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SAL PARA GOURMETS

No todas
las sales
son iguales

La sal provocod guerras y
salvé a la humanidad del
hambre. Hoy es un instru-
mento para elevar el pla-
cer de la gastronomia.
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Ana Marcos

Es lo tiltimo en sofisticacion. La sal, el
aderezo mds universalmente utiliza-
do, no siempre fue como la conocemos
ahora. A principios del siglo XX constitu-
v una gran novedad la utilizacion de dis-
tintos productos quimicos silicato de cal-
cio o carbonato de magnesio- pars evitar
su apelmazamiento; a esto se sumd un
tratamiento mediante el que se obtenia la
sal refinada: en pequenas particulas y
suelta, Ahora, el cloruro sodico sale a
escena para convertirse en una de las
grandes vedettes de la gastronomia. Eso
si, por su gran calidad, siempre hay que
anadirlas a los platos en el momento de
SEIVIL

Maldon. La misma familia la elabora
desde hace generaciones en el condado
de Essex, al ceste de Inglaterra. Se anade

Ja vida gastronomia.

(1) Sal de la Camillane (Cera, talia).
7] 5al con especias organicas Ha-

len MEn (Gales), (2] Sal Maldon (in
ghesa). (4) Sal negra Kala Namak (n-
dia). (5] Sal ahumada al roble Halen

(&) Flor de sal D'ES
7} Flor de sal D'Es

| Trenc hibiscus Mallorcal. (2) Crista-
les de sal pura Halen Man [galess).
(%) Flor de sal D'Es Trenc de olivas
negras (Wiallorea) Sal gris de
Guérande (francasa) Sal rosa
del Himalaya (Mepal).

en el dltimo momento para disfrute del
comensal ya que carece de tonos amar-
205,

Flor de Sal: s una finisima pelicula cris-
talizada que se retira con sumo cuidado
mediante con una guadaiia de madera, Se
llama flor por su forma poliédrica. Su lu-
gar de origen es Guérande (Bretana fran-
cesa) v la playa D'Es Trene, en Mallorea,

nomia elige
una sal para
cada plato.

Rosa del Himalaya. Denominada asi
por su caracteristico color rosa veteado.
Se recolecta a los pies del Himalaya, don-
de fosilizd cuando adn el agua de los
ooéancs posels gran pureza. Riquisima en
minerales v hierro, posee un sabor sutil.
Sal gris: De la Bretafia francesa, su color
se debe a la accién de un alga ~dunallie-
la salina- y las microscopicas particulas
de arcilla que contiene. Es considerada
por algunos la mejor del mundo,

Halen Mén: Procedente de las costas de
Gales (Gran Bretana), su elaboracion da-
ta tan sdlo de 1898, Es elaborada con su-
mo mimo, mediante un doble filirado en
arena de mejillones.

Negra: Sal de mesa muy utilizada en la
India, donde se le atribuyen diversas uti-
lidades terapéuticas. Posee un sabor in-
tensamente mineral, No sala mucho.

Aromatizadas: Mezcladas con hierbas
aromdticas o especias como pimienta,
nuez moscada, albahaca, eneldo, aza-
frén... Fstan siendo muy utilizadas por co-
cineros como Arzak o Adria.

Ahumadas. Se ahima con distintas ma-
deras (roble, cedro. ) o hierbas aromat-
cas. En los paises nordicos y orientales se
utilizan para conservar alimentos en sa-
lazén ¥ para aderezar sus platos como si
fueran especias. Presta un gusto muy ori-
ginal a las materias primas.
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