
Viel Spaß!

von und mit  
Herrn Salz



In diesem Buch findest du Antworten auf alle diese Fragen  
und noch viel mehr Wissenswertes zum Thema Salz. Pass auf! 
Auf manchen Seiten hat sich der Herr Salz versteckt. 

Er und sein bester Kumpel* Pfeffer verraten dir immer wieder 
ein paar ganz besondere Geheimnisse über Salz, Interessantes 
über Lebensmittel und unseren Körper. 
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Manche denken vielleicht, Salz ist etwas Selbstverständliches –  
weil wir es jeden Tag benutzen. Du wirst sehen, es ist ganz anders: 
Salz ist etwas ganz Besonderes. Viele Lebensmittel, z. B. Nudeln, 
schmecken einfach gar nicht ohne Salz. Brot, Käse, Fleisch- und 
Wurstwaren können ohne Salz gar nicht hergestellt werden. 

Die Chemiker nennen Salz 
Natriumchlorid (NaCl). Weil es eine 

chemische Verbindung aus den 
zwei Elementen Natrium (Na) und 

Chlor (Cl) ist. 

Ein Salzkorn besteht aus ganz ganz vielen,  
ganz ganz kleinen Würfeln.



sogar in Kuchen 
 und Süßspeisen

in der Wurstim Käse

in der Wurst

in den 
Essiggurken

in der Soße

im Nudelwasser

im Brot

im Brot

in Cornflakes

In vielem Essen ist Salz. Manchmal merken wir es gar nicht. 



Siedesalz ist das Salz, das aus Sole (in Wasser gelöstes 

Salz, siehe Seite 10– 11) gewonnen wird. 

Früher hat man zum Sieden große offene Pfannen 

verwendet. In diesen wurde die Sole so lange erhitzt, 

bis das ganze Wasser verdampft war und nur noch 

Salz übrig geblieben ist. 

Heute wird die Sole in großen geschlossenen Be-

hältern gekocht. So braucht man weniger Energie, 

aber das Prinzip ist immer noch das gleiche wie vor 

Tausenden von Jahren. 



Glück
       auf!

Meersalz nennt man das Salz, das aus dem Meer gewonnen wird. Dazu 

wird Meerwasser in flache Becken geleitet, die man Salzgärten nennt. 

Durch die Sonne und den Wind verdunstet das Wasser langsam und das 

Salz bleibt übrig. Weil man für diese Art von Salzgewinnung viel Sonne 

braucht, gibt es die meisten Salzgärten in warmen Ländern – zum Beispiel 

in Spanien, Portugal oder Südfrankreich. 

Steinsalz nennt man das Salz, das von Bergmän-
nern mit Maschinen aus den Tiefen der Berge 
gefördert wird. Früher haben die Menschen es von 
Hand aus dem Berg geschlagen, heute überneh-
men das große Maschinen. 
Steinsalz wird hauptsächlich zur Herstellung von 
Kunststoff, Glas und Papier verwendet. Weil die 
Steinsalzvorkommen nicht rein, sondern mit Sand, 
Ton oder Steinen verunreinigt sind, wird Steinsalz 
im Winter oft als Streusalz gegen glatte Straßen 
eingesetzt. 



 
Das Salz, das 

wir essen, ist unvorstellbar 
alt. Es entstand vor etwa 250 

Millionen Jahren und ist damit viel 
älter als die Dinosaurier. Salz gibt 
es im Flachland, wie in Heilbronn 
oder Halle und in den Bergen. Wie 
das Salz in die Berge kommt und 
warum es – obwohl es aus den 

Alpen kommt – trotzdem 
eigentlich ein Meersalz 

ist, erfährst du 
hier. 

Wie du vielleicht weißt, war 
vor Millionen von Jahren ganz 
Mitteleuropa und damit auch 
Deutschland noch von einem 
großen Weltmeer bedeckt. 

An den Rändern von diesem  
riesigen Meer erhob sich Land 
aus dem Wasser und verhin-
derte so, wie bei einem Damm, 
dass wieder frisches Meer-
wasser nachfließen konnte.

MeerBarre

Land



Durch Sonne und Wind ver-
dunstete das Wasser langsam 
und das Salz blieb übrig – die 
Wissenschaftler sagen: das 
Salz kristallisierte aus. 

In Millionen von Jahren wuchsen 
so bis zu 800 m dicke Salz-
schichten. Das ist so groß wie der  
größte Wolkenkratzer der Welt 
oder wie wenn man 200 Elefan-
ten übereinander stellen würde. 

In vielen Millionen Jahren 
bedeckten Wind und Staub 
die Salzschichten. Durch die 
Auffaltung der Alpen gerieten 
die Salzschichten weit unter 
andere Gesteinsschichten und 
damit mitten in die Berge.

MeerBarre

Land

Verdunstung

Salz MeerBarre

Land

Salz

Überlagerung mit klassischen  
    Gesteinen (Staubwinde)



 Alpensole 
sieht aus wie 

Wasser



Für alle Wissenschaftler: 
Sole ist eine wässrige Lösung, die 
Salz enthält. Probiere einfach mal 
aus, wie viel Salz sich in einem Glas 
Wasser auflösen kann. 

Wenn sich das Salz nicht mehr 
auflöst und unten am Boden des 
Glases liegen bleibt, nennt man die 
Lösung „gesättigt“.

In Bad Reichenhall kommt das 
Salz in ganz besonderer Form 
aus dem Berg: als reine Alpen-
sole. Das ist Wasser, in dem 
sich Salz aufgelöst hat. 

Diese Sole entsteht ganz lang-
sam: Wasser dringt von oben 
in die Spalten und Risse der 
Berge ein und wenn es auf eine 
Salzschicht stößt, dann löst 
sich das Salz aus dem Gestein. 
Ganz ohne, dass der Mensch 
irgendetwas tun muss. 

An manchen Stellen entstehen 
tief im Berg richtig große Salz-
seen. Findet die Sole den Weg 
an die Oberfläche, entstehen 
Solequellen, aus denen die 
Menschen schon seit Tausen-
den von Jahren Salz gewinnen. 

In unserer Zeit wird die Sole 
mit Pumpen aus den Tiefen 
der Berge emporgepumpt und 
dann weiterverarbeitet.

Salz ist 
viel  

älter als  
die Dinos!



Salz für dein  
Frühstücksei ...

... und wenn du magst  
 auch Pfeffer =)

Wir kaufen  
das Salz im  
Supermarkt.

Hast du dir schon mal überlegt, woher das Salz kommt? 

Jedes einzelne Salzkorn hat eine ziemlich lange Reise 

hinter sich, bis es im Streuer auf unserem Frühstücks-

tisch steht. Die wichtigsten Stationen siehst du hier: 



Wir kaufen  
das Salz im  
Supermarkt.

Mit dem Lkw wird das Salz 
zum Supermarkt gebracht.

Eine Anlage, in der Salz  
verarbeitet wird, nennt man  
Saline. Diese hier steht in den 
Alpen, in Bad Reichenhall.

Das Salz, das viele 
zum Kochen verwen-
den, kommt tief  
aus den Bergen  
der Alpen. 



Die Steinzeitmenschen kannten noch kein Salz. 

Weil sie viel rohes Fleisch aßen, kamen sie  

gut ohne zusätzliches Salz aus. Erst als die 

Menschen sesshaft wurden und mehr Getreide 

und Gemüse aßen, benötigten sie mehr Salz.

Die Kelten entdeckten natürliche Sole-

quellen in den Alpen und gewannen Salz, 

indem sie die Sole ins Feuer gossen und 

das Salz vom verkohlten Holz abkratzten. 

Das Wort „hall“ ist der keltische Begriff 

für Salz. Heute heißen noch manche 

Städte, in denen Salz eine große Bedeu-

tung hatte, so: Bad Reichenhall, Schwä-

bisch Hall oder Halle. 

Steinzeit – 10.000 v. Chr.

Kelten – 800 bis 400 v. Chr.



Im Mittelalter wurde die Salzgewinnung 

immer weiter ausgebaut. So wurden 

Leitungen aus Holz benutzt, um die 

Sole zu den Salinen zu leiten.

Die wichtigen Handelsrouten,  

sogenannte Salzstraßen, entstanden.  

In Bayern zum Beispiel von Reichenhall 

nach München, Landsberg und  

Augsburg.

Heute wird Salz industriell abgebaut 

und hergestellt. Wir kaufen es im 

Supermarkt und benutzen es zum 

Würzen unseres Essens. 

Salz war früher sehr wertvoll. Die 
römischen Soldaten, die Legionäre, 
erhielten als Teil ihrer Bezahlung etwas Salz. Das sogenannte „salarium“.  
Noch heute benutzen viele Menschen das Wort „Salär“, wenn sie Lohn oder Gehalt meinen.

Römer – 800 v. Chr. bis 700 n. Chr.

Mittelalter – 500 bis 1500 n. Chr. 

Neuzeit – 1500 n. Chr. bis heuteÜbrigens – in Europa gibt es mich in 

größeren Mengen erst seit 1700 n.Chr.



Wusstest du, dass „scharf“ gar kein 
Geschmack ist? In Wirklichkeit ist das 

nämlich eine Schmerzempfindung der 

Zunge, die durch reizende Stoffe aus gelöst 

wird, welche zum Beispiel in Senf oder  
Chilis enthalten sind. 

Wenn wir etwas essen oder trinken, schmecken wir mit diesen 

Geschmacksknospen. Und meistens ist das eine Mischung von ver-

schiedenen Geschmäcken. Versucht es mal. Kann eine Brezel auch 

süß schmecken? Wie schmeckt ein Laugenbrötchen mit Honig? Wie 

schmeckt Schokolade mit Salz? Oder Zitronensaft mit Zucker? Salz 

schmeckt also nur dann richtig salzig, wenn nur die Geschmacks-

knospen „arbeiten“, die für den salzigen Geschmack zuständig sind. 

Das ist eine wirklich schwere Frage. 

Um die richtig zu beantworten, müssen wir ganz vorne anfangen: 

Womit schmecken wir? Genau, mit der Zunge. Mit bestimmten 

Stellen auf der Zunge, den Geschmacksknospen. Diese Geschmacks-

knospen sind auf bestimmte Geschmäcke spezialisiert. Davon gibt 

es fünf: salzig, süß, sauer, bitter und umami, ein herzhafter, 

würziger Fleischgeschmack. 





Ob du spielst, schläfst oder isst – dein Körper braucht  

immer Salz. Dieser Mineralstoff ist unverzichtbar für  

unseren Flüssigkeitshaushalt im Körper. Wie du vielleicht 

weißt, besteht der Mensch je nach Alter und Größe aus bis 

zu 60 % Wasser (das ist mehr als die Hälfte). Sei es in den 

Zellen, Muskeln oder im Blut – in allen Körperflüssigkeiten 

ist Salz gelöst. 

Diese Wasser-Salz-Lösung hat große Bedeutung für viele 

Funktionen in unserem Körper. Und weil wir jeden Tag viel 

Flüssigkeit und damit auch Salz verlieren, ist es wichtig, 

jeden Tag genug Wasser und genug Salz aufzunehmen.

Menschen haben 2– 4 Millionen Schweiß-
drüsen. Sie haben die Aufgabe, den Körper 
abzukühlen, wenn es heiß ist oder wenn 
der Mensch sich anstrengt. 
Ein Marathonläufer kann zum Beispiel 
zwischen 4– 6 Liter Flüssigkeit  
ausschwitzen und ein Liter Schweiß  
enthält 2– 3 Gramm Kochsalz. 



Wusstest du, dass Wasser wichtig ist  
für die Konzentration? Kinder sollten 
je nach Alter jeden Tag 1 – 1,5 Liter  

Flüssigkeit trinken.

Die meisten Körperflüssigkeiten 
enthalten etwas Salz. Deshalb 
schmecken Tränen und Schweiß 
auch salzig. 

Der Salzhaushalt unseres Körpers wird hauptsäch-

lich von der Niere gesteuert. Nehmen wir zu wenig 

Salz auf, kann sie die Salzausscheidung für eine 

gewisse Zeit begrenzen, nehmen wir zu viel Salz 

auf, wird dieses mit dem Urin ausgeschieden. 



Selen, das; -[-e]s; <griech.>; ist – genau wie Jod – ein lebensnotwendiges Spurenelement. Da unser Körper es nicht selbst bilden kann, muss es über die Nahrung aufgenommen werden. Damit die Schilddrüse normal funk-tioniert, ist eine ausreichende Versorgung mit einer Kombination von Jod und Selen nötig.

Salz ist für den Menschen mindestens 

genauso wichtig wie Vitamine. Weil 

unser Körper es nicht selbst herstellen 

kann, müssen wir es mit der Nahrung 

aufnehmen. 

Die Wissenschaftler der Deutschen 

Gesellschaft für Ernährung empfehlen, 

täglich 6 g Salz zu sich zu nehmen. Einen 

großen Teil davon nehmen wir schon  

mit anderen Lebensmitteln, zum Beispiel 

Wurst, Brot oder Fertiggerichten, auf.  

So genügt es, täglich 2– 3 g zusätzlich  

zu salzen.



Jod, das; -[-e]s; <griech.>; ist ein 
wichtiges Spurenelement. Es trägt 
zu einer normalen Produktion von 
Schilddrüsenhormonen und zu ei-
ner normalen Schilddrüsenfunkti-
on bei. Unser Körper kann es nicht 
selbst bilden und muss es mit der 
Nahrung aufnehmen. Der Jodbedarf 
kann durch Jodzusätze in Salz oder 
Gewürzen oder durch Lebensmittel 
mit höherem Jodgehalt, wie zum 
Beispiel Salzwasserfische, gedeckt 
werden.

Flu|o|rid, das; das; -[e]s, -e; ist ein 

wichtiges Spurenelement, das der 

Körper nicht selbst herstellen kann. 

Fluorid trägt wesentlich zur Erhal-

tung der Zahnmineralisierung bei. 

Fol|säu|re, die; - ; ist ein Vitamin, das im 

Körper wichtige Funktionen erfüllt. Vor 

allem ist sie für die Zellteilung verant-

wortlich. Hierzu gehört beispielsweise 

die Bildung von roten und weißen Blut-

zellen. Folsäure trägt bei Schwangeren 

zur gesunden Entwicklung von Mutter 

und Kind bei.

Mit unseren modernen Essgewohnheiten 

versorgen wir unseren Körper zum Teil nicht 

ausreichend mit Spurenelementen, Mineral-

stoffen und Vitaminen. Diesen Mangel kann 

Salz mit Zusätzen ausgleichen. 



Gieße das Wasser in dein Glas und gib die 
Portion Salz dazu. Solange umrühren, bis das 
Salz sich ganz aufgelöst hat. Jetzt befestige 
die Büroklammern an der einen Seite des 
Wollfadens und den Bleistift auf der anderen 
und lass den Faden im Glas versinken, leg den 
Bleistift oben auf das Glas. Jetzt heißt es war-
ten, bis sich die ersten Salzkristalle am Faden 
und an den Büroklammern bilden. 

Du willst deine eigenen Salzkristalle züchten? 

Kein Problem, es ist ganz einfach. Du brauchst 

nur etwas Geduld. Es dauert ein paar Tage. 

• 1 Glas

• Wasser (200 ml)

• Speisesalz (40 g)

• 1 Wollfaden

• 2 Büroklammern

• 1 Bleistift



Wenn man also Salz auf das Eis streut, löst sich das Salz in dem Wasserfilm. 
Es entsteht eine Salzlösung, die einen niedrigeren Gefrierpunkt hat als das 
Wasser. Es kann also nicht mehr gefrieren. Und da Schritt für Schritt immer ein  
weiterer Wasserfilm auf der Eisoberfläche gebildet wird, setzt sich der Prozess 
immer weiter fort. Wasserfilm, Salzlösung, Wasserfilm, Salzlösung und so weiter, 
bis kein Eis mehr auf der Straße ist. Eigentlich ganz logisch. Oder?

• 1 Teller
• 2 gleichgroße Eiswürfel
• Speisesalz
•  Stoppuhr/ 

Uhr mit Sekundenzeiger

Lege die Eiswürfel auf den Teller und 
streue Salz über einen der Eiswürfel.  
Jetzt stoppe die Zeit. Welcher Eiswürfel 
schmilzt schneller?*

Du hast sicher schon gehört, dass im Winter Salz auf die Straßen 
gestreut wird, um Eis und Schnee zu tauen. Weißt du auch, wie das 
funktioniert? 
1)  Wenn man Salz in Wasser löst, hat diese Lösung einen niedrigeren 

Gefrierpunkt als Wasser ohne Salz. Der Grund: Wasser gefriert bei  
0 Grad Celsius, eine gesättigte Kochsalzlösung erst bei -21 Grad Celsius. 

2)   An der Oberfläche von Eis, also gefrorenem Wasser, befindet sich 
immer ein hauchdünner Film aus Wasser. 

Übrigens: Irgendwann kann auch Salz 

nicht mehr gegen das Eis helfen. In Sibirien 

oder Kanada ist es manchmal im Winter 

-40 Grad Celsius kalt, was viel kälter ist als 

der Gefrierpunkt der Kochsalzlösung. Das 

heißt: auch das Salzwasser gefriert.
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(für 4 Personen) 
-  1 kg Kartoffeln
- 3 EL Olivenöl
- Salz 
- Backpapier
- Backblech

Meine 
Einkaufsliste

Noch leckerer werden 
die Pommes, wenn du 

sie mit dem  
„PommesSalz“ würzt.



Los geht‘s
•  Die Kartoffeln mit einem Schäler schälen, in gleichmäßig dünne Pommes 

schneiden und in einer Schüssel mit dem Öl gut vermengen. Du kannst 
ruhig mit den Händen durchmischen. (Natürlich vorher – wie immer beim 
Kochen – Hände waschen!).

• Ofen vorheizen auf 200 Grad Celsius.
•  Backpapier auf das Backblech legen und die Pommes gut verteilen.  

Je weniger Pommes übereinander liegen, desto knuspriger werden sie. 
• Backblech in den Ofen schieben (mittlere Schiene).
•  Für 20 – 30 Minuten backen. Damit die Pommes schön knusprig werden, in 

den letzen 5 – 10 Minuten einen Holzlöffel in die Ofentür klemmen, damit 
die Feuchtigkeit entweichen kann. 

•  Mit etwas Salz würzen.  
Fertig sind deine selbst  
gemachten Pommes. 



Du suchst noch ein besonderes Geschenk für Weihnachten, 

für Geburts- oder Muttertag? Dann mach doch einfach ein paar 

köstliche Gewürzsalze selbst. Es ist ganz einfach und mit etwas 

Mühe sieht es auch sehr schön aus. Und da die Geschmäcker 

bekanntlich verschieden sind, haben wir zwei ganz unterschied-

liche Rezepte für dich zusammengestellt. 

•  Kleine Gläser mit Schraubdeckel  

(am besten halb so groß wie ein 

Marmeladenglas)
• Feines Salz 
• Geschenkschleife
•  Schöne Stoffreste (immer etwas 

größer als die Deckel)
•  Papier, Filzstifte, Schere, Klebestreifen 

und 
•  Für dein Vanille-Salz: eine  

Vanilleschote
•  Für dein Kräuter-Salz: verschiedene 

getrocknete Kräuter wie zum  

Beispiel Oregano, Rosmarin oder 

Basilikum aus dem Gewürzregal

Das brauchst du



Dein Kräuter-Salz 

Es selber machen geht mit getrockneten Kräutern am einfachsten. Du 

mischst feines Salz mit deinen getrockneten Lieblingskräutern im  

Verhältnis 4:1 in einem Glas. Zum Beispiel 100 g Salz und 25 g Basilikum. 

Gut umrühren, Deckel gut verschließen. Fertig!

Dein Vanille-Salz 

Die Vanilleschote ganz klein schneiden 

und in das Glas geben. 100 g Salz darauf 

geben und gut umrühren. Deckel gut zu 

drehen und für 2– 4 Wochen an einer 

dunklen Stelle stehen lassen. Zum Beispiel 

in einem Schrank. Das Salz nimmt dadurch 

das Vanille-Aroma an.

So wird‘s schön
Deine Geschenkverpackung 

Damit deine selbst gemachten Gewürzsalze 

nicht nur richtig gut schmecken, sondern  

auch gut aussehen, bist du jetzt als Salz-

verpackungsdesigner gefragt:  

Male ein schönes Etikett für dein Salz und  

klebe es mit dem Klebestreifen auf das Glas.  

Dann schneide aus dem Stoffrest ein Quadrat 

aus, das etwa 3 cm größer ist als der Deckel 

deines Glases. Und binde es mit der Geschenk-

schleife fest. Fertig ist das schönste selbst 

gemachte Gewürzsalz der Welt. 

So sieht echte
Vanille aus!

Los geht‘s



Du wunderst dich sicher, was Sauerkraut mit Milch-
säuregärung zu tun hat. Das liegt daran, dass die 
gleichen Milchsäurebakterien auch dafür sorgen,  
dass Milch in Form von Joghurt oder Kefir länger  
haltbar bleibt.
Das bekannteste Produkt, das mit Milchsäuregärung 
haltbar gemacht wird, ist Sauerkraut. Aber auch  
Salzgurken oder Schnittbohnen werden auf diese  
Weise konserviert. 
Dabei wird das Zusammenspiel von Kochsalz und  
Säuren genutzt. Das Salz entzieht den Gemüsezellen 
den Saft, der dringt zwischen die Hohlräume der ein-
zelnen Gemüseteile und verdrängt dort die Luft. Hier 
vermehren sich die Milchsäurebakterien besonders  
gut und sorgen dann für die Haltbarkeit und den  
typisch sauren Geschmack. 

Du siehst: Nicht alle Bakterien sind böse. 

Zu den Zeiten, als es noch keine Kühlschränke gab, war Salz eines der wenigen  

Mittel, um Lebensmittel länger haltbar zu machen – sei es für den Winter oder  

für eine lange Fahrt mit dem Schiff über das Meer. 

Salz schützt die Lebensmittel vor dem Verderben. Es entzieht Mikro- 

organismen wie Bakterien, die den Lebensmitteln schaden, Flüssigkeit  

und Sauerstoff. Dadurch können sich die Mikroorganismen nicht mehr oder  

nur ganz langsam entwickeln und die Lebensmittel bleiben länger haltbar.  

Auch heute machen wir noch viele Lebensmittel mit Salz länger haltbar.  

Dafür gibt es verschiedene Wege: 



Beim Salzen werden Lebensmittel allein durch 
den Zusatz von Salz haltbar gemacht. Man 
nimmt dazu so viel Salz, dass die Mikroorganis-
men am Wachstum gehindert werden. 
Heute werden vor allem noch Fische durch Sal-
zen haltbar gemacht. Hast du schon mal einen 
Matjeshering oder einen Rollmops gegessen? 

Auch Margarine und Butter werden heute noch 
mit Salz konserviert. 

Viele Fleisch- und Wurstwaren werden in Deutschland durch Pökeln haltbar  gemacht. Dabei wird das Fleisch mit Nitritpökelsalz – eine Mischung aus  Kochsalz und Natriumnitrit – behandelt. Das Fleisch bleibt saftig, bekommt  eine typisch rote Farbe und das besondere Pökelaroma. Typische gepökelte  Produkte sind Bierschinken oder Kassler. 

Und noch vieles mehr: Zur Herstellung von vielen anderen Lebensmitteln braucht man 
Salz. So dient es zum Beispiel beim Brot der Teiglockerung und verhindert, dass der Teig 
zusammenklebt. Beim Käsemachen sorgt das Salz für den Geschmack und dafür, dass  
aus der flüssigen Milch ein fester Käse wird. 



Weshalb kann man mit Salz 

Flecken entfernen?

Jedes einzelne Salzkörnchen 

besteht aus vielen kleinen, 

ganz regelmäßigen Würfeln. 

Die Würfel setzen sich aus 

Natrium- und Chloridionen 

zusammen und bilden viele 

kleine Kristalle. Diese streuen 

und reflektieren das Licht in 

alle Richtungen und deshalb 

sehen sie weiß aus. 

Warum ist 
Salz weiß?

Woher kommt der 
Begriff Salz?
Unser deutsches Wort „Salz“ hat sich 

aus dem lateinischen Wort „salarium“ 

entwickelt. Das Salarium bezeichnete 

die Ration Salz, die die römischen 

Soldaten als Reisegeld erhielten. Und 

dieses wiederum kommt von „Salus“, 

dem Namen für die römische Gottheit 

der Weisheit, die für das allgemeine 

Wachsen und Gedeihen zuständig war.

Wie viel Salz gibt es auf der Erde?

Die Wissenschaftler sagen: Salz hat hygros-

kopische Eigenschaften. Das bedeutet, es zieht 

Wasser an. Frische Flecken wie zum Beispiel 

Wein oder Tinte bestehen hauptsächlich aus 

Wasser. Wenn man jetzt Salz auf diese Flecken 

streut, dann saugt das Salz alles Wasser und 

alle Farbstoffe auf. Lässt man das Salz trock-

nen, dann verklumpen die Salzkristalle und 

lassen sich ganz leicht mit einem Besen oder 

dem Staubsauger entfernen.

Das meiste Salz enthalten die Meere: unvor-stellbare 40 Billiarden Tonnen – in Zahlen: 40.000.000.000.000.000 Tonnen. Genug, um alle Kontinente mit einer 150 m hohen Salz-schicht zu bedecken. Vom Steinsalz gibt es viel weniger, aber immer noch 100 Billionen Ton-nen. Bei der jetzigen Weltjahresproduktion von 220 Millionen Tonnen reichen die Salzvorräte noch rund 450.000 Jahre. 



Weshalb kann man mit Salz 

Flecken entfernen?

Warum kann man 
mit Salz Eis schmelzen?
Salz senkt den Schmelzpunkt von Wasser: Süßwasser 

gefriert bei 0 Grad Celsius, eine gesättigte Kochsalz-

lösung erst bei -21 Grad Celsius. Streut man Salz auf 

Eis, löst es sich in dem oberflächlichen Wasserfilm auf 

und verhindert, dass das Wasser erneut zu Eis gefriert. 

An der Grenze zwischen Eis und Salzlösung taut das 

Eis so lange weiter, bis es sich ganz verflüssigt hat. 

Jedes einzelne Salzkörnchen 

besteht aus vielen kleinen, 

ganz regelmäßigen Würfeln. 

Die Würfel setzen sich aus 

Natrium- und Chloridionen 

zusammen und bilden viele 

kleine Kristalle. Diese streuen 

und reflektieren das Licht in 

alle Richtungen und deshalb 

sehen sie weiß aus. 

Warum ist 
Salz weiß?

Die Wissenschaftler sagen: Salz hat hygros-

kopische Eigenschaften. Das bedeutet, es zieht 

Wasser an. Frische Flecken wie zum Beispiel 

Wein oder Tinte bestehen hauptsächlich aus 

Wasser. Wenn man jetzt Salz auf diese Flecken 

streut, dann saugt das Salz alles Wasser und 

alle Farbstoffe auf. Lässt man das Salz trock-

nen, dann verklumpen die Salzkristalle und 

lassen sich ganz leicht mit einem Besen oder 

dem Staubsauger entfernen.

Warum schenkt man Menschen 
Brot und Salz?
In den Zeiten, als die Menschen noch nicht im Supermarkt einkaufen konnten, 
Gemüse selbst anpflanzten, jagten und ihr Brot selber machten, waren Brot und 
Salz zwei der wichtigsten Grundnahrungsmittel. Wer Brot und Salz im Haus 
hatte, brauchte sich keine Sorgen zu machen. 
Im Laufe der Zeit wurden Brot und Salz zu einem besonderen Geschenk.  
Wenn man heute Menschen, die in ein neues Haus einziehen oder 
Paaren, die heiraten, Brot und Salz schenkt, wünscht 
man ihnen, dass es ihnen nie am Lebensnotwen- 
digen (Brot) und der nötigen Würze (Salz)
 im Leben fehlen soll. 



Ein Bad mit Badesalz entspannt 

und macht dazu noch schöne, 

weiche Haut.

In der Spülmaschine 

macht Salz das Wasser 

weich und verhindert 

so Kalkrückstände. 

Bei Erkrankungen der 

Atemwege verwenden  

viele Salzlösungen in  

Form von Nasenspray  

oder zum Inhalieren.

Kühe, Ziegen und 
Schafe brauchen auch 
Salz. Oft bekommen 
sie das in Form von 
großen Lecksteinen. 



Salz ist Rohstoff für 
die unterschiedlichsten 
Produkte. Von Backpulver 
über Aluminium und Glas 
bis hin zu Kunststoff. Für die 
Herstellung von über 10.000 
Produkten braucht man Salz. 

Das Speisesalz zum 
Kochen, Backen und 
Nachwürzen in der 
Küche oder am Tisch. Als Auftausalz sorgt 

das Salz dafür, dass die 

Straßen auch im Winter 

sicher sind. 

Kunststoffe, Glas, Aluminium, Textilien, 

Farben, Reinigungsmittel, Kosmetika – 

Salz ist Rohstoff von unvorstellbar 

vielen Produkten aus der chemischen 

Industrie. 

Im Krankenhaus kann 

Salz Leben retten, zum 

Beispiel als Infusion 

mit Kochsalzlösung. 



Bad Reichenhaller ist die bekannteste Salzmarke in Deutschland. Vielleicht 
kennst du ja die gelbe oder die blaue Verpackung mit den Alpen und der 
blauen Raute. Schau einfach mal in das Gewürzregal in eurer Küche oder 
beim Einkaufen ins Salzregal in eurem Supermarkt.

Schau mal  
ins Salzregal!

Alle Salze von Bad Reichenhaller 
sind Siedesalze. Wie du weißt, 
bedeutet das, dass sie aus Sole  
gewonnen werden. Diese kommt 
in Bad Reichenhall als reine 
Alpen sole tief aus der Erde an die 
Erdoberfläche. 
Seit Jahrhunderten machen die 
Menschen hier aus dieser Sole  
Salz. Das Wort „hall“ ist der kelti-
sche Begriff für Salz. Deshalb heißt 
der Ort auch Bad Reichenhall. Und 
ein Salz, das aus Bad Reichenhall 
kommt, heißt ganz einfach „Bad 
Reichenhaller“. So, jetzt weißt du 
auch, woher der Name kommt. 



Wenn du mehr über Salz aus  
Bad Reichenhall erfahren willst,  
dann empfehlen wir dir einen  
Ausflug in die Alte Saline nach  
Bad Reichenhall. Dort erwartet  
dich eine Tour durch das verzweigte  
Stollensystem unter Tage sowie  
das Salzmuseum. 

Unternehmt eine spannende Fahrt durch das 

Salzbergwerk Berchtesgaden. Der geheimnis-

volle Rundgang durch die faszinierende 

Wunderwelt unter Tage ist ein echtes Erlebnis.

Alle Informationen 
findest du unter:
www.bad-reichenhaller.de
www.alte-saline.de
www.salzbergwerk.de



Lass dich 
überraschen ...

Südwestdeutsche Salzwerke AG
D-74076 Heilbronn
www.bad-reichenhaller.de


