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Det

HVIDE GULD

Salt er blevet s3 fast et inventar pa krydderi-
hylden, ved siden af komfuret, i maden og som
regel ogsd pa bordet, at vi knap bemaerker det.
Her kommer historien bag de smé krystaller,
der i gamle dage var s& eftertragtede, at de

blev kaldt Det Hvide Guld

TEKST Mette Stepnicka FOTO All Over Press og Ina Agency

alt er den mest brugte smagsforsteerker, vi har, og sam-

tidig et livsvigtigt neeringsstof. Stenaldermanden fik i

sin kost mellem 0,5 og ét gram salt hver dag. I dag spiser

danske meend i gennemsnit omkring 10 gram salt om da-

gen, og kvinder omkring otte gram. Det er for maendenes
vedkommende dobbelt s& meget som Fodevarestyrelsens anbefaling
pa maksimalt fem gram om dagen.

I speendingsfeltet mellem gourmetkokkenes lovprisninger og
Fodevarestyrelsens loftede pegefingre finder vi de sma, hvide krystal-
ler, som de fleste af os bedst kender fra madlavningen, men som ogsa
bruges i en reekke andre sammenhznge: I lande som Danmark, hvor
vintervejret kan skabe problemer for trafikken, spreder man salt pa
vejene, fordi vejsaltet gor det svaerere for vandmolekylerne at finde
sammen og danne is. Og i gamle dage var salt det
eneste middel til at konservere madvarer. Meget
fa mikroorganismer kan nemlig overleve pa
steder med hej koncentration af salt, fordi vandet
traekkes ud af organismernes celler. Derfor har
salt ogsa veeret nyttigt som desinfektionsmiddel
til sar.

Den enorme efterspergsel pa salt gjorde, at man i middelalderen
begyndte at lede efter flere kilder til saltudvinding. I Danmark faldt
valget 11100-tallet pa Laese, den lille @ midt i Kattegat. Her har
grundvandet nemlig en szerligt hoj saltkoncentration. Det skyldes, at
Ronnerne pa den sydlige del af Leeso bliver oversvemmet af havvand
om vinteren. Nar vandet fordamper om sommeren, siver saltet ned
igrundvandet, hvor et lerlag holder den efterhdanden koncentrerede
saltlage oppe.

SALTFORBUD
Saltproduktionen pa Leesg, som var det eneste sted, man kunne
udvinde salt i Danmark, endte dog med at tage overhand. 11652 blev
det saledes forbudt at udvinde salt pa Laese, da det gik hardt ud over
naturen, og i stedet importerede vi det hvide guld fra lande sydpa.
11991, da Leesgs skove var tilbage i fuldt flor, blev saltproduktio-
nen pa gen genoptaget, og den dag i dag fremstilles saltet stadig efter
middelalderens metoder. Selvom Leese Saltsyderi hovedsagelig er et
museumsprojekt, bliver der produceret 75 tons salt om aret, hvoraf
halvdelen saelges til stedets 60.000 arlige geester, og resten ender pa
supermarkedshylder og i restauranter. Og Laeses salt kan med rette
stadig kaldes Det Hvide Guld. Der holdes nemlig fast i de historiske
produktionsmetoder, som for leengst er blevet overhalet af moderne
ogbilligere teknologi. Og med en kilopris pa 155 kroner er Leesas
sydesalt derfor stadig blandt verdens dyreste.

OVERRASKENDE SALTTIPS

At salt giver det sidste pift til zegget eller kartoffelmaden, vil de feerreste sikkert

bestride. Men vidste du, at bananmaden ogs3 smager af mere, hvis du drysser

GULD | GRUNDVANDET

Vihar altid kendt til salt. Det gamle trick med

at kaste salt over skulderen kommer siledes

fra oldtidens greekere, der opfattede saltet som
offer til underverdenens vagthund Kerberos. Og
idet gamle Rom fik de romerske soldater - ogsa
kaldet legionaerer - oprindelig en del af deres lon
udbetalt i salt.

Da de store sorejser begyndte, blev salt endnu
mere uundveerligt, da salt var nedvendigt for at
langtidskonservere fedevarer. Uden salt altsa
ingen erobringer og ingen verdensopdagelser.
Faktisk blev salt s efterspurgt, at det fik tilnavnet
Det Hvide Guld. Det var en af de forste interna-
tionale handelsvarer og blev ofte brugt som ren
valuta i samhandel.

12 Kuler

lidt salt p&? Eller hvad med et nip salt i den varme chokolade, s& drikken far en
mere fyldig smag? Det er heller ikke lsengere et saersyn at finde bade chokolade
og karameller tilsat havsalt pa supermarkedshylderne.

Er du mere til et glas koldt hvidvin, men har glemt at leegge flasken p3 kel, s3
stil den i en isspand og drys en handfuld salt over isterningerne. Saltet far nem-
lig temperaturen i den smeltede is til at dale, og det fremskynder afkelingen.

Bruger du valnedder til for eksempel dekoration af kager? S3 har du sikkert
ogsé prevet at bakse med at fa dem ud af skallen, uden at de knaekker. Ogsa her
kan salt hjzelpe. Prov at lade valnedderne st3 i bled i saltvand natten over, s3
kommer de lettere helskindet ud af skallen.

Salt er ogsa et godt middel til pletfjerning, hvadenten det gaelder radvin, te,
rust eller blod. Selv svedlugten fra et par udtr&dte Converse kan salt fierne, hvis
du fylder det i skoene og lader dem st& i noget tid.



SALTEFACTS ™=

=" Salt betegnes ogsa natriumklorid og er en kemisk
forbindelse mellem natrium og klorid.
Salt har blandt andet betydning for vaeskebalancen, og for at vores

_..celler kan transportere naeringsstoffer og ilt rundt i kroppen.

Vihar mellem 90 og 130 gram salt i kroppen.

¢ Salt udskilles gennem nyrerne og huden i form af sved.
Vi har brug for en anelse ekstra salt afhensyn til vores
vaeskebalance, hvis vi sveder meget pa grund af varme, sygdom
eller hard motion. Salt binder nemlig vaesken i kroppen.
Kilder: Fodevarestyrelsen og Netdoktor




Bag om salt

TRE SLAGS SALT

Pd supermarkedshylderne finder du efterhdnden salt i et utal af varian-
ter, men faktisk kan salt inddeles i blot tre hovedgrupper, som ganske
vist udvindes og fremstilles pa vidt forskellige mdder.

*

*

VIDSTER AT %

mad bliver mere salt, jo
leengere tid det koger? :

&
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HAVSALT

Ivarme lande bliver salt produceret ved at lade sol og vind for-
dampe havvand i store bassiner, kaldet saliner.

Man Izegger flere saliner i forleengelse af hinanden og leder vandet
fra saline til saline. Efterhdnden som vandet fordamper, stiger
koncentrationen af mineraler i vandet, og pA et tidspunkt begyn-
der mineralerne at udkrystallisere.

Havsaltet hgstes cirka en gang om aret, hvorefter det renses, tor-
res og sigtes i forskellige kornstarrelser.

Huvis klimaet ikke er tilstreekkelig varmt til denne metode, kan
man fremstille havsalt i store pander, som varmes langsomt op, sa
vandet fordamper. Denne type havsalt kaldes sydesalt og fremstil-
les blandt andet pa Laesg.

- VAKUUMSALT

Vakuumsalt er raffineret bjergsalt og i dag den mest brugte proces
til produktion af salt.

Vakuumsalt udvindes ved hjelp af et rersystem, hvor vand

oplaser saltet til en lage. Saltvandet bliver efterfolgende bragt til
kogepunktet under vakuum i store fordampningskedler.

: Under fordampningen kan man styre saltets kornstarrelse og
~ fremstille enten fint eller groft salt.

o Vakuumsalt bliver for eksempel brugt som industrisalt, vejsalt, i

restaurationsbranchen og som husholdningssalt.
Skandinaviens stgrste producent af vakuumsalt, Akzo Nobel Salt,
ligger i Mariager.

Stensalt bliver udvundet i saltminer.

Saltdepoterne i undergrunden er rester af forsvundet hav. Her er
havvandet fordampet, og saltet er blevet skubbet ned i under-
grunden, hvor jordoverfladen har bevaget sig.

I Tyskland findes der 1.000 meter dybe saltminer, og selv i Polen
og Danmark findes der store saltaflejringer.

Stensalt bliver udvundet ved hjeelp af bor og spraengninger og

‘knuses efterfolgende. :
= Stensalt anvendes overvejende til vejsalt om vinteren og som

ravare for vakuumsalt.




