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dglich Sanzlz
Go d oder Gitt?

Dass auch Salz ein wertvolles
Lebensmittel sein kann, gerdt immer
mehr ins Bewusstsein. Dass es auch
aus der ndheren Umgebung
kommen kann, wird weniger be-
achtet. TAGWERK vertreibt seit ei-
niger Zeit ein naturbelassenes, voll-
wertiges Steinsalz, das tiberwiegend
in den stiddeutschen Alpen abge-
baut wird — das Bickelbacher-
Steinsalz. Und immer mehr unserer
Verarbeiter — Bdcker, Metzger,
Kdisereien — setzen dieses Salz ein.
Dafiir gibt es gute Griinde.

W eifles Gold“ wurde Salz frither ge-
nannt, denn es war kostbar. Es
musste mithsam abgebaut werden und
wurde liber lange Strecken transportiert. Um
Salzrechte wurden Kriege gefiihrt und ent-
lang der Transportwege wurden die Stadte
reich. Viele Stadte verdanken dem Salz ihren
Namen: Salzburg und Salzgitter z.B., aber

hochwertiges Salz unterstiitzt den
Eigengeschmack der Speisen

auch Halle und Schwabisch Hall, denn ,,Hall“
ist das keltische Wort fiir Salz.

Heute wird Salz in riesigen Férdermengen
industriell abgebaut und damit zu einem
billigen, tberall verfiigbaren Massenpro-
dukt. Zu ca. 98% wird Salz in der chemischen
Industrie, der Landwirtschaft und auf glatten
StralRen im Winter eingesetzt. Nur die rest-
lichen 2% kommen in unsere Lebensmittel.

Vom ,,weiRen Gold“ zum
,weilBen Gift“

Das heute gebrauchliche Speise- oder
Kochsalz ist zwar strahlend weil3, aber von
Gold kann —auRer vielleicht fiir die Hersteller
— keine Rede mehr sein. Seit Beginn der
Industrialisierung wird das Natursalz che-
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Steinsalz ist Salz aus dem Ur-Meer, das vor
ca. 230 Millionen Jahren durch Klimaveran-
derungen austrocknete. Infolge der Erdver-
schiebungen gelangte das Salz unter die
Oberfliache und lagert bis heute in mehreren
hundert Metern Tiefe. Dort wurde es
keinerlei Umwelteinfliissen oder Verunreini-
gungen ausgesetzt. Durch den hohen Druck
der dartiber liegenden Gesteinsschichten
konnte die hochwertigste Form der Aus-
kristallisierung entstehen. Das Steinsalz
kann man somit als urspriinglichstes,
reinstes Natursalz bezeichnen. Dieses Kri-
stallsalz wird bergmannisch abgebaut, me-
chanisch zerkleinert und auf die gewtiinschte
KérnungsgroRe vermahlen.

Salz aus den Urmeeren kommt auch in
Wasser gelost vor, als Natursole sprudelt es
aus Salzquellen aus der Tiefe. Durch Trock-
nung in Salinen oder durch Verdampfung
in Salzpfannen wird es auskristallisiert. In
Europa gibt es nur noch eine einzige Pfan-
nensaline —die Saline Louisenhall bei Géttin-
gen. Das im Naturkosthandel erhaltliche Salz
aus Natursole ist unraffiniert und frei von
chemischen Zusatzen. Allerdings wird ein
Teil der Mineralstoffe und Spurenelemente
durch das Wasser ausgeschwemmt.

Meersalz kommt aus den heutigen
Meeren — bei uns zumeist aus dem Atlantik
vor Frankreich und Portugal oder aus dem
Mittelmeer vor Sizilien oder Griechenland.
Meerwasser wird in grof3e Becken geleitet,
durch Sonnenwarme und Verdunstung kris-
tallisiert das Salz. Das im Naturkosthandel
angebotene Meersalz wird in der Regel ge-
reinigt, bleibt ansonsten aber unbehandelt.
Die meisten Meeresgewasser sind allerdings
heute schon so stark durch Abwasser,
Verklappung von Sauren und Umweltkata-
strophen belastet, dass es sehr schwierig ist,
noch unbelastete, saubere Salzsorten aus
dem Meerwasser zu gewinnen — wie z.B. das
Salz aus den Salines de Guérande aus der
Bretagne.

Salz aus dem Ur-Meer lagert hier in mehreren
hundert Metern Tiefe

misch gereinigt und auf die Verbindung von
Natriumchlorid reduziert. Die nattirlich ent-
haltenen Mineralien und Spurenelemente
gelten als unerwiinschte Verunreinigungen
und werden entfernt. In einem aufwandigen
Raffinationsprozess wird das Salz gebleicht,
ausgelaugt, gesiedet und zum Teil mit nicht
deklarationspflichtigen Konservierungs-
stoffen, Trennmitteln wie Aluminiumhy-
droxid und Rieselhilfen versehen. Manche
halten deshalb dieses Salz fiir ,weiRes Gift“.

Die meisten Menschen nehmen tiiber die
Nahrung pro Tag zwischen 12 und 20 Gramm
raffiniertes Salz zu sich. Die Nieren ver-
arbeiten im gesunden Zustand jedoch nur 5-
7g und der Rest verbleibt im Kérper. Fiir jedes
Gramm, das zuriickbleibt, braucht der
Korper die 23fache Menge an Wasser, um es
binden und isolieren zu kdnnen. Wenn der
Korper kein Zellwasser mehr entbehren
kann, wird das Natriumchlorid mit tierischen
Aminosauren kristallisiert und es kommt zur
Bildung von Nierensteinen oder Ablage-
rungen von Kristallen in Knochen und
Gelenken. Durch die Isolation und Bindung
von Natriumchlorid mit Zellwasser kommt es
im Korper zur Bildung von Wassergewebe,
einem Gewebe ohne jegliche Funktion, ein
idealer Nahrboden fiir Ablagerungen und
Bakterien und eine Ursache fiir Ubergewicht.
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Lebensbaustein Salz

Zur Aufrechterhaltung unserer Kérperfunk-
tionen sowie der Regulation des Fliis-
sigkeitshaushaltes ist Salz dringend not-
wendig. Es stimuliert die Muskeln und Ner-
ven, in allen Korperflisssigkeiten sowie
Korperzellen ist es in einem ausgewogenen
Mischungsverhadltnis enthalten. Der Salz-
gehalt unseres Blutes liegt bei 1%. Da wir
Tag fiir Tag durch Ausscheidung unserer
Korperflissigkeiten wie Schwei und Urin
Salz abgeben, sind wir darauf angewiesen, es
regelmalig zu uns zu nehmen. Und je
naturbelassener das Salz ist, desto mehr
seiner Mineral- und Spurenelemente kann
der Mensch verwerten.

Ausgewahltes, unraffiniertes Natursalz
ohne Zusatze enthalt noch alle Mineralstoffe
und Spurenelemente, die fiir den Menschen
- und die Tiere — lebenswichtig sind. Im
natiirlichen Zustand besteht Salz nicht nur
aus den zwei Elementen Natrium und Chlo-
rid (wie das heute gangige Kochsalz),
sondern aus lber 60 Elementen und ist
immer eine Symbiose aus allen Bestand-
teilen. Genau diese Elemente haben den
Planeten Erde aufgebaut und unseren
physischen Korper geschaffen. Unsere Kor-
perflissigkeiten enthalten die gleichen Salze
und beinahe das gleiche Mischungsver-
haltnis wie das Meerwasser. Unser Blut ist ei-

Naturbelassenes Salz schmeckt ganz anders
als raffiniertes. Es ist nicht dtzend scharf, fast
metallisch schmeckend wie das raffinierte
Speisesalz, sondern mild, aromatisch und
vollmundig. Dabei schmecken Meersalze eher
breiter und weicher, Steinsalze sind ,salziger*
als Meersalze, sie haben einen geradlinigen,
strukturierten Charakter. Natursalze besitzen
generell die Eigenschaft, den Eigengeschmack
der Speisen intensiver und harmonischer zu
unterstiitzen, als es raffiniertes Speisesalz ver-
mag. Einfach mal ausprobieren: auf einer
frischen Pellkartoffel, einem gekochten Ei oder
gediinstetem Gemdise.
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gentlich nichts anderes als verandertes
Meerwasser mit all seinen darin enthaltenen
Elementen.

Im unbehandelten Salz sind die Spuren-
elemente und Mineralien zudem in kollo-
dialer, also zellverfiigbarer Form enthalten.
Dies ermdglicht es unserem Korper, die
notwendige Aufnahme von Magnesium,
Natrium, Kalium, Kalzium sowie aller Spu-
renelemente zu gewahrleisten. Und zwar
genau in den winzigen Dosen, die der Korper
verwerten kann.

Mit Salz kdnnen wir nicht nur unsere Spei-
sen wiirzen und konservieren.

Nach Sport und Sauna ist ein Glas frisches
Wasser mit einer Prise naturbelassenem Salz
der beste Energy-Drink. Er enthalt genau
das, was im Korper ersetzt werden muss,
und kostet fast nichts.

Schon Hildegard von Bingen empfahl Salz
zur Pflege von Mund und Zahnen. Salz wirkt
antibakteriell und beugt daher Mundgeruch
und Entziindungen vor. Das Salz aber nicht
direkt auf die Zahnbiirste geben, sondern in
Wasser auflosen. Eine Salzlosung —die Sole —
eignet sich auch hervorragend als Mund-
wasser, bei Zahnfleischbluten, zum Gurgeln
bei Halsentziindungen und zum Inhalieren
bei Schnupfen.

In Salz kann man auch baden —ein Salzbad
soll entschlacken, vitalisieren, die Selbst-
fettung und Reinigung der Haut unter-
stiitzen und Hautkrankheiten wie z.B. Neu-
rodermitis mildern.

Das Rezept: Fiir ein Wannenvollbad (mit
ca. 80-120 Liter Wasser) nimmt man 1kg
Steinsalz oder Meersalz — die Salzkonzentra-
tion in Wasser entspricht dann der Salz-
konzentration unserer Korperfliissigkeiten.
Um den Organismus durch Temperaturaus-
gleiche nicht unnotig zu belasten, sollte die
Badetemperatur moglichst genau bei 37°C
liegen und die Badezeit ungefahr 15 bis 25
Minuten andauern.




»lch bin froh, dass Salz ein
Thema geworden ist“

Ein Gesprach mit Thomas
Bickelbacher, der TAGWERK mit
naturbelassenem Steinsalz beliefert.

TAGWERK: Herr Bickelbacher, was ist das
besondere an Ihrem Salz?

Bickelbacher: Unser Steinsalz kommt aus
Deutschland, tiberwiegend aus einem Stol-
len im stiddeutschen Raum. Es hat also im-
mer die gleiche Zusammensetzung, den
gleichen Geschmack und es ist vor allem ein
heimisches Salz. Warum sollen wir Salz tiber
weite Strecken transportieren, beispielsweise
aus Pakistan, wenn wir es hier vor der
Haustir haben.

TW: Salz ist — vor allem im Naturkost- und
Feinschmeckerbereich direkt,,Mode“ gewor-
den. Warum?

Bickelbacher: Salz ist ein essentielles Le-
bensmittel, ohne Salz wiirden wir sterben.
Deshalb lohnt es sich, genauer hinzu-
schauen: wo kommt das Salz her, was ist
drin, wie schmeckt es. Das gangige Speisesalz
ist so stark industriell bearbeitet und mit
Zusatzstoffen versehen, dass es meinen
Anspruch an ein vollwertiges Lebensmittel
nicht erfiillt. Riechen Sie mal in einen Sack
Speisesalz, das auch noch jodiert ist: tzend!
Ein unbehandeltes Steinsalz dagegen riecht
gut und schmeckt gut. Es enthdlt alle es-
sentiellen Mineralstoffe und Spurenele-
mente, wie natiirlich gebundenes Jod und
Selen und ist zu 100% allergenfrei.

TW: Was halten Sie von jodiertem Salz?

Bickelbacher: Sehr problematisch, denn
Arzte und Heilpraktiker erzahlen mir, dass
es zunehmend Jodallergien gibt. Salz sollte
deshalb nicht zwangsweise jodiert werden,
zumal dem Salz dann kein naturliches,
sondern synthetisches Kaliumjodat zu-
gesetzt wird. Es gibt allerdings noch keine
fundierten Studien tiber die Schadlichkeit
von Kaliumjodat als einzelnem Stoff. Aber
dieser Zusatzstoff ist ein weiteres ,E“ und
man weil nichts tiber die Wechselwirkungen

Warum Salz aus Pakistan? Thomas Bickelbacher
legt Wert auf regionale Rohstoffe.

mit den vielen anderen ,E’s“, die wir mit der
normalen Nahrung zu uns nehmen. Des-
wegen sollte jeder die Freiheit haben, selbst
zu entscheiden, ob und in welcher Dosierung
er —bei festgestelltem Mangel — zusitzliches
Jod zu sich nimmt.

TW: Warum ist Steinsalz teurer als Speise-
salz, wenn es doch gar nicht so aufwandig
verarbeitet und mit Zusatzen versehen wird?

Bickelbacher: Man miisste eher fragen,
warum das gangige Speisesalz so billig ist.
Das ist namlich heute eher ein Randprodukt
bei der Salzgewinnung. Salz wird weltweit in
riesigen Mengen fiir industrielle Zwecke
abgebaut, zu Speisesalz wird davon nur ca.
2% verarbeitet. Der geringe Preis kommt also
uber die Menge zustande. Salzstollen-
Betreiber haben auRerdem wenig Interesse
an hochwertigem Steinsalz. Denn beim
Abbau entspricht nur ein ausgewahlter Teil
den lebensmittelrechtlichen Bestimmungen.
Das unbehandelte Steinsalz muss sauber
sein, es bleibt ja ungereinigt. Und schlielich
kann das Salz so billig sein, weil an den ex-
trahierten Mineralien und Spurenelementen
gut verdient wird. Sie werden als Mono-
rohstoffe an die Industrie verkauft und in
Futtermitteln und Dlingemitteln eingesetzt
und als Nahrungserganzungsmittel teuer
verkauft.

TW: Sie sind gelernter Koch. Kénnen Sie
mir die geschmacklichen Vorziige von Stein-
salz beschreiben?

Bickelbacher: Steinsalz schmeckt auBeror-
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dentlich mild und nuan-
cenreich. Und durch sei-
nen relativ hohen Anteil
an Mineralstoffen kommt
der Eigengeschmack der =%
Speisen viel deutlicher ; ==
heraus. Gerade Krauter _
und Gemtise, die ja dthe- Nk :
rische Ole enthalten, werden wunderbar
durch die Mineralstoffe aufgeschlossen.
Auch Vollkornbrot, vor allem mit Saaten,

— schmeckt deut-
e < lich besser. Und
e %.‘?‘Em

k ein roher Schin-
ken  schmeckt
viel milder, wenn
er mit Steinsalz
gewtlrzt ist. Ich
hab viele Backer
und Metzger als
Kunden - und
nattirlich Koche,
auch aus dem
konventionellem
Bereich, die des-
halb auf Stein-
salz schworen.

... ein wertvolles unbe-
handeltes Naturprodukt ohne
jegliche Zusdtze

L et e
Tief in den stiddeutschen Alpen wird das
Bickelbacher Steinsalz abgebaut ...
TW: Auch viele Backer, Metzger und Hof-
kasereien bei TAGWERK verwenden Ihr
Steinsalz. Georg Hartinger von der Hof-
kaserei Hodersberg sagt: Mit dem Steinsalz
schmeckt mein Kase nicht nur besser -
gleichzeitig milder und wiirziger -, die
Kasereifung wird auch stabilisiert.
Bickelbacher: Salz ist eine spannende Ge-
schichte. Im Mittelalter haben sich die Leute
deswegen umgebracht. Und heute schmei-
Ben wir es auf die StraRRe! Ich bin sicher, dass
zukiinftig mehr Verarbeiter und Endverbrau-
cher die hohe Wertigkeit und den damit ver-
bundenen Mehrwert eines guten Salzes er-
kennen werden. Ziegen und Schafe tun das
jetzt schon — sie mégen nur Lecksteine aus

unraffiniertem Salz.
Inge Asendorf

Hallo Kids!!!

Na, Lust bekommen?
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