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Anleitung:
Cepriesenes Sal z fur gesal zene Prei se Wl fram Si ebeck dber das
wi chtigste aller Gewirze - das Sal z.

Und Uber den Unterschied zwi schen Sal z aus dem Meer, aus den Al pen
und aus dem Hi nmal aya Das wi chtigste Gewlrz unserer Kiche hei 3t Sal z.
Ohne Sal z schneckt fast alles fad, was nicht ausdricklich als
StRspei se deklariert ist. Sogar in sifRen Suppen und Crenes i st

oftrmal s ei n Kérnchen Sal z notwendi g, um der gl ei chméal3i gen SiilRe ein

i nteressantes CGegengewi cht zu geben.

Ei ndi nensi onal schneckende Speisen sind |langweilig. Das gilt auch
fiar Fleisch- und Fischgerichte, deshalb verbessern wir deren Saucen
gern mt einer Prise Zucker oder einem @ as Sul3wein.

Sal z war fruher knapp und entsprechend teuer. Seinetwegen haben sich
di e Menschen di e Kopfe eingeschl agen. Inzw schen ist es ein billiges
Massenpr odukt und hat einen schlechten Ruf. Denn es ist |&angst kein
nat ur bel assenes Produkt nehr, sondern durch chem sche und

physi kal i sche Rei ni gungsverfahren auf die beiden Bestandteile
Natriumund Chlorid reduziert worden. Zusatze w e Jod, Fluor und so
genannte E-Stoffe, wozu Riesel hil fen gehéren und andere Teufel ei en,
die wir vom Kl ei ngedruckten auf Jogurt- und Fast-Food- Packungen
kennen, haben gesundheit sbhewusst e Konsunenten m sstraui sch gemacht.

So ist es kein Winder, dass zwei neue Sal zarten bei Koéchen und

Fei nschneckern Furore machen: Meersal z und Hi nal ayasal z. Es gi bt
Kichenchefs der Spitzengastrononie, die benutzen nur noch die beiden
Neuhei t en. Auch Hobbykéchi nnen haben sich anl dsslich unseres
Kochwet t bewer bs i n groRer Zahl als Anh&nger di eser Natursal ze
bekannt .

Auch in neiner Kiche spielen sie eine groRe Rolle. Vor allemdas
Meersal z aus der Bretagne, nach der Stadt Guérande "Sel de Guérande"
genannt. Dort wird es in speziell angel egten flachen Becken gewonnen,
wel che mit Meerwasser voll |aufen. Wenn dieses verdunstet, setzt
sich das Sal z an der Cberfl ache ab und wird geerntet. Es ist
grobkorni g, hellgrau und noch etwas feucht.

Ei ne feinere Version davon nennt man "Fleur de sel". Da dieses Salz
nicht raffiniert wrde, enthdlt es Mneral stoffe und Spurenel enente,
weshal b es al s naturbel assen und ent sprechend weni ger schéadlich gilt.

Der geschmackl i che Unterschi ed zum handel siibl i chen Kochsal z i st
betréachtlich. Es schneckt viel weniger penetrant, ist also |&angst

ni cht so sal zi g. Aul3erdem ki ppt es bei m Kochen nicht so abrupt ins
Ungeni eBbare umwi e die raffinierte Version. Seine grobe Konsistenz
i st nur hinderlich bei kalten Saucen und Sal aten. Doch i m Mrser

| &sst es sich mihel os zerkl ei nern, bei welcher Cel egenheit ich die
bendti gte Menge Pfefferkdrner gleich mt zerstanpfe; so verm scht
sich, was sow eso zusanmengehort.

Unvergl eichlich reizvoll: G obes aus dem Meer Bei vielen Speisen
sind die groben Kristalle sogar ein Gewinn. Ei n pochiertes
Lachsfilet auf demTeller mt divendl begielRen und mt dem groben
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Meersal z zu bestreuen ist der Beginn einer unvergleichlichen

Schl emmerei. Dabei kommt der Vorzug der G obkérnigkeit klar zum
Ausdruck. Der gelegentliche Biss auf ein Sal zkorn kontrastiert auf
subtile Weise nmt den ungesal zenen Stellen. Diese deichzeitigkeit
ver schi edener Effekte i m Mind zei chnet gute Pralinen ebenso aus w e
di e Konbi nati on von Toast und Foie gras. Nicht zul etzt auf

CGeniiset Opfen entfaltet grobes Meersal z seinen unvergl eichlichen Reiz.

Das Fleur de sel wirkt auf die gleiche Wise. Es ist ebenfalls grob
und hel |l grau; manchmal auch wei 3 oder schwach rosa. Sein Geschnmack
i st noch weniger salzig als der des beschri ebenen Meersal zes.

Ei nes ist sicher: Odinares Kochsalz konmt nicht nmehr ins Genise

Vol I'ig anderer Herkunft und auch sonst wenig ahnlich ist das

H mal ayasal z. Es ist teuer. Spezialfirnen verschicken es fir 23 Euro
pro Kilo, zuziglich Versandkosten. Man bekommt es aber auch schon
billiger, dann allerdings ohne die Mglichkeit, dazu ei nen

"Harnoni zerl mt einem3 Meter groflen Wrkradius" fiur 159 Euro zu
bestel | en.

Das Hi mal ayasal z stammt tatséachlich aus dem Hi nmal ayagebi rge. Der
Druck von 8000 Meter hohen Fel sen ist zweifell os sehr viel grofer
als der der Alpen mt ihren mckerigen 4000 Metern. Deshal b konnte

i mH mal aya die grofBte Auskristallisation entstehen, wovon unser

Kor per nicht nur biochem sch profitieren soll, sondern auch

bi ophysi kal i sch, indem ndm ich Energie und di e Schwi ngungsmnuster der
Kristallsalze Ja, was nun? In neiner Kiche swingt es nur, wenn ich
Ella Fitzgeral d aufl ege

Di eses Salz existiert in verschiedener Form Ei nmal in groleren
Brocken fiur ein Sol ebad (bei Neunond optinal e

Ent schl ackungsf &hi gkeit). Sodann gi bt es Sal z-Kristall-Lanpen. Sie
bauten ein lonenfeld auf und neutralisierten die positiv gel adene
Raum uft, verspricht der Versender (28 bis 81 Euro).

Fur den Gebrauch in der Kiche ist das Hinmal ayasal z fein gemahl en. Zu
fein, wie ich neine, weil es so fein ist wi e Puderzucker und sich
mt den Fingern nur ungenau dosieren | &sst. Aber - und darauf kommt
es schlielRlich an - es schmeckt gut. Das hei3t, es ist nicht
penetrant wi e ordi ndres Kochsal z.

Fur das oben beschri ebene Lachsfilet wirde ich das puderige Sal z

ni cht verwenden. Aber um ei ne Suppe zu sal zen oder auf ei nem

Tomat enbrot ist sein Geschnmack ein deutlicher Vorteil. Vielleicht
werde ich anl asslich einer Tomatenbrotdi & einen Sal zstreuer in den
Haushal t auf nehnen.

Ei nes ist sicher: Nachdemich diese Sal ze ausprobiert habe, kommt
mr das gewdhnliche Kochsal z nicht nmehr ins Genmise! Ein Problem sind
lediglich die in der Sal zkruste gegarten Fi sche und Enten. Bei den
Ki | oprei sen fir die nehr oder weniger feinen Sal zkristalle wirde
sich ein Loup de nmer ganz erheblich verteuern

Doch das ist ein Problemder Profikéche, die diese spektakul are
Gartechni k i hren staunenden Gisten gern vorfihren. Ich gare nichts
i m Sal zpanzer, das ist mr zu affig.

SchlielBlich blase ich fir meine Enkel ja auch keine Rauchringe in
die Luft, obwohl ich es koénnte.
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