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Berge oder Meer - was macht Salz so besonders,
dass es Dutzende Sorten geben muss?
Ein Besuch beim Gewiirzexperten Ingo Holland

Von Regine Seipel

Es geht nicht nur um
Aromen, entscheidend ist
die Textur der Kristalle,
die erstaunlich vielfiltig
im Mund zu spiiren ist

Salz

innlich wird das Salz in kleinen Do-

sen. Es duftet: Ein Hauch von Lager-

feuer umweht den noch geschlosse-

nen Deckel. Der schirmt feine Kris-
talle ab, fast so braun, nur etwas grober als
Kaffeepulver, mit einem Raucharoma, das
den Mund wisserig macht. Es schmeckt
noch besser als es riecht, die ganze Welt
durch Holzbrand veredelter Spezialititen
konzentriert sich auf einer Fingerspitze.
Mehr will man nicht davon kosten. Denn
das edle Gewtirz ist trotz seines fantasti-
schen Rauchgeschmacks in erster Linie Salz
und daher eigentlich nicht zum puren Pro-
bieren gedacht.

Das hat Ingo Holland vorab klargemacht:
Eine Salzverkostung macht er nicht, auch
wenn so etwas manchmal zu Showzwecken
gewiinscht wird. ,Reiner Blodsinn®, sagt er.
Salz braucht immer eine Grundlage, auf
dem es sich entfalten kann, zum analyti-
schen Probieren boten sich Gurken, Toma-
ten und Friichte an. Wer will ihm da wider-
sprechen? Der Mann ist Experte, nicht nur
fur alle erdenklichen Arten von Salzen, ihre
Gewinnung, Herstellung und Mischung,
sondern als ehemaliger Sternekoch auch fir
die Tragerstoffe, auf denen die Kristalle ihre
Stirken ausspielen konnen.

Manchen gilt er als ,Gewtirzpapst®, ein
Begriff, den er selbst ungern benutzt. der
64-Jahrige nennt sich am liebsten ,,Gewirz-
miller”, was bescheidener klingt, aber ein
bisschen in die Irre fiithrt. Man stellt ihn sich
dann vor, wie er vor farbenfrohen, wohlrie-
chenden Sicken sitzt und die Zutaten ab-
wigt, sich Feinheiten auf der Zunge zerge-
hen lasst und dabei immer wieder neue Ge-
schmackserlebnisse erfihrt. Das war mal so,
vor 20 Jahren, als er mangels eines zufrie-
denstellenden Angebots fir die gehobene
Kiche anfing, seine Gewtirze selbst zu mi-
schen und - weil diese so gut ankamen -
bald auch in Marmeladengliser abfillte und
an Géiste verkaufte. Das Restaurant hat er
ldngst abgegeben und sich ganz auf die Ge-
wiirze konzentriert. Heute arbeiten 50 Be-
schiftigte in der teils automatisierten Pro-
duktion. Das ,Alte Gewtirzamt® in der un-
terfrankischen Kleinstadt Klingenberg ist
zum mittelstindischen Unternehmen ge-
worden, das mit mehr als 300 Sorten von
Gewtirzen handelt und noch immer eigene
Mischungen kreiert — darunter etliche salzi-
ge, die mitunter abgefahren klingen, wie et-
wa mit Lakritz, Schokolade, Algen, Himbee-
ren, Hibiskus oder Wildfenchelpollen.

Solche Zutaten lagern hermetisch ver-
packt in hohen Regalen, in Fissern oder
grofden Tiiten im Keller, wo es auch einen
eigenen ,Salzraum*® gibt. Dort ist es kiihl
und trocken, es riecht: nach gar nichts. Das
ist wichtig, denn - so lautet ein Tipp des
Meisters - Salz nimmt Feuchtigkeit und je-
des Fremdaroma an, weshalb es sich sehr
gut mit anderen Aromen verbindet, aber
keinesfalls in Dosen gehort, in denen vorher
stark Riechendes verwahrt wurde. Und im
Keller lieber nicht neben Currysicken gesta-
pelt wird, sondern nur unter seinesgleichen:
sdckeweise Meer- und Steinsalze aus vielen
Regionen der Erde, kleinere Eimer und Kar-
tons far Ausgefallenes wie beispielsweise je-
nes kostliche Rauchsalz mit dem klingenden
Namen ,Salish Alderwood Smoked Sea
Salt“, ein pazifisches Meersalz, das langsam
tber echtem Roterlenholz gerduchert wird
und ohne Hilfsmittel wie Fluissigrauch, Aro-
ma oder Farbstoffe auskommt. Und nattir-
lich ohne Geschmacksverstirker, die sind
far Ingo Holland ohnehin tabu. Sein Name,
das verlangten schon die anspruchsvollen
Preise, stehe fiir Qualitit, sagt er.

Klasse statt Masse — was fir die Gewtirze
gilt, klingt auch wie ein Leitspruch fir die
Salzphilosophie, die Holland schon vor
mehr als zehn Jahren in einem Buch ausge-
breitet hat. Nattirlich darf darin auch das
Grimm’sche Mirchen nicht fehlen, in dem
der Konig seine Tochter verstofit, weil ihr
der Vater ,nur“ so lieb und teuer wie das
Salz in den Speisen erschien. Dabei hitte es
der Herrscher besser wissen mitissen. Der
Wert des ,weiflen Goldes® ist seit Urzeiten
bekannt, es verhalf tiber die Jahrhunderte

,Ich bin eir{ Salzfuzzi.“ Ingo Hollahd

hinweg Stidten und Handelsleuten zu
Reichtum und Macht und wandelte sich erst
mit der Industrialisierung vom teuren Gut
zur Massenware.

Heute kann Salz auch wieder Luxus sein
- nicht nur in der Gourmetszene, auch in
der ambitionierten Hobbykiiche hat man
gern Auswahl und bevorzugt hochwertige
Kristalle. Die missen nicht gleich um die
hundert Euro pro Kilo kosten. Gefragt nach
seinem Lieblingssalz ist Ingo Holland vor al-
lem eines wichtig: Ob aus Ozeanen oder
Bergen, aus Mittelmeer, Atlantik, Pazifik,
oder dem Himalaya, den Alpen, Pakistan -
Natursalz muss es sein. Das heifdt: frei von
Zusatzstoffen wie Jod, Fluor, Silicaten oder
Rieselhilfen. ,,Der beste Indikator fir Quali-
tat sind Klumpen®, sagt Holland. Den Unter-
schied schmecken auch Unkundige. Ein In-
dustriesalz mache sich bitter und unertrag-
lich salzig auf der Zunge bemerkbar.

Aber braucht es wirklich 30 und mehr
Sorten Salz, wie vom ,Alte Gewiirzamt® an-
geboten? Manches mag Spielerei sein, deren
Unterschiede auch Fachleute nicht erschme-
cken. Doch es geht ja nicht nur um Aromen.
Beim Salz ist auch die Textur entscheidend,
die erstaunlich vielfiltig im Mund zu spiiren
ist: Ein mit Aktivkohle aus Kokosschalen ge-
schwirztes grobes Salz besticht beim Anbei-
en mehr noch als mit seinem milden Ge-
schmack mit einem weichen Crunchgefiihl.
Das soll sich besonders gut auf rohem Thun-
fisch machen. Noch feiner zerbersten die fei-
nen Nadeln des Wisten-Kristallsalzes im
Gaumen, die wie Kokosflocken aussehen und
von Hand aus dem Sand verlesen werden.

Und schon ist man mittendrin in den
ausgekliigelten Methoden, die die Exklusivi-
tat von Salzen oft ausmachen. Das koreani-
sche Bambussalz zum Beispiel ist ein Meer-
salz, das in Bambusrohre gefiillt und im Feu-
er gebrannt wird und dabei seinen PH-Wert
ist Basische dndert. Oder Schneesalz, Yuki
Shio. Fiihlt sich an wie Puderzucker, sieht
aus wie Koks und stammt von einer japani-
schen Insel 6stlich von Taiwan, wo es aus
den Tiefen des pazifischen Ozeans mit einem
aufwendigen Verfahren hergestellt wird. Da-
bei wird Salzwasser vom Meeresgrund ange-
saugt, zunichst kondensiert und dann auf
glihend heifde Stahlplatten gespriiht. Das
Wasser verdampft augenblicklich, zurtick

FR7-Redakteurin Regine Seipel konnte
nie ohne Salz kochen. Auch wenn es
in ihrem Leben manch andere Wiirze gibt.

bleibt hauchfeines Salz, das 18 verschiedene
Mineralien enthalten soll, was zumindest ein
Eintrag im Guinnessbuch der Rekorde be-
sagt. Und die pudrige Konsistenz sei keines-
wegs Spielerei, erklart Holland: Dadurch 16st
es sich besonders schnell und lisst sich sehr
fein dosieren, zum Beispiel mit Staubzucker
gemischt tiber Kuchen streuen.

Und manchmal isst auch das Auge mit:
Afrikanisches Perlensalz macht seinem Na-
men alle Ehre, schon der Anblick der klei-
nen schimmernden Kiigelchen signalisiert
Kostbarkeit, wie die Natur an der Kiiste Na-
mibias sie schuf. Starker Wellengang und
Seewinde gaben den Perlen beim Verduns-
ten des Wassers in Salzpfannen seine runde
Form, dann wird es von Hand geerntet und
sollte in der Salzmiihle oder als Tischsalz
kredenzt werden.

Nur Unkundige mit ausgeprigtem Hang
zur Dekadenz wiirden es in Nudelwasser
schiitten. Reine Verschwendung. Das gilt fur
viele Salzspezialititen, die sich nicht zum
Kochen, sondern besser zur Vollendung ei-
nes Gerichts kurz vor dem Servieren oder
direkt am Tisch eignen. Auch Fleur de Sel,
das sich inzwischen nicht nur als Mallorca-
Mitbringsel in vielen Haushalten etabliert
hat, entfaltet nur als Finger- oder Finishsalz
die volle Stirke seiner Textur. Die Konsistenz
der feinen Salzblume, die eigentlich als Ne-
benprodukt bei der Gewinnung von grobem
Meersalz per Hand von der Wasseroberfla-
che abgeschopft wird, sollte beim Anbeifden
noch zu ftihlen sein.

Und welches Fleur de Sel ist das beste?
Ob aus Mallorca, Portugal, der Camargue
oder Slowenien - die Herkunft, sagt Ingo
Holland, spiele beim Geschmack, der von
grobem Meersalz ohnehin kaum zu unter-
scheiden ist, keine Rolle. ,Hauptsache, es ist
ehrlich hergestellt.“ Denn die Verlockung,
das wertvolle Produkt zu strecken, ist grof3.
Dabei konnen Laien die Echtheit ganz ein-
fach tberpriifen: Es muss vollstindig zer-
kriimelbar sein. Wenn beim Zerreiben zwi-
schen den Fingern Brockchen tibrig bleiben,
kann kein reines Fleur de Sel in der Dose
sein, die somit ihren hohen Preis nicht ver-
dient.

Gutes Salz gibt es aber nicht nur aus dem
Meer. Steinsalze, die in Jahrmillionen durch
Austrocknung von Meeren und Salzseen
entstanden, die unter die Erde gedrtickt
wurden, lagern als unerschopfliche Vorrite
in vielen Regionen der Welt. Sie machen et-
wa zwei Drittel der weltweiten Salzgewin-
nung aus und miissen auch nicht unbedingt
aus Ubersee stammen, grofie Vorkommen
existieren etwa in den Alpen und Karpaten.

Zum Grundwiirzen, sagt Holland, eigne
sich Steinsalz bestens. Wie beim Meer als
Quelle seien auch beim Salz aus den Bergen
nicht das Herkunftsland entscheidend, son-
dern vor allem seine Reinheit: ,Es gibt auch
sehr gute deutsche Steinsalze.“ Die Wiirze
muss also nicht unbedingt aus dem Hima-
laya stammen, obwohl diese Gegend unter
ambitionierten Salzfans ziemlich populir ist
und manche von ihnen sogar auf die ge-
sundheitsfordernde Wirkung der Himalaya-
Herkunft schworen, was wissenschaftlich
freilich nicht erwiesen ist. Das gilt auch fur
eine andere Steinsalz-Spezialitit: Kala Na-
mak, das aus der Gegend Darjeeling aus In-
dien stammt. es enthilt Schwefelwasserstoff,
der das typische Aroma von sehr hart ge-
kochten Eiern bewirkt. In der veganen Kii-
che ist es daher besonders beliebt. Man kann
es auch pur auf Friichte streuen, und es soll
gegen Magenbeschwerden helfen.

Salz und Gesundheit - hierzulande ist
das ein heikles Paar. Der Mensch braucht
zwar Salz zum Leben, doch viel weniger als
er verzehrt. Zu hoher Salzkonsum soll das
Risiko far Bluthochdruck erhéhen. Manche
Menschen, so auch Bundesgesundheitsmi-
nister Karl Lauterbach (SPD), verzichten da-
her ganz auf Salz. Fir Ingo Holland unvor-
stellbar: ,Ich bin ein Salzfuzzi. Salz ist die
dritte Dimension beim Kochen.“ Aber wohl-
dosiert muss es sein. Denn was versalzen ist,
das bleibt es auch. Kein Kochkniff der Welt
kann die Sinne dann noch dariiber hinweg-
tauschen.
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