Uscita di studio a Cervia ed alle Saline




Percorso: “Tra Sale e Natura”

Classi prime A, E, F









17/05/2010
Obiettivi educativi

· Favorire la socializzazione e potenziare il rapporto di amicizia sia all’interno della propria classe sia con le altre;

· promuovere un’esperienza di vita diversa dalla nostra realtà quotidiana;

· assumere comportamenti corretti durante la visita guidata e nei momenti ludico-ricreativi.

Obiettivi didattici
· Conoscere alcune caratteristiche dell’ambiente delle Saline come zona umida di importanza internazionale e come Oasi naturalistica;

· conoscere l’ecosistema estremo della Salina e le specie avifaunistiche migratorie;

· conoscere l’importanza del sale a Cervia e nel mondo sotto il profilo storico, economico e sociale;

· conoscere il ciclo evaporitico della produzione del sale;

· conoscere i vecchi ed i nuovi metodi di produzione del sale;

· rielaborare al termine dell’esperienza il percorso vissuto sia negli aspetti culturali che relazionali.

PROGRAMMA

Ore  8:15

Partenza dalla Scuola Media di Serravalle

Ore  9:30

Ritrovo a Cervia presso la Torre S. Michele, P. A. Costa:

· accoglienza e presentazione del laboratorio e consegna dei materiali didattici;

· visita al museo della Civiltà salinara e al centro storico di Cervia;

· trasferimento al centro e visita alle Saline: considerazione sulle tecniche di produzione e analisi del ciclo evaporitico attraverso un plastico interattivo;

· trasferimento allo stabilimento produttivo;

· vecchi e nuovi metodi di produzione del sale.

Ore 13:00

Pranzo al sacco.

Ore 14:30/17:00
Ecosistemi:

· la Salina di Cervia come Oasi naturalistica;

· avifauna e gioco delle sagome; birdwatching in barca in Salina.

Ore 18: 00 ca.

Rientro a Serravalle.

N.B. Ogni ragazzo dovrà portare:

- € 20 per visita al museo, attività laboratoriali e gita in barca elettrica;

- pranzo al sacco;

- abbigliamento comodo e scarpe adatte alla passeggiata.
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[image: image5.emf]Oggi è Cervia, un tempo era Ficocle, fondata forse da coloni greci (phycos vuol dire alga). Era una città di una certa importanza, in quanto sede vescovile. Situato fra Ravenna, Rimini e Cesena, l'abitato di Ficocle sorgeva all'interno della salina, in quella che è oggi la zona archeologica del Prato della Rosa. Ed è proprio l'inizio della lavorazione del sale (databile VIII - IX secolo) a rendere questa piccola città protagonista di numerose vicende storiche. Nell'antichità, quando il sale era quasi l'unico metodo di conservazione degli alimenti, la sua importanza commerciale ed il suo valore erano enormi, la città prosperava quando il raccolto era abbondante e stentava quando le annate erano cattive. Nel corso dei secoli la città di Cervia fu così oggetto della bramosia di coloro che si disputarono il possesso ed il controllo delle sue Saline. Successivamente appare in una lettera [image: image6.jpg]


papale del 997 l'espressione "ad locum qui dicitur Cervia" (in quel luogo che viene chiamato Cervia...). Da questo momento scompaiono le tracce dell'antica Ficocle e comincia la storia di Cervia. CERVIA VECCHIA: posta al centro delle saline, Cervia vecchia occupava una superficie di 20 ettari. Era circondata da un alto terrapieno che fungeva da argine al canale perimetrale, lungo circa 1800 metri. Cervia vecchia fu demolita in seguito alle pressioni degli abitanti 
della città, decimati dalla malaria e dalle condizioni di vita insalubri. Posto di fronte alla minaccia di perdere la lavorazione del sale, il papa assecondò le richieste dei cervesi e fece trasferire la città ad est, nella posizione attuale, utilizzando tutto il materiale di Cervia vecchia e facendone giungere altro via mare. Papa Innocenzo XII firmò il decreto di traslazione della città il 9 novembre 1697.                                                                             
LA FONDAZIONE DI CERVIA NUOVA Scelto il luogo idoneo (la più alta delle dune costiere), preparato il terreno, chiamati gli operai da varie città, il 24 gennaio 1698 il vescovo Francesco Riccamonti poneva la prima pietra di Cervia nuova. Cervia nuova sorse su disegno del romano Bellardino Preti a forma di rettangolo, con un perimetro di circa 800 metri. La cinta esterna, comprendeva 48 abitazioni che potevano ospitare oltre 150 famiglie di salinari, un piccolo ospedale, una caserma, un macello ed il teatro. Sulla via principale vennero costruite la chiesa del Suffragio ed altre 15 case con vasti cortili per il clero e le famiglie nobili. Una piazza minore ad uso mercato venne lasciata dietro la piazza principale. Nel resto del quartiere centrale trovarono posto un convento ed altre case private. Poco all'esterno del quadrilatero sorsero i due grandi magazzini del sale, mentre dalla Torre San Michele le guardie avvertivano con una campana la popolazione in caso di incursioni piratesche. La costruzione della nuova città fu pressoché ultimata nel giro di dieci anni. 
SALINE DI CERVIA La Salina di Cervia, porta di accesso a sud e stazione del Parco Regionale del Delta del Po, è considerata un ambiente di elevatissimo interesse naturalistico e paesaggistico. Dal 1979 è divenuta Riserva Naturale dello Stato di popolamento animale. Dal punto di vista avifaunistico e botanico, l'ambiente delle saline è di straordinaria bellezza e suggestione: popolato da specie rare come i Fenicotteri, i Cavalieri d'Italia, le Avocette e altre specie protette. Un ambiente naturale come quello delle Saline di Cervia che seleziona e specializza una flora ed una fauna adattata a sopravvivere in condizioni estreme, non ha uguali come estensione nell'alto adriatico, se si considera la profondità dell'acqua che prevalentemente non supera i pochi centimetri, l'alta concentrazione di sale (oltre il 150%) che permette la sopravvivenza di particolari forme di vita, perfettamente inserite in un unico ecosistema. Le saline di Cervia si estendono su una superficie di 827 ettari, a 1600 metri di distanza dal mare. Sono abbracciate da un canale perimetrale lungo Km 14,200 e percorse al loro interno da una rete di vari altri canali per uno sviluppo complessivo di oltre 46 chilometri. Dal 1959 il sistema di lavorazione industriale a raccolta unica ha sostituito il precedente sistema artigianale a raccolta multipla. Ci sono una decina di grandi bacini la cui produzione si attesta sui 50.000 quintali annui.
Il metodo di lavorazione attualmente in uso viene chiamato "per bacini differenziati" o più semplicemente "alla francese" e consiste nel separare i numerosi sali dell'acqua marina al fine di ricavare cloruro di sodio il più possibile puro.
· L'avvio della produzione salifera ha inizio con lo svuotamento, alla fine dell'inverno, dei bacini dalle acque piovane raccoltesi nei mesi freddi.

· Verso i primi di aprile, in un giorno in cui la salinità è particolarmente elevata, l'acqua viene immessa dal mare. Una parte dell'acqua riempie le vasche deposito, la rimanente comincia il suo giro e viene pompata nelle vasche di evaporazione. Grazie al naturale processo dell'evaporazione, l'acqua marina si concentra e inizia a depositare i metalli pesanti ed i sali meno solubili (i carbonati). Successivamente si depongono i solfati nei cosiddetti bacini di terza evaporazione. A questo punto l'acqua viene portata nei bacini di quarta evaporazione che "servono" i bacini salanti, i quali misurano 1200 metri di lunghezza per 160 di larghezza dove si deposita alla fine dell'estate il cloruro di sodio. In queste condizioni la salinità è maggiore di 7-8 volte quella del mare.
· La raccolta del sale si effettua alla fine del mese di Agosto, con un apposito macchinario che avanza su dei rulli metallici sulla crosta di sale di un bacino salante. Il sale viene poi trasportato nel piazzale al centro dello stabilimento con un piccolo treno con dei vagoncini della portata di circa 20 quintali ciascuno, per essere accumulato in attesa del lavaggio e del successivo confezionamento.

La Salina "Camillone" è l'unica superstite delle circa 150 saline a raccolta multipla cancellate con l'avvento della lavorazione secondo il metodo industriale nel 1959. Produce annualmente circa 1000 quintali di sale di qualità elevatissima. La raccolta avviene da giugno a settembre, in condizioni ottimali due volte alla settimana. Vengono utilizzati gli attrezzi da lavoro tradizionali; oltre a questi, è possibile vedere presso la "Camillone" le barche di ferro (burchielle) con cui veniva trasportato il sale lungo i canali fino ai magazzini e le garitte un tempo occupate dalle [image: image7.emf]guardie di finanza. 
FLORA La Salina di Cervia rappresenta per il tipo di suolo, l'elevata salinità, la variabile presenza di acqua e l'accumulo di sostanza organica, un ambiente estremo per la vita delle piante. Tali condizioni sono tollerate da un limitato numero di specie, denominate alofile (dal greco alos = sale e filè = amico) e presentano molto spesso un aspetto carnoso che ricorda le piante degli ambienti aridi. Sugli isolotti emergenti dalle acque solo nel periodo estivo e a ridosso degli argini, dove il suolo è  Nelle zone a salinità ridotta si formano popolamenti di settembrini (Aster tripolium), 
cannuccia palustre (Phragmites australis), lisca marittima (Bolboschoenus maritimus) e varie specie di giunchi. I rari alberi e arbusti presenti lungo gli argini appartengono a specie che tollerano la salinità e il disturbo antropico, come il prugnolo (Prunus spinosa), il tamerice (Tamarix gallica) o l'olivello di Boemia (Eleagnus angustifolia).  Più lontano dall'acqua rispetto alle salicornie si trova il pregiato limonio comune (Limonium serotinum) chiamato, in dialetto cervese, "semparviv" poiché mantiene i fiori colorati anche per molti anni dopo la morte, mentre nei suoli sempre emersi, cresce l'erba bacicci (Inula chrithmoides), assieme alla gramigna litoranea (Elytrigia atherica).spesso ricco di sostanza organica, predominano specie annuali quali Suaeda 
marittima, Salsola soda (i saporiti lischi), ed in alcune zone anche la rara Salicornia veneta. Nelle zone più elevate si osservano abbondantissime le salicornie perenni (Arthrocnemum fruticosum, Arthrocnemum glaucum), l'alimo prostrato (Obione portulacoides) e la puccinellia (Puccinellia palustris).
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Avifauna
Le Saline di Cervia ospitano nel corso dell'anno più di 70 specie differenti di uccelli che trovano, anche in un ambiente così estremo, le condizioni migliori per alimentarsi, nidificare e sostare durante le lunghe migrazioni. Gli uccelli tipici delle saline sono i limicoli, piccoli trampolieri che si nutrono di invertebrati presenti nei bassi fondali limosi, fra i quali ricordiamo: l'Avocetta (Recurvirostra avosetta), simbolo della Salina di Cervia, presente tutto l'anno e nidificante; il Cavaliere d'Italia (Himantopus himantopus) presente d'estate e il Piovanello pancianera (Calidris alpina), che d'inverno si riunisce in gruppi di migliaia di individui. L'altro gruppo presente è quello degli aironi, tra i quali troviamo la Garzetta (Egretta garzetta), l'Airone bianco maggiore (Egretta alba) e l'Airone cenerino (Ardea cinerea), che frequentano le saline prevalentemente per alimentarsi o riposarsi. Nei mesi freddi svernano a migliaia le anatre, in particolare quelle appartenenti al gruppo delle -˜anatre di superficie': Fischione (Anas Penelope), Germano Reale (Anas platyrhynchos), Codone (Anas acuta) e Mestolone (Anas clypeata). Sono presenti tutto l'anno il Gabbiano reale (Larus cachinnans) e il Gabbiano comune (Larus ridibundus), ai quali si associano d'estate il Gabbiano corallino (Larus melanocephalus), il Fraticello (Sterna albifrons) e la Sterna comune (Sterna hirundo). Da segnalare la presenza, ormai costante da alcuni anni, di alcune centinaia di esemplari di Fenicottero (Phoenicopterus ruber) 
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I piccoli abitanti delle saline. Sono presenti Anellidi, Molluschi (Gasteropodi e Bivalvi), Crostacei ed Insetti. Questi organismi oltre a partecipare alle catene alimentari e conseguentemente all'ecosistema, costituiscono una ricca fonte di nutrimento per i numerosi uccelli presenti, provvedendo alla degradazione e alla riutilizzazione delle sostanze organiche. Fra i più caratteristici ricordiamo i Chironomidi (gen. Chironomus) insetti simili alle zanzare, le cui larve di un colore rosso intenso per la presenza di emoglobina vivono sui fondi limosi. Nelle serate estive è possibile, passeggiando lungo gli argini delle saline, incontrare grandi sciami di adulti che spesso vengono confusi con le comuni zanzare ma, a differenza di queste, sono completamente innocui. Nei laghi continentali salati e nelle acque madri delle saline l'Artemia salina, piccolo crostaceo rossastro lungo al massimo 15 mm ha trovato rifugio dai nemici predatori. Questo è un fatto curioso, perché questi piccoli crostacei non discendono da animali marini, ma da abitatori delle acque dolci. L'artemia, è importantissima per la produzione di sale, rende limpida l'acqua delle vasche nutrendosi di alghe e detriti e, favorendo la penetrazione dei raggi del sole, facilita l'evaporazione. Questo piccolo animaletto è un anello fondamentale della catena alimentare delle Saline è infatti predata soprattutto da uccelli quali il Fenicottero, la Volpoca e da numerose specie di limicoli quali l'Avocetta e il Cavaliere d'Italia.
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I pesci. Le acque della salina, per l'elevata salinità, ospitano un numero limitato di pesci, i quali entrano attraverso i canali immissario ed emissario che mettono in collegamento le saline con il mare. Risalendo questi canali i pesci giungono nel canale circondariale, che ha la stessa salinità (circa 35%) dell'acqua del mare, e quando trovano le chiuse aperte entrano anche all'interno dei bacini evaporanti. Qui possiamo trovare il Latterino (Atherina boyeri), l' Anguilla, il Nono (Aphanius fasciatus) e varie specie di Mugilidi. L'Anguilla, un tempo molto abbondante, ha costituito per diverso tempo una fonte di reddito per i salinari che potevano pescarla e rivenderla ad un prezzo piuttosto alto per le carni pregiate. Il Nono non è commestibile per l'uomo, ma molto importante poiché rappresenta un anello fondamentale per l'ecosistema delle saline. Questo piccolo pesce striato, che riempie tutti i bacini di prima evaporazione, può sopravvivere in acque fino a quattro volte più salate rispetto a quelle del mare. Superata una certa soglia di salinità e di temperatura, diventa facile preda per diverse specie di uccelli.
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La via del sale Nei tempi antichi il sale era il prodotto che maggiormente si esportava o si barattava e che quindi costituiva una ricchezza per chi ne poteva disporre. Le prime notizie sulle saline risalgono al 965. Nel Medioevo, lo sfruttamento del sale era nettamente separato dalla proprietà della salina. I salinari erano dei paesani unicamente occupati nel lavoro della loro salina e nella raccolta del sale. I proprietari erano grandi personaggi vicini all’imperatore; ma anche nel patrimonio della Chiesa le saline rivestivano grande importanza. Una o due aree salifere assicuravano appena l’approvvigionamento del sale e la copertura dei bisogni della famiglia monastica: la salatura dei maiali e del pesce per la tavola dei monaci, per quella dei loro ospiti e dei poveri dello ospizio.
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Il sale è usato in grandi quantità per l’alimentazione umana e animale, per la conservazione degli alimenti e per particolari attività, come il trattamento del cuoio e del pellame. E’ un prodotto pesante, i suoi costi di produzione sono bassi, quelli di trasporto molto elevati, tanto che in genere si preferisce utilizzare le vie d’acqua: trasporti fluviali verso l’Emilia, marittimi verso Ancona, il Friuli o l’Istria. I secoli successivi videro le città di Ravenna, Ferrara, Comacchio e Venezia coinvolte in continue lotte e contese nelle quali lo sfruttamento delle saline, il commercio del sale, il controllo delle sue vie di trasporto, ebbero un ruolo molto importante. 
Produrre sale è una attività piuttosto complessa; una buona salina per produrre deve rispettare alcune condizioni:
· persistente irraggiamento solare ad alta temperatura;
· zona con venti dominanti idonei;
· area vasta di superficie piana non ombreggiata;
· composizione del terreno adatto, ossia terreno impermeabile capace di evitare le dispersioni;
· disponibilità di acqua di mare limpida, non inquinata e lontano da fonti di acqua dolce;
· area ubicata in zone a bassa piovosità;
· organizzazione delle vasche ben dimensionate, accessibili, regolari e con buoni argini;
· disponibilità di manodopera qualificata capace di unire conoscenze tecniche, esperienza e forte propensione al lavoro.
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Il sale

Sale deriva da un termine greco antico che al singolare significa anche “mare”, come a ricordare l’origine di questa preziosa sostanza. Ovviamente ci si riferisce al sale di uso comune, il CLORURO DI SODIO, o NaCl. Si calcola che la quantità di sale contenuta nel mare sia circa ventuno milioni di chilometri cubi e cioè circa un terzo del volume della terraferma, valutata sessanta milioni di chilometri cubi. Il contenuto del sale nell’acqua del mare è variabile secondo le regioni e secondo l’apporto d’acqua dolce che vi si scarica dai fiumi. Esso diminuisce ai poli ed aumenta verso l’equatore. La composizione e la densità delle acque marine sono perciò diverse per i diversi mari e variano da zona a zona dello stesso mare. Tali variazioni dipendono soprattutto: dalla costituzione geologica dei terreni; dalla natura delle acque sotterranee ed esterne; dal regime di evaporazione e precipitazione. In realtà, oltre a quello delle saline marittime, esistono altri sistemi di produzione del sale comune. Infatti il sale può avere diverse provenienze: estratto da miniere si chiama SALGEMMA; ricavato per evaporazione dalle acque del mare si chiama SALE MARINO; ottenuto dall’ebollizione di soluzione liquida si chiama SALE DA EBOLLIZIONE; impiegato direttamente in soluzione liquida si chiama SALAMOIA.
SALI PRINCIPALI CONTENUTI NELL’ACQUA MARINA. Nell'acqua marina sono contenuti diversi altri sali come evidenziato nella tabella che segue, che fa riferimento ad un metro cubo di acqua del Medio Mediterraneo.
	Cloruri
	Kg 27,200
	Cloruro di sodio

	
	Kg 3,800
	Cloruro di magnesio

	Solfati
	Kg 1,650
	Solfato di magnesio

	
	Kg 1,260
	Solfato di calcio

	
	Kg 0,860
	Solfato di potassio

	carbonati
	Kg 0,120
	Carbonato di calcio

	
	Kg 0,070
	Bromuro di magnesio


ORDINE DI PRECIPITAZIONE DEI SALI CONTENUTI NELL’ACQUA MARINA. Se si lascia evaporare dell’acqua marina prima di arrivare alla sedimentazione del CLORURO DI SODIO, si depositano diverse altre sostanze. Si ha prima la precipitazione dei CARBONATI, quando il volume iniziale del liquido si riduce del 50(. Si ha successivamente quella dei SOLFATI (come il gesso), quando il volume iniziale si riduce dell’80(, poi precipitano i CLORURI (come il cloruro di sodio) quando il volume iniziale è ridotto del 90(. Si depositano, infine, una serie di sali detti SALI POTASSICI, come il cloruro di potassio, il cloruro di magnesio e il bromuro di magnesio. Tale processo prende il nome di CRISTALLIZZAZIONE FRAZIONATA dalla quale non ne sono stati esenti i depositi di SALGEMMA formatisi nel corso delle ere geologiche. 
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LE EVAPORITI Dall’evaporazione di grandi masse d’acqua, a seguito di movimenti tettonici che determinarono la chiusura di bacini in epoche geologiche passate si sono formate alcune rocce particolari denominate EVAPORITI. Il Monte Conero (Ancona), la Formazione Gessoso Solfifera, che si trova in parte della Regione Emilia Romagna, le famose Solfatare Siciliane (l’Orecchio di Dionisio a Siracusa), testimoniano i grandi sconvolgimenti geologici. Queste rocce, utilizzate in vari modi, rivestono una grande importanza economica. Miniere di salgemma (Alite), miniere di zolfo, cave di gesso, ne costituiscono alcuni esempi. 

UNITA’ DI MISURA DELLA SALINITA’Lo strumento che misura il grado di salinità di un liquido si chiama AEROMETRO. Esso fu inventato dal chimico francese Antoinè Baumé (1728-1804) che diede il nome ai gradi di salinità: GRADI BAUME’, appunto. I gradi Baumé si riferiscono alla percentuale volumetrica del sale nell’acqua ed equivalgono, con una certa approssimazione, a circa un decimo del valore in grammi per litro (g/l). L’acqua del Mediterraneo, ad esempio, misura circa 3,5( /3,6( Bé (poco meno del mare Adriatico) equivalenti a valori tra 34 e 36 g/l. 
DESTINAZIONE DEL SALE Fin dall’antichità esso è stato usato per la conservazione degli alimenti e come condimento. Per le sue proprietà igroscopiche viene ad esempio utilizzato per la conservazione delle pellicce o addirittura come deposito per le sostanze radioattive. L’industria chimica che da sola consuma oltre la metà del fabbisogno nazionale (circa il 65(), ricerca in modo particolare il sale ricristallizzato ricavato dal salgemma in quanto risulta essere più puro. 

SISTEMI DI PRODUZIONE Nelle saline  il sistema di produzione si e’ evoluto nel corso dei millenni. Partendo dalla semplice raccolta del sale precipitato per processi naturali, si e’ arrivati al sistema artigianale a raccolta multipla, rimasto tale fino al 1959 quando e’ stato sostituito dal sistema industriale a raccolta unica. Il sistema artigianale a raccolta multipla: il ciclo produttivo, gestito artigianalmente iniziava ad aprile con operazioni di pulizia della melma e delle acque piovane di scarsa salinità accumulatesi durante l’inverno. Successivamente nel bacini si immetteva acqua salata proveniente dal mare, dopo che era stata fatta sostare negli ampi bacini appositi dove con l’azione del sole, aveva accresciuto notevolmente l’iniziale grado di salinità, passando dai 3,5( Bé, che ha inizialmente l’acqua dell’Adriatico ai 4( Bé. Il grado di salinità dell’acqua veniva in questo modo accresciuto progressivamente  dalla periferia della salina verso il centro per caduta naturale. Le vasche di evaporazione in cui aumenta la salinità dell’acqua, hanno assunto via via nomi diversi, alcuni dei quali conservano ancora oggi il loro significato latino: la prima si chiama “moraro” e significa “ star fermo”: l’acqua rimane esposta al sole e passa dai 4( Bé ai 7( Bé. Dal moraro l’acqua passava in un bacino più piccolo chiamato “gaitone”  dove raggiungeva i 9( Bé di salinità. Dal gaitone l’acqua, per mezzo di un canaletto detto “volta”, che circondava il resto della salina, veniva mandata sempre per caduta naturale, nei “lavorieri”, dove raggiungeva i 12( Bé, successivamente passava nelle superfici di terza evaporazione dette “corvoli”. Ad ogni corvolo corrispondevano piccole vasche, i “servitori”, che erano tanti quanti i “ cavedini”, o bacini salanti. Raggiunti i 20( o 21( Bé, l’acqua passava ai servitori e ivi restava fino alla saturazione. L’acqua satura veniva distribuita in piccolo spessore sulla superficie dei cavedini dove si formava il sale. I cavedini, che misuravano in media dieci metri di lunghezza per cinque di larghezza, venivano dal salinaro divisi in cinque zone. Nel primo giorno di raccolta si cavava il sale depositato nel primo quinto della superficie salante, nel secondo giorno si passava al secondo quinto e cosi’ via fino a che, in capo a cinque giorni, si era raccolto tutto il sale e si era compiuto l’intero ciclo della raccolta. Il sesto giorno poi si ricominciava di nuovo con il primo quinto e cosi’ via fino a stagione salifera ultimata, cioè fino alle prime piogge settembrine. Al momento della raccolta  il sale veniva ammassato alla gronda dei cavedini con raspi di legno detti “gavari” e, quando era scolato dalle acque dette “acque madri”, veniva trasportato, mediante carrioli, in un’aia alta e piana detta “tomba” dove si formava, un po’ alla volta, un cumulo di forma prismatica che il salinaro copriva con stuoie per evitare i danni delle eventuali piogge. Terminata la stagione salifera, solitamente nella seconda quindicina di settembre, incominciavano i lavori della “rimessa” del sale cioè il trasporto del prodotto mediante “burchielle” dalle saline ai grandi magazzini posti presso il porto. Il trasporto avveniva tramite barche pesanti, piu’ di 10 tonnellate a pieno carico, trascinate dai salinari con le fune attraverso i canali. La raccolta industriale a raccolta unica: verso la fine degli anni cinquanta ha inizio nelle saline italiane una vera e propria rivoluzione dei sistemi produttivi. Nel 1959 anche lo stabilimento salifero di Cervia e’ stato radicalmente trasformato. Le 144 saline sono state ridotte ad una decina di grandissime, dove il sale viene raccolto una sola volta alla fine dell’estate, seguendo il sistema detto francese. Il nuovo sistema richiede una minore manodopera e sfrutta una maggiore superficie di bacini salanti; ma finora i risultati ottenuti con il nuovo metodo non sono sempre stati quelli che si auspicavano. Come tutte le saline italiane, anche quella di Cervia e’ stata suddivisa in ampie zone vaporanti e una zona salante. Durante la campagna salifera, generalmente comprese tra maggio e settembre, ma che può durare fino ad ottobre inoltrato l’acqua viene pompata direttamente dal mare  tramite una lunga tubazione: possiede quindi circa 3,5( Bé di salinità. Dopo aver attraversato estesi bacini viene riversata per pendenza nei primi bacini di seconda evaporazione avendo raggiunto i circa 5(Bé. Da qui si irradia dapprima nelle vasche più esterne, per poi convergere per gravità verso il centro. A questo punto l’acqua ha quasi triplicato la salinità iniziale, avendo raggiunto i 10(Bé. Un lungo canale collettore serve l’altra parte della seconda zona evaporante, alla cui uscita si miscela con acqua a minore salinità, viene pompata a un livello superiore. Qui si dirama verso due diverse serie di vasche, da dove uscirà intorno ai 20(Bé e si miscelerà con acqua a densità simile proveniente dalla terza zona, per essere indirizzata verso le vasche della quarta zona evaporante. Infine, raggiunti i 25,7(Bé, l’acqua entra nelle salanti, ove avviene la precipitazione del sale. Il sale appena accumulato risulta rosato ma presto perde tale colore per sbiancarsi al sole e poi, lentamente, diventare sempre più grigio per effetto dell’inquinamento atmosferico. Dopo di che si procede alla raccolta. 
Le saline di Cervia: un patrimonio da salvaguardare
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Le saline soggette a sfruttamento da parte dell’uomo e come tali profondamente modificate rispetto a qualsiasi altro ecosistema naturale, rappresentano ancora oggi un patrimonio di elevato interesse naturalistico oltre che economico. Queste zone umide sono un habitat ideale per una miriade di organismi, elementi essenziali agli equilibri della biosfera e alla vita stessa dell’uomo. Le saline costituiscono un ambiente del tutto particolare, o, almeno, in gran parte diverso per caratteristiche chimico-fisiche, microclimatiche, pedologiche, ecc. da qualunque altra palude del nostro litorale. 

Lineamenti vegetazionali e faunistici 

Nelle saline l’acqua marina segue un lungo percorso composto di numerose tappe intermedie, rappresentate da bacini di ampia superficie e di bassa profondità, nei quali il calore solare provoca l’evaporazione e la conseguente concentrazione dei vari sali presenti fino alla cristallizzazione e deposizione di alcuni di essi. Si realizza così una successione artificiale di ambiente a salinità crescente, del tutto caratteristica per il continuo variare dei gradienti di temperatura, clorinità, torbidità, ecc. e delle componenti biologiche associate a fattori chimico-fisici. 

La prima situazione che si incontra è quella di una biocenosi marina tipica delle nostre latitudini, ma peculiare per la quasi totale assenza del moto ondoso e per la maggiore insolazione e temperatura. Tale situazione è rappresentata nelle ampie vasche del “vallone” e della “seconda evaporazione”, alimentate tramite un canalino che si collega con il mare Adriatico all’altezza di Milano Marittima. Le acque marine a 3,5° Bé (ossia contenenti circa 35 g di cloruro sodico per chilo di soluzione), convogliano dal canale al vallone una flora e una fauna propria delle basse acque costieri lagunari. In queste zone sono frequenti specie algali tipiche di ambienti eutrofici. Tra i densi feltri da esse formati vivono numerosi Molluschi Gasteropodi e Bivalvi. 

  

Sui piatti fondali del vallone e di altri bacini a concentrazione salina più vicina a quella del mare possono svilupparsi anche densi popolamenti monospecifici di Ruppia maritima (nota col nome dialettale di “Erba”, molto ricercata quale cibo da diverse specie di uccelli acquatici. 

La fauna di questi fondali è rappresentata da alcune specie di Molluschi fossori, di Crostacei Isopodi e di Anellidi. Tra i pesci si trovano popolazioni più o meno consistenti di Noni, di Anguilla e fino ad alcuni anni fa dell’Orata e del Branzino, talora utilizzati a scopo alimentare. 

All’aumentare della concentrazione salina fin verso i 10°-15° Bé, sopravvivono solo le specie spiccatamente adatte all’ambiente ipersalino e in particolare il Nono, che costituisce una facile preda di Gabbiani e di altri uccelli, quando boccheggia, stordito dal calore e dalla crescente salinità. 

Oltre i 16° Bé ogni genere di vita vegetale e animale propriamente acquatica sembra cessare. Fra le ultime specie a scomparire sono, comunque, gli onnipresenti Isopodi e un dittero, che forma sull’acqua in certe zone veri e propri strati di larve morte e adulti alati. Tra la fauna dei vertebrati spiccano alcuni rettili fino a pochi anni fa assai diffusi ed ora in via di progressiva, allarmante rarefazione. 
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	La garzetta (a sinistra) e l'avocetta sono molto diffuse negli ambienti umidi.


Certamente, comunque, l’aspetto più spettacolare e coreografico della fauna delle saline è costituito da numerose schiere di uccelli acquatici, particolarmente numerosi soprattutto durante i periodi del passo autunnale e primaverile. 
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	Di recente anche i fenicotteri sono tornati a popolare le saline di Cervia. 


Del tutto peculiare è la composizione della copertura vegetale dei numerosi argini, ma soprattutto delle sponde digradanti, a contatto con l’acqua più o meno salsa.  

Qui si possono incontrare popolamenti presso che monospecifici delle tipiche alofite, delle piante cioè che vegetano nei suoli alcalini e salati. 
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Il deposito del sale a Cervia
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Le saline di Cervia
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Schema della struttura del cloruro di sodio in cui è evidenziata la distribuzione degli ioni.





Storia del nome di Cervia: la leggenda narra che un giorno un cervo, uno dei tanti che popolavano la pineta, si inginocchiò in segno di devozione davanti al vescovo di Lodi, in visita in questi luoghi. Diversi studiosi invece fanno risalire il nome dalla parola latina "acervus" (cumulo), alludendo ai mucchi di sale che come montagne biancheggiavano nella città vecchia.
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