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di Marina Bellati

) era una volta il sale.

Grosso o fine, la scelta

finiva li. Una faccenda

semplice per lo chef, che semmai
poteva sbizzarrirsi aromatizzan-
do il sale col mix preferito di er-
be aromatiche, o magari con se-
dano rapa essiccato. Oggi la scelta

TIPICITA

INGREDIENTI

dieci, cento tipi di sale

OCEANICO ALLE ALGHE. SLL

PESCE. Rosso pa Pacirico.,

PER LA CARNE, DOLCEF DA CERVIAL PERSINO (0L CIOCCOLATO,

ALLA SCOPERTA

& ben pit vasta: tipi di sali dai pit
incredibili colori e profumi arri-
vano dallaltro capo de} mondo,
dagli atolli del Pacifico o dalle vet-

te tibetane. E si va alla riscoperta
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DEL GUSTI SALATL

del gusto - anzi, dei gusti - del sale
artigianale, parola che siamo ahi-
tuati ad associare a tuttaltro gene-
re di prodotti, ma che ha una sua
ragione di essere anche quando

IMPRESE DEL GUNTO

si parla di “oro bianco” ottenuto
con raccolta manuale e privo di
trattamenti chimici. Per saper-
ne qualcosa di pii, & bene innan-
Zi tutto distinguere il sale in due
grandi famiglie: quello marino e il
salgemma. Il primo viene estrat-
to dallacqua di mare: in genere
la tecnica & quella di raccogliere
in vasche poco profonde lacqua,
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AFFUMICATO

E un sale oceanico che provieng
dall'isola di Anglesay nel Galles
e subisce un lento processo

di essiccazione sul fuoco di
legno di quercia. Ha un sapore
spiccato ed € particolarmente
adatto ai sapor: intensi di carni
grigliate e selvaggina.

che sotto lazione del sole evapo-
ra lasciando un deposito di cri-
stalli di sale (circa 27 kg per ogni
metro cubo di acqua marina). I}
sale deve essere poi ripulito dalle
impurita, eventualmente raffinato
€ macinato pilt 0 meno finemen-
te. Il salgemma ¢ invece ricavato
dai giacimenti di sale che si sono
formati per evaporazione di an-
tichissimi mari: qui i} sale si tro-
va allo stato solido, non c& che da
estrarlo, pulirlo dalle impurita e
macinarlo a seconda delle neces-
sita. Cio detto, si sta diffondendo

= A5y ey,
ALLE ALGHE
St tratta dr sale grigio delia
Guérande (Francia} aromatizzato
con circa ' 10% di alghe
marine, fra cui nori e lattuga di
mare. Ha un profumo iodato.
delicato e dal basso contenuto
di sodio. Indicato con crostacer,
molluschi, pesce, insaiate.

Macinasai e

0 PEPE DEL DESIGNER
Jaseer Moraison
PER ALESS:

fra i professionisti una maggiore
conoscenza del prodotto ¢ I'abity-
dine a trattare il sale (sia pur con
con parsimonia e un occhio di ri-
guardo ai problemi di ipertensio-
ne) alla stregua di ogni altro in-
grediente, andando alla ricerca di
quello pit adatro,

Prove di assaggio

Fra i vari top chef che sono sta-
ti degli apripista sulla “via del sa-
le” cé Carlo Craceo dellomonimo
ristorante stellato milanese, uno
fra i primi ad averne sperimen-

CAVIALE

Sale marino sudafricang,

che il rotolamento dovuto
ail'esposizione ai forti venti locali
trasforma in candide sferette.

Ha le medesime qualita e
caratteristiche di un buon fior di
sale ed e particolarmente adattp
per decorare i piatti

NERO

Sale naturale del Pacifico,
raccofto sull'isola hawaiana

di Moloka, che in fase di
lavorazione viene addizionato
con carbone attivo. Amarognolo
€ con note di fumo, & indicato su
pollame, carne afla griglia, sushi
€ persino pasta in bianco.

Sale iodato al ristorante

Lo iodio ¢ una sostanza fop-
damentale per la salute uma-
na: la sua carenza infatti pud
avere ripercussioni partico-
larmente gravi sullo sviluppo

mentle ¢ fisico del bambing,

mentre nelladulto pud deter-
minare il gozzo, ’
Questa sostanza perds non vie-
ne sintetizzata dallorganismo
€ pertanto deve essere assunta
con la dieta (il fabbisogno di
iodio per un adulto corrispon-
dea circa 150 microgrammi al

giorno).

Conoscere fa composizione
dei vari tipi di sale

e utile per identificare

gli abbinamenti ideal ai cibi

tate pilt varieta nella sua cucina.

«Bisogna assaggiarlo - dice - ap-
profondirne le caratteristiche e
soprattutto provarlo sui cibi per
scoprire che ¢i sono piatti che
possono essere esaltati da un sale
particolare. It Maldon, per esem-
pio. ha un cristallo grande ma
molto sottile, che scrocchia piace-
volmente sotto i denti ed é meno

07

Da sottolineare che, Ia legge
0. 55 del 21/5/2005, art. 3 ne
che {1 ristaratore debbs met-
matare il sale iodato accanto 4
quello comune.

amaro di altri tipi di sale. Una ri-
velazione se aggiunto al momen-
10 su carne o pescen.

1l sale, dunque, sia come insapo-
ritore sia come materia dotata di
“personalita” gastronomica, da
utilizzare persino in meni degu-
stazione a tema.

Come ha fatto ad esempio lo
chef Angelo Nasta del ristoran-
te Grand Hotel Villa Torretta di
Sesto $.G. (www.villatorretta.it),
che con vari tipi di sale commer-
cializzati da Bembo (www.bem-
ba.it) ha proposto una serie di
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FLEUR DE SEL

Sale marino delia Guérande,
sulla costa atlantica francese, |
cristalli sono di un grigic tenue
si presentano piuttosto umig:
Non viene raffinato ed é ricco
di magnesio e i0dio. Ha buon
potere salante ed & ottimo con
le verdure.

TIPICITA

ROSSO

Arriva dalie Hawaii questo

sale rosso riceo di ferro, che si
presenta sotto forma di grossi
cristalli. Deve il suo caratteristico
colore all‘alga Alaea. Usato

€on carne arosto o pesce

alla griglia, pud anche essere
arricchito con erbe aromatiche

Mattonella di sale, cottura salutam

teﬂnmomfomdancoraper
alcuni minuti. La mattonella

pub anche essere raffreddata
in freezer per servire fresco
un prodotto, col vantaggio che
1a pietanza non si attacca al-
la mattonella (dimensioni: cm
10x10 0 10x20, spessore 3 cm).
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INGREDIENTI

ROSA

Da minere di saigemma
himalayane formatesi 250
miiioni di anni fa, é estratto
sotto forma di grandi cristalli,
po: macinati Ricco di oltre 80
oligoelementi. ha un delicato
potere salante ed é indicato per
ogn vivanda. anche dolce.

piatti dallantipasto al dolce: per
esempio il drink Baby pifa cola-
da dasparago violetto abbinate
al sale peruviano di Maras, op-
pure il salmone rosso marina
to con scorze dagrumi e sale di
Murray. proveniente dall Austra-
lia: 0 ancora il petto danatrocco-
lo arrostito ¢ laccato con scirop-
po di limone confit, condito con
sale al limone del Madagascar,
per finire nobilitando un sem-
plice piatto di fettine darancia e
pompelmo rosa caramellate sfu-
mate al Grand Marnier, con lag-
giunta di fior di sale italiano aro-
matizzato al mandarino.

Lo scettico puo domandarsi qua-
le differenza potra mai esserci fra
if sale di Trapani o quello di San-
ta Margherita d: Savoia da quello
raccolto, per esempio, nelle saline
atlantiche francesi o nelle cave di
salgemma tibetane.

Non tutto il sale ¢ uguale
La diversita cé e ha una sua spie-
gazione lecnica. La capacita di
salare, la consistenza dei cristal-
li e persino il gusto stesso cam.
biano a seconda del metodo di
raccolta ¢ della presenza di so-
stanze chimiche naturali.

Ci sono sali composti quasi so-
lo da cloruro di sodio, altri ric-
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MALDON

Sale marino prodotto nell'Essex
iGran Bretagna). Si presenta

in cristall: che sembrano
piccole scaghe e piramidi

cave, facilmente sbricioiabili.
Ha un sapore spiccato ed é
particolarmente indicato con le
carni. aggiunto a fine cottura

chi di ferro, potassio, magnesio ¢
altri minerali; il sale dell’ Hima-
lava, per esempio, vanta ben 84
elementi nella sua composizione
chimica. Quanto basta per fare la
differenza anche in cucina. Fra i
vari tipi di sale che si raccolgono
in ltalia, una menzione partico-
lare merita i} sale di Cervia, dal
gusto poco amaro, anzi addirit-
tura “dolce” 1l top di gamma ¢ il
primo sale che athora nelle sali-
ne, raccolto a mano con specia-
li retini, che va sotto il nome di
Salfiore dei pupi (circa 4 euro al
kg) e quello della Riserva Camil
lone, dal 2004 presidio Slow Fo-
od (euro 4,30 per la confezione
da 750 g).

Tutto il sale prodotto a Cervia ha
una caratteristica “dolcezza” do-
vuta alla bassa presenza di ele-
menti amari (magnesio e potas-
sio} il che lo rende indicato per
esempio sul pesce; ancora Crac-
colo utilizza per ricette in crosta
di sale, preparando un impasto
con tre uova, un chilo di sale fino
di Cervia e farina quanto basta a
legare il tutto. E c& anche chi lo
usa in abbinamento con il cacao,
come i Gardini, titolari della pa-
sticceria LArtigiano di Forli, che
producono tavalette di cioccola-
to al sale dolce di Cervia. @
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