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Resumen: La isla danesa de Laesg se ha convertido en los Ultimos afios en un referente internacional por
la sal de calidad que alli se produce. Lo que comenzé como un proyecto de reconstruccion del patrimonio
salinero, que desaparecié del lugar en el siglo XVl debido a la sobreexplotacion de los recursos naturales,
es ahora una empresa con fines no sélo lucrativos, sino pedagdgicos, académicos, culturales, sociales y de
conservacion del medio. Es mas, priorizando el uso de los recursos endogenos que ofrece la propia isla, ha
creado empleo y riqueza en muchos sectores asociados (forestal, textil, sanitario, alimentario, turistico...).
A pesar de su situacion geografica (la isla se encuentra en el extremo septentrional del pais, con escasa
densidad de poblacion, y es necesaria una travesia de hora y media en ferry desde el continente) logra
atraer a unos 60.000 visitantes al afio. Con un uso inteligente y racional de los recursos y con una estra-
tegia de distribucion y ventas respetuosa con la filosofia del proyecto, han conseguido que el negocio sea
sostenible en sus tres vertientes (econémica, social y ambiental). Ademas de haber construido una de las
marcas danesas mas conocidas dentro y fuera del pais. Sin duda uno de los ejemplos mas exitosos de recu-
peracion del patrimonio salinero. Lo que en las salinas de Guérande (Francia) —paradigma de la recupera-
cién salinera— tardo décadas en consequirse, y estuvo a punto de morir de éxito, aqui se ha logrado en un
par de lustros y, de momento, sin problemas.

Palabras clave: Salinas, artesanal, desarrollo local, sal gourmet.
The Leeso saltworks (Denmark) as an example of responsible local development

Abstract: The Danish island of Leese has become internationally renowned thanks to the high quality salt
that is being produced there. What started as a salt heritage reconstruction project, from what had disa-
ppeared in the 18™ century due to natural resource depletion, is today a lucrative business with added con-
servational, pedagogical, academic, cultural and social aims. Furthermore, by prioritizing the use of the
endogenous resources of the island, the project has created employment and wealth in many associated
sectors (forestry, textile, health, food, tourism...). In spite of its geographic location (the island is located
on the northernmost tip of the country, with low population density, and a 90-minute ferry crossing is
needed to reach it), the salt making site attracts over 60,000 visitors every year. With a sound and ratio-
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nal use of the island’s natural resources and a distribution and sales strategy that is respectful with the
project’s aims, its managers have achieved a sustainable business in its three aspects (social, environmen-
tal and economic), besides from having created one of the most famous Danish brands both in Denmark
as abroad. Without doubt, this is one of the most striking examples of salt heritage recovery. What took
decades to achieve in Guérande —a paradigm of salt heritage recovery, and it almost died of success—, has
taken just a few years here and, so far, without trouble.

Key words: Salt making sites, artisanal, local development, gourmet salts.

INTRODUCCION: LA ISLA DE LAS@ Y LA PRODUCCION HISTORICA DE SAL

La isla de Laesa se encuentra en pleno estrecho del Kattegat, entre la costa oriental de Jutlandia sep-
tentrional y las costas sudoccidentales de Suecia y Noruega. Tiene una superficie aproximada de 114 km?
y una orograffa esencialmente llana, exceptuando una linea de dunas bajas en la costa nororiental. El clima
de la isla es relativamente seco, pues se sitda en el llamado “cinturén desértico” de Dinamarca, con una
precipitacion anual inferior a la mitad de la media nacional. La isla es geolégicamente joven, pues se formé
hace unos 5.000 afios. Desde entonces ha sufrido conStantes transformaciones, incluyendo su desapari-
cién temporal y posterior reaparicion hace unos 3.000 afios. Los Ran (Rennerne, en danés), la zona donde
se ubicaban las explotaciones historicas de sal, al sur de la isla, no aparecié hasta hace unos 800 afios. En
aquellos lugares de mayor altura se formaban bolsas de salmuera a partir del agua de mar llegada duran-
te mareas vivas, tempestades, etc. y que se evaporaba poco a poco gracias al clima seco y la exposicion a
los vientos, quedandose confinadas, sin conexion con el mar. El suelo de esta parte de la isla estd com-
puesto principalmente por arcillas sobre las cuales habia arena. El agua dulce de lluvia, menos densa que
la salada, escurria hacia zonas bajas, mientras que el agua salada percolaba por la arena hasta llegar a la
capa subyacente de arcilla, donde quedaba embalsada. Estas bolsas de salmuera, que podian alcanzar un
15% de salinidad, fueron aprovechadas para su explotacion a lo largo de la Historia. Segln investigacio-
nes arqueoldgicas (ver mas abajo) se sabe que la sal se obtenia en esta isla en pequefias cabafias de ebu-
llicién, donde se ponia a cocer la salmuera a fuego lento en unas calderas rectangulares de hierro. Sin
embargo, en algunas zonas muy concretas se concentraba tanto la salmuera, que se dieron salinas “natu-
rales”, explotandose en verano, al igual que en latitudes mas meridionales, por evaporacién solar (Hansen,
1994; Stoklund, 2007).

La produccion de sal en el norte de Europa se hacia por métodos costosos en cuanto a los recursos
necesarios (ebullicién de agua de mar con combustion de lefia, algas, turba, etc.) o tiempo (evaporacion
parcial de agua de mar mediante exposicién al viento en las llamadas instalaciones de graduacién; o al
sol, en balsas de madera o arcilla). Estos métodos daban una sal de escasa calidad, con grumos, de color
grisaceo y sabor ahumado. La sal de Laesg obtuvo una interesante ventaja competitiva, al partir de una
salmuera seis veces mas concentrada que el agua de mar. Ademas, al concentrarse esa salmuera bajo la
superficie, aparecia libre de impurezas y suciedad (Hansen, 2001).

Se estima que la isla de Laese estuvo habitada desde principios del siglo XII y que fue rapidamente
colonizada. Puesto que la isla era poco fértil para tareas agropecuarias, se cree que la produccién de sal
estuvo detras de esta explosion demografica (Stoklund, 2007). La primera evidencia documental de la pro-
duccion de sal data de 1330, al poco tiempo del inicio de la dominacién del obispado de Viborg sobre la
isla. El obispado de Viborg obtenia las rentas de la produccion de sal. Los granjeros trabajaban las tierras
propiedad del obispado, en las cuales se encontraban las cabafias de ebullicién. A pesar de que el pago
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de los diezmos de la sal esta relativamente bien documentado, resulta dificil conocer la produccién de sal
de la isla, aunque se puede deducir que llegd a ser de 650 toneladass en el siglo XV. Tampoco se conocia
bien el destino de esa sal. Se sabe que parte de ella se empleaba en Jutlandia para la salazon del aren-
que, o incluso en Escania, aunque en esta Ultima region la influencia del comercio de la Liga Hanseatica
y, por tanto, la llegada de la sal de Liineburg, era predominante. También era dificil saber qué aspecto tenia
una cabafa de ebullicién de sal y las calderas, pues desaparecieron poco después del fin de la produccién
oficial de sal, que tendria lugar poco tiempo después. Ya a mediados del siglo XV se detectd un déficit de
madera como combustible para la obtencion de sal y en 1652 se paraliza oficialmente la produccion.
Posteriormente a esa fecha, algunas personas obtuvieron permiso para producir sal a titulo particular, con
mucho esfuerzo y escaso éxito. Al final, a falta de combustible, recurrieron a la evaporacion solar. Para ello
se empleaban unas cajas someras de madera, del tamafio de una mesa no muy grande, en las que se expo-
nia al sol una capa de salmuera de un par de centimetros de profundidad. Las cajas contaban con una
tapa que permitia cerrarlas en caso de lluvia u otras condiciones desfavorables. Este método se empled
hasta principios del siglo XIX (Vellev, 2000, 2001; Stoklund, 2007).

Las razones por las cuales se paraliza la produccién de sal son de orden econémico y ecoldgico. Por
una parte, la sal de Laese no puede competir ni en precio ni en calidad con las sales de Espafia y Portugal,
que inundan los mercados noreuropeos. Por otro lado, la produccion de sal en la isla causé con el tiempo
un colapso ecolégico, al haberse destruido las reservas de lefia necesarias para la ebullicién. Ya en el siglo
XVI, como consecuencia del declive en la produccién de sal, parte de la poblacién comienza a dedicarse
al comercio maritimo. Se obtienen privilegios para la distribucion de grano, que se exporta a Noruega a
cambio de madera. Asi se pudo alargar durante un tiempo la provision de combustible y material de cons-
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Figura 1. Vista de pajaro parcial de las salinas de Leaesg, con dos de las tres cabafias de
ebullicion situadas en perpendicular entre si.

Figure 1. Partial aerial view of the Laesoe saltworks with two of the three salt making huts
situated perpendicular to each other.
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truccion. Mas avanzada la crisis de la madera, ésta pudo sustituirse por turba, cuya sobreexplotacion trajo
como consecuencia la pérdida del suelo fértil necesario para la regeneracion de los bosques. Aunque la
prohibicion de producir sal en 1652 llega a tiempo para salvar algunas parcelas de bosque, éstas termi-
nan por desaparecer durante la guerra con Suecia, en 1658-1660, convirtiéndose la isla en un gran are-
nal. Este paisaje domind entre los siglos XVI 'y XVIII, que dio lugar a un nuevo estadio de sucesion ecolo-
gica, el brezal. Este dio a su vez paso a nuevos bosques, esta vez de plantacion, ya en el siglo XX (Stoklund,
2007).

LA INVESTIGACION SOBRE LA PRODUCCION DE SAL EN LASQ

En 1943 tuvo lugar una primera expedicion cientifica a la isla. En ella se excavd una cabafia de ebu-
Ilicion de sal. En 1957 y 1972 se realizaron de nuevo excavaciones arqueolégicas, pero no fue hasta 1990
que se comenzd a trabajar de manera sistematica en el estudio de los restos de estas cabafias. Ya en los
afios cincuenta se dedujo que la ebullicién de sal se hacia en calderas de hierro y se dataron las dos caba-
fias estudiadas hasta la fecha en 1407 y 1462, respectivamente. En total, se han excavado hasta la fecha
cerca de una docena de cabafias de ebullicién, que datan desde el siglo XII hasta el XVII. Los restos encon-
trados pueden verse en el museo local de la isla (Vellev, 2000; Stoklund, 2007). Las cabafias excavadas
muestran una planta casi cuadrada, con restos de un hogar en el centro de la misma. A lo largo del peri-

Figura 2. Primera reproduccion de una cabafia de ebullicion de sal.
Figure 2. First reproduction of a salt making hut.
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metro de la cabafia se acumulaban las cenizas resultantes de la combustién, protegiendo a la contruccion
de la humedad exterior (Vellev, 2000).

A partir de los resultados obtenidos en las excavaciones de 1990, el arquitecto Hans Langballe del
Viborgs Stiftsmuseum, en colaboracion con el arquedlogo Jens Vellev, de la Universidad de Arhus; el ged-
logo Jens Morten Hansen, del Servicio Geoldgico Danés, y Poul Christensen, de la Escuela-Taller de Laesg,
y con el apoyo de una serie de instituciones publicas, se decidié reconstruir una cabafia de ebullicién de
sal. La tarea no era sencilla, pues en las excavaciones sélo se habian encontrado restos de los cimientos y
de algin muro y las fuentes escritas no daban pistas sobre su aspecto. Se desconocia la altura de los edi-
ficios, la forma de sus cubiertas, nimero de calderas, etc. Tampoco se encontré informacién sobre la téc-
nica de obtencion de sal, la organizacion del trabajo, etc. Hubo que buscar inspiracién en salinas de ebu-
llicién de Alemania, como las de Sooden-Allendorf o Liineburg. Finalmente se decidié por un modelo que
a juicio de los promotores era el mas practico, aunque éste fue sufriendo modificaciones con el uso (Vellev,
2000; Stoklund, 2007). La nueva cabafia de ebullicion se inaugurd en junio de 1991, tras diversas prue-
bas de obtencion de sal a partir de agua de mar enriquecida con sal de roca de Mariager. Asi se pudo mos-
trar al publico la primera “cosecha” moderna de sal.

Figura 3. Interior de una cabafia de ebullicién de sal.
Figure 3. Inside view of a salt making hut.

PRODUCCION CONTEMPORANEA DE SAL EN LSO
Una vez que se pudo abrir al publico la instalacion salinera, se decidié que las visitas fueran gratuitas.

A cambio, se venderfa la sal a un precio en principio elevado, pero que se justificaba como un apoyo para
cubrir los costes del proyecto. Afortunadamente, se pudo ahorrar bastante en recursos humanos, en los
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afios iniciales, pues para ello se contraté a los alumnos de la escuela-taller de la isla. En la primera tem-
porada se vendieron 4.000 saquitos de 200 gramos a 20 coronas'. La idea inicial era vender los saquitos
de sal tan solo in situ, como colofén a una visita a la salina. Sin embargo, los visitantes que en su dia se
llevaron un saquito de recuerdo estaban tan contentos con la sal que demandaban poder seguir com-
prandola en otros lugares, por lo que se hizo necesario comercializarla fuera de la isla. Tanto es asi, que
las salinas no han invertido nada en publicidad: todo lo hace el boca a boca. En el primer afio, las ventas
ascendieron a 100.000 coronas y estas cifras se fueron duplicando anualmente, llegando al millén de coro-
nas en 1997. Aunque los salineros no creian que esta cifra podria ser facilmente superada, pues soélo se
producia la sal en verano, en el afio 2000 se alcanzaron los dos millones de ventas de sal mas otras
300.000 coronas de facturacion por otros productos y servicios como visitas escolares, visitas nocturnas,
etc... En este momento se producen unas 90 toneladas de sal al afio, a un precio medio de 150 coronas
el kilo (frente a las 5 coronas el kilo que cuesta la sal indutrial convencional), siendo la facturacion total
de seis millones de coronas. Los formatos mas habituales son los saquitos de 200, 500 y 1.000 gramos
(de los que se producen alrededor de 200.000 al afio), las sales de bafio, barriles de sal para restaurantes
y sal virgen. Ya a finales de los noventa habia lista de espera para distribuir la sal de Laesa. Hoy en dia, Ia
sal de Laese se encuentra en 300 puntos de venta en toda Dinamarca, mas otros dos en Suecia y Noruega;
75 restaurantes del ambito geografico escandinavo usan esta sal. Muchas de las personas que la compran,
nunca han visitado la isla (Steffensen, 2001; Poul Christensen & Olav Juul Larsen, com. pers.). Las razones
que unos y otros arguyen a favor de esta sal es que representa un fragmento de la Historia de Dinamarca,
un recuerdo de lo antiguo frente a tanta novedad y tanta globalizacién y un producto sano y de calidad.
La tradicion de hacer sal que se reproduce en Laese esta cargada emocionalmente para el que la consu-
me, implica mucho mas que un producto de calidad. Asi, lo tradicional se convierte en un poderoso recur-
so econdmico. Aunque pocas personas son de hecho capaces de distinguir el sabor de esta sal frente a
otras convencionales, estan dispuestas a pagar 30 veces mas por ella, por las razones expuestas.

El complejo salinero, que comenzé con la reproduccién de la cabafia segun los planos del arquitecto
Hans Langballe, se ha visto ampliado con otras dos cabafias de ebullicidn mas (las tres cabafias represen-
tan, respectivamente, instalaciones de los siglos XII, XV 'y XVII), una balsa de concentracién de salmuera,
una instalacion de graduacion con fines demostrativos, calderas de demostracidn para escolares, un edifi-
cio de oficinas, una sala de reuniones/comedor para los trabajadores, una torre de observacion, una coci-
na para la venta al publico de alimentos y bebidas calientes, bafios publicos, un aparcamiento para bici-
cletas, coches y autobuses, un parque infantil y una exposicion de paneles interpretativos (obs. pers. en
septiembre de 2008).

En la actualidad, la visita sigue siendo gratuita. Es interesante notar aqui que en ningiin momento se
considera esta salina como museo, a pesar de que uno de sus puntos fuertes es el turismo. Es un lugar
vivo, en funcionamiento. Los visitantes tienen la oportunidad de disfrutar de visitas guiadas de media hora
de duracion, que son explicadas por los propios salineros. Para ello, no sélo conocen su oficio con la sal,
sino que reciben formacion especifica en presentaciones publicas. Las charlas tienen un componente infor-
mativo y otro humoristico, teatral... y cada salinero le afiade su toque personal. La visita resulta tan gra-
tificante, que el precio del saquito verdaderamente lo vale. Es lo que viene a llamarse una “experiencia”,
a la cual se incorpora un producto. En el afio 2007 se recibierron 60.000 visitantes, la mitad del total de
los que acudieron a la isla. De ellos, la mitad lo hicieron en julio. El 80% de los visitantes son daneses,
siendo otro 15% suecos y noruegos y el 5% alemanes. Otras nacionalidades apenas estan representadas
(Poul Christensen & Olav Juul Larsen, com. pers.).
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Figura 4. Sal recién sacada de las calderas de ebullicion y puesta a escurrir.
Figure 4. Salt recently obtained from the pans and let to dry.

En ocasiones se celebran eventos especiales, algunas de las cuales son de pago. Ejemplos de esas acti-
vidades son la visita nocturna, visita teatralizada con comida, preparacién de la sal o de sales de bafio por
parte del visitante, rutas guiadas por el entorno de las salinas, etc. (Leesg Turistinformation, 2008)

Los saquitos de sal son cosidos y etiquetados en la propia isla, en un taller de costura y una zapate-
ria, respectivamente. Aunque estos proveedores, eminentemente artesanales, sean mas caros que los que
se pueden encontrar en tierra firme, se apuesta por ellos en apoyo a la economia local.

Un vistazo a los anuncios que se encuentran en el prolijo folleto turistico que edita anualmente la ofi-
cina de turismo de Laesg, indica que hay diversos negocios directamente asociados a las salinas de la isla
(entre paréntesis, el numero de empresas anunciantes): Visitas guiadas por los espacios naturales de la isla,
incluidas las marismas salinas (1); artesania de todo tipo, que suele incluir saleros de diversos materiales
(8); cosméticos derivados de la sal y la salmuera de Leesg (2); venta de camisetas que refieren a las sali-
nas (2); delicatessen elaborados con sal de Laesa (2); centros de talasoterapia (2). Por supuesto, la propia
sal se puede encontrar en muchas tiendas de alimentacion y de recuerdos de la isla, asi como en la ofici-
na de turismo y en el ferry. Ademés, todas las empresas que ofrecen visitas guiadas de un dia a la isla inclu-
yen una visita a las salinas (Leesg Turistinformation 2008).

Recientemente, las salinas han ampliados sus lineas de negocio con dos instalaciones que guardan
estrecha relacion con la sal. Por un lado, el centro de talasoterapia Laese Kur, inaugurado en 2008. Se
empez6 a contruir en una iglesia desacralizada en 2007 y en poco méas de un afio, ofrece todo tipo de ser-
vicios de terapia, belleza y ocio. Incluye bonos para terapias recurrentes y paquetes para terapias prolon-
gadas, mediante acuerdos con el sistema de salud danés. De esta manera, queda asegurada la afluencia
de publico fuera de la temporada de verano. Por otro lado, el restaurante/tienda de delicatessen Spegeriet,
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también inaugurada en 2008, ofrece productos de la isla y de otras zonas de Dinamarca, con especial énfa-
sis en la calidad y la presentacion. El restaurante, situado en la antigua lecheria de la isla, ofrece platos
tipicos, elaborados con los productos de la tienda, a precios razonables. En el futuro se pretende crear alli
una escuela de cocina de alto nivel. Asimismo se desea utilizar este centro como lugar de referencia para
la promocién de razas autoctonas de ganado. De momento, se celebran en él eventos populares relacio-
nados con los alimentos de temporada que se pueden cosechar en la isla (degustacion de manzanas, setas,
etc.). Como ambas lineas de negocio se iniciaron en 2008, aln no hay datos sobre sus resultados.

CONTEXTO SOCIOECONOMICO ACTUAL

Con tan s6lo 2.003 habitantes (censo de 2008), en los Ultimos afios, la situacién socioecondmica de
la isla se ha caracterizado por una poblacién en declive —con una caida del 12% en la Gltima década—y
envejecida, un elevado porcentaje de paro, un elevado porcentaje de personas y empresas dependientes
de subsidios y ayudas publicas, un sector privado concentrado en actividades productivas como la pesca y
la agricultura a pequefia escala, un bajo nivel de cualificacién profesional y un transporte a tierra firme
lento y costoso. El turismo es una actividad importante, pero tiene una marcada estacionalidad (en vera-
no llegan a encontrarse mas de 14.000 personas en la isla). La Estrategia de Desarrollo de Laesa propone
mejorar la situacion econémica mediante el fomento de actividades innovadoras como las tecnologias de
informacion y el teletrabajo; busca acuerdos con universidades para atraer a investigadores; trata de
fomentar el asentamiento de familias jovenes, etc. Pretende asimimo crear la marca de calidad “Leese”
como elemento identificativo comin de las actividades productivas y de servicios de la isla, dandole una
identidad dnica e integrada (Leese Kommune, 2003; Nordbg, 2001; Odgaard 2007). Algunos de estos obje-
tivos son coincidentes con los que vienen recogidos en un marco regional mas amplio, en la Estrategia
Regional de Desarrollo 2007 de la region de Jutlandia del Norte, a la que pertenece administrativamente
la isla (Region Nordjylland, 2008). Uno de los proyectos mas ambiciosos que dan continuidad a esta forma
de ver el futuro son la intencién de convertir a la isla en un parque nacional maritimo, aunque adn se
encuentra reticencia por parte de la poblacién local, que lo percibe como un freno al desarrollo
(Christensen, 2008). Recientemente se ha concluido un proyecto europeo de cooperacién transnacional
denominado CREST, cuyo objetivo era la creacidn de un turismo y una actividad sostenible en la isla, duran-
te todo el afio. Es decir, eliminando la estacionalidad (Project CREST, 2008). Otro proyecto interesante, pero
muy incipiente aln, consiste en solicitar a la UNESCO la calificacién de “Patrimonio de la Humanidad”
para la isla.

QUE APORTAN LAS SALINAS A LA SITUACION SOCIOECONOMICA DE LA ISLA

De los 800 trabajadores a tiempo completo que hay en Laese, 20 trabajan en las salinas, 5 en el res-
taurante Spegeriet y 15, en el centro de talasoterapia Leese Kur. En total, un 5% de los recursos humanos
de la isla. En cuanto al empleo indirecto, las salinas afectan a negocios tan aparentemente solidos como
el transporte de viajeros en barco, la distribucién de madera, la reparacién de maquinaria, los servicios de
electricidad, albafileria, fontaneria, etc. Los visitantes, atraidos inicialmente por las salinas, aprovechan
para visitar otras atracciones de la isla, hacer uso de los servicios de hosteleria, comerciales, etc. Por lo
tanto, se estima que el impacto es importante, aunque no se dispone de cifras (Olav Juul Larsen,
com.pers.).
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La mayorfa de los visitantes se pueden clasificar en tres grandes grupos: Visitantes de estancias medias
(7-15 dias), que suelen alquilar viviendas de verano; visitantes de dia con o sin paquete turistico, que sue-
len aparecer entre las vacaciones de primavera y otofio; y las embarcaciones de recreo procedentes de
Jutlandia y Suecia. Las actividades mas populares entre los visitantes son |a visita a las salinas, el golf, Ia
pesca, la equitacidn y, recientemente, el centro de talasoterapia.

CONCLUSIONES: EL FUTURO DE LA PRODUCCION DE SAL DE LAS@

Aunque el futuro parece prometedor, el negocio de la sal de Laesg no puede crecer ad infinitum. En
primer lugar, porque el suministro de madera es limitado. En segundo, pero quiza principal lugar, porque
desean permanecer fieles a la idea original de recuperar una tradicion perdida y no caer en la tentacién
de la "parquetematizacion”. Por esta misma razén, el ambito geogréfico de influencia de las salinas de
Laesa se mantiene en Escandinavia. Su deseo es mostrar la forma “nérdica” de hacer sal y promocionar
los alimentos locales, y en absoluto desean competir con sales artesanales de otros lugares de reconocido
prestigio. Mas bien al contrario. Como se demostré durante la Conferencia internacional “Produccién de
sal en el mundo: Pasado global, futuro local” que tuvo lugar en las localidades danesas de Mariager y
Leesg, los dias 12 a 16 septiembre de 2008, los responsables de las salinas se mostraron avidos de expli-
car sus logros con todo lujo de detalles a los mas de 30 expertos salineros de una docena de paises que
ellos mismos invitaron al evento. Al tiempo, desearon compartir y aprender de las experiencias ajenas, en
un ambiente de absoluta cordialidad y repeto mutuos.

A continuacion se detallan las principales conclusiones de la citada conferencia, que reflejan la filoso-
fia de trabajo en equipo y apoyo mutuo que motivo la celebracion del evento:

1. El intercambio de informacién entre expertos salineros procedentes de diferentes disciplinas, profe-
siones y origenes geograficos es muy enriquecedor. Muchos aspectos del patrimonio salinero pue-
den pasar desapercibidos sin este intercambio.

2. La difusion, recuperacion y usos futuros del patrimonio de la sal deben ser desarrollados de mane-
ra integrada, permitiendo la interaccion entre diferentes disciplinas. Los instrumentos de planifica-
cién y de modelos de gestion son herramientas Utiles para estas tareas.

3. Cada lugar salinero debe hacer uso de su patrimonio especifico a la hora de difundirlo o recupe-
rarlo, uniendo los patrimonios estrictamente relacionados con la sal con otras formas de patrimonio
presentes en el sitio, para crear un complejo Unico. Asi se previene la creacion de museos de la sal
cldnicos y se garantiza una mayor afluencia de publico interesado.

4. Algunos tipos de patrimonio salinero son sélo conocidos para los expertos y deberia ponerse mas
esfuerzo en su difusion hacia otros agentes sociales, incluido el publico en general.

5. Los usos modernos de la sal pueden ser compatibles con la conservacién de su patrimonio.
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