Kostbare Wiirzkriimel
von der Algarvektste

Portugal verfiigt iiber natiirliche Ressourcen, die den

Menschen Arbeit geben, Unternehmen eine Geschafts-
idee liefern und dem Kunden ein unnachahmlich reines
Naturprodukt. Salz zum Beispiel ® von Catrin George

Ria Formosa im Siiden von Portugal

zwischen Olhdo und Tavira bis an die
Miindung am Grenzfluss Rio Guadiana in
Castro Marim an der 6stlichen Algar-
vekiiste, wird Salz gewonnen. Milchig
weifd schimmert das in Teichdhnlichen
Becken geleitete Meerwasser unter som-
merlich blauem Himmel. Grof3e Becken
l6sen kleinere, aufgeteilt in gleichmaflig
grofie Rauten von jeweils 6+ 9 oder 3+6
Meter Grofde ab, in denen die Sole umge-
ben von Erdreich ruht Je nach Tageszeit
und Sonnenstand changieren die Farben
der Sole zwischen rosafarben und rostrot,
je nachdem, wie der Boden in den Be-
cken beschaffen ist. Friedlich still liegen
die Salinen am Ufer des Atlantik. Hin und
wieder unterbricht Moéwengeschrei die
Stille. Baumheidestraucher rascheln im
Wind. Flamingos stolzieren in den Salz-
becken umher auf der Suche nach Gar-
nelen. Die Luft tiber den Salinen wabert
und schmeckt genauso wie man sich das
vorstellt. Nach Meer!

I n der Marschlandschaft im Naturpark
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Salz und seine Gewinnung beschreibt
an der Ostlichen Algarvekiste einen ge-
wichtigen Teil der Regionalgeschichte.
Das Wissen, wie man Salzgirten anlegt
und die natiirliche Verdunstung des
Meerwassers nutzt, um das lebensnot-
wendige Mineral zu gewinnen, reicht zu-
rick bis zu den Punischen Seefahrern.
Die romischen Besetzer nutzten Salz als
Zahlungsmittel, zur Haltbarmachung von
Thunfisch sowie als kulinarisches i-Ttip-
felchen zum Wiirzen ihrer Speisen. Im
Mittelalter kombinierten Skandinavier
und Portugiesen ihr Wissen zum Fisch
konservieren und erfanden den erst ge-
salzenen und dann getrockneten Kabel-
jau Klippfisch, bekannt als Bacalhau. Im
vergangenen Jahrhundert wurde Salz
vorwiegend in den einstigen Fischkon-
servenfabriken in Vila Real de Santo
Antoénio, Tavira, Olhdo, Faro, Portimdo
und Lagos flr die Weiterverarbeitung
von Fisch verwendet. Der Salzhandel vor
der Haustlr war ein sehr gewinnbrin-
gendes Geschaft, fihrte jedoch dazu,

Fotos: © Catrin Geofge

dass naturbelassenes Salz von der Algar-
vekiiste vom internationalen Markt ver-
schwunden ist. Frankreich kontrollierte
den Handel mit dem weif3en Gold des
Meeres, Portugal war lediglich Salzzulie-
ferer fur die franzosischen Salzmagna-
ten, reichen die klimatischen Verhaltnis-
se in Frankreich bei Weitem nicht, um
die fiir den Weltmarkt erforderlichen
Mengen Salz zu produzieren. Der Grund
dafir ist simpel: Es regnet zu oft in
Frankreich. Um Meersalz jedoch regel-
maflig ernten zu kdnnen, muss das Wet-
ter mehrere Wochen lang, besser Mona-
te, am Stiick warm, sonnig und trocken
bleiben. Die Algarvekiiste, von der Sonne
und stetiger Atlantikbrise verwohnt mit
ihren weitldufigen, unbesiedelten Mar-
schen, ist fiir das Salzhandwerk seit der
Antike pradestiniert, doch Portugal war
mit seinem Salz aus der Zeit gefallen, der
Schliissel zum internationalen Salzmarkt
sowie die geeigneten Marketingmodule
fehlten.

Ein Salzbaron aus Tavira, einst grofiter
Zulieferer fur den franzosischen Markt,
erkannte das enorme Potenzial fiir Meer-
salz, Sal marinha und Salzbliite, Flor de Sal,
von der Algarvekiiste als Spitzenmarke
fir den internationalen Salzmarkt und
das Gourmetsegment. Genau der richtige
Zeitpunkt fiir engagierte Salzunterneh-
mer an der Algarvekiste, ein exklusives
Naturprodukt in einem umkampften
Nischenmarkt fiir lukullisch Anspruchs-
volle zu kreieren. Die entlang der 6stli-
chen Algarvekiiste von Natur aus vorhan-
denen Bedingungen in Bezug auf Klima,
saubere Umwelt und gesunde Béden so-
wie die optimale Meerwasserqualitit,
vermahlt mit dem uralten Wissen der
Salzgértner, wie man die wertvollen Kris-
tallflocken von Hand erntet oder schopft
und auf natiirliche Weise trocknet und
reinigt, schufen die Basis flir ein natur-
belassenes, nachhaltiges, nutritiv hoch-
wertiges Produkt Made in Algarve mit
unvergleichbar wiirziger Note.
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Salzhandlerin Andrea Siebert von MARISOL

Informationen zum Thema Salz auf

http://www.marisol.biz




Das Unternehmen MARISOL Sea Salts
in Olhdo hat den Salzkampf der Gegen-
wart um internationale Marktanteile mit
ausgefochten. Es war eine hindernisrei-
che Strecke, bis MARISOL den Marktwert,
den es fiir seine naturbelassenen Pro-
dukte im Nischenmarkt fiir Gourmet-
salze verdient, durchgesetzt hat. Heute,
fiinfzehn Jahre spiter, arbeitet Andrea
Siebert, Diplom-Biologin und Mitbegriin-
derin des Unternehmens MARISOL, nach
wie vor nach der Pramisse, das Kultur-
erbe der Salzgewinnung aufrecht zu
erhalten und mit mittlerweile drei Salz-
bauern in Olhdo, Tavira und Castro
Marim zusammen. Die Sdulen ihres
Unternehmens basieren auf naturbelas-
sene Produkte, Fair-Trade und Qualitat.
Naturgemafl ist die Salzernte von Hand
wesentlich aufwendiger und teurer, als
die mit Maschinen betriebene, indus-
trielle Salzgewinnung, entsprechend
unterschiedlich gestalten sich Verkaufs-
preis und Gewinnmarge. Trotzdem be-
steht Andrea Siebert darauf, die uralte

Tradition des Salzhandwerks fortzufiih-
ren, damit Meersalz auch kiinftig der Ge-
sundheit sowie dem geschmacklichen
Genuss dient und dartber hinaus den
Tribut an Mutter Natur fiir Nachhaltig-
keit erfullt.

Andrea Siebert ist Salzhidndlerin aus
Leidenschaft. Sie pladiert fiir den Ver-
zehr von naturbelassenen Produkten,
nicht nur bei Salz und fiir soziale Mitver-
antwortung als Konsument fiir die Um-
welt. Stets ist die Deutsche auf der Suche
nach innovativen Modifikationen, die
den mithevollen, kdrperlich anstrengen-
den Arbeitsprozess wahrend und nach
der Salzernte erleichtern sowie die Rein-
heit des Produktes garantieren. Um die
Exklusivitat ihrer Salze aussagekraftig
und ansprechend auf dem Marktplatz zu
platzieren, legt Andrea Siebert beson-
ders Wert auf Verpackung und Design.
Ihre Grand Cru Salzbliite Brandmarke
Flos Salis zum Beispiel, bietet MARISOL
in von Hand gefertigten Keramiktopf-
chen mit Servierschilchen als Deckel
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verpackt an. Die fur Flos Salis eigens von
Hand aussortierte Salzbliite ist wegen
ihrer Kristallgrofle besonders bei Spit-
zenkochen beliebt, um kulinarische
Kunstwerke mit der perfekten Nuance
Meereswiirze zu vollenden.

Meersalz ernten ist Kraftezehrend. Die
Salzgirtner, genannt Marnotos, arbeiten
manuell mit Holzschaber und Schopf-
sieb an langen Holzstangen, mit denen
sie das Salz aus der Sole sammeln. Die
meisten Marnotos sind bereits im Senio-
renalter. Wenige junge Leute entschei-
den sich fiir eine Ausbildung in der
Saline, obwohl Salzgartner heutzutage
neben der Praxis im Salzgarten wesent-
liches tiber Vermarktung, Vertrieb und
Rentabilitdtsberechnung zusatzlich ler-
nen. Uber die Erntegeheimnisse und die
Pflege der Salinen existiert hingegen so
gut wie nichts Schriftliches. Dieses Wis-
sen wurde stets von den Marnotos unter-
einander miindlich weitergegeben.

Meersalz wird grofiflichig vom Boden
der Sole mittels Holzschaber aus den
kleinen Becken auf die Dimme dazwi-
schen heraufgezogen und aufgehduft,
damit es trocknen kann. Die Salzbliite
kristallisiert allerdings nicht derglei-
chen flachendeckend und in ippiger
Menge, sondern bildet sich punktuell als
schwimmende Kruste an der Oberflache,
wenn die Mineraldichte der Sole beson-
ders hoch und es windstill ist. Diese Krus-
te wird vom Salzgirtner mit einem zwei-
geteilten Schopfsieb, genannt Borboleta,
Schmetterling, behutsam von Hand ab-
geschopft und in Kisten mit Luftungs-
schlitzen gefillt, in denen die feinen
Salzflocken solange vom Wind trocken
gepustet werden, »bis sie raschelng,
sagen eingefleischte Marnotos. Der im
Vergleich zum Meersalz wesentlich
geringere Ertrag gepaart mit Handarbeit
vom ersten bis zum letzten Kristall macht
die Salzbliite so begehrenswert kostbar
- und kostspielig. Schneeweif3 und knus-
prig kommt Salzbliite auf den Tisch. Ein
paar Kriimel geniigen, schon kribbelt
das herbsiif3e Aroma des Atlantik auf der
Zunge.

Andrea Siebert und andere Salzhdnd-
ler an der Algarvekiiste haben dem
weiflen Gold aus Stdportugal in den ver-
gangenen flnfzehn Jahren eine neue,
zeitgemifle Bedeutung verliehen. Salz
als Naturressource erfillt somit an der
Algarvekiste auch kinftig seine von der
Natur aus vorgesehene Aufgabe und
schenkt den Menschen Arbeit und Salar.

TIPP: Fiir die Zubereitung von Speisen
verwende man traditionelles Meersalz,
fur das Wiirzen am Tisch Flor de Sal
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