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... Y ya estardn los esteros

rezumando azul del mar.

;Dejadme ser, salineros,

granito de salinar!

;Qué bien a la madrugada,

correr en las vagonetas,

llenas de nieve salada,

hacia las blancas casetas!

Dejo de ser marinero,

madre, por ser salinero.

omo todo lo
que supone
parte indivi-
sible de una
cultura, las salinas, historia viva de
la Bahia de Cadiz han sido canta-
das por poetas conocidos como Al-
berti, Peman y Romero Murube o
por la sabiduria popular. Pueblo el
gaditano que tiene mucho que
agradecerle a la sal, ya que ha sido
simbolo indiscutible, no de una
época, sino de muchas épocas.

Ya los fenicios se distinguieron
por usar técnicas de extraccion

Rafael Alberti

muy similares a las actuales, y no
fueron los primeros que utilizaron
la sal gaditana para deslumbrar
al sol. Mar, tierra y sal forman
una trilogia cuyo significado pro-
fundo se encuentra en el interior
de un minudsculo grano de color
blanco. Pequefio granito que jun-
to a otros millones de ellos dibuja
un paisaje insélito y peculiar lle-
nando la bahia de montones, de
pirdamides de sal.

Si bien la antigiiedad en el arte
de ser salinero se remonta al Neo-
litico en las propias marismas ga-




Salinas modernas.

ditanas, cuando se experiment6
un notable desarrollo fue durante
el establecimiento de los fenicios
y mas tarde de los romanos, cuan-
do la sal, aparte de ser destinada
al consumo humano, se utilizaba
en grandes cantidades para la sa-
lazén del pescado.

A partir del siglo V con la cai-
da del Imperio Romano, se pro-
dujo una etapa de crisis no supe-
rada hasta el siglo XIII. Y bien
debian irle las cuentas a los sali-
neros cuando en el siglo XVI el
monarca Felipe II manda incor-
porar las salinas a la Corona
Real.

Sin embargo, este nuevo perio-
do de esplendor se vino abajo en
los siglos XVII y XVIII debido a
una fuerte subida de los impues-
tos y a la invasion de los ingleses

en 1702 durante la Guerra de Su-
cesion al trono espafiol.

El empuje definitivo le llegé a
las salinas el pasado siglo XIX, ya
que durante esta centuria el nime-
ro de salinas en explotacion se du-
plicé y pasé de las 66 existentes
en 1823 a 130 en 1881, destacan-
do el notable incremento que se
produjo en el término municipal
de Chiclana de la Frontera. No
obstante, el siglo XX ha supuesto
para el sector salinero una nueva
decadencia pricticamente irrever-
sible en la que atin se encuentra
sumido.

Morfolegia de una salina

Las instalaciones salineras, la-
berintos sin sentido a primera vis-
ta, constan de varias partes muy
definidas con funciones concretas




Compuerta de entrada de agua marina a la salina.




Caro de alimentacion de las salinas.

Los brazos del caiio de Sancti-Petri constituye la principal drea de salinas.
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Estero con las compuertas de regulacion.

y perfectamente estudiadas. Las
partes principales de las que se
compone una salina son las si-
guientes en orden a la circulacion
del agua:

Estero: Depésito de grandes di-
mensiones que recibe y almacena
las aguas procedentes del cano de
alimentacion. Se comunica con
éste a través de las compuertas de
marea o de alimentacién. Su pro-
fundidad media es de unos 60
centimetros, aunque la poza de la
compueta alcanza los 2,5 metros y
las pozas de las riendas unos 90
centimetros.

Lucio: Depésitos, en ocasiones
con forma de zig-zag, que reciben
el agua del estero.

Tajeria: Superficie dedicada a la
cristalizacion de la sal. Estd divi-

dida en distintos compartimentos
denominados tajos o cristalizado-
res.

Vueltas (de retenida y de peri-
quillo): Canales de mucha longi-
tud, con forma sinuosa, de me-
nor anchura y profundidad que el
lucio, y que conducen el agua
hasta la zona de cristalizacion de
la sal.

El resto de los elementos que
se mencionan a continuacion son
accesorios para el funcionamien-
to de una salina aunque inheren-
tes a ella:

Carno de alimentacion: Brazo
de agua de mar del que se nutre
la salina.

Compuerta de marea: Obra
practicada en la vuelta de afuera




Sal en procesos de cristalizacion.

p e
Base de la salina donde se forma la sal.




Trabajos de mantenimiento de la salina.

que permite la entrada y/o salida
del agua. Comunica el estero con
el cafo de alimentacion.

Chiguero: Compartimento que
comunica con el estero donde se
introducen los peces de talla pe-
quenia tras el despesque. Su pre-
sencia viene dada por la utiliza-
cién del estero para la produccion
de pescado.

Largaderos: Portillas de madera
que comunican los distintos estan-
ques de que se compone una salina.

Cabecera: Canal, en comunica-
cién con las vueltas, que distribuye
el agua entre los cristalizadores.

Conijales: Pequenos hoyos
practicados en uno de los dngulos
del tajo donde se acumulan las
borrifas.

Embarrachadero: Espacio de te-
rreno que separa los tajos entre si.

Matriz 6 la Madrid: Camino
central entre dos baterias de tajos.

Ojal: Orificio que comunica la
cabecera con cada uno de los cris-

talizadores.

Funcienamiento de una salina

Para que una salina comience
a producir sal son necesarios
unos trabajos previos de limpie-
za 'y adecuacion de las instala-
ciones salineras. Estos trabajos,
realizados en abril y mayo, son
la limpieza de los tajos y del
suelo en contacto con el cafio de
alimentacion, la reparacion de la
vuelta de afuera (o muro que ro-
dea la salina) y la revision de las
compuertas.
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Cuando la sal es recogida, que-
dan en los tajos una cierta canti-
dad de agua y depdsitos (borri-
fias) que es preciso retirar para
que la sal nueva no se ensucie, y
para que se consiga nuevamente
la profundidad adecuada.

Este trabajo de rascar el fondo
y achicar el agua produce una
gran cantidad de fangos que son
utilizados para reparar las paredes
y los muros, sobre todo la vuelta
de afuera.

Este muro es al que mds afec-
tan ventiscas y temporales, y, 16-
gicamente, es el que mds se estro-
pea, pudiendo dar lugar a la inun-
dacion incontrolada de la salina.
Para evitar este mal mayor, se
pone un especial esmero en tener
siempre la vuelta de afuera en las
mejores condiciones posibles.

La cosecha de sal propiamente
dicha comienza en el mes de julio
y suele prolongarse hasta octubre.

La técnica de la extraccion de la
sal es dominada secularmente por
los capataces que dirigen las ex-
plotaciones, verdaderos maestros
en lo que constituye todo un arte,
y consiste, basicamente, en hacer
circular el agua por los distintos
compartimentos en que se estruc-
tura una salina.

En lo que podria ser una simple
definicion alejada de cualquier
pretension cientifista se definiria
una salina como aquel circuito en
el que entra agua por un lado y
sale sal por el otro.

El circuito, como se menciond
anteriomente, consta de un estero o
reservorio de agua de grandes di-



mensiones donde se almacena el li-
quido elemento procedente del
cano de alimentacion; lucios o de-
positos que reciben el agua del es-
tero; la tajeria o superficie dedicada
a la cristalizacién de la sal que a su
vez se divide en varios comparti-
mentos llamados rajos o cristaliza-
dores: y las vueltas de retenida y
periquillo que son los canales de
gran longitud, forma sinuosa, y
menor anchura y profundidad que
el lucio que conducen el agua hasta
la zona de cristalizacion de la sal.

Las aguas de la pleamar discu-
rren por este entramado hasta que
se estancan en los lugares previs-
tos para tal efecto sufriendo en
tanto la accion del sol que evapora
el agua quedando en el fondo una
capa formada por infinidad de pe-
queiios cristales salinos y que es
de color rosa (manta), tono carac-

teristico que resulta del precipita-
do de los compuestos y dcidos
(carbonato cdlcico) que afloran a
la superficie.

En el paso por los distintos
compartimentos la concentracion
de sal sufre unas oscilacién desde
los 36 gr/l que posee el agua ma-
rina hasta los 260-280 gr/l que al-
canza en los cristalizadores. La
salinidad ha ido aumentando pau-
latinamente llegando a los 40-60
gr/l en el estero; los 80-110 gr/l en
el lucio; los 120-180 gr/l en la re-
tenida; y los 200-225 gr/l en el
periquillo.

Una vez extraida la sal de los
cristalizadores el siguiente paso es
amontonarla formando los famo-
sos “montones” o “pirdmides de
sal” para que el cloruro magnési-
co se escurra e infiltre en la tierra,




con lo que la sal resultante es de
una pureza inigualable.

La actuacion del viento en este
proceso es fundamental. La pre-
sencia de vientos con alto poder
y capacidad “desecantes” queda
plasmada en la escena con el
viento de Levante, tan familiar en
el litoral gaditano. De ahi tam-
bién el que como parte del len-
guaje salinero sea frecuente escu-
char que ‘el levante saca agua”,
es decir, que facilita o acentia la
evaporacién, aunque también
puede ser un elemento negativo
si su presencia se produce “fuera
de tiempo”, en el momento final
y culminante de Ia cristalizacion
que requiere de una quietud en
las aguas que el levante puede
impedir.

La capacidad desecante del
viento de Levante proviene de su
mismo origen y de su dindmica;
es un viento de procedencia afri-
cana, sahariana, que penetra en la
provincia de Cédiz con trayectoria
este-sureste. En los dias en que
sopla, la humedad relativa del aire
puede bajar hasta cotas de entre el
30y el 40 por ciento, lo que con-
vierte al viento en el aliado princi-
pal de los salineros, aunque pro-
voca determinados perjuicios para
algunos usos agrarios.

Durante el resto del afio, en los
esteros se crian los peces mds sa-
brosos de la region: rébalos, li-
sas, doradas, lenguados, angui-
las... A mediados del invierno se
realizan los llamados despes-
ques, antafio fiesta familiar y
marinera hoy casi desaparecida
en la que varios pescadores se
introducen en los esteros y con
redes van sacando la pesca que

serd degustada, una parte de lo
pescado al menos, sin darle de-
masiado respiro.

La cuisis salinera

Desde un punto de vista eco-
némico, las salinas como pro-
ductoras de sal no revisten im-
portancia alguna actualmente.
Aunque se tiene constancia cier-
ta de que la actividad salinera se
lleva practicando desde tiempo
inmemorial, se puede decir que
fue en el siglo pasado cuando se
le dio un enorme impulso y se
efectuaron los cambios necesa-
rios para llegar a convertir las
marisinas en el paisaje que hoy
conocemos. La economia de la
zona durante el siglo XIX agra-
deci6 esta transformacion que si
fue bastante productiva.

Existen registradas cerca de
centenar y medio de salinas con
una superficie total de 5.647
hectdreas, lo que muestra como
la mayor parte del Parque Natu-
ral Bahia de Cddiz fue, en su dia,
acondicionada para funcionar
como una inmensa salina, aun-
que hoy sélo funcionan cuatro o
cinco.

El por qué de la crisis salinera,
del paso del esplendor a la medio-
cridad, hay que buscarlo en la ina-
daptacion de esta actividad a los
adelantos tecnolégicos. En un
mundo que avanza tan rdpido y
que todo lo mejora, emergen las
salinas como un sistema de pro-
duccién basado en la naturaleza,
por una parte, y en el bajo coste
de la mano de obra, por otra.

Este sentido tradicional no se
adapta facilmente a la mecaniza-



Montaiias de sal en San Fernando.

cién ya que serfa preciso disponer
de cristalizadores de gran tamafio
similares a los existentes en las
salinas mediterraneas, algo com-
pletamente inviable en el Parque
hoy en dia. A este factor hay que
afiadirle la pérdida de los merca-
dos habituales.

Actualmente, en las salinas de
la ribera gaditana se emplean unas
250 personas, es decir, un trabaja-
dor por cada 20 hectdreas de su-
perficie total y por cada 10 de su-
perficie productiva. En las peque-
flas explotaciones el indice sube a
un empleo cada 7 hectdreas. La
mayoria de estos trabajadores es
contratada eventualmente.

&L léxice de bas salinas

Tanto ha influido el mundo sali-
nero durante tanto tiempo en el

entorno de la bahia, que ha legado
para la posteridad todo un univer-
so de palabras propias de dicha
actividad.

El ser salinero ha sido en Cadiz,
mads que un oficio, un modus vi-
vendi con su jerga particular.
Ofrecemos una muestra de los tér-
minos mds significativos.

Achicar: Extraer el agua de la
salina, ya sea con una pala, con
una noria o con un combero, y
pasarla de un lado a otro.

Alifafe: Perforacioén o herida
en la piel producida por la sal y
que puede alcanzar hasta 2 centi-
metros.

Atollarse: Hundirse los pies en
el fango o tierra pantanosa de las
salinas.

g
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Borrifia: Barro que se saca de
los tajos después de la limpieza ,
aproximadamente en abril.

Candray: Pequena embarcacion
para el transporte de la sal por la
bahia.

Cernedor: Especie de colador
grande de madera para colar la
sal fina y separarla de las pie-
dras.

Cerramontén: Encargado de ce-
rrar el montén de sal. General-
mente, el capataz.

Combear: Pasar la sal de un
lado a otro, elevandola.

Malacate: Noria similar a la uti-
lizada en las labores agricolas y a
la que se enganchan mulas u otras
caballerfas.

Marmota: Espuma que forma el
agua salada al desecarse.

Sota: Salinero que, sin abando-
nar el trabajo propio de su catego-
ria, sustituye al capataz. El sota
va después del capataz y se le Ila-
ma también gobierno.

La acuicultura es la actividad
consistente en la cria de organis-
mos acudticos con fines de co-
mercializacion para su consumo
por el hombre.

El desarrollo de la acuicultura
en las salinas estd inevitablemente
asociado a la crisis de la industria
salinera gaditana. En los afios 40,
cuando dicha crisis era ya insupe-
rable, se introdujeron algunas mo-
dificaciones en el sistema de pro-



duccion de peces, como la incor-
poracion de chiqueros, lo que se
tradujo en incrementos notables

de las cantidades obtenidas.

Tras multitud de estudios reali-
zados, se puede considerar 1980
como ano clave en el que se inicia
la total reconversion del sector sa-
linero al sector de la acuicultura
marina.

Actualmente, la mayoria de las
antiguas salinas de la bahia que
no producen sal estdn dedicadas a
acuicultura en una de estas tres si-
tuaciones:

Acuicultura extensiva en el es-
tero tradicional con el resto de la
superficie abandonado. Se basa en
el simple y antiguo procedimiento
operacional de sembrar, engordar
y pescar.

La siembra consiste en la capta-
cion natural de alevines desde los
cafos con las mareas; los alevines
buscan la mayor temperatura de
las aguas de los esteros y una ma-
yor proteccion frente a los depre-
dadores. La captacion se produce
entre octubre y mayo, si bien hay
un segundo periodo durante el ve-
rano, cuando se aprovechan las
grandes mareas para renovar el
agua de los esteros.

El engorde suele durar unos sie-
te meses, tiempo necesario para
que un alevin pase a convertirse
en un individuo adulto. Se realiza
en policultivo extensivo (varias
especies mezcladas en un mismo
recinto, sin recibir aporte externo
de alimento ni fertilizar el medio).

Por su parte, la pesca consiste
en la recoleccion anual del pro-
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ducto mediante técnicas artesana-
les. Se realiza entre los meses de
octubre a febrero. Consiste en el
vaciado del agua del estero y en la
extraccion de los peces mediante
artes de arrastre.

Acuicultura extensiva en toda
la superficie de la salina, inunda-
da como al modo de los esteros
tradicionales, aunque sin transfor-
maciones profundas. Persigue
mejorar las técnicas tradicionales
de produccion, lo que lleva a ha-
cer una serie de modificaciones,
como son la profundizacién y
dragado de los diversos estanques
de la salina, la apertura de nuevas
compuertas para facilitar un au-
mento en la captacion de alevines
asi como una mayor y mejor re-
novacion del agua, y construc-
cién de accesos para maquinaria
y vehiculos.

Acuicultura intensiva en sali-
nas completamente transforma-
das mediante la profundizacion
de los cauces y el dragado de los
estanques.

Las especies de peces que
constituyen la ictiofauna propia
de un estero son, en general, es-
pecies marinas que soportan am-
plios margenes de variacion de
salinidad y temperatura, lo que
les permite adaptarse a vivir con

normalidad en el ambiente res-
trictivo de los esteros. Asimismo,
sus hdbitos alimentarios abarcan
un amplio espectro de presas,
aunque se adaptan a comer de las
presas mds abundantes en cada
momento.

La tendencia actual para mejo-
rar la produccion de pescado de
los esteros consiste en dirigir la
produccion hacia las especies mas
rentables, lo que se hace aportan-
do al estero cantidades controla-
das de alevines procedentes de los
criaderos de la zona y suminis-
trando alimentacion artificial
(piensos) a los peces.

Estos piensos son elaborados
con diferentes harinas de pescado,
soja, etc., y enriquecidos con de-
terminadas sustancias.

Si bien los esteros de la Bahia
de Cadiz son ricos por el gran
nimero de especies que los habi-
tan, las mas apreciadas son la do-
rada, lenguado, robalo, lisa, an-
guila, lubina, baila y sargo. A fi-
nales de los afos 80, con objeto
de rentabilizar al maximo las ma-
rismas, se introdujo el cultivo de
langostinos y moluscos bivalvos
(almeja, ostra y ostion) que no
dio el resultado apetecido debido
a problemas del mercado y se
abandond.






