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Der Geschmack der Welt

Es ist im Meer. Es steckt in der Erde. Und es ist in uns. Salz, des Lebens
unverzichtbare Wiirze. Ein Mineral, das Geschichte schrieb - muhselig

abgebaut, gierig umkampft und teuer gehandelt.

Wildes Meer, rauhe Kiiste, siidliche Gefilde in grau-
er Vorzeit. Wind und Wetter formen Gestein man-
cherorts zu flachen Becken. Welle um Welle rauscht
dariber hinweg. Die Sonne brennt vom Himmel.
Und das Meerwasser in den steinernen Naturgebil-
den verdunstet ganz und gar. Es bleibt ein Glitzern
zurick, funkelnde Kérnchen, ein besonderer Stoff.
Salz! Die Menschen, die an den Kisten siedeln, fin-
den diesen Schatz. Kosten davon, sammeln ihn ein.
Probieren aus, wofiir man die Kristalle verwenden
kann. Stellen fest, dass ihre Speisen damit besser
schmecken, dass ihre Nahrung sogar haltbarer
wird. Welche Entdeckung vor Tausenden von Jah-
ren! Was die Natur vormachte, ahmten die Kiisten-
bewohner schliesslich nach. Sie legten kiinstliche
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Becken an, schopften immer mehr des Minerals -
und die Salzgewinnung aus dem Meer entwickelte
sich zum Handwerk. Im alten Agypten, im antiken
Griechenland, am Schwarzen Meer, an den Stran-
den Afrikas, Indiens, Chinas, Gberall entstanden be-
wirtschaftete «Salzgarten».

Mit Volldampf zum Salz

Doch nicht nur das Meer schenkte den Menschen
Salz. Solequellen sprudelten im Landesinneren,
beispielsweise in den Alpen, hervor. Die Kelten,
die-hier lebten, waren findige Leute. Sie erkann-
ten, dass dies ein besonderes Labsal ist. Mit dem
blossen Trinken der Sole und Baden darin gaben
sie sich nicht lange zufrieden. Sie fingen das salz-
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haltige Wasser aus den Solequellen in Wannen
auf. In dickwandigen Tonkriigen liessen sie es auf
gross angelegten Feuerstellen eindampfen. Und
behielten Salz zuriick. Es schmeckte, es taugte
genau wie das Rauchern und Trocknen zur Kon-
servierung. Doch wie mithsam das Ganze: Ein
Krug brachte gerade mal eine Handvoll Salz ein.

derei - eine mihselige Angelegenheit.

Gab es vielleicht Besseres, grossere Vorkommen?
Auf jeden Fall in Hallstatt im heutigen Osterreich,
dem &ltesten Salzbergwerk der Welt. Die Hallstatter
nahmen es bei ihrer Salzsuche gleich mit dem gan-
zen Berg auf: Sie ritzten parallele Rillen ins Gebirge
und brachen das dazwischenliegende Salzgestein
heraus. In Tragesdacken aus Rinderhaut schleppten
sie das «Hauklein» fort.

Mit Bronze in den Berg gehackt

Dank massiver Hacken mit widerstandsfahigen
Bronzespitzen arbeiteten sich die Salzsucher immer
tiefer vor. Ein gelibter Hauer schaffte einen Meter
pro Monat sogenannten Vortrieb. Bis in eine Tiefe
von 200 Metern klopften und hammerten sich die
emsigen Hallstatter Salzbergleute hinab. Gegen
1245 v. Chr. beendete ein verheerender Erdrutsch
den gesamten Betrieb mit einem Schlag. Erst um
850 v. Chr. setzte die Geschichte des (vor-)industri-
ellen Salzabbaus Hallstatts wieder ein. Nun umso
wirkungsvoller, mit bis zu 300 Meter tiefen Schacht-
anlagen.
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Im Mittelalter stellten die Menschen Salz Gberwie-
gend durch das Sieden von Sole her. Ohne dabei,
wie zu friheren Zeiten, auf natirliche Salzwasser-
quellen angewiesen zu sein, sondern auf «kinstli-
che» Weise. Im Salzgestein wurden Hohlraume ge-
schaffen, in die man Wasser einliess - so 16ste sich
das Mineral aus dem Fels.

Riesenpfannen fir den Salzbrei

Die dabei entstehende Sole wurde dann in den Sa-
linen (Salzwerken) iber Tage gesiedet. In riesigen
«Pfannen» erhitzte man das Salzwasser so lange,
bis nur ein Salzbrei (ibrig blieb, der getrocknet wur-
de. Als eine der wichtigsten Salzstadte des Mittelal-
ters galt Lineburg. Zwischen 1276 und 1797 wurde
Luneburger Salz in 54 Siedehitten gewonnen, jede
besass vier Bleipfannen. Fast 300 Menschen schuf-
teten rund um die Uhr, die Siedefeuer brannten Tag
und Nacht, Qualm und Dampf waberten ununter-
brochen durch die engen Gassen.

Eine Art «doppelte Salzgeschichte» schrieb die Ge-
gend von Wieliczka («Gross Salze») in Polen, wo
Salzsiederei seit etwa 3500 v. Chr. nachweisbar ist.
Mitte des 13. Jahrhunderts waren die Salzquellen
erschopft. Man suchte unter Tage nach Sole und
entdeckte eine Steinsalzlagerstatte, die jahrhun-
dertelang ausgebeutet wurde. Wieliczka ist eines
der altesten bis heute in Betrieb befindlichen Salz-
bergwerke der Welt mit faszinierenden Kristallgrot-
ten und unterirdischem Kurort.

Frihes Salz-Marketing Herzig

Die Hallstatter wussten bereits im 6. Jahrhun-
dert v. Chr., wie man eine Marke unverwechsel-
bar macht: Sie brachen ihr Salz in massiven
Blocken als Herzform aus dem Berg. Das galt als
Qualitatsnachweis.

Salz fand und findet sich auch in den warmsten
Klimazonen der Erde, den Wistengegenden. Zum
Beispiel im Nordwesten Athiopiens, wo die Dana-
kilwiste vor Jahrtausenden vom Roten Meer iiber-
flutet wurde, was eine mehrere Hundert Meter di-
cke Salzschicht zuriickliess. Flirrend heiss ist es hier,
unwirtlich, iber 50 Grad im Schatten tagsiiber. Das
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Per Karawane durch die Wiste: Bis heute wird Salz auf diese Weise und in Form grosser Platten transportiert.

Salz wird wie zu Urzeiten «geerntet», indem ange-
spitzte Stamme in die feinen Risse der Salzschicht
gesetzt und vorsichtig Platten herausgehoben wer-
den. Mit Axten werden diese zu Tafeln
zerschlagen. In miihsamster Handarbeit, von Son-
nenaufgang bis Einbruch der Dunkelheit. Die salzi-
ge Last transportieren Kamele, jedem Tier werden
rund 20 Platten auf den hélzernen Packsattel ge-
bunden, dann geht es im Trab tagelang durch die
Wiiste ins Hochland.

Salz ist von den reinsten Eltern
geboren, der Sonne und dem Meer.
Pythagoras

Von jeher bedurfte es einer gewissen Schlaue, um
auf Salzvorkommen zu stossen und sie zu nutzen.
Die alten Briten erhitzten Stocke am Strand, tauch-
ten sie ins Meer und kratzten das Salz herunter, die
Azteken gewannen Salz, indem sie ihren eigenen
Urin verdunsten liessen, fand beispielsweise Sach-
buchautor Bill Bryson heraus.

«Der unbewusste Drang, Salz in die Nahrung zu
bekommen, ist offenbar sehr stark und noch dazu
universell», konstatiert Bryson in seinem Buch
«Eine kurze Geschichte der alltaglichen Dinge». In-
kas beispielsweise (13. bis 16. Jh.) filterten mittels
Verdunstung Salz aus dem Wasser des Rio Urumba-
ba. Archdologische Funde und historische Schriften
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belegen, dass um 6000 v. Chr. Anwohner eines
sidchinesischen Sees das durch Verdunstung aus-
kristallisierte Salz abgeschépft haben.

Kleine Kérnchen, grosser Reichtum

Weltweit wurde jahrtausendelang geschuftet, um
ans Salz zu gelangen - und es wurde gescheffelt.
Denn mit Seltenem und Edlem ldsst sich gut Geld
verdienen. War in einer Region Salz aufgrund man-
gelnder Vorkommen oder kriegerischer Umtriebe
knapp, ging die Kunde von reichen Salzlagerstatten
in einer Art Mund-zu-Mund-Propaganda von Ort zu
Ort. Gewiefte Kaufleute feilschten mit machthung-
rigen Landesherren und um Einfluss bemihtem

Wertvoll

Salz als Zahlungsmittel

In Athiopien wurde Salz in Barren mit einem
Gewicht von einem knappen Kilo ausgegeben.
Der Wert der Barren richtete sich nach der Ent-
fernung zu den Salzbruchstellen: je weiter weg,
desto hoher der Wert. In Europa geht die Nut-
zung von Salz als Zahlungsmittel bis ins 10. Jh. v.
Chr. zurick. Die Romer tibernahmen diese Art
des Tauschhandels von den Kelten und bezahl-
ten ihre Legiondre, Offiziere und Beamten mit
Salz. Das erklart den Ursprung des englischen
Wortes «salary» (Lohn), abgeleitet vom lateini-
schen «salarium». J
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Klerus, Vertrdge wurden ausgehandelt. Pfade,
Wege, Strassen, alles stand zu Zeiten der Kleinstaa-
terei unter irgend jemandes Machtbereich, ver-
langte Genehmigungen, Zoll, Gebthren.

Doch dank des begehrten Minerals kristalli-
sierten sich grosse Handelsrouten heraus,
die «Salzstrassen», die man sich als Kor-
ridore durch eine ganze Region vorstel-
len muss. Viele Strassen zwischen be-
deutenden Stadten in Europa, Arabien
und dem Fernen Osten wurden eigens
fir den frihen Salzhandel gebaut.

Von Hallstatt aus handelten die Kelten,
die zeitweise ein Salzmonopol fir groRRe
Teile Mitteleuropas innehatten, mit dem
«weissen Gold» bis in die heutigen Lander
Frankreich, Italien und Ungarn. Von Halle, dem Zen-
trum der Salzproduktion in Mitteldeutschland, er-
streckte sich der Salzhandel jahrhundertelang auf
zwolf Landwegen in alle Himmelsrichtungen. Eine
der bedeutendsten Routen ist die «Alte Salzstra-
sse» von Halle nach Prag.

Zwischen 1545 und 1546 forderte man in Halle

Gesundheits-Nachrichten

Blick in einen «Salzgarten» auf Teneriffa: Das Meerwasser verdunstet in der Sonne, in den Becken bleibt Salz zuriick.

rund 19000 Tonnen Salz, «ein fiir damalige Zeiten
ungeheures Potential», so Bernd Bieler, Vize-
prasident des Vereins «Alte Salzstrasse
Halle-Prag». Uber 4600 Fuhrwerke und
Karren wurden in jenem Jahr mit
Salz beladen, wie amtliche Ver-
trdge von damals bezeugen.
In Halle ging das Salz nach
«Stick» heraus, 54 Pfund
Gewicht, elf Schwertgro-
schen wert. 60 Stick Salz
konnte ein vier- oder sechs-
radriges, hoélzernes Fuhrwerk
mit sechs bis zehn Pferden la-
den. «Verlader» sorgten dafir,
dass das kostbare Gut bestens ver-
packt war: Plane aufs Fuhrwerk, dann
Stroh in die Ritzen, das in Klumpen geschlagene
Salz von Weiden umhallt, nochmals mit Tuch be-
spannt - nur so konnte man sicher sein, dass ein
Platzregen die kostbare Fracht nicht einfach vom
Wagen wusch. Wobei Regen nicht das einzige Pro-
blem darstellte - Rauberei war an der Tagesord-
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nung. Betrug auch, dreiste Schurken tauschten das
Salz einfach gegen Asche und Dreck aus.

Konflikte blieben auch im Salzhandel nicht aus -
iber Jahrhunderte flammten immer wieder kriege-
rische Auseinandersetzungen auf. 1156 beispiels-
weise liess Heinrich der Lowe die alte Isarbriicke
bei Freising zerstoren, um selbst von den Salz-
gewinnen profitieren zu kdnnen. Nun musste das in
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60 Jahre «Herbamare»

Meeresfrisch und immer eine gute Wiirze: «Her-
bamare» von A.Vogel ist ein Klassiker! Und feiert
in diesem Jahr runden Geburtstag: Seit 60 Jahren
ist das feine Produkt im Handel.

Ein guter Grund fir die Gesundheits-Nachrich-
ten, dem Thema Salz gebihrend Beachtung zu

schenken. Die Geschichte des Salzes
in diesem Heft ist Auftakt zu mehre-
ren Artikeln rund um das Mineral
und seine Wirkung.

Bad Reichenhall abgebaute Salz Giber die Briicke in —
seiner Stadt Minchen transportiert werden. Die da- ¥ e
fur kassierte Maut liess Minchen prosperieren.

st 1 s, Gelelmnks seines Geschmads
Wbk e e soeret de sa savews

Herbamgﬂ[ﬂg

l:«m”.m.mwnm
&m0 s égumen et aux bines hetbes
e e verdure ¢ evbe aromatehe

Salz ist unter allen Edelsteinen, die uns
die Erde schenkt, der Kostbarste.
Justus von Liebig

Auf den Webseiten von A.Vogel fin-

den Sie kostliche Rezepte passend

zum «Herbamare»-Salz:
www.rezepte.avogel.ch
www.avogel.de/rezepte

Vom «weissen Gold» zum billigen Alltagsprodukt
wandelte sich das Salz im 19. und 20. Jahrhundert.
Mithilfe neuer wissenschaftlicher Methoden erkun-
dete man bislang unbekannte Salzlagerstatten.
Stark vorangetrieben wurde weltweit der berg-

mannische Abbau von Steinsalz. Heute sind die
Verfahren der Salzgewinnung hochmodern, mit
computergesteuerten Sprengléchern in den techni-
sierten Bergwerken.

Erlesene Kulinarik: Heutzutage kann man aus einer unge-
heuren Vielfalt an Salz-Sorten wahlen.

Salziges Multitalent

Die Preise indes sind so niedrig wie noch nie, Salz
ist ein Massen- respektive Industrieprodukt gewor-
den. Der iiberwiegende Teil wird ohnehin nicht fir
den Verzehr produziert. Lediglich drei Prozent
macht die Herstellung von Speisesalz aus. Die mo-
derne Industrie nutzt Salz auf rund 14 000 verschie-
dene Arten, etwa zur Herstellung von Medikamen-
ten, zur Bodendiingung, zur Seifenherstellung, zur
Wasserenthdrtung und zur Farbung von Stoffen.

Von blau bis rauchig

Salz hat also einen erheblichen kulturgeschichtli-
chen «Wertverfall» erlebt. Teuer gehandelt wird es
teilweise aber immer noch - als erlesenes kulinari-
sches Produkt wie schwarzes oder rotes Hawaiisalz,
Fleur de Sel, Rauchsalz, persisches Blaues Salz, Hi-
malayasalz - die Vielfalt kennt kaum Grenzen.
Empfehlenswert ist in jedem Fall naturbelassenes
Meersalz. Es enthdlt, anders als Steinsalz, einen
wertvollen Mineralienmix. Und darauf schwor be-
reits Naturheilkundepionier Alfred Vogel. |
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