux étages de cristallisons régne, sur tout la largeur du
salin, une nouvelle rigole qui alimente les meios de cima et par suite les meios de baixo
de cet étage, de la méme facon que la ligole alimente ceux du second, et qui elle-méme
va chercher dans les cabeceiros I'eau concentrée dont elle a besoin, par une rigole qui
se retrouve sur chacune des chaussées séparant les groupes de meios correspondant a
une méme série de pieces.

«Lorsque, vers la fin de septembre, la récolte est terminée, le marais est entiére-
ment recouvert d’eau prise dans le réservoir d’abord et ensuite a la mer; il passe I'hiver
en cet état. Au printemps et dés le mois d’avril, le saunier (marouteiro ou marnoto)
procede au nettoyage des salins. Aussitdt que le niveau du Vouga s'est suffisamment
abaissé pour que I'on n’ait plus a craindre de voir I’eau douce se méler a I'eau de la
mer, on commence par évacuer, a marée basse, toutes les eaux qui recouvrent le marais.
Dans la plupart des cas, les salins sont placés a un niveau tel ou cette évacuation peut
se faire spontanément. Immédiatement apres, on profite de la premiere grande marée
pour remplir complétement le réservoir (viveiro). Cette prise d’eau est ensuite renou-
velée, aux grandes marées, chaque fois que I’évaporation sur le salin I'exige.

«L’écoulement de I’eau étant terminé, on procéde au nettoyage des chauffoirs et
des cristallisons; a l'aide de rateaux légers, on ramasse sur le sol les boues, les herbes
marines, etc., que I'hiver a laissées déposer, et on répare en méme temps avec soin les
murs et les chaussées.

«Aussitdt que ce travail est achevé, les piéces préparatoires sont couvertes d’eau
et I’évaporation commence; mais |'appropriation des cristallisons n’est pas encore com-
plete, et, avant d'y faire déposer le sel, il faut en panser (curar) le fond. A Aveiro, en
effet, le fond des cristallisons n’est pas protégé par ce feutre végétal (casco) qui, a Se-
tubal, joue un réle si important.

«L’opération qu’il s’agit d’effectuer alors a pour but de créer aux cristallisons un
fond artificiel, sur lequel le sel puisse étre recueilli sans étre souillé par la terre qui
forme le fond du salin. L’artifice employé consiste a recouvrir cette terre d’une couche
mince de sel adhérente au sol. Sur cette couche et pour empécher que, plus tard, le sel
ne vienne s'y souder au fur et a mesure qu’il se déposera de I'’eau concentrée, on étend
avec adresse, comme une sorte de vernis, une couche trés-mince d’argile et de sable.
Voici comment est conduite cette opération délicate:

«Le meio étant bien propre, on en marche soigneusement le fond a plusieurs
reprises, et, a plusieurs reprises également, on le roule a I'aide d’un cylindre en bois



XL

(circio) de Im,50 de long sur Om,30 de diameétre. Lorsque le sol s’est, de cette fagon, bieu
rassis, ou envoie sur chaque meio quelques centimétres d’eau provenant des chauffoirs.
En deux ou trois jours, cette eau est évaporée a sec; on la renouvelle deux ou trois
fois, en continuant ces mouillures (molhaduras) jusqu’a ce que le sol soit recouvert d’un
tapis de se! bien uniforme. Quelquefois on renforce encore cette couche de sel en lais-
sant séjourner sur les meios, pendant quelques jours, une quantité notable d’eau con-
centrée que l'on renvoie ensuite aux chauffoirs, lorsque la couche déposée parait avoir
une épaisseur convenable au but qu'on se propose.

«Quoi qu'il en soit, lorsque le meio est recouvert d'une épaisseur de sel suffisante,
le saunier laisse sécher le tapis salin pendant un jour ou deux, puis il le recouvre de
I’argile gni doit empécher I’adhérence entre cete premiére couche et le sel de la récolte.
C’est une opération difficile que celle qui consiste a répandre bien également cette
couche mince d’argile; les sauniers d’Aveiro ont, pour I’exécuter, des tours de main in-
génieux: je citerai celui-ci qui m’a le plus frappé:

«A |'entrée du meio, prés de la rigole ou coneja qui amene I'eau de la piece pré-
cédente, le saunier fait un batardeau dans lequel il laisse arriver une certaine quantité
d’eau concentrée. Dans cette eau il délaye avec soin, pour chaque meio, une trentaine de
litres d’argile bleuatre (audula) et en fait une bouillie aussi homogéne que possible ;
puis, rompant brusquement la digue de son batardeau, il laisse écouler sur la couche de
sel I’eau concentrée qui entraine et dissémine sur toute la surface I'argile qu’elle tenait
en suspension; cette argile se dépose rapidement, et la petite quantité d’eau a laquelle
elle était mélangée s'évapore. Sur cette couche d’argile et de sel le sauuier étend alors,
et de la méme fagon, une couche mince de sable blanc et fin, et le salin est prét & en-
trer en travail.

«La marche suivie pour la fabrication du sel a Aveiro ressemble beaucoup a celle
qui est suivie sur les marais de I'Ouest de la France. Chaque jour, on donne de I'eau aux
pieces préparatoires, en ayant soin que la hauteur d’eau se maintienne a 15 centi-
metres environ. L’eau arrive ainsi concentrée dans la derniére piece ou cabeceiro. De la
elle passe dans les meios, comme dans I'Ouest elle passe des adernes dans les oeillets.
Mais a ce moment intervient une différence sérieuse entre les deux procédés. En effet,
les meios de chaque étage ne sont pas tous destinés a jouer le méme rdle. Dans les
meios de cima I'eau achéve de s'affiner; c'est la que se termine le dép6t de sulfate de
chaux (codejo) commencé dnas les cabeceiros. Mais il ne faut pas permettre que le sel
s'y dépose; c'est seulement dans les meios de baixo que doit avoir lieu la récolte. Cel-
le-ci lorsque la saison marche bien, se fait tous les jours de la maniére suivante: Le
saunier ramasse avec soin (et il faut qu’il soit habile) et raméne au milieu du cristallisoir
le sel déposé tant a la surface qu’au fond de celui-ci. L’outil dont il fait usage est un
racle de sapin mince et léger, mesurant 80 centimétres, sur 22 centimétres, et dont le
manche a 4 metres de longueur environ. Le sel ainsi récolté sous une épaisseur d’eau
notable, est mis ensuite a égontter sur les chemins pendant quelques heures, puis trans-
porté aux meules sur les grandes chaussées.

«Si la saison est bonne, chaque meio de baixo fournit tous les deux jours, 30 a
50 kilogrammes de sel. La récolte dure trois mois environ» i.

On voit que le procédé d’extraction du sel a Aveiro présente une particularité re-
marquable: c'est la confection d'un sol particulier, d'un feutre, qui est destiné a protéger
le dépdt du sel.

1Mémoire cité, pages 288-292.
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On peut noter comme différence avec le procédé suivi dans I’Ouest de la France,
que la récolte se fait sous une couche d’eau plus épaisse que sur les marais de la Bre-
tagne et de la Vendée.

Les sels d!Aveiro et de Figueira sont acquis principalement par le Brésil et par
les Etats-Unis. Chacune de ces nations absorbe les deux cinquiémes des quantités ex-
portées; le cinquieme restant est pris par I’Angleterre, la Russie, la Suéde et la Norvege.
Ce sel est recherché pour les salaisons; il est également I'objet d’'un commerce impor-
tant pour la consommation intérieure du pays.

Résumons maintenant ce que nous a appris cette excursion a travers les salines
de Portugal.

Ce qui frappe, c'est surtout ce qui se passe dans les salines de Setubal. On voit
13, en effet, ce qui ne se trouve dans aucune exploitation sauniére. On introduit presque
d’un seul coup, sur un espace détermiué, tout le volume d’eau qui, dans le cours de la
saison, doit y étre évaporé. En quelques semaines, par I'action du soleil et du vent, cette
eau est amenée a siccité, et le saunier obtient une récolte abondante et d’excellente qua-
lité, alors qu’il ne devrait avoir, d’aprés ce qui se passe dans tous les autres marais
salants, qu’un produit renfermant 15 a 20 pour % au moins de sels magnésiens. C’est la
premiéere récolte qui doit nous arréter; les deux autres, en effet, sont obtenus daus des
conditions qui rappellent beaucoup les méthodes ordinaires.

L’explication qu’a donnée M. Aimé Oirard, du rdle absorbant ou dialyseur, selon
I’expression scientifique moderne, du sol des marais de Setubal, explique parfaitement,
selon nous, cette particularité. Si le procédé de Setubal n’est pas applicable aux marais
de Lisbonne, c’est que le sol de cette région n’a pas la vertu absorbante élective, ou dia-
lysante, qui caractérise le sol de Setubal.

M. Aimé Girard, dans le mémoire que nous avons cité, cherche a établir quel en-
seignement nos sauniers frangais peuvent retirer de la connaissance des procédés portu-
gais. Il ne croit pas que les sauniers du midi de la France aient rien a apprendre de ceux
de Lisbonne ou de Setubal; mais il pense que ceux de I'Ouest pourraient mettre a profit
I’excellente pratique du feutre végétal, ou cozimento, qui rend de si grands services dans
les marais de Lisbonne.

Les puissantes compagnies du midi de la France entre les mains desquelles pros-
pérent les salins de cette région, ont comme nous I’avons déja dit, introduit largement
I’élément scientifique dans leurs exploitations, et transformé la fabrication du sel en
une vaste opération chimique. Si dans les salins du midi de la France la production est
moins rapide que dans ceux du Portugal, c'est a la plus grande puissance du soleil qui
chauffe ces derniers, et non aux procédés employés qu'il faut I'attribuer. Mais il en est
autrement ponr nos marais de I’'Ouest. Il faut donc rechercher si, dans ce que nous
avons décrit, quelque perfectionnement ne leur serait pas applicable.

A priori, la comparaison semble bien difficile entre le climat si chaud de Setubal
ou de Lisbonne, et le climat, si souvent pluvieux et froid, des cotes de notre Océan. On
ne saurait, cependant, s’empécher de penser aux services que rendrait le tapis végétal
qui recouvre les salins portugais, s'il était possible de I'utiliser sur les cristallisoirs de
I’Ouest. Or, M. Aimé Girard a fait cette remarque singuliere que le feutre tend a se pro-
duire sur le sol de nos marais de I'Ouest:

«Lorsqu’on étudie avec soin, dit Aimé Girard, les marais de I’Ouest de la France,
on est assez surpris de reconnaitre qu’un feutre analogue au feutre du Midi et au feutre
portugais existe sur ces marais. On I'y rencontre en pleine végétation dans les piéces
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préparatoires, mais sur les cristallisoirs il ne se retrouve plus. Au printemps, le paludier,
ignorant sans doute les services que ce feutre pourrait lui rendre en permettant la ré-
colte d’'un sel blanc et pur de matieres terreuses, travaille I'oeillet de maniére ay dé-
truire toute trace de végétation et a lui constituer un fond d’argile et de sable dont le
sel récolté reste toujours souillé. Il y aurait un intérét évident a tenter une expérience
dans le sens opposé, et a essayer une récolte au moins sur un fond recouvert de feutre ;
le but a atteindre, la fabrication d’un sel blanc et propre, qui reprendrait bient6t faveur
sur les marchés, justifierait largement toute tentative faite dans ce sens.

«Le procédé suivi a Aveiro est d’une régularité parfaite, et la conduite des marais
y est extrémement soignée. Cependant on ne peut qu’étre surpris de voir, sous ce climat
si semblable a celui de Lisbonne et de Setubal, le saunier récolter son sel tous les deux
jours. La pluie ne semble pas devoir étre beaucoup plus fréquente dans I'une que
dans les deux autres régions. Sans doute, si I’'on permettait au sel d’acquérir de |’épais-
seur sur les cristallisoirs, le rendement ne serait peut-étre pas beaucoup plus considérable,
puisqu’il atteint 500 tonnes par hectare de table salante, mais les opérations se bornant
alors a 2 ou 3 récoltes, au lieu de 40 a 50, la main-d’ceuvre se trouverait notablement
diminuée. Cependant c’est une opinion bien arrétée parmi les hommes les plus compé-
tents et les plus éclairés d’Aveiro que la méthode de Setubal est inapplicable dans cette
région. C’est la une question qu’une étude prolongée sur le salin pourrait seule résou-
dre, et sur laquelle nous ne saurions dés a présent établir notre opinion.

«Mais, du procédé d’Aveiro, ce que nous pouvons peut-étre retenir au profit des
sauniers de I’Ouest de la France, c’'est la confection d’un sol artificiel sur les cristallisoirs.
Peut-étre par des sauniers intelligents, cette opération donnerait-elle dans I'Ouest d’'ex-
cellents résultats, peut-étre ce sol artificiel résisterait-il a i’action des pluies, et parvien-
drait-on soit par son emploi, soit par I’emploi du feutre végétal, a la production d’un sel
blanc, propre, et peu chargé en matieres terreuses. Sil en était ainsi, nos sels de I’Ouest
reprendraient sans doute cette faveur qu’ils n’ont perdue qu’a cause de la grande quantité
de matieres terreuses qu’ils renferment: rien, en effet n’empécherait alors qu’ils ne pus-
sent lutter contre les sels d’Aveiro et les deuxiémes récoltes de Setubal et de Lisbonne» '.1

1Mémoire cité, Annales du Conservatoire des arts et métiers 1872, t. 1X, page 300.



Etudes sur les marais salants et l'industrie
sauniere du Portugal

(Comptes Rendus Acad. Sciences Paris—V. 74.- 1872, p. 1195)

Note de M. AIME GIRARD

«Le Portugal est, par excellence, un pays saunier; favorisé par la température
élevée et par les vents secs de nord-est qui régnent sur ses cotes, il produit chaque
année 250.000 tonnes d’un sel justement renommé, dont les deux tiers ou les trois quarts,
destinées a I'exportation, sont recherchées par le pécheurs et les saleurs de viandes du
Brésil, de la Russie, de I’Angleterre, de la Hollande, de la Suéde, etc.

«L'industrie sauniére, au Portugal, est groupée autour de quatre centre principaux:
Setubal, Lisbonne, Aveiro et les Algarves. Dans chacun de trois premiers, les procédés
présentent des particularités dignes de remarques; le plus original est celui qu’emploient
les paludiers de Setubal.

«La disposition des marais de Setubal est d’une simplicité surprenante; le procédé
suivi sur ces marais est, en apparence, d’'une grossiereté singuliere et les produits sem-
blent devoir étre d’une qualité trés-inférieure; I'analyse montre qu’il faut les compter
parmi les meilleurs.

«Qu'on imagine une vaste cuvette de 1 ou 2 hectares environ, divisée en carrés
égaux de 100 a 150 metres de superficie et de 20 centimétres de profondeur, isolés les
uns des autres par des chemins de 1 meétre et ne communiguant qu’avec un grand ré-
servoir chargé d’emmagasiner I'eau de la mer, et I’'on aura la représentation exacte d’un
salin de Setubal. Chacun des carrés de ce salin a la méme fonction; I'eau de mer y ar-
rive directement du réservoir, s’y évapore, et sur le carré méme dépose le sel qu’elle
renfermait, sans s'étre ni concentrée ni purifiée, comme cela a lieu habituellement, dans
une série de piéces préparatoires.

«A I'automne, lorsgne la saunaison est finie, sans renvoyer a la mer les eaux ma-
gnésiennes laissées par les récoltes de I'année, ou recouvre le marais entier de 50 a 60
centimetres d’eau. Au printemps suivant et méme déja pendant I’'hiver, cette eau s'éva-
pore; vers le milieu de juin, les chaussées se découvrent; les carrés sont alors nettoyés,
puis abandonnés a eux-mémes, et de temps en temps rafraichis a I'aide d’eaux neuves
prises au réservoir. Sous I'action de la haute température et des vents secs de nord-est
qui, a cette époque, régnent en Portugal, I'évaporation devient trés-rapide; vingt jours
suffisent, en général, a la compléter, et I’'on trouve alors sur chaque carré une masse
saline de 4 a 5 centimétres d’épaisseur, presque séche, a peine mouillée par une petite
quantité d’eau mere : c'est la premiere récolte.

«Ce sel est levé; I'eau meére, peu abondante, que fournit le levage est laissée sur
le carré; une nouvelle quantité d'eau prise au réservoir vient remplacer celle qui s'est
évaporée, et, vingt jours apreés, on procede a une deuxieme récolte, qui mesure en gé-
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néral de 2 a 3 centimétres de hauteur. Mais, pour cette deuxieme récolte, I'évaporation
n’est pas, comme dans le cas précédent, conduite presque a sec, et le levage a lieu sous
une couche de 2 centimétres d’eau environ. L'opération terminée, I’eau mere reste encore
sur le carré; si la saison est belle, le saunier tente d’obtenir de la méme fagon une troi-
sieme récolte, et enfin, vers la fin de Septembre, il inonde le marais ainsi que je I'ai dit
précédemment.

«Les choses se renouvellent ainsi chaque année, les eaux meéres sont toujours
laissées sur le marais, et les sels magnésiens, ainsi abandonnés a chaque récolte nou-
velle, semblent bient6t devoir rendre toute saunaison impraticable par leur accumulation.
Cependant, chaque année, la saunaison recommence avec une régularité parfaite.

«La premiére hypothése qui se présente a I'esprit est que les sels de Setubal doi-
vent étre fortement chargés en composés magnésiens, et que la premiére récolte, con-
duite presque a siccité, a pour mission d’enlever, comme une éponge, non-seulement les
sels magnésiens contenus dans le volume d’eau salée d’ou elle provient, mais encore les
composés abandonnés par la seconde et la troisieme récolte de I'année précédente.

«Les analyses suivantes, faites sur des échantillons que j’ai récoltés a deux marais
différents, démontrent qu’il n’en est rien:

lerc rec> 2® réc. I"re réc. 2e réc.
Matieres insolubles......cccccocvvviiiinnnnn. 0,015 0,030 0,022 0,047
Sulfate de chaux.. . 1,087 2,081 1,107 1,298
Sulfate de magnésie......ccccccovcvveerivnennne 0,268 1,831 0,477 1,789
Chlorure de magnésium........cccceeeueee.. 0,097 1,824 0,434 2,000
Chlorure de sodium (par différence) . . 98,533 94,184 97,960 94,866

100,000 100,000 100,000 100,000

EaAU. ..o 6,9 104 9,7 9,2

«C'est donc a tort que les sels de Setubal sont confondus sous une méme déno-
mination; les sels de premiére récolte, obtenus presque a sec, sont d’une pureté égale,
guelquefois méme supérieure a celle des meilleurs sels de la Méditerranée; les sels de
deuxieme récolte, levés sous I'eau, chargés en composés magnésiens, se rapprochent
de nos sels de I'Ouest.

«Le sel le plus pur étant fourni par I'eau qui a le plus longtemps séjourné sur le
sol du marais, c'est a un phénoméne particulier dont ce sol serait la cause détermi-
nante que semble due la disparition des composés magnésiens et, par suite, I’épuration
des eaux.

«Sur le fond du marais de Setubal s'est développé, de temps immémorial, un
feutre compact, de 2 a 3 millimétres d’épaisseur, di a la végétation d'une conferve ma-
rine, feutre dont le présence, au dire des sauniers portugais, est indispensable a la pro-
duction des récoltes, et qui me parait étre I'agent de cette épuration K

«On peut admettre que cette surface continue, séparant I'eau salée qui se con-1

1Un feutre de méme nature se développe spontanément, et sous tous les climats, sur les surfaces con-
sacrées a I’évaporation de I'eau de mer. Chacun sait le parti important que nos sauniers de la Méditerranée
tirent du feutre Dol pour la production d'un sel blanc et pur; j'ai récemment constaté la présence d'un feutre
analogue dans les fares des marais du Croisic, mas je ne saurais dire si la nature du sol sous jacent permet, soit
dans le Midi, soit dans I'Ouest, a ce feutre de jouer le méme réle qu'a Setubal.
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centre du sol toujours plus ou moins perméable sur lequel elle repose, joue, entre ces
deux milieux, le rdle d’un diaphragme dialytique. Le chlorure de magnésium traversant
le dialyseur plus vite que le chlorure de sodium, I'eau de mer se purifierait spontané-
ment, par le long séjour qu’elle fait sur le feutre, en attendant la premiére récolte, tandis
gu’elle ne le pourrait pas pendant le temps relativement court qui sépare cette premier e
récolte de la deuxieme et de la troisieme.

«Jai cherché a vérifier cette hypotheése par des essais directs.

«Jai préparé des solutions diversement concentrées d’un mélange de chlorure de
sodium et de chlorure de magnésium, contenant, pour 100 parties du premier sel, 25
parties environ du second. Chacune de ces solutions a été divisée en deux portions; | ’'une
d’elles a été placée dans un dialyseur, I'autre a servi a mouiller du sable fin, sur lequel
ce dialyseur a été simplement posé. L’appareil ainsi installé a été abandonné a lui-
méme; puis au bout de quelques jours, j'ai déterminé la proportion relative des deux
sels dans les liquides placés dessus et dessous le dialyseur; voici les résultats:

Liqueur a 6 degrés B Liqueur a 16 degrés B

Rapport primitif des deux sels . . . MgCl _ 24 MgCl _ 2
NacCl 100 NacCl 100

Dessus Dessous Dessus Dessous
Aprés trois jours 2 2 2 a
100 100 100 100

Liqueur a 6 degrés B Liqueur & 17 degrés B

Rapport primitif des deux sels . . . MgCl _ 22 MgCl _ 24
NaCl 100 NacCl 100

Dessus Dessous Dessus Dessous
Aprés trois jours 197 234 237 25
100 100 100 100

«Dans les singuliers procédés suivis a Setubal. on peut donc admettre que la
saunaison est précédée par une épuration spontanée des eaux, qui, sous I’action dialy-
tigue du feutre dont est recouvert le marais, se débarrassent, surtout pendant la saison
hivernale d’une grande partie des sels magnésiens qu’elles renferment.

«Le procédé suivi sur les marais de Lisbonne est une sorte de compromis entre le
procédé de Setubal et le procédé de nos salins de la Méditerranée, le procédé suivi a
Aveiro n'est autre que celui de nos marais de I'Ouest, treés-soigné et habilement mis en
ceuvre.

«Je donne ici les analyses de sels recueillis par moi, aux marais, et par conséquent
d’age connu et de provenance certaine:

Sels de Lisbonne

Sels d’Aveiro

Egouttés par un an

lere rec> 27 réc. Enflaconnés de suite de meule
1866 1865 1865 1866 1864 1865
Matieres insolubles. . . . 0,045 0,008 0,067 0,472 0,327 0,396
Sulfate de chaux........... 1,538 1471 0,645 0,575 0,697 0,640
A transporter . . . 1,583 1,479 0,712 1,047 1,024 1,036
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Sel de Lisbonne Sel d’Aveiro

Egouttes par un an

1"re réc. 2" réc. Enflaconnés de suite de meule
1866 1865 1865 1866 1864 1865
Transport . . . 1,583 1,479 0,712 1,047 1,024 1,036
Sulfate de magnésie . . . 0,565 2,337 0,903 0,861 0,218 0,165
Chlorure de magnésie . . 0,777 — 1,134 1,285 0,843 0,181
Chlorure de sodium (par
différence).....cuee..... 97,075 94,033 97,251 96,807 97,915 98,618
100,000 100,000 100,000 100,000 100,000 100,000
Rau...cooviiiiiie 23 83 49 8,2 3,9 45

«Les sels de premiére récolte de Setubal et de Lisbsniié, les premiers surtout,
sont donc d’'une pureté égale, quelquefois méme supérieure a la pureté des sels de la
Méditerranée, et les sels de deuxieme récolte, ainsi que les sels d'Aveiro, ont, avec nos
sels de I'Ouest, la plus grande analogie de composition. Mais ces sels ont sur les produits
de nos marais de la Bretagne et de la Vendée I'avantage d’étre d’une blancheur parfaite,
et de ne renfermer qu’une faible proportion de matiéres terreuses insolubles».



L'Industrie du Sel au Portugal
PAR

AIME GIRARD

Annales du Conservatoire des Arts et Métiers —1872

Résumé —Conclusions

En terminant cette longue étude des procédés suivis en Portugal pour la fabrica-
tion du sel, il ne sera pas sans intérét d’en résumer les caractéres principaux et de re-
chercher quelles conséquences on en peut tirer soit au point de vue spécial de I'industrie
portugaise, soit au point de vue de l'industrie sauniére en général et surtout celle de
notre pays. Si nous fixons notre attention sur les procédés suivis a Setubal, un fait ca-
pital et singulier nous frappe tout d’abord: sur un espace déterminé est introduit, presque
d’'un seul coup, tout le volume d’eau qui, dans le cours de la saison, peut y étre éva-
poré; en quelques semaines, sous l'action du soleil et du vent, cette eau est conduite
jusqu’a siccité, et le saunier obtient une récolte abondante et d’excellente qualité, alors
qu’il ne devrait avoir qu’un produit renfermant 15 a 20% au moins de sels magnésiens.
C’est la premiere récolte, la seule qui doive nous arréter ; les deux autres, en effet, sont
obtenues dans des conditions qui rappellent beaucoup les méthodes ordinaires. Dans le
cours de ce travail j'ai donné I’explication probable de ce fait anormal, et je ne la repro-
duirai pas. Je dois cependant insister un instant sur son importance et rechercher, d’'une
part, si dans I'emploi de ce procédé, il y a place a la critique ; d’'une autre, si, dans sa
mise en ceuvre, apparait quelque application utile a I'industrie de notre pays. Sur le
premier point les résultats parlent pour nous, le procédé est parfait, et les sauniers de
Setubal, n'ont qu’a suivre scrupuleusement cette méthode que la nature a mise entre
leurs mains et ou elle a tout fait pour eux. On peut se demander pourtant s’il y aurait
avantage a substituer a cette évaporation sur place d’'une eau immobile, I'évaporation
d’'une eau circulant dans les piéces préparatoires ; je ne le pense pas. A Setubal, sur un

metre carré de surface salante :

la premiéere récolte mesurant 4 cent, de hauteur péese 33 kgs

la deuxiéme  » » 2.CeNteiiie 8 >
la troisieme » » lcent..iiieenninen. 9
Si bien que le total par métre carré pése........c..c....... 60 »

Dans aucun procédé, la cristallisation ne produit davantage, et I'importance du
résultat devient manifeste, si I'on songe qu’a Setubal I'étendue des pieces préparatoires
n'est guére supérieure a celle des cristallisoirs, tandis que, dans les autres régions sali-
coles, elle est quelquefois décuple de celle-ci.
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Du reste dars cette guestion 'eenpe des narais ck Lishore est un erssige-
mert; 1A les péoes prfoaratoires sat vestes et soignées, la disoosition se rggaode ce
e odle acooutunée sur nos narais du Midi, et cgparndantt les réauitals sat noirs bil-
lants le redcaat par hedare est dus failde et le s9 est noirs pur guia Setukd,
guoioLe le fod y sait comre dars oette régian, couvert dufeutre végatal pratecteur. Ge
résutat provat-il ce la reture du sol? provaetl, auocotrairg ce lanarde suivie pour
I'évgooratian des eaux? C'est a2 gLe ce noudlles éickes pouraiat saues cihaotrer.

Quant a presat, il Ny a auoun notf ce aare quil faille godiguer a Setukdl les
procgdEs ok Lishore; s queElge dose éat a tater;, e sarait, au catrairg 'godica
tiou a Lishore du procécke cke Setubdl, Cest-a-dirg I'évgooratian directe et conéte ce
leau aur le czimenta

Dars 'un au l'aure ce ass daux procedes, atre lequdls il y g nralgre tou, ce
norbreux points ce aontedt, y atHl geElge perfecicrenet godicade aux dirs
francais? A prian, cela re serile pes &@re Tout dabord ni Setubal, N Lisbore dat
rien a ggaadre a nos sauniers du Mdi. Les puissartes conpegnies atre les nairs des-
g.Hles progoarat les dirs ok cette reggion eninbroduisant largerrent et sdertifique
dars laurs eqdatatios at trarsfonré lafaaication duse enure veste goération arsly-
tiqe ed, arassirs lapodudionest noindre e surles sdlirs ce PortucAl, Cest alla
pussaace du sdeill gu dadfe as damiaes e M aux prooedEs endoyes quil le
faut attriber:

Muis, pour nos narais ce I'Cuest, il Nen est pes ce néng et il faut redherder
asec san S, das tout e gue nous avas daanit, gt qeElgue parfedtiararet au ler
sait godicalde A prion, la conparaison savdle bhien diffidle eatre le dinat s daud ce
Setubal au ok Lisbore, et le dinat, 9 sowwveat duMeux et frad des adtes ce nore
Ooéan On re saurait, ogpanclant, sapéder ck parear au senice OLe radrait le taas
vegeta i recome les dirs partuggis, Sl éait possible de Putiliser sur les aistali-
sors ce I'Cuest

Lorsguian édie avec san les narais ce 'Quest e la Fance, on est assez sur-
pris ce recoreitre guiun feure ardlogLe au feure du midl et aufeutre portuggis exdste
ar s narais On I'y rerootre en deaire vegitation dars les pieces prgparataires nais
ar les aistdlisors il re s retrane dus Au printenps le pludier, ignorant sars coue
les seniass e e faeure pourrait lu radre en pamrettant la réodite dun =g dac et
pur prooecke ¢k naniere ay cétruire toue trace ce vegetation et & lu castitter unfad
dagle et e sade datt le s réodte reste togours saullé llyauatuninsé éadat
a tater ure eqoériae das le sars gopoee et a essayer ure recdite aunairs surunfad
reconert cke feurg le but a atteindrg, la falrication dun sd bac et prgare, gl reoran
drait bhienttt faveur aur les mardés judtifierait largerent toue tertahive faite dence sas

Le procecke UM a AEiro est dure riguanite parfaite et la caduite des narais
y est edréreret soigee Gepadhaut an re paut quiére gypxis cevair, sous cedinat
9 savblade a odu ¢k Lisbare et ck Setuld, le saunier récdter son = tas les daux
jaurs La due en effet, re senble pes devar ére beauooyp dus frequete cas N'ue
qge das les deux aures riggas Sas doue d Fon pemettait au s daoguérir ce
I'épaissaur aur les aistdlisairs le reacbret re sarait pau-ére pes lbeauooyp dus ook
sicéralde puisquiil attaint 3D tares par hedare de talde sdlante nais les godratias
= bomat das a2 au 3 réodtes au lieu ce 4 a 5] la nain doame = tronverait no-
tBdarent dminée Gepandant Cest ue ganion kbien arége pami les homes les
pus conpétarts et les dus édairés d Aeiro e la méthoce de Setulal est inggdicalde
das ctte riggon C'est la ue guestion quiure éice prdagge ar le din pourait
sale réesoudrg e aur lagHle mas re sauias des a présat éadir nore goinion
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Mais, du procéck dAEID, G2 gLE Nous paMVas pau-are retenir au prdiit des sauniers
cke I'Cuest ke la FHae Cest la cofection dun sd artifidd sur les aristailisairs Paut-
-&re e par s sauniars indligents oette gogration darerait-dle das 'Quest
deddlats realtas paut-étre ce sd atifidd résisterait-il a laction des pluies, et par-
viedraton sat par son enda, soit par Ferda dn faure vegétal, a la production
dun s=g Hac pgae et peu dage en naiaess tarasss Sil en éait aird, nos s=s
ce I'Ouest rgpadaat sas doue cette faeur quils Nat parde qia caee ce la
gaxtk qatité ce natiaes tarass quils rerfemmet Ren en effet, nenpaderait
das quils pussat luter aatre les s"ds dAEI et les dewdanes réodtess ce
Setuldl et ¢k Lisboore Cest e daot il et fadle cde 2 rade conpe en nettat
en regard comre dars le takdeau d-oarg la conposition ce gueElgques sals e I'Quest
et dle dss s=s portugais dat j’al pudié dus haut 'ardlyse

Composition comparée des sels de I’Ouest de la France
et des sels portugais de 2¢ récolte

Pour cent parties de sel sec

Sulfate Chlorure
de magné- de magné-
sium sium

Chlorure

Matieres Sulfate
de sodium

Provenance des sels
terreuses de chaux

Quest, Tramdace (M Dowy). ... Q5% (057 2) Q9P 1688 BB

Quest Tremblace (M Fouret) .. 200D 180 1313 156 B2
310 1721 165 ag13 Pa6I0

Qa0 281 1831 isx A
(602ve 128 173 2000 ANAEH
Qa8 1471 2337 2151 A3
(0.6574 (057 53 1938 113 jS/#z51R
42 (0573 (0:3518 1255 B/

L'earen ce e tadeau suffit a éadir pougual, éat adis que lavdeur dess
poissas sdés aghete ce 1a2%guard ils sat saés e A bag les sHs portugais
qJ re catiareat javeis au dda ce Q5%0 ck ndtiares tarasss sat preférés arnos
s=s ck I'Ouest qu aatierat jusgquia 2 et 3%6 ck ass natieres qu, par suite sat co-
laés et communiguent au paisson ure Ene farée La faeur dot joussert les sds
portugpis ayaes des rnevicaEaurs est aussl fadle a eqdiouer, nais par ue alre cause
pour les sHs e pramiare réodte Sas doue, en pramier lieu et sous le riggoat cke la
puets s s=1s at sowert Favantage sur les Hs de nos narais dn Midi, airdl gLe le
notre le takdeau d-dessous

Mais la stuation géogrgahiole des pats portugais gLk les nvigateurs reroant
trat tout daood aur leur raue la néoesssité, au contrairg, ce fradhiir le cébait ce Gi-
bratar pour ateindre nos dirs ce la Mditarranée, lallogenrent Ul en résuite pour
la raute naritine eqdiguant bien mieux eoare la préférace gLe oss nievigaEeur's aocoor-
dat aux narais ce Setual et e Lisbore La différace des prix dailleurs pes dus
gk la dus au nmars gack puet re sarait ue case suffisante pour justifier cete

[\



pEfdrae; cest o2 Ui ressort du takdeau suivat Al se tranveat rggarodhés les prix
noyers ck latare ce == prise sas vargues, das les ports duPortugal, dars les parts
cke la Me&diterranée au dars ceux cke 'Coéan, parcat ure périacke ce dix arées

Composition comparée des sels du Midi de la France
et des sels portugais de premiere récoltel

Midi de la France Setubal
Lisbonne
| . ni Ire récolte  Ire récolte 1865
1865 1865

Matiéres irsdides . . . Q10 Q138 1107 Qals (0,022 (0.0
Suifate ce chaux............... Q1 (0:3°24 Q377 1Gs7 1107 158
Sufate ce megésie . . . Qzr Q=2 Q219 Q=8 Q477 0:555)
Chlorure ce nmegrésie. . 1332 Q40 Q777 Qo7 (0%} Q777

100C00 100000 100000 10000 10000 1400G0D

Tableau du prix de la tonne de sel,
sous vergues en France et en Portugal de 1855 a 1867

Setubal2 Lisbonne5 Aveiro 2 Bouches Loire-Inférieure3 Vendée 3
Années du Rhone3

Blanc Blanc Blanc Blanc Gris Gris

fr, c fr. c fr. ¢ fr, c fr. c fr., c fr. c
155 9 5 9 =3 5 O 9 Ha M B 16 D
B DB DB BS 1nNDO 93 Wr=mH 1w DO
157 1B 8 2 0 2 5 n 4 10 S5 » ¥ @D 17 42
B8 2 3 3 D 3 0 2 3D 0 B » B @D 18 520
1P 10 & 0 5 9 9D 9 D 10 B » B D 19 2
1830 n & 8 M0 6 B 8 D 10 B » I5 M 2 D
1881 0 A 8 b Y 2 8 D B B » 6 D B O
B2 1B D o9 & “m 2 10 10 5 & » 3 5 21 10
B33 MU D 10 D B D 9 10 55 » B 75 M 3D
844 1 D 8 MO n 9 D 7 D » 8 7H 2
8 10 >S5 7 @ n = 9 D 7 8 » 875 11 9D
135 10 D 6 0 8 B 7 20
1557 10 & 6 b6 10 0

1Enquéte sur les sels, tome Il, page 71» Ces sels avaient un an de gravier et avaient été lavés par des
pluies d'automne.

2Ces nombres représentent le prix moyen de Ire} 2e et 3e récoltes.

8Enquéte sur les sels, tome 11, p. 176.



Li

En résumg, la reture a fait aux odtes du Portugal ure sitLation exeptiorelle
pour la farication du s nanin ue egéfriae sdodare a domre aux sauners ce e
Pays ue haalite innopardde; en g ElqQues parts des procedEs simguiers dure effica
até inatterdLe et inimitakdes prdcedenet en daures réigas, se sat produts soponta-
enet, e ce et easande ce drioostaos est resute ue iIndletrie pussate
parfataret aganiste dot le conmrarce portugais sait faire pour le pays un prédieux
irstrurert ce ridese






Extracto das Memorias Econémicas da Academia das Ciencias de Lisboa
(T. IV-Lisboa 1812— pags. 233 a 252)

Memoria

Em que se expde a analyse do Sal Commum
das Marinhas de Portugal

POR

CONSTANTINO BOTELHO DE LACERDA LOBO

Para desodanir as causas dos prindpees defeitos da preparacad do pebe salgado
e s5000 dbs Nosses pescarias, persledi-HTe ser necsssaniq OLe prececkesse a ardlyse do
A Conmrumn des Marirhes deste Reino. Bis aquil todb 0 assunpto desta kreve Meno-
ria, M qHd prinerarete eqooio a sarie des eqoariadas rdatives a andlyse do A
Marinhg e ensegunco lugar s Cordlarics gLe se seguem destas prarrissss

Sal de Setubal
Experiencias

| —Todo o Sa acommmum des Marirhes e Portugal, e Alganve tenmisturados
s Muriatos terrecs, e o ek Setuloal dosenal o Salenites, au Sulfato calciren No Labo-
ratorio da Academia no nez ce Agosto ce 173D dissaovi humarate ce Al ce Setulal;
filrandb depois a dissdlugan ficou o filtro hua guenticecke ok terra, e pezou vinle
gaos, e o fub do veso hura atava de Suifato calcirea Na dissdluggo db SAl comr
mum laoal aura ce Sodg, qLe foi bestarte para predptar toch a tarra e faaa parte
dos muriatcs, a | pezou dgdis e cdrech () hura dtave, e guarertae quertro
gacs e sgaab a tara cdcarea da Miagnesia, agElla pezou 86 gracs, e esta B0 ().

| —Repetindd a eqoerieda o Laborataio da Universicecke de Goinbra em
Muio ce 1728 dosenl, e a tara g.e ficou no filtro pezou 20 gracs, e o Sulfato cal-
careo nEla atava e 17 grads, e atara e aa bese dos muniatos terrecs pezou hunma
oitava; nres feita a separacad dbs dues tarras a calcarea pezou L gracs, € MVignesia )

IH1—Torel huna igal quenticece e Sl da segunch caved, o Al dgais
ck dissohvidp e filtradp, deixou o filro huma pargad de terrg, gLe pezou Z5gracs. No

(a) Como a terra precipitada da dissolugdo do Sal commum he hum Carbonato calcéareo, querendo saber
o seu verdadeiro pezo he preciso calcinaba para separar-lhe o acido carbénico. Este processo fiz eu em todas as

experiencias.
(b) Separei a terra calcarea da /Magnesia pelo modo que recommenda Fourcroy nos Elementos de Histo-

ria Natural e Chimica, Tom. V pag. 127.
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fudo do veso, enge s fez a dissdugag ficou indvel neia atava ce Sdenites, ea
tarmrg gk a Sodh predpitoy pezou tres ditaves e neig, e sadb hum o ce Mg
Nesia, e tara cdcares, esta pezou dues aitaves, e agLella atava e neia

IV—Rgpetindo a eqoerienda dosenel, ge a tara do filto pezava 24 grads; o
Sufato cdcareg au Sdenites 46 e as taras cdcaress, e Megnésia predpiteces pda
Sodha pezarad o prineira hura atava, e dez grads, e asegudh  gats.

V —Cono o Eqairito de Vinho dissohve 6s muriatics tarrecs ficandb insdvel o
ce Sodh, lenbreHre tarbém de sgoarar por este nocb este daquEles HumM aratd ce
Sal ce Sattlal dh prinreira cavedh, dgpais ok langadb no Egdindto ce Minho, e gjucech
a dissduzgo cono cdor por algumn tenpo, 0 sgoAarEl para ouro veso, € logo dosenve,
ge tira pardido do sau pezo 5 aditaves, e 16 grads, pagLe tanto pezad 0 murialo
cacareg e a Megnésia, e tinhed ficado endissduggn

V1 —Repetindo a eqoarieda com o Sal da segunch canrech laoal hunradigual
guantickce o Eqairito ce Vinho, do gal a separd pessados guatro dias, e Gs saes mu-
riatos, que ficirad e dissdluggo pezaved hura aga, dues ditaves e 8grais.

Sal de Alcacer

VI —HmM arad de Sal Maninho de Alcacer deixau o filro huna gquarticecke
ce tarrg, gLk pezou 28 grads. O Sdenites, que dosenval o fudo do veso aacke se fez
a dissougao, pezou B0 grads; e as tares gLe redptal comaSody, pezarad a Vegnesia
Dgads eacdcaea 6

VI —Da mesva quanticecke ce Sal d Alcacer ch seguch cavech searel pela
filragad 27 grats ce tara, e aamdle estava misturack; pela predpitacad comaSoch
as taras cAcareg, e Mbagnésia, cpe pezarad, agdlla 6L grads, e esta 32 O Sulfato cal-
careq gLe fioon ro fundo do vaso emLe fiz a dissdugdn pezou rela atava

IX —HmM aratd de A de Alcdoer da prrineira cavech langadb o Eqinito o
Vinho aaorsenvadb em digestad dous dias, dgais ce sgoaradb e seoon, dosenel, e
tina dinnuido o sau pezo qualo aitaves, e erad dos muniatics calcareg, e e Mg,
nesia, qLe ficirad dissdvidos no Egairito de Minho

X —Repetindo a eqoerieda coma nesira guarticbecke e Sal dassgunch canvech
denel, e depais ce 0 aoreenar tres diss o Exairito de Minho, e gjuclar adissduggo
aom o calor perdeu db sau pezo ela anga dos Muriatos terrecs, oLe ficirad dissovidos

Sal da Hgueira

Xl —Tarei dos araes ce A da FAgueira, e tinna huna odr avermrelhecs;
feita a dissdlugZo e filtraggo ficou o filto hura coavemrellhg, gue pezou tres ataves
e nreia Fazentb evgporar a dita dissduggo anystalizourse o Sal acammurr ficanob muito
braroo, e com hunra anystallizagad reguler

Xl —Deste Sal, que prinEiro se aystalizoy torel humaraid, 20 Al dgoas
e dissovidb gjurtsijja dissdlugad da Soda, e foi bestante para predpaitar a bese dos
muriatcs terrecs que sadb hlum mixto de tarra calcania e Megnésia, esta pezou nela
ataa e B gads e agdla hunmaatava e I0gads

Xl —Ires araeis ce A adirarnio da FAgueira ge tina huna oo ged
preta, dissovidg e filtracb deixou o filto huna tarra sdlta e preta, e pezou guelro
ataves aystdlisorse o SA commmum muito bramog. e com anystees muito regulares

XIV—Hm arad e Sal adirano da Agueirg, sedb dissovido, deibau o
fudo db vaso hua gquanticecke dareia, qLe pezou 22 grals, e nEa otavaatarasdta,
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que ficou no filtro: lancando depois nesta dissolugdo a de Soda precipitarad-se as bases
dos muriatos terreos, Magnesia, e terra calcarea, que pezarad, esta meia oitava, e 28 grads,
e aquella 44 grads.

XV — Repeti a experiencia com huma igual quantidade de Sal, porém de huma
cOr mais branca, que aquelle, que ordinariamente produzem as Marinhas da Figueira:
dissolvendo-o, e filtrando-o ficou no vaso huma pequena quantidade d’areia, que pezou
9 grads, e a terra solta, que tirei do filtro, 74 grads. Decompondo com a dissolu¢do de
Soda os muriatos terreos, precipitarad-se a terra calcarea e Magnesia, que depois de
separadas pezarad, aquella meia oitava, e 20 grads, e esta meia oitava.

XVI — Hum arratel de Sal da Figueira foi lancado no Espirito de Vinho, aonde
o0 conservei dous dias; passado este tempo decantou-se o fluido para outro vaso; e
observei, que o Sal tinha diminuido do seu pezo quatro oitavas e meia do muriato cal-
careo, e de Magnesia, que tinhad ficado dissolvidos no Espirito de Vinho.

Sal cFAveiro

XVII — Tomei hum arratel de Sal d’Aveiro, o qual sendo dissolvido e filtrado
deixou do filtro 24 grads de terra solta; depois ajuntei-lhe a dissolucdo de Soda, que
foi bastante para decompor os muriatos terreos, precipitando-se duas oitavas, e 50 grads
de terra calcarea, e duas oitavas de Magnesia.

XVI1Il — Repetindo a experiencia com huma igual quantidade de Sal das Mari-
nhas d’Aveiro o resultado foi, achar no filtro, 36 grads de terra solta, e precipitar-se por
meio da Soda duas oitavas, e 30 grads de terra calcarea, e oitava e meia, e 16 grads de
Magnesia; feita a separacdo do mesmo modo que nas antecedentes experiencias.

XIX — Tomei hum arratel de Sal das Marinhas d’Aveiro, o qual tinha huma cor,
que tirava para preta, dissolvido, e filtrado deixou no filtro duas oitavas de terra solta.
Pondo esta dissolu¢do a huma lenta evaporagad feita com o calor do Sol, crystallizou-se
o Sal ficando mui branco, e com crystaes muito regulares.

XX — Tornei a fazer outra experiencia com huma igual quantidade de Sal ordi-
nario das Marinhas d’'Aveiro, e em nada me apartei das precedentes, sendo em substi-
tuir a Potassa caustica & Soda. O resultado foi ficar no filtro 40 grads de terra solta, e
precipitar-se a base dos muriatos terreos, que pezou seis oitavas. Nad separei as terras
precipitadas, e persuadi-me que a potassa decomporia alguma parte do muriato de Soda,
e para evitar esta suspeita nad fiz mais uso da potassa.

XXI — Hum arratel de Sal das Marinhas d’Aveiro esteve em digestad no Espirito
de Vinho dous dias; passado este tempo, mudei o fluido para outro vaso, e o Sal com-
mum tinha perdido do seu pezo duas ongas, que se deve attribuir & gnantidade de mu-
riato de Magnesia, e Calcareo, que ficarad dissolvidos no Espirito de Vinho.

Sal de Rio Maior

XXI1l — Dissolvi hum arratel de Sal de Rio Maior, feita a dissolugdo e filtrada,
ficou no filtro huma quantidade de terra, que pezou meia oitava, e aquella que precipitou
a Soda pezou 38 grads, sendo 26 de terra calcarea, e 12 de Magnesia.

XXI1l — Repetindo a experiencia com huma igual quantidade de Sal, o resultado
foi, separar pela filtracad huma porcad de terra, que pezou huma oitava, e pela precipi-
tagdo com a Soda 48 grads de terra calcarea, e Magnesia, que pezarad, esta 20 grads, e
aquella 28.
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X X1V —Fiz huma terceira experiencia com huma igual quantidade de Sal de Rio
Maior, o qual dissolvido e filtrado, deixou no filtro huma oitava de terra solta, e a que
precipitei com a Soda pezou 72 grads, sendo 40 de terra calcarea, e 32 de Magnésia.

XXV — De hum arratel de Sal de Rio Maior langado no Espirito de Vinho ficarad
neste fluido em dissolugdo tres oitavas, e 12 gra6s dos muriatos terreos.

Sal das Marinhas de Lisboa

XXVI — De hum arratel de Sal das Marinhas de Lisboa separei pela filtracad
de terra apertada (a) que pezou 24 grads, e tres oitavas a base dos muriatos terreos pre-
cipitada com a Soda; feita a separacad das duas terras, pezou a calcarea oitava e meia
e 20 grads, e a Magnésia huma oitava e 16 grads.

XXVI1lI — Repeti a experiencia tomando huma igual quantidade de Sal das sobre-
ditas Marinhas, e praticando a mesma manipulacdo observei, que a terra recebida no
filtro pezou 32 grads, e a que a Soda precipitou oitava e meia; feita a separagad achei
meia oitava e 26 grads de terra calcarea, e 46 grads de Magnésia.

XXVl — Fazendo terceira experiencia com o Sal das Marinhas de Lisboa em
tudo semelhante &s precedentes, achei no filtro 38 grads de huma terra apertada, e pre-
cipitei com a Soda a base dos muriatos terreos, que sendo hum mixto de terra calcarea,
e Magnésia separando-as pezou, aquella oitava e meia e 15 grads, e esta huma oitava
e 21 grads.

XXIX — De hum arratel de Sal das Marinhas de Lisboa langcado no Espirito de
Vinho em estado de elle ter huma maior forca dissolvente, separarad-se dez oitavas e
24 grads dos muriatos de Magnésia, e calcareo, que ficarad dissolvidos no sobredito fluido.

Sal das Marinhas do Algarve

XXX —De hum arratel de Sal das Marinhas de Villa Nova de Portiméo separei
pela filtracad duas oitavas de huma terra apertada, e pela Soda meia oitava e 12 grads
de Magnésia, e terra calcarea, as quaes sendo separadas pezou esta 32 grads, e aquella 16.

XXX1 — Repetindo a experiencia observei no filtro 36 grads de huma terra aper-
tada, e que a Magnésia pezou 30 grads, e a terra calcarea 40.
XXXIl — Hum arratel de Sal de Villa Nova de Portim&o posto em digestad no

Espirito de Vinho, e conservado dous dias neste fluido ficarad dissolvidos nelle 5 oitavas
e 48 grads de muriatos de Magnésia, e calcareo.

XXXl — Hum arratel de Sal das Marinhas de Faro perdeu primeiramente do
sen pezo meia oitava de huma terra apertada, que ficou no filtro, e depois mais meia
oitava e 18 grads de terra calcarea, e 38 grads de Magnésia, que forad precipitadas
pela Soda.

XXXV — Repetindo a experiencia com huma igual quantidade de Sal, o resul-
tado foi o separar delle pela filtracab 38 grads de huma terra apertada, e pela Soda
meia oitava e 28 grads de terra calcarea, e 44 grads de Magnésia.

XXXV — De hum arratel de Sal das Marinhas de Faro posto em digestad no
Espirito de Vinho, em estado de elle ter huma maior forga dissolvente, separei 7 oitavas
de muriatos de Magnésia, e calcareo.

XXXV I— Hum arratel de Sal das Marinhas de Castro Marim deu pela filtracad

(a) Terras a que chamo apertada, pela maior coherencia das suas particulas he aquella em que pre-

domina a argilla.
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meia oitava e 6 grads de huma terra apertada, e pela Soda meia oitava e 19 grads de
terra calcarea, e 43 de Magnesia.

XXXVIlI — Repetindo a experiencia com huma igual quantidade de Sal, achei no
filtro duas oitavas de huma terra apertada, e observei huma oitava de Magnesia, e outra
de terra calcarea precipitadas pela Sada.

XXXVIII — De hum arratel de Sal das Marinhas de Castro Marim posto em

digestad no Espirito de Vinho, separei 6 oitavas e 8 grads de muriato calcareo, e de
Magnesia.
IXL — Nad me contentando sémente com a analyse, fiz também a seguinte ex-
periencia: no |.° de Margo de 1794 expuz a accad da Atmosfera os saes das sobreditas
Marinhas, tomando de cada hum delles meio arratel, e passados quinze dias observei
que o Sal de Setubal tinha augmentado de pezo 91 Quilates, o de Lisboa 88, o de Rio
Maior 50, o da Figueira 78, o de Aveiro 90, o de Villa Nova de Portimad 74, o de
Faro 68, o de Castro Marim 82.

XL — Fiz as sobreditas experiencias sem examinar o tempo, em que o Sal tinha
sido recolhido das Marinhas, sémente adverti o analysar os saes da primeira, e segunda
camada de SetUbal, e Alcacer. Querendo porém saber, se 0 Sal Commum crystallizado
nos Gltimos mezes mostrava alguma differenga no resultado da analyse, fiz as seguintes
experiencias com o Sal das Marinhas de Lisboa, Figueira, e Aveiro. Tomei hum arratel
de Sal das Marinhas de Lisboa, recolhido do reservatério, aonde se crystalliza, no fim
de Setembro, ao qual dissolvido, e filtrado ajuntei a dissolugdo de Soda, que decom-
pondo os muriatos terreos precipitou a sua base, que depois de calcinada pezou seis
oitavas. Observei neste sal hum sabor amargoso mui sensivel.

XLl — De hum arratel de Sal da Figueira crystallizado no fim de Setembro separei
pela Soda 5 oitavas de terra calcarea, e Magnesia.

XLIl — De huma igual quantidade de Sal d’Aveiro recolhido também nos fins de
Setembro, fazendo huma semelhante experiencia obtive 8 oitavas da base dos muriatos

terreos.
Corollarios

| — Das experiencias antecedentes se conhece, que o Sal commum de todas as
Marinhas de Portugal, e Algarve de hum mixto dos muriatos de Soda e Magnesia, e

calcareo.
Il — Com o Sal commum de todas as Marinhas observa-se misturada huma certa

quantidade de terra, da natureza daquella de que sadé formados os reservatérios aonde

se faz a crystallizacdo (a).
11l — A maior quantidade desta terra, muito principalmente se tem huma cér que

tira para preta, diminue muito consideravelmente a brancura do Sal.
IV — Diminue-se a quantidade da sobredita terra, dando huma conveniente du-

reza ao fundo dos reservatérios, aonde se faz a crystallizagad, e fazendo-se a redura (b)
por habeis Maroteiros.

(a) Desta terra accidentalmente misturada, que ndo faz parte do Sal coininum nad fiz a analyse, sémente
posso dizer, que observei no Sal das Marinhas de SetGbal, Lisboa, e Algarve, he de natureza apertada, e de
huma cér que tira para branca: d’onde conjecturo, que nesta terra predomina a argilla. A terra misturada com
o Sal das Marinhas de Rio Maior, Aveiro, e Figueira he solta: tira para huma cor preta: e nella predomina a

terra calcarea.
(;OCharaad os Marroteiros redura o ajuntamento do Sal feito nos reservatérios, aonde se faz a crys-

tallizacgad.
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V — Querendo separar esta terra do Sal commum, basta somente dissolvello, e
filtrallo.

VI — A brancura do Sal de Setubal, e Alcacer, superior & de outro qualquer, de-
pende da pequena quantidade de terra accidentalmente misturada, da dureza, que adquire
o fundo dos reservatérios onde se faz a crystallizacad, e da destreza com que os Marro-
teiros fazem a redura.

VIl — Sémente no Sal das Marinhas de Setubal, e Alcacer observei misturado o
Selenites, ou Sulfato calcareo (a).
VIl — Entrando a agoa mais concentrada nos reservatoérios, aonde se faz a crys-

tallizacad, acautella-se a mistura sensivel do Sal commum com o sulfato calcareo, pre-
cedendo a precipitacad deste nos reservatérios anteriores.

IX — He conveniente o uso desta manipulacad nas Marinhas do Sal; porque o
Sulfato calcareo nad serve para a salgacad, e causa grave damno na economia animal.

X — No Sal commum das Marinhas do Sado observad-se os Saes Muriaticos ter-
reos misturados em grande quantidade.

X1 — O Sal da segunda camada tem os Muriatos calcareo, e de Magnésia em
maior abundancia, que o da primeira.

X1l — Os Muriatos terreos crystailizando-se em ultimo lugar, existem em maior
quantidade no Sal da segunda camada, do que no da primeira.
X1l — Os Muriatos terreos como absorvem muito a humidade da atmosfera nad

servem para a salgacad da carne e peixe, que salgado, e seco entra no Commercio.
XIV — Todo o Sal commum das Marinhas de Portugal absorve a humidade da
atmosfera, porém mais aquelle aonde a mistura dos Muriatos terreos he maior.
XV — O Sal commum de Setubal, e Alcacer da segunda camada, e o de todas as ou-
tras Marinhas recolhido nos ultimos mezes tem em maior quantidade os Muriatos terrenos.
XV — P6de-se diminuir a quantidade dos Muriatos calcareo, e de Magnésia no
Sal commum, fazendo a redura deste antes que aqueiles se crystallizem, que como mais
dissoluveis crystailizad-se em ultimo lugar.

XVII — O Sal commum, que absorve a humidade da atmosfera, facilita a podridad
da carne, e peixe secco, e salgado.
XVl — Facilita-se tanto mais a podridad, quanto maior for a quantidade de

Muriatos terreos mistnrados com o Sal commum.

X 1X— De todos os Saes das Marinhas de Portugal, e Algarve, o de Setiibal, e Alcacer
da segunda camada, o de Aveiro, e aquelle que se recolhe nos ulfimos mezes, he o que
menos serve para a salgagad da carne, e peixe, que houver de entrar no Commercio

XX — Entre todos os Saes, de que fiz analyse, o de Rio Maior por ter os Saes
muriaticos terreos em menor quantidade, he o melhor para a salgagdo (&).

XXl — Como o Sal que tem huma cér vermelha dissolvido, e filtrado deixa no
filtro huma ocra vermelha, e tornando-o a crystallizar fica meio branco; segue-se, que a
cor vermelha depende de ocra, que com o sal se mistura, ou porque eila existe nos re-
servatérios aonde se faz a crystallizacad, ou porque he trazida muito attenuada pela
agoa salgada.

(@) A quantidade media pelas experiencias que fiz deste Sal, era hum arratel h2 de 54 gr. no de Setubal,
e 43 no de Alcacer.

(b) Les étrangers nos voisins emploient pour leurs salaisons des sels blancs d’'Espagne etde Portugal, ce
qui fournit aux Hollandais et aux Anglais un commerce assez considérable, qui consiste a aller chercher, sur-
font en Portugal, les sels dont ils ont besoiu : les Frangais n'y ont point recours, d’autant que par les réglemens,
il estdit que toutes les salaisons seront faites avec du sel de Brouage : mais c’est a la ville de Setubal en Portugal,
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XXIl —Como o Sal de huma cor denegrida dissolvido, filtrado, e novamente
crystallizado fica meio branco, e com huma crystallizacdo regular; segue-se que a dita
cor procede da terra, que com o sal se misturou na redura deile, muito principalmente
quando nad he feita por habéis Marroteiros.

XXl — Sémente nas Marinhas de Aveiro, e Figueira observei em maior quanti-
dade o Sal com huma cér vermelha e preta.

XXI1V — Das experiencias antecedentes se conclue a quantidade media de Mag-
nesia e terra calcarea, que contém cada arratel de Sal das Marinhas de Portugal, e

Algarve,

Quantidade media Quantidade media Quantidade media

de Magnesia de terra calcarea de terra calcarea
que contem accidentalmente
de cada arratel de Sal cada arratel de Sal misturada
Outavas  Orals Outavas Orads Outavas Graos
Aveiro .. 17* 26 272 4 0 30
Figueira .. V* 17 72 31 73 Va 3
RO Maior .. .. 0 21 7s 0 3173 72 18
LiSb 0 @ i 373 1 3273 0 33
0 f l.a cam. ik 4 72 16 0 20
Setuabal |
(2.a cam. 1 13 172 5 0 25
1. acam. 0. .
Alcacer do Sal j 30 2 10 0 28
2. acam. 72 . 23 72 26 0 27
Portimao . 0 23 72 0 i 19
72 5 72 23 Va 1
Castro Marim . 72 272 0 27 7a 1 21

Nad pode haver exactidad em determinar a quantidade das terras, que contém
0s saes das Marinhas de Portugal, por variarem muito as circunstancias, que acompa-

nhad a sua crystallizacad.
XXVI — O que mais constantemente observei foi achar as bases dos muriatos

terreos em maior quantidade no Sal de Aveiro, no da segunda camada das margens do
Sado, e naquelle que se crystalliza nos Ultimos mezes.

XXVII — Os muriatos terreos existem misturados em diversa porcad em todos os
saes communs das Marinhas de Portugal, e por isso elles nad sad convenientes na pre-
paracad do peixe salgado, e seco (a).

situé dans I'Estremadure, que I'on va charger la plupart des sels que les peuples du nord consomment; il s'y
rend un grand nombro de batimens pour en faire des chargemens.

Ce sel est infiniment plus beau que celui de Brouage: mais il est bien inférieur en qualité; et les hollan-
dais qui en sont convaincus, mélent quelquefois du sel de Brouage avec celui d’Espagne ou de Portugal, et on
convient que ce mélange fait des merveilles, mieux méme que le sel de Brouage pur, lorsque le poisson estgras
et huiileux; c’est, a ce qu'on assure, par ce mélange que les Hollandais parviennent a faire de trés-belles et
bonnes salaisons. Bertrand. Descripgao das Art. t. X1. p. 138

(a) Commence cette péche au mois de Juin et elle dure jusqu’en Décembre; le plus fort des salaisons est
dans les mois de Septembre et de Octobre, la plupart les font avec du sel de Portugal qui est acre, et corrosif, et
comme ils ne salent leurs poissons que superficiellement, ils ne se conservent pas long temps. Bertrand. Des-
cripcad das Art. t. XI. p. 224
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