‘Lebensel

| pltzenkbche; wie Jorg Wor-
ther oder Joachim Grad-
J wohl (siche nebe:nstehende
Kolum:ne) schwiren darauf: auf
das Salz aus dem Himalaja-
Gebiet. Weshalb? Weil es nach
Meinung der Herdvirtuosen ei-
nen ganz speziellen Geschmack
" hat und inzwischen als bestes
Salz der Welt gehandelt wird.
{Iberdies gilt Himalaja-Salz als
tiberaus gcaund — ganz im

Gegensatz zu billigem Kochsalz,

das durch die Zugabe von Jod
und Fluor eher gesundheitsschéd-
" lich wirkt. Industriell bearbeite-
~tes Salz besitzt auflerdem einen

XIr:
‘schworen auf

Saiz filr E,ourmets vum Hamaiaxa

hohen Na'triumcihlm:id-_Gehalt.
Nimmt der Kérper davon zu viel
auf, wirkt das Salz als aggressive
Substanz. Himalaja-Salz hingegen
ist ein Kristallsalz und besteht
nicht — wie herkdmmliches Salz
— aus nur zwei Elementen, son-

dern aus weaentlicf; ‘mehr. Der
Grund: Die Druckyerhiltnisse
etwa im Huna]a;a«-Gebwt waren
beim Aufbau der dortigen Berg-
massive so stark, dass das dort
abgelagerte Salz (entstanden
durch die Austrocknung der
Urmeere) iiber perfektgeordnete
Kristallgitter verfligt. Die ge-
sundheitlich vorteilhafte M-
kung gilt mittlerweile { als weit
gehend gesichert. Dm ch jetzt
scheinen es auch die Fein-
schmeeker entdeckt zu haben.
Weshalb Himalaja-Salz raun auch
in Delikatessenshops wie Meinl
am Graben verkauft wird.
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