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Samtliches Leben ist untrennbar mit dem Rohstoff Salz verbunden.

Salz ist nicht gleich Salz

Das Meer ist die Wiege allen
Lebens, so auch jene des
Menschen. Unser Blut ist eine
einprozentige Salzlésung und
entspricht damit noch immer
der Salzkonzentration der
fritheren Urmeere oder der
«Ursuppen, in der sich gemass
wissenschaftlichen Theorien
erstes Leben entwickelt haben
soll.
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Viele Menschen denken bei Salz an
die blaue Packung mit raffiniertem,
gereinigtem Natriumchlorid, wel-
ches mit Jod und Fluor und zum
Teil Antiklumpmitteln angereichert
wurde. Reines Natriumchlorid ist
eine raffinierte Form von natiirlich
vorkommendem Salz und ent-
spricht in der Zusammensetzung
nicht mehr dem Meersalz oder
Steinsalz, wie es in der Natur vor-
kommt.

Altestes aller Salze

Steinsalz war urspriinglich auch
Meersalz und stammt aus ausge-
trockneten Urmeeren. Steinsalz la-
gerte sich tberwiegend in Schich-
ten ab, die im Laufe der Jahrhunder-
te Uberdeckt wurden und dadurch
tief unter die Erde gelangten. Diese
Steinsalzschichten haben eine Di-
cke von zwei bis 30 Metern. Stein-
salze sind haufig mit diversen Mi-
neralien versetzt. Bestandteile wie
Kalzium, Magnesium, Sulfate und
Spurenelemente konnen enthalten
sein und dadurch das Steinsalz ein-
farben. Eisenhaltiges Steinsalz ist
beispielsweise rosa oder orange. Es
gibt aber auch blaue, gelbe oder
rote Farbungen. Steinsalz ist das al-
teste aller Salze und wird deswegen
auch als Ursalz verkauft.

Je nach Mineralienmix setzen sich
die Farbe und der Geschmack des
Steinsalzes zusammen. Die tief un-
ter der Erde lagernden Salzvorkom-
men finden sich weltweit in vielen
verschiedenen Regionen. Da sich
beim Austrocknen der Urmeere
Salz- beziehungsweise Meerwasser

Das Himalayasalz ist auch wegen seiner schénen Farbe beliebt.

absetzte, ist Steinsalz nichts ande-
res als «altes Meersalz», welches
tiber Jahrmillionen unter Ausschluss
von Umwelteinfliissen konserviert
wurde und heute als «reines Stein-
salz» abgebaut werden kann. Diese
Abschottung von Umwelteinfliis-
sen ist fiir viele ein Grund, das
Steinsalz dem Meersalz vorzuzie-
hen. Die Meldungen (iber die Ver-
schmutzungen und Belastungen
der Meere sind unlberhorbar ge-
worden.

Steinsalz ist tiberall auf der Welt in
riesigen unterirdischen Salzvor-
kommen vorhanden und ein sehr
wichtiger Rohstoff fiir die Industri-
alisierung. Es wird unter Einsatz
schwerer Maschinentechnik, durch

Sprengung und Bohrung oder
durch das Verfahren der Aussolung
(Aussplilung mit Frischwasser) ge-
wonnen.

Diverse  Steinsalzsorten werden
durch die Abbauregion und der da-
durch verursachten Mineralstoffzu-
sammensetzung beeinflusst. Auch
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das Himalayasalz wird oft im glei-
chen Atemzug genannt — die einen
zahlen es zum Steinsalz, andere
nennen es Kristallsalz. Eines aber
haben alle Steinsalze gemeinsam:
Der Anteil an Natriumchlorid be-
tragt durchschnittlich 97 bis 98 Pro-
zent. Die restlichen zwei bis drei Pro-
zent machen den Unterschied aus.

Meersalz in Varianten

Meersalz wird durch das Verduns-
ten von Meerwasser in natiirlichen
Lagunen oder kiinstlich angelegten
Salzgarten gewonnen. Die Salzern-
te erfolgt oft maschinell — ausser
bei Spezialitaten wie Fleur de Sel.
Das Ablesen der «Salzblume» an
der Wasseroberflache erfolgt seit



eh und je von Hand, was sich im
hoheren Preis niederschlagt.
Spricht man von Meersalz, meint
man meist das mehr oder weniger
naturbelassene grobkérnige Salz
ohne irgendwelche Zusatze. Meer-
salz gibt es aber in diversen Sorten
und Varianten. Es gibt die grobe
oder feiner gemahlene Variante,
gebleicht oder ungebleicht. Raffi-
niert und gereinigt oder naturbe-
lassen. Mit oder ohne Zusatze. Oft
wird dem Meersalz anstelle von
synthetischem Jod getrocknetes Al-
genpulver beigemischt, um den
Jodanteil zu erhéhen.

Kristallsalz oder Himalayasalz

So wie ein Edelstein ein Stein ist,
aber nicht jeder Stein ein Edelstein,
so ist Kristallsalz ein Steinsalz. Der
Unterschied zwischen Kristallsalz
und Steinsalz liegt in den unter-
schiedlichen  Druckverhaltnissen
begriindet, die Gber Jahrmillionen
auf das Salz einwirkten. Natiirlich
abgebautes und unverarbeitetes
Steinsalz erfiillt zwar alle Kriterien
eines ganzheitlichen Salzes, doch
erfuhr es nicht ausreichend Druck,
damit seine Elemente in das Kris-
tallgitter des Salzes hatten einge-

Raffiniertes und angereichertes
Schweizer Salz.

bunden werden konnen. Beim Kris-
tallsalz fiihrten die passenden
Druckverhaltnisse dagegen zur Ent-
stehung eines geometrisch perfek-
ten Kristalls, in dem die Elemente in
einer so kleinen Teilchengrdsse vor-
liegen, dass sie vom menschlichen
Korper hervorragend aufgenom-
men und verstoffwechselt werden
kénnen, davon sind die Autoren des
Buches «Wasser und Salz» (Ferreira
und Hendel) {iberzeugt.

Die Streitereien darliber, wie viele
Elemente sich nun wirklich im Hi-
malayasalz finden lassen, ob die
pakistanischen Abbaustatten ein
eigenstandiger Gebirgszug sind
und die Bezeichnung Himalayasalz
irrefiihrend ist oder das Gebirge
doch zum Himalaya gezahlt wer-
den darf, werden auf Experten-
ebene wohl nie enden. Wer auf Na-
tur pur setzt, wird aber fiir sich ab-
wagen miissen, ob es 6kologisch
Sinn ergibt, ein Naturprodukt von
so weit her zu holen oder ob unser
Europdisches  oder  Schweizer
Steinsalz nicht ebenso geniigt.

Bedenken bei Tafelsalz

Tafelsalz muss weiss, also raffiniert
und gereinigt, eventuell mit Jod
angereichert sein und darf nicht
klumpen. Damit es im Salzstreuer
auf dem Tisch schon rieselfahig
bleibt, werden Aluminiumverbin-
dungen beigemischt. Wer auf die
zum Teil als bedenklich eingestuf-
ten Aluminiumverbindungen ver-
zichten mochte, macht es am bes-
ten wie friiher die Grossmutter. Ein
paar Reiskérner im Salzstreuer be-
wirken nicht die perfekte Riesel-
fahigkeit wie die Aluminiumver-
bindungen, aber es funktioniert
einwandfrei, wenn der Streuer vor-
her kurz geschittelt wird.

Schweizer Salz

In der Schweiz wird Salz in Stein-
salzschichten in bis zu 400 Metern
Tiefe gewonnen. Dafiir wird durch

Unraffiniertes Européisches Steinsalz.

Bohrlocher Wasser in die Schicht
gepumpt. Die daraus entstehende
konzentrierte Salzlésung wird in
der Saline erst enthartet und kris-
tallisiert dann in riesigen Verdamp-
feranlagen aus. Friiher wurde die
Salzlésung in grossen Pfannen ein-
gekocht (gesotten), daher der Be-
griff «Siedesalz».

Die Schweizer Salinen decken mit
ihrer Salzproduktion an den Stand-
orten Schweizerhalle, Riburg und

Anstelle von synthetischem
Jod wird dem Salz auch
Algenpulver beigemischt.

Bex die Salzversorgung der gesam-
ten Schweiz ab. Rund die Hélfte des
jahrlich produzierten Volumens von
etwa 600000 Tonnen dient in Form
von Auftausalz dem sicheren Stras-
senverkehr im Winter. Die weiteren
Salzprodukte decken samtliche Be-
diirfnisse und Anwendungsberei-
che der Schweizer Bevolkerung,
des Gewerbes und der Industrie.

In den Grossverteilern findet man
vorwiegend das raffinierte, weisse,
mit Jod oder mit Jod und Fluor an-
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gereicherte Salz. Ein echtes natur-
belassenes Schweizer Steinsalz gibt
es allerdings und zwar aus dem
Salzbergwerk in Bex.
Herkdmmliches Speisesalz besteht
im Schnitt aus bis zu 97,5 Prozent
Natriumchlorid. Die anderen 2,5
Prozent teilen sich Substanzen wie
Feuchtigkeitsminderer, Antiklump-
mittel, Rieselhilfen, synthetisches
Jod und Fluor.

Raffiniert oder naturbelassen?
Dariiber, ob Aluminiumverbindun-
gen und die Anreicherung mit syn-
thetischem Jod und Fluor Fluch
oder Segen gebracht haben, wird

auch heute kontrovers diskutiert.
Die Entscheidung, welchen Exper-
tenmeinungen wir Glauben schen-
ken, bleibt bei uns Konsumenten.
Ob wir die giinstige raffinierte und
angereicherte oder die teurere na-
turbelassene Variante wahlen, wel-
che im Grossverteiler oft nicht zu
haben ist, ist allein unsere Entschei-
dung. Eines bleibt sich allerdings
gleich: Dass wir mit Salz nicht ver-
schwenderisch, sondern sehr be-
dacht umgehen sollten.

Jodmangelgebiet oder Jodunver-
traglichkeit durch Joduberschuss?
Auch hier finden auf fachlicher Ebe-
ne kontroverse Diskussionen statt.

Gemass Experten hat die Zwangs-
jodierung den Kropf verschwinden
lassen. Die Gegner sind der Mei-
nung, nicht jeder Mensch brauche
gleich viel Jod, vor allem gebe es
Menschen, die kein synthetisches
Jod vertragen. Wer den Verdacht
hegt, synthetisches Jod nicht zu ver-
tragen, kann zuerst versuchen, auf
hiesige, natiirliche Steinsalze liber-
zugehen oder auf diejenigen Salze,
welche mit Meeresalgen angerei-
chert wurden. Gibt es Symptome,
die auf eine Unvertraglichkeit oder
Allergie hinweisen, ist es ratsam,
sich von einer Fachperson beraten
zu lassen.

Rezept der Woche

Krautersalz selber mischen

1. Krauter waschen und trockentupfen
2. Harte Blattstiele (Rosmarin) entfernen bzw. Nadeln und Blattli

1 Tasse gehackte frische Krauter
und %214 Tasse Salz

(Thymian) vom Stangel abstreifen

3. Mit dem Messer oder Wiegenmesser klein schneiden, kleinere
Portionen konnen auch im Marser zerstossen werden, grossere mit

dem Cutter oder Standmixer

4. Erst nach dem Zerkleinern das Salz daruntermischen
5. Ist die Masse zu feucht, den Salzanteil erhdhen oder auf einem
Backblech bei 40 bis 60 Grad im leicht gedffneten Backofen etwa 30

Minuten trocknen

Tipps

Rezept von Anita Schneider, LZSG

— Grundsatzliche kann jedes Salz verwendet werden, natiirliches
Steinsalz oder Meersalz erhdht die Qualitat.

— Bei der Krauterauswahl gilt: Erlaubt ist, was gut schmeckt. Der
Fantasie sind keine Grenzen gesetzt. Lauchgewachse wie Zwiebel und
Knoblauch verleihen dem Krautersalz ein spezielles Aroma, eventuell

damit etwas vorsichtiger umgehen.

— In frisch geernteten Krautern finden sich die meisten wertvollen
Inhaltsstoffe und Duftstoffe, dafiir muss das Salz nachher getrocknet

oder sofort gebraucht werden.

— Frische Krauter kénnen auch zuerst getrocknet werden und dann
zerbroselt ins Salz gemorsert oder gemischt werden.

— Es kénnen weitere Gewiirze und Aromen wie Pfeffer, Chili, getrockne-
te Tomaten, Oliven und vieles mehr erganzt werden.

— Fiir mehr Farbe kdnnen getrocknete Bliiten beigegeben werden.  as.



