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Sale. Un mondo che, a sorpresa,
si rivela multicolore e variegato.
E conquista i ristoranti a la page

di Rosanna Ercole Mellone



Italiani, popolovdl"poeti, santi, navigatori
e... divoratori di sale. Armati di cucchiaio
e forchetta, ogni anno gli abitanti del
Belpaese scalano montagne di sapidi granelli
e raggiungono la vetta del primato mondiale
" deE consumo di s

mi quotld!am a testa, si rwelano uno saalbo
manipolo di gregari in fatto di gastronomia del
sale. Nel Nord Europa, infatti, soprattutto in
Svezia e Danimarca, i ristoranti propongono
diversi tipi di sale a seconda del piatto; in
Francia, il cloruro di sodio & un vanto naziona-
le e, in Canada e negli Stati Uniti, proliferano le
aziende che ne vendono almeno 40 tipi. Ma al-
cuni pionieri arrivano anche da noi.

Cristalli al naturale

Esiste un arcobaleno di granelli, differenti per
colore, consistenza, dimensioni e sapore, in
base all'origine. In comune, i cristalli dei cinque
continenti hanno la lavorazione artigianale.
Allo stato grezzo il sale contiene pigmenti e
minerali, come magnesio, iodio, ferro, rame e
zolfo, assorbiti dal mare e dal terreno di depo-
sito. Le percentuali di questi oligoelementi de-
terminano I'aroma dei vari prodotti, tutti “bio-
logici” perché raccolti a mano in zone inconta-
minate. «Le pale di legno sono gli strumenti
con cui, da giugno a settembre, secondo I’an-
tico metodo celtico, viene preso il sale di
Guérande, sulla costa Atlantica francese», rac-
conta Vincenzo Sardelli, responsabile del-
I'azienda pioniera Sale della Vita. «ll prodotto,
che si forma nelle saline di argilla per evapora-
zione, sotto I'azione del vento e del sole, non &
trattato con shiancanti né subisce raffinazione.
Percio il “sale celtico” conserva circa 80 mine-
rali e il colore grigio-azzurrognolo».

Le saline di Uyuni, in Bolivia

The Uyini salt mines in Bolivia




food&wine per un granello d...

| granelli ottenuti
nelle saline di Trapani

The salt crystals harvested
from the Trapani salt mines

Candida brina salata

Immacolato, certificato da Nature&Progress e
premiato nel 2001 da Slow Food per la
biodiversita... E il sale marino tradizionale
dell’Algarve, in Portogallo, estratto fin dai tempi
dell'lmpero Romano. Nel Parco Nazionale di Rio
Formosa ogni due settimane, si recuperano a
mano soltanto i cristalli che affiorano a pelo
d'acqua. E ad Algarve nasce, in “tiratura” limitata,
anche la “brina di sale”, sfoglie trasparenti che si
adoperano in piccole dosi perché si sciolgono
subito. «Un altro raro e pregiato “fleur de sel”,
detto “caviale del sale”, viene dalla Bretagna ed
é costituito da giovani cristalli bianchissimi, il cui
marcato sentore é apprezzato sulla verdura e sulla
carne alla griglia», aggiunge Sardelli.

Stupisce il palato la singolare texture dei “grani

1 collezionista di cristallo di Bali”, a forma di piramide. «l salinai
Sempre in viaggio, dell'isola prelevano con le pale sabbia nera
il “cercatore di sale” Erwan vulcanica che fanno cuocere al sole e poi spezzano
de Kerros ha fatto il giro e radunano in cesti di bambu, riferisce Fabio
m:‘:;&m:;’::& F.-?assone, ideatore di Saltexpo (vd box a pag. 122)
cento differenti varieta. di Napoli, prima passerella internazionale del sale.
Nel suo negozio specializzato, «Le zolle ricavate sono bagnate con acqua, satura
Terre Exotique, recentemente dell'elemento, che viene filtrata in ceste di palma

inaugurato a Tours, in Francia,
si trovano i granelli piu strani,

intrecciate per avere ‘soffi’ di sale dai quali, dopo

per esempio quelli affumicati I'asciugatura su tavole di legno, derivano i cristalli.
al legno di ontano rosso Anche nelle saline slovene di Ficciole si ottiene
mimd;im?gm"’ un “sale superbianco di Pirano” grazie a un filtro
Info: Terre Exotique, microbiologico che, nelle vasche finali, non fa
tel. 0033-247413545, entrare impurita».

terreexotique.com

Chicchi Made in Italy
Tra i gioielli del Mare Nostrum, spicca |"oro
bianco’ della salina di Cervia. Il ‘salfiore
di Romagna’, o ‘dei Papi’, e quello della

L - _ ; S
4 V" . ‘Riserva Camillona’, Presidio Slow Food,

sono talmente leggeri e dolci che si

_ %7 usanoanche nel cioccolato. | grani medio-
-i@, ¥ grossi si dissolvono facilmente e sono privi

)E: Il sale di Cervia
aromatizzato alle erbe

Cervia herb

flavoured salt
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Una veduta delle storiche saline

di Cervia dove nasce il sale “dolce”,
ovvero con un basso contenuto

in minerali amari

A view of the historical salt
mines of Cervia, a source

of sweet salt due to the low
content of bitter trace minerals

Salt of the Earth

Italians eat 10g of salt

per day/per person, but

in terms of connoisseurs,

salt remains the gastronomic
domain of the very few.
Northern European restaurants
offer different types of salt,
while in the U.S. and Canada
you can find at least

40 varieties.

Natural. Salt comes in many
colours, densities, sizes and
flavours depending on its
source. Raw salt contains
pigments and minerals,

which it absorbs from the sea
and the earth it is deposited in.
The percentage of these trace
elements determine the aroma
of the various organic products
(collected by hand in
uncontaminated areas).

“The ancient Celtic method

is still used to collect salt

in Guérande, on France’s
Atlantic coast” says Vincenzo
Sardelli, at the helm

of pioneering salt company,
Sale della Vita.

White salt brine. The sea salt
of the Algarve in Portugal

has been extracted from

the Atlantic ocean since Roman
times. “Fleur de sel” is a rare
and precious salt from Brittany,
while the “crystal grains”

from Bali are pyramid shaped.

___Dal fleur de sel della Bretagna al cristallo di Bali, fino al salfiore di Cervia.
Ogni granello nasce da sistemi di lavorazione vecchi di secoli

Bretagna fleur de sel and Bali salt crystals are produced using centuries-old techniques

viedelgusto.it 119
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Foto di Ag. Marka

Dall'alto, i “diamanti” rosa
del Cashmere, il sale marino
speziato e quello scuro
aromatizzato alle alghe

From top, rose diamonds
from Kashmir, spicy sea salt
and dark seaweed-flavoured salt

di retrogusto amaro, perché non possiedono sali
aspri come il solfato di calcio. Il sottofondo
amarognolo contraddistingue invece il “sale
grigio” integrale Igp, nativo della costa tra Trapani
e Marsala. Questa eredita dei Fenici deve le sue
proprieta ai solfati di magnesio e fluoro, che lo
rendono ideale nelle salse per il pesce, sull’arrosto
e sugli spicchi di limone, come dissetante. «Sono
le nostre radici arabe che fanno combinare il sale
di Trapani con pesce e gelato al limone oppure
con gamberi crudi e foglie di geranio, erba
limoncina e fiori di rosmarino», confida Carmelo
Chiaromonte, chef presso Il Cuciniere del Katane
Palace di Catania.

«Un nostro piatto popolare che abbiamo rivisitato
e la guancia di tonno tenuta sottosale per due
mesi, lasciata in acqua fredda per 24 ore, spinata
con foglie di carrubo, cotta in forno e poi servita
con fette di limone fresco e pepe in grani».

Sapido technicolor

Il pit intenso dei sali, alle Hawaii, concentra
ferro cinque volte pit degli altri. L'"alaea”
prende ossido di ferro, colore rosa, sapore e
nome dall'argilla purpurea vulcanica del baci-
no di sedimentazione, trasportata dai fiumi ca-
richi di acqua rossa.

Nell'antichita il sale hawaiano era offerto agli
dei nei riti propiziatori, ritenuto magico per il
suo potere di conservazione; oggi, in grani o in
polvere, é preferito dagli chef per guarnizionia
effetto. «Personalmente sfrutto la sabbiosita
dell “alaea” in zuppe e risotti, per un gioco di
contrasti» puntualizza Chiaromonte. Anche
I'albicocca dei “fiocchi di sale Murray River”
australiani, dovuta al carotene di alcune alghe,
viene utilizzata per decorare, ma il gusto deli-
cato si addice alle preparazioni semplici. | cri-

____ Affumicato con legno di quercia, alla vaniglia,
ai pistilli di zafferano... Ogni piatto sposa il suo sale

Oak-smoked, vanilla, saffron. ..

120 viedelgusto.it

a salt for each dish

[ sali arricchiti:

alle erbe e alla vaniglia

I sali, gia affinati dalla natura, possono
essere potenziati dall'intervento '.
dell'uomo. Cosi i cristalli di “sale marino
Danese” vengono affumicati :
con il legno di quercia e olmo rosso,
alla maniera dei Vichinghi,

per trasmettere I'aroma a pesce )
e zuppe. | soavi e bianchi “fiocchi di sale
di Cipro” si prestano ad essere ricoperti
di spezie esotiche, tra cui coriandolo,
curcuma e zenzero, per insaporire
marinate, crostini e uova. Unito -
aunmlxdialghedtacondensanoiodo
e minerali, come la Palmaria palmata

e la Ulva lactuca, il “sale dell’Atlantico”
accentua I'essenza marina di pesce :
e brodetti. Per le grigliate, & indicato

il “sale fino di Guérande” mescolato

a erbe, quali ginepro, rosmarinoeagllo. 1
e nei dessert sono gradevoli i “fiocchi
di sale alla liquirizia del Mediterraneo”
che, come dice Sardelli, «esaltano v
formaggi molli, ricotta, creme, A
macedonia e frullati, ma anche carne
e pesce, se aggiunti a fine cottura
con I'olio; inoltre possono rifinire,
con un gusto incredibile, il bordo

di un boccale di birra. Gelati e frutta,
come fragole, anguria e mele e pere
cotte, si sposano con il “fleur de sel
alla vaniglia”, che abbiamo :
sperimentato nel cioccolato di Modica,
sul foie gras e nel burro per crostacei.
Con il “sale ai pistilli di zafferano”, tutti
i piatti ittici acquistano il giallo del sole
e il profumo del mare».

stalli, quasi impalpabili, nascono dalle acque
del pit1 grande fiume del Paese, che incorpora-
no i minerali riposando per migliaia di anni in
un letto sotterraneo.

Il “sale black di Cipro”, must dei cocktail mo-
daioli, risulta nero per il contatto con il carbo-
ne attivo del suolo e i suoi grani hanno una
conformazione a piramide concava che offre
un‘eccezionale consistenza da provare a cru-
do, sui carpacci o sulla fiorentina, come sostie-
ne lo chef catanese: «Questo & il prodotto che
ha maggior impatto visivo, ma & il pit blando.
Ogni sale ha un rapporto di sapidita diverso.
Sono il colore e la testura a catturare l'interes-
se e fanno si che sempre pil persone si awici-
nino a un uso meno distratto del sale».



I cumuli di sale grosso
messi ad asciugare alle saline
di Trapani e la raccolta

del prodotto in Giordania

Coarse salt left to dry
at the Trapani salt mine
and the salt harvest

in Jordan

Crystals Made in Italy. The salt
mines of Sicily produce

an excellent version of the
condiment. Those of Cervia
produce the light and sweet
grains of the “flower salt of
Romagna” and the “Camillona
Reserve”. The raw grey Igp salt
from the Trapani-Marsala
coast has a bittery aftertaste.
Technicolor. A sharp pink salt
with a high iron content

is found in Hawaii, flavoured
by the purplish volcanic clay
carried by red rivers.

The “Murray River salt flakes”
in Australia are apricot-hued
from seaweed carotene.

The “Black salt” of Cyprus

is so called due to the active
carbon content of the earth.
Salt Menu. Heinz Beck, the
renowned chef of the Pergola
at Rome’s Cavalieri Hilton
Hotel presents eight qualities
of salt, while the book “Salt,
one pinch is not the same

as another” is a compendium
of the recipes of eight
famous chefs.
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La raccolta nelle saline
Inca di Maras, in Peru

The Maras Inca
salt harvest in Peru

oy T

Tutto il mondo
al SaltExpod

Per promuovere la conoscenza

del sale nasce la fiera mondiale
SaltExpo, alla Mostra d’Oltremare

di Napoli dal 3 al 6 maggio, ma in futuro
anche a New York, Sidney e Pechino.
Per I'evento si & formata la Carovana
del Sale, che ha arruolato alcuni
salty-boy, come lo chef Carmelo
Chiaromonte, coordinatore

del Palcoscenico Salato, ma anche
Moreno Cedroni e José Gomez.

A Stefania Barzini spetta il compito

di gestire i “contenuti” sull’argomento.
Nell’area Accademia del Sale, si potra
partecipare a convegni come “Sale

e Letteratura”, ma anche ai SaltyLabs,

a cura del Gambero Rosso, per imparare
a degustare il prodotto. La Piazza Salata
sara teatro di incontri con espositori

e salinai e di cocktail salati quali Salty
Dog e Bull Shot ad opera dei barmen

Il trasporto dell'acqua
marina alle saline di Bali

The transportation
of sea water to the Bali
salt works
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dell’Aibes. A chi volesse intraprendere
un viaggio nei territori delle saline,

Le Rotte del Sale aprono orizzonti
infiniti, per esempio su Taghaza, citta
del Sahara interamente scavata nel sale,
o I'Hotel Playa Bianca, nelle Ande
boliviane, di mattoni di sale. «Le vie

del sale portano lontano», dichiara

il “padre” di SaltExpo, Fabio Fassone.
«Sono partito dai racconti di mio nonno,
contrabbandiere del prodotto

da Savona a Cuneo nella seconda guerra
mondiale. Vorrei arrivare ad abbattere
le frontiere che demonizzano il sale.

Per questo motivo ospitiamo in Fiera
rappresentanti di tutti i Paesi e siamo
affiancati da enti internazionali,

come il World Food Programme
dell’'Onu e I'Unicef. Con Iaiuto

della Comunita Europea, SaltExpo
potrebbe essere il trampolino di lancio
di Napoli per diventare la Barcellona
italiana». Info: SaltExpo, c/o Adhoc
Culture, via Domenico Chelini 9, Roma,
tel. 0680693290, saltexpo.com

The first edition of SaltExpo, the worlc
salt review is slated for 3-6 May at the
Oltremare Expo Centre in Naples, aftel
which it will be staged in even years
in major cities such as New York, Sydn:
and Beijing. Featuring the “Salt Carava
and Gambero Rosso with SaltyLabs,
while the Piazza Salata is a place to me
and for hosting experiential expos anc
shows. The Rotte del Sale will explore
the salt mines of Salzburg, Goderich
in Ontario, Wieliozka, the subterranea
city of Detroit with its 50 miles

of underground roads, Taghaza,

the Saharan city dug out of salt and th
Hotel Playa Bianca in the Bolivian Andl
built and furnished in salt. Adhoc wan
to break down the salt barriers and wi
be supported by delegates from acros:
the globe, the World Food Programme
and Unicef. A venture that just might |
Naples on the map as a centre of cultu
gastronomy and business.




a carta dei sali

voluzione della “specie” ha un paladino nel
moso chef Heinz Beck, che alla Pergola,
[I'Hotel Cavalieri Hilton di Roma, presenta otto
alita di sale. Sulla scia, si puo prevedere la “carta
i sali”... «Impossibile!», commenta lo chef
tro Leeman dello Joia di Milano. «Nell'alta
torazione, il sale non viene portato a tavola e
“ucina creativa conduce |'ospite nelle esperienze
stative. Al contrario, nella media ristorazione,
cliente vuole scegliere e ideare da sé gli
binamenti, percid potrebbe essere utile
prontare la carta dei sali». Pil possibilista si
nostra Stefania Barzini, gastronoma-scrittrice.
sali che non dovrebbero mancare al ristorante
3 casa sono quelli francesi, I'affumicato del
llles, I'Hawaiano, di Cipro, quello dell’Australia
rosa dell'Himalaya, da usare a crudo. Per i piatti
ici, occorre una serie di sali aromatizzati, come
ello alla vaniglia che consiglio anche sulla
gola bollita e in pasticceria». Questa categoria
granelli permette molto di pit il fai-da-te,
condo Leeman: «ll sale alla vaniglia, che
nferisce un nuovo fascino alle verdure a vapore
lle uova al piatto, si prepara frullando i baccelli
lla spezia con sale grosso e lasciando nel
mposto bacche di vaniglia, fino al momento
[I'uso. Per il sale affumicato, con cui condisco
crema di zucca, si fanno fumare per tre ore
icioli di legno non resinoso sul fondo di una
ntola chiusa ermeticamente, in cui & collocato
ale, sopra un colapasta. In ogni caso, bisogna
1ere presente che il sale deve dare un tocco
ale in un contesto saporito». Fondamentale &
sapidita degli ingredienti, afferma Barzini: «Chi
cina deve saper tirar fuori e trattare la salinita
turale dei cibi. Sul tema, sta lavorando il
sticcere Corrado Assenza, del Caffe Sicilia di
to, artefice della canditura al miele delle
rdure, come carciofo e finocchio. Ma
I'argomento si sono cimentati anche otto chef
istri, di cui riporto ricette e interviste nel libro
ale: un pizzico non vale |'altro”, completate
lle schede sui sali piti curiosi e intriganti». ___

Scelli per voi da Rosanna Ercole Mellone

produttori

Producers

Il Sale della Vita
Tecnitron

Via San Domenico 53

S. Vito dei Normanni (Br)
Tel. 0831982136
saledellavita.com

Sosalt

Zona Ronciglio - Trapani
Tel. 0923540344
sosalt.it

Terra&Mare di Sicilia
Via Niso 10 - Trapani
Tel. 0923593350

Sale Natura

Via F 6 contrada Nubia - Paceco (Tp)
Tel. 0923873844
salemarinoartigianale.it

Societa Parco della Salina
Via Salara 6 - Cervia (Ra)
Tel. 0544971765
parcodeltapo.it

botteghe

Stores

A&G di Claudia Avonti
Via Bertola 26/b - Torino
Tel. 011544652

Drogheria Remogna
‘Piazza Mazzini 6 - Borgosesia (Vo)
Tel. 016322485

Borghini
Via Edison 29/29 - Arezzo
Tel. 0575382821

Antica Spezieria Cavicchi
Via Dei Priori 15 - Perugia
Tel. 0755722633

Enoteca del Gatto
Via Mazzini 9 - Anzio (Rm)
Tel. 069846269

ristoranti

Restaurants

Il Cuciniere

Katane Palace

Via Finocchiaro Aprile 110 - Catania
Tel. 0957470702

Menu da 45 €.

La Pergola

Hotel Cavalieri Hilton

Via Cadlolo 101 - Roma
Tel. 0635092152

Menu di 6 portate

con selezione di sali: 170 €.

Joia

Via Panfilo Castaldi 18 - Milano
Tel. 0229522124

Menu “La Scoperta”,

di 5 portate: 60 €.

Madonnina del Pescatore
Lungomare Italia 11
Marzocco di Senigallia (An)
Tel. 071698267

Menu “Tradizione”: 80 €.
Menu “Creativo”: 120 €.

La Fontanina

Contrada Palagogna

Ceglie Messapica (Br)

Tel. 0831380932

Menu “Degustazione Mare": 50 €.
Selezione di 15 sali naturali

e aromatizzati al tavolo.

Caffe Sicilia

Corso Vittorio Emanuele 125
Noto (Sr)

Tel. 0931835013

Pasticceria che utilizza

una selezione di sali pregiati
nella preparazione di dolci.

associazioni

Associations

Aibes

Associazione Italiana
Barmen e Sostenitori

ia Baldissera 2 - Milano
el. 0229401685



