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El pasado y el futuro de la sal 
La gran novedad de la revista El Alfolí es que ha pasado a ser de 
frecuencia anual. La recepción de manuscritos es escasa y nos 
gustaría preservar la calidad de los mismos, por lo que preferimos 
reducir la periodicidad de la revista. Mantiene las secciones habi-
tuales. En este caso, nuestros artículos se centran en el patrimo-
nio del trabajo salinero y el rol de las mujeres en él. Por otro lado, 
la sal es una actividad muy unida al medio natural y el segundo 
artículo resume la creación de un certificado que celebra la sal de 
calidad obtenida con el necesario respeto al medio. La entrevista 
dirige la atención a los ambientes salinos naturales de Aragón: sus 
suelos y humedales. Siguen otras secciones habituales, como las 
reseñas de libros, los trabajos científicos, las noticias saladas y el 
calendario de eventos. Esperamos recibir sus aportaciones y po-
der continuar ofreciendo temas de interés a nuestros lectores. 
 

The past and future of salt 
The great novelty of the journal El Alfolí is that it has become an 
annual publication. The inflow of manuscripts is scarce and we 
would like to preserve their quality, so we prefer to reduce the pe-
riodicity of the journal. It maintains the usual sections. In this case, 
our articles focus on the heritage of the production of salt and the 
role of women in it. On the other hand, salt is an activity closely lin-
ked to the natural environment and the second article summarises 
the creation of a certificate celebrating quality salt obtained with 
the necessary respect for the environment. The interview focuses 
on the natural saline environments of Aragon, Spain: its soils and 
wetlands. Other regular sections follow, such as book reviews, 
scientific papers, salt news and the calendar of events. We look for-
ward to receiving your contributions and be able to continue to of-
fer topics of interest to our readers. 
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Las salinas artesanales en Europa y el mundo 
La producción de sal por evaporación es una de 
las formas más antiguas y extendidas de obtener 
este producto. Dado que la sal es un elemento 
necesario para la supervivencia del ser humano y 
del ganado, se han creado múltiples métodos, 
técnicas, ingenios y herramientas para facilitar 
ese proceso, en todos los continentes. Existen 
dos grandes formas de producir sal. Por un lado, 
está la minería, que la extrae en sólido 
(antiguamente con pico y pala y hoy con 
explosivos) o en líquido que luego se recristaliza 
al vacío (conocido como método vacuum). Por 
otro, está la evaporación de salmuera, bien de 
origen natural (del mar o un manantial) o bien 
fabricada al efecto disolviendo sal en agua 
(Hueso 2019). La evaporación puede hacerse de 
forma espontánea, exponiendo la salmuera a la 
acción conjunta del viento y el sol, o bien, como 
sucede en climas más húmedos y menos 
soleados, aportando calor externo, método 
conocido como evaporación forzada. Esta 
contribución se enfocará a los métodos de 
evaporación, tanto solar como forzada, que se 
llevan a cabo de forma artesanal en la época 
actual (Figura 1).  
 

Las salinas artesanales se encuentran en un 
franco proceso de declive en todo el mundo, 
debido a la facilidad con la que la sal procedente 
de grandes explotaciones industriales puede 
llegar al consumidor final, haciendo redundantes 
las pequeñas explotaciones remotas y poco 
rentables, que en su día eran necesarias para la 
supervivencia (Hueso 2019, Petanidou & Dalaka 
2010). Estas salinas son típicamente pequeñas, 
tienen una temporada de producción corta y 
poca capacidad de desarrollo y ampliación por 

motivos topográficos, técnicos o incluso 
demográficos. Su baja rentabilidad las hace 
sensibles a la competencia, que en la actualizad 
tiene acceso a cualquier mercado gracias a las 
facilidades que dan las redes de transporte y la 
distribución a gran escala.  En Europa y algunas 
otras zonas del mundo están, sin embargo, 
experimentando un nuevo auge gracias al interés 
creciente en productos con denominación de 
origen y calidad (Beltran 2008).  

 

 
Fig. 1: Cosechando la sal a mano  

(Foto: Creative Commons) 

 
El oficio salinero tradicional como patrimonio 
minero intangible 
Uno de los valores más destacados de las salinas 
artesanales es la enorme diversidad de métodos 
de producción (dentro de las categorías antes 
indicadas), la variedad de infraestructuras, 
técnicas, herramientas y operaciones que son 

¿Tiene género el trabajo en las salinas?  
Katia Hueso Kortekaas y Jesús-F. Carrasco Vayá 
Red IPAISAL 
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necesarias para la obtención del producto; la 
organización del trabajo, el lenguaje vernáculo, 
las tradiciones, las historias y leyendas en torno a 
un paisaje salinero. Sin entrar en el patrimonio 
arquitectónico y religioso asociados a esta 
actividad o los valores naturales muy notables 
que se encuentran en los paisajes de la sal, 
merecedores de protección en muchos de esos 
lugares (Hueso Kortekaas & Petanidou 2011).  
 

 
Fig. 2: Vista aérea de las salinas de Guérande, Francia. 
Las salinas artesanales son un complejo mosaico de 
hábitats, de cuyo buen funcionamiento depende la 

calidad de la sal (Foto: Revedavion) 
 

La producción de sal por evaporación es un 
método que queda a caballo entre la minería (la 
sal, al fin y al cabo, tiene esa consideración legal) 
y la agricultura. Este último aspecto suele 
resultar controvertido, pero sus defensores 
argumentan que hay múltiples razones a favor 
de esta consideración. Por un lado, para obtener 
sal de calidad es necesario manejar el agua de 
forma que se vayan eliminando elementos y 
compuestos no deseados, así como garantizar 
una cristalización uniforme y una sal blanca y con 
un grano de forma y tamaño adecuados 
(Carrasco Vayá 2017). Además, una salina de 
evaporación depende en gran medida de la salud 
del ecosistema, del equilibrio ecológico en las 

diferentes balsas (de evaporación, concentración 
y cristalización, ver Figura 2). Las redes tróficas 
que en ellas se encuentran se ocupan de 
mantener la salmuera limpia de materia orgánica 
y restos de animales y plantas, al tiempo que 
oscurecen la salmuera y aceleran el proceso de 
producción (Hueso Kortekaas 2020). Hay, como 
es lógico, una clara dependencia meteorológica 
para evaporar la sal al aire libre.  

 
El vocabulario vernáculo salinero es testigo de 
esta vocación agrícola, pues se habla de 
“cosecha de sal”, “entroje”, “regar las eras”. 
Incluso los aperos son idénticos a los que se 
emplean en el campo, como los rodillos para 
aplanar las eras o los rastrillos para hacer 
montones de sal (Carrasco Vayá 2017).  

 
Todo ello es sobradamente conocido por los 
maestros salineros, que han ido experimentando 
con el paso de los años esta necesidad de 
mantener el equilibrio entre las balsas. Es 
también importante respetar el calendario de los 
trabajos que en ellas se realizan pues, como se 
decía en Sečovlje, en Eslovenia, d’inverno se fa el 
sal (es decir, “la sal se hace en invierno”; Geister 
2004). Es entonces cuando se realizan trabajos 
de mantenimiento, reparación y preparación del 
terreno para la cosecha.  

 
Así, por ejemplo, en estas mismas salinas, la sal 
se produce sobre una superficie de arcilla 
mezclada con algas y bacterias, conocida como 
petola, que le confiere impermeabilidad y 
elasticidad al fondo y que permite sacar una sal 
libre de impurezas. La petola, que tiene unos 10 
cm de espesor, puede tardar hasta una década 
en formarse, por lo que su cuidado es esencial 
(Maja Makovec, com. pers.). Pasada la cosecha, 
toca limpiar la salina y almacenar la sal.  



El Alfolí 31 (2022): 4-12 
 

6 
 

Dentro de los oficios de la sal existía una cierta 
diversidad de especialidades y tareas, cuyos 
conocimientos se iban pasando de generación en 
generación. En las salinas más grandes, podía 
haber un capataz que organizara a los 
trabajadores, un administrador que se ocupara 
de registrar los movimientos de las cuentas, un 
mozo de almacén que controlara el entroje y 
eventual envasado, y los propios salineros que se 
ocupaban de producir la sal (López de los Mozos 
2014). En otros lugares la organización era más 
horizontal, en la que todos desempeñaban las 
diferentes tareas, de manera autónoma y 
coordinada. Era habitual que se diera un reparto 
equitativo del agua entre diferentes salineros 
independientes, con horarios y aforos prefijados 
para rellenar su salina (Plata 2019). En esos casos 
se solía hablar de “granjas salineras”, como es el 
caso de Añana en Álava (Figura 3) o Poza de la 
Sal, en Burgos; o incluso en la isla danesa de 
Læsø, donde se obtenía por evaporación forzada 
en cabañas, al abrigo de la intemperie (Hueso 
Kortekaas & Carrasco Vayá 2010).  

Fig. 3: Valle salado de Añana, en funcionamiento 
desde hace 7.000 años y hoy un referente de 
conservación de la sali(ni)cultura tradicional  

en España (Foto: Basotxerri) 

 
Las mujeres en el mundo de las salinas 
Al contrario de otros oficios, el salinero presenta 
una grandísima diversidad de formas de 

organización, que impide determinar el rol de 
uno u otro género de manera categórica. 
Depende en gran medida del contexto 
geográfico, económico, social y cultural. En 
general, el trabajo en las salinas artesanales 
tradicionales, es decir, aquellas que intentan 
sobrevivir vendiendo sal a granel en un contexto 
de competencia desigual y globalización, es 
realizado por personas no cualificadas. Se trata 
de una ocupación temporal, complementaria a 
otras fuentes de ingresos y que deja un 
rendimiento muy pobre. Las salinas artesanales 
modernizadas, es decir, aquellas que se han 
enfocado al mercado del patrimonio y que 
combinan la producción de sal con la oferta de 
otros productos y servicios, permiten crear un 
empleo de mayor calidad. Por lo general, el 
primer caso se da en espacios salineros de fuera 
de Europa mientras que el segundo, se ve en 
Europa y resto de Occidente. Pero, como se verá, 
se trata de un mundo diverso y complejo, en el 
que no es fácil extrapolar. 

 
Así, en Figueira da Foz (Portugal), en el pasado 
las mujeres tenían un papel secundario. Los 
salineros o marnotos se encargaban de la 
cosecha y tenían mozos a su cargo, mientras que 
la tarea de ellas, conocidas como tiradeiras, 
consistía en transportar la sal en cestos de 
castaño de hasta 30 kg de peso sobre la cabeza 
(Neves 2014). En época de mayor esplendor, en 
los años 60-70 del siglo XX, podía haber hasta 
1.400 mujeres empleadas. Esta situación de 
desigualdad se reproduce en la actualidad en 
otros países, en los que la mujer tiene una 
situación estructuralmente más preciaría que el 
hombre. Se ven así patrones de distribución 
diferenciada de tareas, en las que aquellas que 
desarrollan las mujeres tienen menos 
sofisticación técnica y por tanto menor valor 
añadido.  En Salies de Béarn, en Francia, esta 
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división del trabajo tenía que ver con una 
característica específica del lugar antes que de 
capacidad física. Se da la circunstancia de que 
dos manantiales, uno de agua dulce y otro de 
salada, manan uno junto al otro y se mezclan sus 
aguas en un estanque donde terminan por 
separarse debido a la diferente densidad. Para 
alcanzar la salmuera es preciso retirar primero la 
capa de agua dulce superficial. Esta operación 
era tarea de las mujeres. Cuando quedaba 
accesible la salmuera, más pesada, eran los 
hombres los que la acarreaban hasta los hogares 
que era donde se producía la evaporación. Hoy 
en día se conmemora ese trabajo con el 
“campeonato mundial de transporte de 
salmuera”, en el que hombres y mujeres, en dos 
categorías diferenciadas, deben cubrir una 
distancia a través del pueblo cargando con un 
barril lleno de salmuera (los hombres) o agua 
dulce (las mujeres, Figura 4). El evento se celebra 
todos los años durante la llamada Heste de la Saü 
(la fiesta de la sal) (pers. obs.). 
 

 
Fig. 4: Mujeres en plena carrera, intentando llegar 
con el contenido del barril intacto. Foto: Archives      

E. M./ https://www.larepubliquedespyrenees.fr 

 
La actividad salinera es con frecuencia 
complementaria a otras, por lo general de índole 
agropecuaria. Las mujeres de la región marítima 
de Guinea se dedican a la extracción de sal, una 

vez que termina la temporada de agrícola en 
otras zonas, que dura entre 3 y 5 meses. Se 
considera un trabajo poco cualificado y de 
escaso valor, de ahí que ellas sean mayoría 
(Balde et al. 2014). Es un trabajo físicamente muy 
exigente, que llega a minar su salud, problema 
muy habitual en este tipo de trabajo como se 
verá. 

 
En las salinas del Toubé, en Senegal, la 
producción de sal es una actividad 
eminentemente femenina. Se considera un 
producto de escaso valor añadido, pero al que 
pueden tener acceso sin necesidad de inversión 
o estudios previos y que puede aportar a la 
economía familiar. En los inicios de la explotación 
salinera, hace unos 200 años, se trataba de una 
actividad exclusiva de la etnia wolof, aunque la 
salmuera es ahora de libre acceso para las 
mujeres, tanto de este origen, como peul y 
bambara, las otras etnias de la zona. Sin 
embargo, su producción está regida por un 
comité de notables, todos hombres, conocidos 
como jaraaf, que determinan la gestión de las 
salinas en general, el reparto de las parcelas y las 
relaciones con clientes, proveedores y otros 
agentes externos. A cambio, reciben un tercio de 
los beneficios de la sal, que es cosechada 
exclusivamente por las mujeres. La actividad 
salinera se realiza en la temporada seca, y 
aunque la combina con otras como la pequeña 
ganadería, es la principal (Dioup Sall & Dieye 
2008).  

 
En el estado de Ebonyi, Nigeria, la sal se produce 
por evaporación forzada, razón por la cual se 
puede obtener en cualquier época del año, 
aunque hay mayor actividad salinera en la 
temporada seca. La salmuera se obtiene en una 
laguna salada junto a un manglar. Es una 
actividad realizada íntegramente por mujeres, 

https://www.larepubliquedespyrenees.fr/
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que pueden acceder a ella cuando lo desean. 
Cada una efectúa todas las tareas necesarias 
para la obtención de sal: recoger la salmuera, 
filtrarla, ponerla en ebullición, recoger la sal, 
envasarla y venderla. No hay por tanto un 
reparto por especialidades ni un órgano 
regulador que establezca turnos o condiciones 
de venta (Iwuchukwu et al. 2021). De forma muy 
similar operan, por ejemplo, las mujeres de los 
manglares de Benin (Figura 5), que también se 
ocupan de vender la sal en los mercados locales 
(Hjalmar Dahm, com. pers.).  
 

 
Fig. 5: Mujeres con la cosecha de sal en una localidad 
costera de Benin (Foto: Elsie Assogba / PNUD-Bénin) 

 
En las salinas Bolívar en Cachipamba, Ecuador, 
eran las mujeres quienes dirigían la actividad. No 
sólo supervisaban todas las operaciones, sino 
que los derechos de usufructo de las chacras o 
granjas salineras, se pasaban de madres a hijas 
(Pomeroy et al. 2014). Mientras ellas hacían las 
tareas más esenciales de preparación de la 
salmuera y obtención de sal, los hombres 
ayudaban en la recolección de leña y estiércol 
para la ebullición de la salmuera. Este control 
femenino de la producción de sal era común en 
otros lugares de América, como Colombia, 
Guatemala o México (Andrews 1983, Gibbon 
1837). 

El trabajo en las salinas artesanales es casi 
siempre de carácter temporal, incluso en las de 
evaporación forzada, como se ha visto, y antaño 
se efectuaba por trabajadores temporeros que 
migraban a las salinas. Esto sucedía en África, 
Asia, América e incluso Europa. Así, eran 
conocidas las cuadrillas que viajaban de Jaén a 
las salinas de Castilla para trabajar en la cosecha 
y se alojaban en viviendas preparadas al efecto 
en el interior de la salina.  
 
Pocas veces se menciona el rol de los niños en el 
trabajo salinero. Un estudio explica la vida de la 
comunidad Agariya, en Gujarat (India), salineros 
que viajaban a Little Rann of Kutch durante 8 ó 9 
meses al año para la cosecha. Algunos niños 
podían quedarse en el pueblo de origen, al 
cuidado de otros familiares, pero lo habitual es 
que acompañaran a sus padres a las salinas. 
Además de ayudar con las tareas comunes del 
hogar (las niñas) o en las salinas (los niños), 
tenían mucha libertad para moverse por la zona 
y jugar (Gupta 2020). En Cachipamba, Ecuador, 
los menores eran encargados, junto a las 
mujeres, de recoger la salmuera (Pomeroy et al 
2014). Los niños tenían también mucha 
importancia como asistentes de las familias 
salineras en Fontanigge, Eslovenia. Estas se 
desplazaban entre abril y septiembre a las salinas 
para trabajar en la cosecha. Los propietarios, 
ricos mercaderes de la cercana ciudad de Piran y 
otras localidades de Istria, sólo contrataban a 
familias que tuvieran al menos tres hijos mayores 
de siete años, pues se consideraba que a partir 
de esa edad ya podían ser útiles en esa tarea 
(Blanka Stibilj, com. pers.). 
 
En otras salinas, el oficio salinero no tiene 
distinción de género. Las tareas las realizan 
indistintamente hombres y mujeres, con la única 
limitación de la capacidad de cargar peso. En 
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Añana, Álava, el entroje de la sal se realiza a 
hombros, porque los caminos son muy estrechos 
y no permite el uso de maquinaria ni caballerías. 
Las mujeres, en ese caso, cargan con un peso 
ligeramente inferior a los hombres (Bueno 2021). 
Pese a formar parte de una sociedad patriarcal, 
en Tejakula, Bali, Indonesia, la explotación 
salinera es un negocio familiar al que todos 
aportan por igual (Rochwulaningsih et al 2019). 
De manera similar se trabaja la sal en Pangasinan 
Occidental, Filipinas, aunque en este caso, dado 
que las mujeres también se ocupan de las tareas 
domésticas y el cuidado de los hijos, los hombres 
tienen en proporción más carga de trabajo en las 
salinas (Sagun de Vera et al. 2021).  
 
En general, el trabajo en las salinas era (y es) muy 
exigente y a la larga generaba problemas de 
salud. Entre los más habituales están la 
hipertensión, dermatitis, asma y gota, 
especialmente entre las mujeres. También es 
común el dolor en las articulaciones, en la 
espalda y crónico en general. Otros estudios 
identifican problemas en la vista, debido al 
constante exposición a la luz y la radiación 
ultravioleta (Gupta 2020, Mirandas de Ferreira et 
al. 2015, Sundari et al 2020). 
 
Reconocimiento a la relación entre mujer y 
salinas 
En algunos lugares se ha reconocido a la mujer 
salinera con obras públicas, como son las 
estatuas que hay frente al Musée des Marais 
Salants en Guérande, Francia o en el centro de 
Aveiro, Portugal. La mujer y la sal tienen un 
fuerte vínculo simbólico. El más conocido es la 
historia de la mujer de Lot, que quedó hecha una 
estatua de sal cuando se giró a ver Sodoma por 
última vez…. Homero consideraba a la sal 
“divina”, por haber nacido Afrodita de Thalassa, 
diosa del mar. En la mitología romana, la diosa 

más antigua del agua salada, Salacia, se unió con 
Océano formando el mar. De él, según Cicerón 
(en Ramos Maldonado 2022) nacieron el resto de 
los dioses y todos los seres vivos. Salacia fue 
luego asimilada a Venus. Ambas diosas –Afrodita 
y Venus– representan la fertilidad y la 
sensualidad en las mitologías griega y romana, 
respectivamente.  
 

 
Fig. 6: Huixtocihuatl, diosa mexica de la fertilidad 
 que presidía la sal y el agua salada, representada  
en los Primeros memoriales de fray Bernardino  

de Sahagún (s XVI) (Foto: Wikipedia) 

 
En México, la deidad de la sal, Huixtocíhuatl 
(Figura 6), es femenina (Solares 2013). Es común 
encontrar en las culturas precolombinas 
referencias a fuentes de salmuera o lagunas 
saladas como entidades femeninas (Pomeroy et 

https://es.wikipedia.org/wiki/Sal_(condimento)
https://es.wikipedia.org/wiki/Agua_salada
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al. 2014). La sangre de la menstruación, el líquido 
amniótico, las lágrimas… son saladas y confieren 
por tanto fortaleza a ese simbolismo femenino 
de la sal. En relación con esto, según una 
tradición del sur de Gales, las mujeres que 
menstruaban no podían tocar la sal (Skultans 
1988). La expresión “chupar sal” se empleaba en 
el Caribe para expresar la dureza de la vida que le 
tocaba soportar a las mujeres (Gadsby 2006).  
 

Son muchos los artistas que han reconocido este 
vínculo simbólico entre el mundo femenino y la 
sal (Flores Fernández 2021). Cabe destacar 
también el trabajo de mujeres artistas y la sal, 
como el arte en el paisaje de Lucía Loren 
vinculando la sal a la actividad ganadera y a la 
maternidad; la evocadora pintura de Carmen 
Laffón, que tan bien capturó la luz de las salinas 
gaditanas o la obra algo perturbadora, “Novia de 
sal”, de Sigalit Landau en el mar Muerto. 
 

El oficio salinero en la actualidad 
En la actualidad las salinas artesanales modernas 
ofrecen trabajo a hombres y mujeres por igual. 
No hay distinción clara de tareas o 
responsabilidades, más allá de las limitaciones 
físicas o técnicas que cada uno pueda tener. Hay 
muchas mujeres emprendedoras que se ocupan 
del negocio familiar de la sal. Tal es el caso de las 
Salinas del Alemán, en Isla Cristina, que se 
comenta más abajo (Figura 7). Más común es 
encontrar agrupaciones de mujeres que toman 
las riendas del negocio. Así, en la cordillera del 
Rif (Marruecos), se ha creado una cooperativa de 
mujeres que explota la sal y los lodos de una 
salina de interior y vende sus productos en el 
mercado de la alimentación biológica (Neves 
2014). Cooperativas similares se han creado en 
Las Gilces en Ecuador, Oaxaca en México, Ilha de 
Maio en Cabo Verde, Faoyé en Senegal, Campot, 
en Camboya, etc (Ponce 2020).  

 
Fig. 7: Salinas del Alemán, en isla Cristina.  

Son un referente en la producción de flor de sal.  
Hoy están gestionadas por Manuela Gómez  

Santana (Foto: Katia Hueso/IPAISAL) 

 
En Europa hay ya muchas mujeres que ejercen el 
oficio de la salicultura artesanal, aunque son aún 
una franca minoría con respecto a los hombres. 
Suelen ocupar puestos auxiliares, como la 
limpieza, control de calidad o envasado de la sal. 
En aquellos lugares en los que hay 
aprovechamiento turístico o educativo del 
paisaje salinero, es más habitual verlas 
ejerciendo de guías o dependientes en las 
tiendas abiertas a los visitantes. En las salinas de 
Guérande, Francia, una de las pocas regiones en 
las que existe una formación reglada para 
obtener el título de salinero, hay cada vez mayor 
presencia de mujeres en el terreno. De los cerca 
de 300 productores de sal que hay en la zona 
hoy, unas 40 son mujeres, algo nada común hace 
apenas unas décadas (Ferreira da Silva 2010, 
Hocquet 1986). Un caso interesante es el de las 
Salinas del Alemán, en Huelva, citado antes. Al 
retirarse el propietario, su hija Manuela se hizo 
cargo de ellas. Sin tener conocimientos previos 
del oficio, aprendió a base de visitar otros 
enclaves salineros y hoy en día es la única mujer 
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salinera de Andalucía. Fue pionera en la 
producción de flor de sal en España, especialidad 
de su salina (Manuela Santana, com. pers.). Ha 
ganado numerosos premios y reconocimientos y 
tiene hoy en sus manos una empresa saneada y 
moderna.   

 
Interesante es también el caso de las salinas de 
Bocacangrejo, en Gran Canaria. Explotadas 
desde el siglo XIX, tuvieron su mayor esplendor 
en los años 50 del siglo XX para ser 
posteriormente abandonadas. Nadia Martina, 
salinera consorte y diseñadora gráfica, animó a 
su marido a revitalizarlas, manteniendo la 
producción tradicional artesana. Hoy gestiona la 
salina y ha actualizado su imagen y puesta en el 
mercado. Gracias a este tándem, hoy la sal de 
Bocancangrejo es un producto de gran calidad e 
interés culinario. Ha ganado diferentes premios 
del concurso Agrocanarias de la sal, único 
concurso de estas características en España, 
organizado por el Gobierno de Canarias desde 
2018 (Figura 8).  

 

 
Fig. 8: Catadora evaluando las sales participantes  
en el concurso oficial de Sal Marina Agrocanarias. 
IPAISAL es habitualmente invitada como miembro  

del jurado (Foto: Gobierno de Canarias) 

 

Conclusión 
Ejemplos como los de Manuela Santana o Nadia 
Martina muestran cómo poco a poco la 
salicultura artesanal ha ido pasando de un oficio 
de supervivencia a parte de una economía rural 
diversificada y especializada. La creciente 
complejidad de las tareas salineras, tanto en el 
terreno como auxiliares, ofrecen también 
oportunidades de empleo digno en múltiples 
funciones. También es apreciable el número de 
cooperativas de mujeres que están tomando las 
riendas de su oficio y del rendimiento que éste 
les puede dar. Lo que en algunos lugares es aún 
un trabajo marginal, que desempeñan las 
mujeres por ser poco rentable y no requerir 
ninguna preparación, con frecuencia bajo la 
supervisión masculina, puede ser una 
herramienta de autonomía colectiva, integración, 
equidad y desarrollo local sostenible.  
 

Nota 
Una versión corta de este artículo se presentó como 
comunicación en el VIII Congreso de patrimonio 
industrial y obra pública de TICCIH, celebrado en 
Balmaseda (Bizkaia) los días 2 a 4 de junio de 2022. 
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What is Life in Salt 
Solar evaporation salinas that produce food-
grade salt are increasingly interested in offering 
a high-quality product to their customers. Until 
the end of the 20th century, these salinas 
considered it to be a universal food product, 
without nuances. Their ambition was to comply 
with current legislation and to satisfy specific 
physical characteristics, such as grain size, 
humidity, or colour, required by their customers. 
In common parlance, two main types were 
distinguished” namely "fine salt" and "coarse 
salt", implicitly recognizing the culinary 
applications of each. These were simple quality 
characteristics associated only with the final 
product, without considering its origin or 
method of production, both of which were not 
even reflected in the information printed on the 
package.  
 
In the last decades, an interest in salt as a 
gourmet product has changed this. Numerous 
solar evaporation salinas, especially smaller ones, 
have invested in improving the quality of their 
salt as a product, and adapted the production 
process to achieve it. Care for the landscape and 
environment became paramount, too. However, 
other salinas simply have changed the label or 
reinforced their marketing efforts to sell their 
salt as a high-quality product. Brands, labels and 
certificates, some already existing, others 
created ad hoc, have contributed to distinguish 
salts from each other, whether from the product 
or process point of views. Examples are 
denomination of origin, slow food, organic 
farming labels, etc.  
 

Despite the risk of adding more confusion to this 
blend of brands, Life in Salt is a certificate that 
aims at supporting salt and salinas from a holistic 
point of view. It has been created by the 
Portuguese consultancy Mãe d’Água with the 
support of IPAISAL, within the framework of the 
EU funded LIFE Salinas project (2018-2022). It is 
the only certificate that evaluates salt from the 
three points of view: product, process, and 
landscape. Consumers can thus make an 
informed decision as to whether they are 
purchasing a salt that contributes to the 
conservation of nature and local socio-economic 
development, without losing quality in the final 
product. The choice of the product should be 
based precisely on the fact that it should be of 
above-average quality, so that the purchasing 
argument is long-lasting, sound, and sustainable. 
It should not respond to an impulse decision 
after an occasional visit or to the acquisition of a 
souvenir that has little more than anecdotal 
value. The certificate has the vocation, above all, 
to offer a salt for culinary use, so that the 
landscape, nature and culture are part of the 
final touch of the dish. 
 
Entities eligible to apply for the certificate are 
solar evaporation salinas, of any size, scale of 
production and location. They must have some 
degree of natural, cultural and/or landscape 
protection and must produce food-grade salt, 
whether for trade, educational or demonstration 
purposes. Note that it is the salt that is certified, 
not the salinas, although the certification system 
affects the salt making process.  
 
 

Life in Salt: a certificate for salt produced in natural protected areas  
Katia Hueso Kortekaas1 & Renato Neves2 

1Red IPAISAL, 2Mãe d’Água Lda. 
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Therefore, this label cannot be applied for by 
intermediaries or distributors, as its purpose is to 
recognise the salinas in all three areas of the 
certificate (product-process-landscape) and is 
then location-specific. There is, however, the 
possibility of validating some aspects of the 
aspects to be certified, if other labels already 
exist for the salts to be examined. To do this, it 
will be necessary to provide the certifying entity 
with evidence that demonstrates compliance 
with the relevant aspects in the different 
certificates in sufficient detail to exempt these 
aspects from examination. With this certificate, 
companies will be able to show their customers 
(both intermediaries and end users) their 
commitment to nature conservation, local socio-
economic development, and sustainability. 
Customers in turn will be able to make informed 
and reasoned purchasing decisions, safe in the 
knowledge that they are contributing to these 
values with this gesture. 
 
How can the certificate Life in Salt be obtained 
There are three families of aspects to be 
examined in the certification process, that are 
classified into the main areas covered by the 
certificate, namely product, process, and 
landscape. Each family is subdivided into 
"aspects", that include one or more indicators, 
which must comply with certain requirements 
indicated as "recommendations/requirements" 
(Table 1).   
 
Table 1: Families of aspects and aspects included in 
the certificate 

Product Process Landscape 

Composition 

Physical features 

Pollutants 
Traceability 

Impacts on flora 

Impacts on fauna 

Impacts on habitat 
Employment 

Local development 

Protection of flora 

Protection of fauna 

Protection of habitats 
Protection of landscape 

Cultural heritage 

The indicators cover different issues of each 
aspect, with a total of 19 indicators out of 14 
aspects (see Table 1). For each one of them, the 
criteria for compliance are described. A minimum 
overall compliance of 75% of the indicators 
should be achieved. There are three types of 
indicators depending on the required 
compliance, namely: mandatory, optional/ 
voluntary and recommended. The mandatory 
requirements are established by current 
regulations in areas such as food safety, nature 
conservation or labour legislation, to give a 
couple of examples. Other requirements are 
voluntary, but the percentage of the total that 
must be complied with ensures that many of 
them are respected and a higher quality product 
is achieved. A certain margin of choice is 
allowed, which makes it possible to adapt to the 
specific circumstances (geographical, 
tomographic, socio-economic, technological...) 
of the different salinas applying for the 
certificate. Recommended indicators are those 
that are reflected in the specific 
recommendations in the certification manuals. A 
certain degree of flexibility is thus granted, given 
that each salt making site is different from 
others and it is not always possible to establish 
universal standards that can be met in equal 
conditions in all of them. 
 
As many of the indicators to be examined require 
documentary evidence, it is necessary to prepare 
such evidence at the different control visits, 
especially at the first one. In order to be able to 
apply for the certificate, the company 
responsible for salt production shall therefore 
submit the requested documentation or make it 
available for examination during the visit. All 
documentation will be treated with the utmost 
confidentiality, in compliance with data 
protection regulations, and will not be shared 
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with anyone outside the certification process. 
Evidence to verify compliance is classified as 
“documentation”, for any written documents 
that show reliable data or information; 
“images”, for photographs or videos taken 
during the auditor’s visit or requested by the 
certifying entity prior or after the visit, and 
“interviews”, which corresponds to 
conversations held with members of staff, 
managers, salt makers, etc.  
 
In any case, the company applying for the 
certificate may be granted exemptions from 
compliance, if these are duly justified and 
documented. The verifying entity will examine 
the request for exemption, an assessment which 
will in no case depend on the auditor carrying 
out the visit. Note that, as mentioned above, 
there is the possibility of validating some 
requirements, by means of official 
documentation that provides the required 
information and that is not older than two years 
(e.g. other certificates, Sanitary Register, 
environmental impact studies, etc.). 
 
The steps required to obtain the certificate are 
(Figure 1): 
 

 
Fig. 1: Diagram of the certification process 

 

The preliminary phase consists of the salt making 
company requesting the certificate and signing 
an agreement with the certifying entity, to start 
the process. The audit visit is the core of the 
`process, with an auditor accessing to the salinas 
and examining evidence on the spot. Some of 
this evidence will be requested and prepared 
prior to the visit. After reviewing the evidence 
and with the support of an external auditor, if 
compliance is good, the certificate is granted. 
 
The certificate has a lifespan of three years. 
During this time, the following types of controls 
will be carried out: initial control, necessary to 
obtain the certificate (where all evidence is 
verified); regular controls every three years, to 
extend the certificate (where all evidence is 
verified) and random checks within the lifespan 
of the certificate, with three days' notice (where 
some evidence is verified). A detailed agenda will 
be prepared for each visit, depending on the 
characteristics and size of each site. Audit visits 
during periods of high work intensity will be 
avoided. The certificate Life in Salt can be 
requested at Mãe d’Água or IPAISAL and an 
auditor will be assigned to the process. An 
external auditor will oversee the process, to 
guarantee objectivity.  
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En la sección “Conversación con…” tenemos el 
placer de entrevistar a Carmen Castañeda, 
investigadora de la Estación Experimental Aula Dei 
/ CSIC en Zaragoza y especialista en suelos y 
lagunas salinos de Aragón. En los próximos años 
lidera el proyecto de I+D ISABEL, dirigido a 
sistematizar el conocimiento de estos ambientes y 
orientar su posible puesta en valor. 
 

 
 
¿Cómo te empezaste a interesar por los 
ambientes salinos? 
En el entonces Servicio de Investigación Agraria 
del Gobierno de Aragón, por el año 2000, se me 
ofreció el tema de los saladares del sur de 
Monegros para aplicar la teledetección. Yo quería 
iniciarme en el mundo de la investigación y esta 
oportunidad tenía un gran atractivo. El estudio de 
estos humedales con imágenes de satélite Landsat 
me dio la oportunidad de elaborar resultados 
publicables, primero en español en forma de libro, 
y después emprendí la elaboración de la tesis 
doctoral. 

¿Cuál es tu principal interés de investigación en 
ambientes salinos? 
El interés ha ido creciendo, alimentándose con los 
resultados y modificándose con las oportunidades 
de colaboración y de financiación. Comenzamos 
con la teledetección, usando imágenes de satélite 
para descubrir características del territorio en su 
conjunto: las saladas del sur de Monegros (saladas 
de Sástago-Bujaraloz). No había mapas 
topográficos actualizados ni ortofotos. La 
información espectral de las imágenes que se 
pudieron comprar nos proporcionaba una 
información única de la superficie del terreno, que 
contrastábamos con visitas al campo, aunque 
fuese en fechas no simultáneas. La metodología 
desarrollada la aplicamos después a la laguna de 
Gallocanta. Más tarde empezamos a estudiar los 
suelos para conocer en directo aquello que se 
interpretaba con información espectral. Además 
de estudiar los suelos agrícolas y los de la 
vegetación halófila, nos interesa estudiar los 
suelos que están inundados de forma 
intermitente.  
 

“En los próximos años seguiremos 
estudiando los suelos y nos interesa 
ampliar el horizonte con la puesta en 

valor de estos paisajes áridos” 
 
En edafología, este es un aspecto nuevo en 
nuestro país y ha supuesto desarrollar nuevos 
métodos y establecer colaboración con un equipo 
de EE UU con experiencia en el tema. Los suelos de 
humedales y sus condiciones de reducción ha sido 
nuestro objetivo en el último proyecto surgido de 
la colaboración conjunta internacional con países 
del norte de África y un equipo de microbiología 

Las lagunas salinas de Aragón. Una conversación con Carmen Castañeda, 
investigadora de la Estación Experimental Aula Dei / CSIC en Zaragoza 
IPAISAL 
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de la Universidad de Pau. En los próximos años, 
seguiremos estudiando los suelos y nos interesa 
ampliar el horizonte con la puesta en valor de 
estos paisajes áridos y la evaluación del uso 
agrícola en la cuenca de los humedales, 
especialmente los más eutrofizados o alterados. 
 

 
 

“Nuestro país tiene unas condiciones 
singulares en el contexto de Europa, 

por su orografía, los materiales 
geológicos y el clima. Esta 
singularidad es la salinidad  

y la aridez” 
 
¿Qué relevancia tienen las lagunas saladas de 
Aragón en el contexto español? ¿Y en el europeo? 
Aragón tiene en la lista RAMSAR tres humedales 
salinos de muy diferentes características y 
funcionamiento hídrico, por su interés ecológico y 
para la conservación de la biodiversidad. Esto es ya 
llamativo ya que se trata de una lista de prestigio a 
escala mundial. En España destacan especialmente 
los humedales salinos costeros, como Doñana o el 
Delta del Ebro. Sin embargo son frecuentes los 
humedales salinos de interior, aunque a veces 

sean de pequeño tamaño lo que ha condicionado 
su escasa preservación. Nuestro país tiene unas 
condiciones singulares en el contexto de Europa, 
por su orografía, los materiales geológicos y el 
clima. Esta singularidad es la salinidad y la aridez. 
 
¿Cuáles son las principales amenazas a estos 
ambientes? 
La principal amenaza es la actividad humana, sea 
la agricultura o las edificaciones urbanas o 
industriales. Y junto a ello, la falta de aprecio de 
sus valores por parte la población local. Sin 
embargo, a menudo llaman la atención de 
investigadores extranjeros que se asombran de ver 
estos parajes inhóspitos tan cerca de poblaciones 
como Zaragoza. 
 

“La principal amenaza es la actividad 
humana, sea la agricultura o las 

edificaciones urbanas o industriales.  
Y junto a ello, la falta de  
aprecio de sus valores” 

 
El regadío y la ganadería constituyen potenciales 
conflictos de interés con la conservación de 
ambientes salinos. ¿Qué solución crees que 
puede haber? 
Se ha permitido la instalación de un número 
elevado de granjas de cerdos en muy poco tiempo 
en el entorno de algunas saladas, como en 
Sástago-Bujaraloz. Por otro lado, el regadío 
favorece la intensificación de la agricultura. Los 
flujos de retorno en la cuenca dirigen los 
nutrientes vertiente abajo hacia los humedales. 
Suele hacerse un esfuerzo en mantener unas 
prácticas agrícolas que eviten en lo posible la 
aplicación excesiva de agroquímicos, fertilizantes y 
pesticidas, y se requieren medidas que potencien 
el establecimiento de barreras de vegetación que 
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amortigüen y reduzcan la llegada de agroquímicos 
al humedal, donde se acumulan en el suelo y el 
agua, y su salida cada vez es más difícil. 
 

“Conviene revisar modelos de 
desarrollo de otros países y potenciar 

el impulso de nuevas ideas para 
adaptarlo a nuestro territorio” 

 

 
 
¿Qué oportunidades presentan estos ambientes 
(para el turismo, la agricultura, el desarrollo 
local…)? 
El componente estético de estos humedales es 
evidente, y más en el entorno de la aridez que los 
rodea. Tienen un atractivo visual singular. Sin 
embargo, aún hay que incrementar este valor 
entre la población local y en España en general. 
Estamos acostumbrados a dar la espalda al terreno 
baldío y seco, tenemos el ideal del paisaje verde y 
la producción. En países del este del mediterráneo, 
especialmente en costas, se ha empezado a 
desarrollar la agricultura de halófitos, por ejemplo, 
su recolección y puesta en valor para consumo. 
Otro producto valorado son los quesos de ganado 
de pastos salinos. Quizás conviene revisar modelos 

de desarrollo de otros países y potenciar el 
impulso de nuevas ideas para adaptarlo a nuestro 
territorio. 
 
Estos ambientes salinos son poco conocidos y 
apreciados por el público en general. ¿Qué 
mensaje crees que se debería transmitir a este 
colectivo? 
Escuchar la apreciación que muestran personas 
ajenas a la región ayudaría a reflexionar y a 
encontrar el valor de estos sitios, a los que 
estamos acostumbrados y, por tanto, con los que 
mantenemos una mirada sin interés. El menaje 
debería dar a conocer su riqueza, el conocimiento 
de estos sitios permitirá valorarlos y ser más 
respetuosos. 
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Acaba de iniciarse el proyecto de I+D ISABEL, que 
tú coordinas. ¿Cuál es la finalidad de este? 
El objetivo del proyecto es contribuir al desarrollo 
de nuevos métodos que aporten soluciones a la 
necesidad de coexistencia de la agricultura y la 
protección de estos espacios singulares, 
especialmente en el medio árido. El punto de vista 
incluye una evaluación del uso del suelo, 
contempla la normativa de la nueva política 
agraria y la visión a escala de la cuenca del 
humedal. Queremos explorar la información 
disponible en saladares con diferente 
funcionamiento hidrológico y sujetos a diferentes 
problemáticas ambientales y agrarias.  
 

“Estos humedales de medio árido  
son laboratorios muy atractivos  

para una gran diversidad de  
estudios científicos” 

 
¿Qué aspectos de estos ambientes crees que 
faltan por estudiar? 
Estos humedales de medio árido son laboratorios 
muy atractivos para una gran diversidad de 
estudios científicos. Frecuentemente se viene 
estudiando la parte biológica con mayor o menos 
intensidad: desde los aspectos microbianos hasta 
la vegetación acuática y la dinámica de las 
poblaciones de aves. El medio físico que soporta 
esta vida se supone conocido y estudiado. Sin 
embargo no lo está. Por ejemplo, el 
funcionamiento hidrogeológico de estos 
humedales es muy complejo y distinto en cada 
caso, desde la complejidad de la Laguna de 
Gallocanta, hasta la de Chiprana o la de las saladas 
de Sástago-Bujaraloz. Conocerlo a escala de 
detalle puede suponer una gran inversión de 
tiempo y esfuerzo. Sí se han hecho estudios 
complejos en estos sitios que deberían ayudar a 
gestionar el territorio. Otro aspecto desconocido 

del medio físico, y que también permanece oculto 
a la vista como el agua subterránea, son los suelos, 
algo tan básico como su profundidad y 
composición, tipo de horizonte así como sus 
procesos formadores y vegetación asociada. Sin 
duda, son lugares propicios para desarrollar 
estudios multidisciplinares que nos dan un 
conocimiento básico sin el cual la gestión puede 
quedar bastante limitada o sin los resultados 
esperados. 
 

“Sin conocimiento de los  
humedales salinos no puede  

haber conservación” 
 

 
 
¿Hay algo que te gustaría añadir? 
Me alegra saber que hay muchas personas que 
trabajan para aumentar el conocimiento de estos 
espacios y tratar de aportar algo positivo para 
mejorar su gestión. Sin conocimiento de los 
humedales salinos no puede haber conservación. 
 
Nos enorgullece acompañarte en el Proyecto 
ISABEL y poder contribuir con un granito de sal a la 
protección y puesta en valor de estos espacios 
¡Muchas gracias, Carmen! 
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Dumas, A. A. & 
Eubanks, P. N. (Eds.) 
(2021) Salt in Eastern 
North America and 
in the Caribbean. 
UAP, Tuscaloosa, 
USA, 229 pp.  
The book covers 
aspects related to 
the history, society, 
(ethno-)archaeology 
and traditional uses 
of salt in North 
America and the 

Caribbean, written by different researchers and 
specialists. It also contributes to the 
understanding the evolution of salt making 
techniques and uses, as well as the influence of 
European colonial input in this activity. The 
book is very well edited, with relevant maps, 
drawings, photographs, and other illustrations. 
It covers a gap in scholarly literature on salt 
making in this region. We kindly thank A. 
Dumas for generously gifting a copy to us. 

 

Fundación Ortega y 
Gasset–Gregorio 
Marañón (2022) 
Saberes de la sal. 
Revista de Occi-
dente, 494-495: 5-
51 
La veterana Revis-
ta de Occidente 
dedica un número a 
la sal, desde la 
perspectiva de las 
humanidades, la 
gastronomía, la 

literatura, la salud y las artes, con pequeños 
artículos escritos por académicos 
especializados en la sal o autores procedentes 
del mundo de la cultura. Se trata de 
contribuciones escritas a modo de ensayo 
personal, eruditos y evocadores, más que de 
trabajos de investigación. Forman un conjunto 
grato de leer, con el sabor de la sal y sus 
paisajes como telón de fondo.  

Moreno Flores, O. 
& Román López, E. 
(Eds.) (2012) Paisa-
jes de la sal en 
Iberoamérica. Cul-
tura, territorio y 
patrimonio. Insti-
tuto Juan de Herre-
ra, Madrid, 255 pp.  
Magnífico trabajo 
que reúne las 
ponencias de un 
seminario interna-

cional sobre la sal organizado por los editores, 
con representación de paisajes de la sal de 
España, Chile, Perú, Colombia y Argentina. Los 
capítulos abarcan temas tan diversos como 
arquitectura, historia, etnografía, literatura, 
paisaje, ecología, botánica, gastronomía, etc.  
El libro está ricamente ilustrado con imágenes 
de alta calidad. Ha sido merecedor de una 
mención honorífica en la Bienal Latino-
americana de Arquitectura del Paisaje (BLAP) 
en 2022. 
 

Gil, M. (2022) La 
fábrica de sal de 
Poza. Diputación 
Provincial de Bur-
gos, Burgos, 154 pp 
+ anexo de 114 pp.  
El autor realiza 
reflexiones y co-
mentarios sobre la 
Memoria del admi-
nistrador de las 
salinas de Poza de 
la sal, Pablo Roda, 

escrito en 1853, que recoge íntegra, trascrita en 
un anexo de 114 páginas. El anexo también 
incluye un texto escrito tres años antes por el 
ingeniero de minas Pío Josué y Barreda. Ambos 
trabajos ayudan a entender la compleja 
relación que existía entre la administración y las 
salinas, en los años previos al Desestanco de la 
Sal, así como para conocer mejor la historia de 
la localidad. Agradecemos al autor el obsequio 
de la obra.  
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Humanidades / Social sciences   
−Andonova, M., & Nikolov, V. (2022). Pots on mats: 
mat-impressed salt-extraction pottery at Chalcolithic 
Provadia-Solnitsata, Bulgaria. Antiquity, 96(385), 51-
66. 

−da Silva, M. F., Albuquerque, H., Martins, F., & 
Buron, G. (2022). Salt pans: An Indissociable Natural 
and Cultural Heritage–A Comparative Study Between 
Aveiro, Portugal and Guérande, France. In Tourism 
Planning and Development in Western Europe (pp. 
65-79). GB: CABI. 

−Dekoninck, M., & De Clercq, W. (2022). Settling the 
Salinaria? Evaluating Site Location Patterns of Iron 
Age and Roman Salt Production in Northern Gaul. In 
Reframing the Roman Economy (pp. 267-303). 
Palgrave Macmillan, Cham. 

−Francisco, A. B., Llamar, N. L., & Chavez, E. H. R. 
(2022). Salt-making as a stunting enterprise and 
practice: the case of Ilocos Sur, Philippines. Social 
Sciences, Humanities and Education Journal (SHE 
Journal), 3(2), 159-169. 

−Grisonic, M. (2022). Salt Exploitation in Roman 
Histria and Dalmatia: An Introduction to the 
Archaeological Research. Journal of Maritime 
Archaeology, 17(1), 161-190. 

−Guo, Y., Mao, L., Zhu, L., & Mo, D. (2022). 
Environmental evolution and human adaption 
recorded from a salt production site at the coastal 
plain of Laizhou Bay, China. Frontiers in Marine 
Science, 497. 

−Hueso-Kortekaas, K., & Iranzo-García, E. (2022). 
Salinas and “Saltscape” as a Geological Heritage with 
a Strong Potential for Tourism and Geoeducation. 
Geosciences, 12(3), 141. 

−Hung, L. C. (2022). Solar Farm or Salt Wetland? 
Applying a Contingent Valuation Method to 
Determine Willingness to Pay for Cigu’s Salt Pans. 

東吳政治學報, 40(1), 105-150. 

−Kessy, E. T. (2022). Salt production during the Plain 
Ware Phase along the Swahili coast of Tanzania. 
Azania: Archaeological Research in Africa, 57(1), 59-
89. 

−Lazcano, S. (2022). The salt trips in Tibet and the 
Himalayas: extraction and trade in pre-modern times. 
Revue d’Etudes Tibétaines, 70. 

−McKillop, H., & Sills, E. C. (2022). Household salt 
production by the Late Classic Maya: underwater 
excavations at Ta'ab Nuk Na. Antiquity, 96(389), 
1232-1250. 

−Nirwansyah, A. W., Braun, B., & Ramdani, F. (2022). 
Salt for living: sustainable practice of salt harvesting 
in the Cirebonese community and its threat by 
coastal hazard. In Indigenous People and Nature (pp. 
577-592). Elsevier. 

−Pipan, P., & Topole, M. Heritagization between 
nature and culture: Managing the Sečovlje salt pans 
in Slovenia. In Landscape as Heritage (pp. 267-277). 
Routledge. 

−Polajnar Horvat, K., Gašperič, P., Leban, K., Tičar, J., 
& Smrekar, A. (2022). Participatory Approach to 
Wetland Governance: The Case of The Memorandum 
of Understanding of the Sečovlje Salina Nature Park. 
Sustainability, 14(16), 9920. 

−Puji Estuti, E., Fauziyanti, W., & Hendrayanti, S. 
(2022). Salt Productivity Investigation from the 
Human Resources Aspect. Media Trend, 17(1), 146-
155. 

−Ramos, J. (2022). Fleur de sel: How Does a Pinch of 
Suitable Choice Practices Value This Sustainable 
Natural Resource?. Resources, 11(7), 63. 

−Rosa, A., Pinna, I., Piras, A., Porcedda, S., & Masala, 
C. (2022). Flavoring of sea salt with Mediterranean 
aromatic plants affects salty taste perception. Journal 
of the Science of Food and Agriculture. 

−Stelten, R., & Antczak, K. A. (2022). Life at the Salty 
Edge of Empire: The Maritime Cultural Landscape at 
the Orange Saltpan on Bonaire, 1821–1960. 
International Journal of Historical Archaeology, 1-31. 

−Werdiyasa, I. B. K. S. (2022). Bali Government’s 
Strategic Plan to Introduce Kusamba Salt Worldwide. 
Bali Tourism Journal, 6(1), 1-4. 
 

Ciencias naturales / Natural sciences 
−Barbieri, R., & Cavalazzi, B. (2022). Early taphonomic 
processes in a microbial-based sedimentary system 
from a temperate salt-pan site (Cervia salterns, Italy). 
International Journal of Astrobiology, 21(5), 308-328. 

−Borda, L. G., Cosentino, N. J., Iturri, L. A., García, M. 
G., & Gaiero, D. M. (2022). Is dust derived from 
shrinking saline lakes a risk to soil sodification in 
southern South America?. Journal of Geophysical 
Research: Earth Surface, 127(4), e2021JF006585. 

−Bryanskaya, A. V., Shipova, A. A., Rozanov, A. S., 
Kolpakova, O. A., Lazareva, E. V., Uvarova, Y. E., ... & 
Peltek, S. E. (2022). Diversity and Metabolism of 
Microbial Communities in a Hypersaline Lake along a 
Geochemical Gradient. Biology, 11(4), 605. 

−Chaudhari, H. G., Wardah, Z. H., Prajapati, V., & 
Raol, G. (2022). Halozymes: sources, catalytic 
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mechanisms, and potential applications in industries. 
In Extremozymes and their Industrial Applications (pp. 
279-287). Academic Press. 

−de Souza Celente, G., Rizzetti, T. M., Sui, Y., & de 
Souza Schneider, R. D. C. (2022). Potential use of 
microalga Dunaliella salina for bioproducts with 
industrial relevance. Biomass and Bioenergy, 167, 
106647. 

−Di Fiore, C., Sammartino, M. P., Giannattasio, C., 
Avino, P., & Visco, G. (2023). Microplastic 
contamination in commercial salt: An issue for their 
sampling and quantification. Food Chem.404, 134682. 

−Fernandes, R. T. V., Fernandes, R. T. V., Pinto, A. R. 
M., Oliveira, J. F. D., & Noaves, J. L. C. (2022). 
Estuaries Environmental Monitoring Associated with 
Solar Salt Production in the Brazilian Semiarid. 
Brazilian Archives of Biology and Technology, 65. 

−Kapukotuwa, R. W. M. G. K., Jayasena, N., 
Weerakoon, K. C., Abayasekara, C. L., & Rajakaruna, 
R. S. (2022). High levels of microplastics in 
commercial salt and industrial salterns in Sri Lanka. 
Marine pollution bulletin, 174, 113239. 

−Konstantinidis, K. T., Viver, T., Conrad, R. E., Venter, 
S. N., & Rossello-Mora, R. (2022). Solar salterns as 
model systems to study the units of bacterial 
diversity that matter for ecosystem functioning. 
Current Opinion in Biotechnology, 73, 151-157. 

−Lombardi, T., Bertacchi, A., Pistelli, L., Pardossi, A., 
Pecchia, S., Toffanin, A., & Sanmartin, C. (2022). 
Biological and Agronomic Traits of the Main 
Halophytes Widespread in the Mediterranean Region 
as Potential New Vegetable Crops. Horticulturae, 
8(3), 195. 

−Mathilde, L., Aubin, A., Olivier, A., Nadine, B., 
Karine, F., Hugo, F., ... & Guillaume, P. (2022). 
Mediterranean Temporary Lagoon: proposal for a 
definition of this endangered habitat to improve its 
conservation. J. for Nature Conservation, 126193. 

−Menon, N. R., & Jobby, R. (2022). Halophiles: 
properties, adaptations, diversity, and applications. In 
Extremophiles: A Paradox of Nature with 
Biotechnological Implications, 1, 43. 

−Oehlert, A. M., Suosaari, E. P., Kong, T., Piggot, A. 
M., Maizel, D., Lascu, I., ... & Reid, R. P. (2022). 
Physical, chemical, and microbial feedbacks 
controlling brine geochemistry and lake morphology 
in polyextreme salar environments. Science of The 
Total Environment, 836, 155378. 

−Ongetta, S., Viswanathan, P. M., Sabarathinam, C., 
Ramasamy, N., & Kuek, C. (2022). Delineation of 

highland saline groundwater sources in Ba'kelalan 
region of NE Borneo to improve the salt-making 
production using geochemical and geophysical 
approaches. Chemosphere, 307, 135721. 

−Parsinejad, M., Rosenberg, D. E., Ghale, Y. A. G., 
Khazaei, B., Null, S. E., Raja, O., ... & Wurtsbaugh, W. 
A. (2022). 40-years of Lake Urmia restoration 
research: Review, synthesis and next steps. Science of 
The Total Environment, 155055. 

−Sainz-Escudero, L., Karen López-Estrada, E., 
Rodríguez-Flores, P. C., & García-París, M. (2022). 
Brine shrimps adrift: historical species turnover in 
Western Mediterranean Artemia (Anostraca). 
Biological Invasions, 1-22. 

−Song, T., Liang, Q., Du, Z., Wang, X., Chen, G., Du, Z., 
& Mu, D. (2022). Salinity Gradient Controls Microbial 
Community Structure and Assembly in Coastal Solar 
Salterns. Genes, 13(2), 385. 

−Thombre, R. S., & Mangrola, A. V. (2022). Microbial 
diversity and ecology of saline environments from 
India. In Microbial Diversity in Hotspots (pp. 45-59). 
Academic Press. 

−Valiente, N., Jirsa, F., & Gómez-Alday, J. J. (2022). 
Saline lakes as barriers against pollution: A 
multidisciplinary overview. Limnetica, 41(2), 000-000. 

−Valle-Falcones, L. M., Grima-Olmedo, C., Mazadiego-
Martínez, L. F., Hurtado-Bezos, A., Eguilior-Díaz, S., & 
Rodríguez-Pons, R. (2022). Green Hydrogen Storage 
in an Underground Cavern: A Case Study in Salt Diapir 
of Spain. Applied Sciences, 12(12), 6081. 

−Wei, Y. L., Long, Z. J., & Ren, M. X. (2022). Microbial 
community and functional prediction during the 
processing of salt production in a 1000-year-old 
marine solar saltern of South China. Science of The 
Total Environment, 819, 152014. 

−Wurtsbaugh, W. A., & Sima, S. (2022). Contrasting 
Management and Fates of Two Sister Lakes: Great 
Salt Lake (USA) and Lake Urmia (Iran). Water, 14(19), 
3005. 

−Zadereev, E., Drobotov, A., Anishchenko, O., 
Kolmakova, A., Lopatina, T., Oskina, N., & Tolomeev, 
A. (2022). The Structuring Effects of Salinity and 
Nutrient Status on Zooplankton Communities and 
Trophic Structure in Siberian Lakes. Water, 14(9), 
1468. 

−Zhou, J., Theroux, S. M., Bueno de Mesquita, C. P., 
Hartman, W. H., Tian, Y., & Tringe, S. G. (2022). 
Microbial drivers of methane emissions from 
unrestored industrial salt ponds. The ISME journal, 
16(1), 284-295. 
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The 4th International Congress on the 
Anthropology of Salt celebrated in Baton 
Rouge, Lousiana (USA) 
The ICAS conference series continues the 
tradition of previous international salt 
congresses and brings researchers together to 
present their research and discuss people’s use 
of salt. Last October, scholars and researchers 
from the Americas, Asia and Europe gathered 
in Baton Rouge to exchange their research 
outcomes on the history, archaeology, 
ethnography, and geography of salt in different 
regions of the world. Some participants were 
invited to join an online session, which proved 
very helpful for some. Especially welcome was 
the contribution of Ihor Lyman from Ukraine.  
We thank professors McKillop and Dumas for 
the organization and flexibility!  
 

 
 
Finaliza el proyecto LIFE Salinas 
Tras cuatro años de trabajos, finaliza el 
proyecto LIFE Salinas, que ha tenido por objeto 
la mejora de la calidad ambiental de la sal y las 
salinas de San Pedro del Pinatar en Murcia. El 
Proyecto también persiguió la conservación de 
los hábitats salinos y dunares en el Parque 
Regional de Arenales y Salinas de San Pedro del 
Pinatar. IPAISAL Participó como consultor del 
socio portugués Mae d’Agua Lda., con la 
elaboración del certificado de la sal producida 
en espacios naturales protegidos, “Vida en la 
Sal”. La asociación Salimar, que aglutina a 
productores industriales de sal marina en 
España, ha lanzado a su vez un certificado 
similar, exclusivo para la sal marina.  

Se celebra el 5º concurso de sal del Gobierno 
de Canarias 
Por quinta vez consecutiva, la Consejería de 
Agricultura del Gobierno de Canarias convocó 
el concurso de sal Agrocanarias, abierto a la sal 
marina virgen y flor de sal artesanales y 
producidas en el archipiélago. El certamen se 
celebró en el Parador de El Hierro. En esta 
ocasión obtuvo tanto la medalla de oro para la 
categoría “Sal Marina Virgen” de Gran Canaria, 
como la gran medalla de oro para la categoría 
“Flor de Sal” las sales presentadas por las 
Salinas Bocacangrejo. Por otro lado, las Salinas 
del Carmen, de Fuerteventura, consiguió el 
premio a la ‘Mejor Innovación, Imagen y 
Presentación’ por su original envase. IPAISAL 
tuvo el placer de ser invitada una vez más como 
miembro del jurado. 
 

 
 
Comienza el proyecto de I+D ISABEL sobre los 
lagos salados de Aragón 
El proyecto, centrado en el regadío y la 
salinidad ante la agricultura y el medioambiente 
en diversos conjuntos de humedales salinos de 
Los Monegros y Gallocanta (en la imagen), 
tiene por objeto caracterizar los suelos y la 
geomorfología de estos espacios y para la 
mejora de sus condiciones ambientales y de 
conservación. El proyecto está dirigido por la 
Estación Experimental Aula Dei (EEAD) del CSIC 
ubicado cerca de Zaragoza. Katia Hueso, como 
miembro de IPAISAL y profesora de la 
Universidad Pontificia Comillas, participa en el 
proyecto investigando sobre alternativas para 
el uso sostenible de estos humedales.  
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Congreso Internacional Científico Profesional 
de Turismo Cultural 
Córdoba. Spain, 23 - 24 February 2023  
https://www.congresointernacionalturismocult
uralcitc.com/ 
 
14th International Conference on 
Environmental and Rural Development  
Siem Reap, Cambodia, 3-5 March 2023 
https://www.iserd.net/?page_id=766 
 
Geociencias 2023 - X Earth Science 
ConventionEGU General Assembly 2023, 
"Geosciences at service of Society and 
Development"  
Havana, Cuba, 10 - 14 April 2023 
http://www.cubacienciasdelatierra.com/  
 
*Salzgeschichte-Tagung "Wege des Salzes – 
von den Lagerstätten zu den Märkten" 
Hallstein. Austria, 20 - 24 April 2023  
http://www.salzgeschichte.net/aktuelles.html  
 
Interpret Europe Conference: Creating 
learning landscapes through heritage 
interpretation 
Sighișoara. Romania, 12 - 15 May 2023  
https://interpret-europe.net/interpret-europe-
conference-2021/  
 
ASLO Aquatic Science Meeting  
Palma de Mallorca, Spain, 4-9 June 2023 
https://www.aslo.org/palma-2023/  
 
*EUsalt Annual Events 
Marseille, France, 5-8 June 2023 
https://eusalt.com/resources/salt-community-
to-meet-in-marseille-on-58-june-2023-56/  
 
IALE World Congress “Transboundary 
Resource Management, Climate Change and 
Environmental Resilience” 
Nairobi, Kenya, 10 - 15 July 2023 
https://www.landscape-ecology.org/World-
Congress  
 

29th Annual Meeting of the European 
Association of Archaeologists (EAA) 
Belfast, UK, 30 August-2 September 2023 
https://www.e-a-a.org/EAA2023 
 
EUROPARC 2021 Conference “Tribute to our 
landscape | where nature and people meet in 
harmony” 
Leeuwaarden, The Netherlands, 2 - 6 October, 
2023 
https://www.europarc.org/europarc-
conference/  
 
XVI Congreso Nacional de la AEET: “La 
Ecología en una biosfera humanizada” 
Almería, España, 16-20 Octubre 2023 
https://congreso2023.aeet.org/ 
 
EXPONATEC - International Trade Fair for 
Museums, Conservation and Heritage 
Cologne, Germany, 20-24 November 2023 
https://www.exponatec.com/  
 
Third European Mining Heritage Meeting 
Location unknown, 2023 
http://www.miningheritage.org/en  
 
*International Conference on Salt Heritage  
900 anniversary of the Reconquest of Sigüenza 
Sigüenza, Spain, May 2024 
Website pending 
 
*15th International Conference on Salt Lake 
Research 
Turkey, 2024 
http://isslr.org/the-15th-international-
conference-on-salt-lake-research-will-be-
organized-in-turkey/ 
 
37th Congress of the International Society of 
Limnology 
Latin America, 2024 
https://limnology.org/meetings/next-sil-
congress/  
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