


ODER D

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 tiber Salz, Interessantes
Uber Lebensmittel und unseren Korper.
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Was ist Salz eigentlich?
Was fur verschiedene Salze gibt es?

’ Wie kommt das Salz in den Berg?

, Alpensole

. Wie kommt das Salz auf den Tisch?

t' Seit wann benutzen die Menschen Salz?

. Warum schmeckt Salz salzig?

\ Warum brauchen wir Salz?

i Wie viel Salz braucht unser Korper?

~ Warum gibt es Salz mit Zusatzen?

l Das salz-Experiment = salzkristalle

i Das salz-Experiment = Eis tauen
Leckere Pommes aus frischen Kartoffeln
Gewiirzsalz ganz leicht selbst gemacht
Was hat Salz mit dem Kiihlschrank zu tun?
Weikt du alles iiber Salz?

| Was kann Salz noch?

\ Das Salz, das quch Oma schon gekauft hat




Manche denken vielleicht, Salz ist etwas Selbstverstdndliches —
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, Kase, Fleisch- und

Wurstwaren kdnnen ohne Salz gar nicht hergestellt werden.
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\ T T, " Die Chemiker nennen Salz
4 Lif / - ’ ‘_,./ Natriumchlorid (NaCl). Weil e§ eine
J L Y chemische Verbindung aus den
N A . zwei Elementen Natrium (Na) und

Chlor (Q1) ist.
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In vielem Essen ist Salz. Manchmal merken wir es gar nicht.




Siedesalz ist das Salz, das aus Sole (in Wasser gelostes
Salz, siehe Seite 10—11) gewonnen wird.

Frilher hat man zum Sieden groRe offene Pfannen
verwendet. In diesen wurde die Sole so lange erhitzt,
bis das ganze Wasser verdampft war und nur noch
Salz librig geblieben ist.

Heute wird die Sole in groBen geschlossenen Be-
haltern gekocht. So braucht man weniger Energie,
aber das Prinzip ist immer noch das gleiche wie vor
Tausenden von Jahren.
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n wird. Dazu |
nennt man das Salz, das aus dem Meer gewonne
z

die man Salzgdrten nennt.
Wasser langsam und das
nnung viel Sonne

Meersal :
wird Meerwasser in flache Becken geleitet,

Durch die Sonne und den Wind verdunstet das asse
Salz bleibt tibrig. Weil man fir diese Art‘von Salzge g e epiel )
braucht, gibt es die meisten Salzgdrten in warmen La
ra ' .. . ‘
in Spanien, Portugal oder Siidfrankreich. [
—T | w
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Steinsalz wird hauptsdchlich 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 StraRRen
eingesetzt.

Steinsalz nennt man das Salz, das von Bergmdn-
nern mit Maschinen aus den Tiefen der Berge
gefordert wird. Friiher haben die Menschen es von
Hand aus dem Berg geschlagen, heute iiberneh-
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| men das groBe Maschinen.
|
|




WIE KOMMT DAS |
SALZ

Das Salz, das
wir essen, ist uavorstellbar
alt. € entstand vor etwa 250
Millionen )ahren und ist damit viel
alter 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 e$ — obwohl e§ aus den
Alpen kommt — trotzdem
eigentlich ein Meersalz
ist, erfahrst du

hier.

Wie du vielleicht weilRt, war
vor Millionen von Jahren ganz
Mitteleuropa und damit auch
Deutschland noch von einem
grof3en Weltmeer bedeckt.

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




Verdunstung

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

In Millionen von Jahren wuchsen
so bis zu 800 m dicke Salz-
schichten. Das ist so grof3 wie der
grol3te Wolkenkratzer der Welt
oder wie wenn man 200 Elefan-
ten Ubereinander stellen wiirde.

Uberlagerung mit klassischen
, Gesteinen (Staubwinde)

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.







In Bad Reichenhall kommt das
Salz in ganz besonderer Form
aus dem Berg: als reine Alpen-
sole. Das ist Wasser, in dem
sich Salz aufgelost 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 stoRt, dann l6st
sich das Salz aus dem Gestein.
Ganz ohne, dass der Mensch
irgendetwas tun muss.

An manchen Stellen entstehen
tief im Berg richtig groRe Salz-
seen. Findet die Sole den Weg
an die Oberfldche, 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.

s Salz ist
P :
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alter als™

die Dinos!
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Fiir alle Wissenschaftler:

Sole ist eine wdssrige Losung, die
Salz enthdlt. Probiere einfach mal
aus, wie viel Salz sich in einem Glas
Wasser auflésen kann.

Wenn sich das Salz nicht mehr
auflost und unten am Boden des
Glases liegen bleibt, nennt man die
Losung ,gesdttigt”. g



WIE KOMMT DAS SALZ
AUF DEN TISCH ¢

iiberlegt, woher das Salz kommt?
ge Reise
ticks-
hier:

Hast du dir schon mal
Jedes einzelne Salzkorn hat eine ziemlich lan
hinter sich, bis es im Streuer auf unserem Frihs

tisch steht. Die wichtigsten Stationen siehst du

Salz fir dein
Fruhstuckset ..

Wir kawfan
das Salz im
Supermark-&,

w und wenn du magst

auch ‘Pfeﬂ:er :) ﬁ‘ﬁ
JFarwm T Sy .




Mit dem Likw wird das Salz
zum Supermarkt gebracht.

Das Salz, das viele

zum Kochen verwen-
den, komwmt tief
aus den Bergen
der Alpen.
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Eine Anlage, in der Salz
verarbeitet wird, nennt man
Saline, Diese hier steht in den
- Alpen, in Bad Reichenhall.




a (teinzeit — 10.000 v. Chr.

r

Die Steinzeitmenschen kannten noch kein Salz. |
Weil sie viel rohes Fleisch aRen, kamen sie [
gut ohne susdtzliches Salz aus. Erst als die
Menschen sesshaft wurden und mehr Getreide
und Gemiise aRen, benotigten sie mehr Salz.

> Kelten — §00 bis 400 v. Chr. |

| | DieKelten entdeckten natiirliche Sole-

) quellenin 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
fuir Salz. Heute heiBen noch manche
Stadte, in denen salz eine grofe Bedeu-
tung hatte, so: Bad Reichenhall, Schwa-
bisch Hall oder Halle.



Romer — 800 v. Chr. bis 300 n. Chr.

| Sal iher sehr wertvoll
’ Zwar friiher sehr wertvol] Die‘ ]

r
rémi
} mischen Soldaten, die Legiond
re,

erhielten als Teij| i
Teil ihrer Be
ZClhlung e-tw F
as

Salz.D
- Das sogena
nnte  salari
»salarium“ J

NOCh hEut

| e benutZe .

’ - das Wort , Salgr we: viele Menschen |
| Gehalt meinen, nsielohnoder |

Ubv'\qem — in Europa o)'\b’f es mich
grofreren Mengen erst seit 1300 w.Chr.

euzert — .
Neuzeit — 1500 n. Chr. bis heute
¥\ Heutewird salz industriell abgebaut |
t 4‘ und hergestellt. Wir kaufen es im

supermarkt und benutzen es zum

t Wiirzen unseres Essens. ‘

N
Mittelalter — 500 bis 1500 n. Chr.
lll Im MittelalterWurde&Salzge;/v;n;\ung &

| immer weiter ausgebaut. 50 wurden

7" Leitungen aus Holz benutzt, um die I

"1 Sole zu den Salinen zu leiten. J

|

1\ Die wichtigen Handelsrouten, |

sogenannte SalzstralRen, entstanden. |
In Bayern zum Beispiel von Reichenhall f

nach Miinchen, Landsberg und [
1 Augsburg. |
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SALZ

schwere Frage.

Das ist eineé wirklich

SALZIGS
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Um die richtig ZU peantworten, milssen wir ganz vorne anfangen:

Womit schmecken wir? Genay, mit der Zunge.

Stellen quf der Zunge,

Mit bestimmten
den Geschchksknospen. Diese Geschmacks-

knospen sind auf pestimmte Geschmacke spezio\isiert. Davon gibt

es funf: salzig, suf,

sguer, bitter und ymami, ein herzhafter,

wiurziger F\eischgeschmock. 7

aaiie

hmecken wir mit diesen
ine Mischund yon ver-

wusstest du, dass ,schart” gar kein
Geschmack ist? In Wirklichkeit ist das
namlich eine Sclnmevzempfino\ung der
Zunge die durch reizende Stoffe ausgeliis'l'
wird, welche zum Beispiel in Senf oder
Chilis enthalten sind.
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Obdu spielst, schla
immer Salz. Dieser
unseren Flussigkeit
weilt, pesteht der
7u 60 % \Wasser (das ist
Zellen, Muskeln oder im Blut—

it Salz gelost.
Diese Wasser-5a
Funktionen in unsere
Flussigkeit und damit auc
jedenTag genug Wasser und g

N\inero\stoﬁ

sha
Mensch je nach

|z-Losung hat gro

e aih s

fst oder isst —dein Kor
jst unverz

ushalt im Korper. Wi
Alter un

mehr als die
in alle

m Korper. Un
h Salz verlieren,
enug Salz aufzuneh

per praucht
ichtbar fur
edu vielleicht
d Grofse aus bis
Halfte). Sei es in den
n K'c')rperﬂi]ssigkeiten

Re Bedeutungd fur viele
d weil wir jedenTag viel
ist es wichtig,
men.
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Mensch
s :n haben 2—4 Millionen SchweiR-
qbZUk".hlle haben die Aufgabe, den Korp
thlen, wenn es heiR i : -
i ist od
(;‘er Mensch sich anstrengt o &
In . i
ZW‘M;:rathonlaufer kann zum Beispiel
. isc en‘ 4—6 Liter Flussigkeit ; i
ssEhW|tzen und ein Liter Schwei |
enthalt 2—3 Gramm Kochsalz. {
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»  Die meisten Kérperfliissigkeiten
enthalten etwas Salz. Deshalb
schmecken Trdnen und SchweiR
auch salzig.

‘_-__..—-“'““‘r.‘

o p——— e

Der Salzhaushalt unseres Korpers wird hauptsdch-
lich von der Niere gesteuert. Nehmen wir zu wenig
Salz auf, kann sie die Salzausscheidung fir eine
gewisse Zeit begrenzen, nehmen wir zu viel Salz
auf, wird dieses mit dem Urin ausgeschieden.

Wusstest du, dass Wasser wichtig ist
{-ﬁv die Konzentration? Kinder sollten
je nach Alter jeden Tag 1 =1,§ Liter
Fliagsigkeit trinken.



W \ E V ‘ E L Salz ist fiir den Menschen mindestens

genauso wichtig wie Vitamine. Weil
unser Korper es nicht selbst herstellen
’ kann, miissen wir es mit der Nahrung
aufnehmen.
|3 I? }\ L J C H T Die Wissenschaftler der Deutschen
Gesellschaft fiir Erndhrung empfehlen,
L J N S E ‘? taglich 6 g Salz zu sich zu nehmen. Einen
groRen Teil davon nehmen wir schon
mit anderen Lebensmitteln, zum Beispiel

. . T
() \? \3 - \? - Waurst, Brot oder Fertiggerichten, auf.
L So geniigt es, tdglich 2—3 g zusatzlich

zu salzen.

Cgelng_;'das; -
Jod = ej i

{P N in lePensnotwendnges Spur

f nser Korper es nicht selbst b
musds es lber die Nahrung aqu

p- o T

ﬁor:i e:. ‘Darrnt die Schilddriise normal funk-
€rt, ist eine ausreichende Versorgung mit 1

it| 4

einer Kombingtj |
2 ( ) 1on von Jod und Selen notig. {

[-e]s; <griech.>; st — genau wie |

enelement.
ilden kann, |
fgenommen




sist einVitamin,dosim
Funktionen erfuillt. Vor
Zellteilung verant-
hort beispielsweise
und weiften Blut-
bei Schwangeren

P,
Fgl\sﬁu\E,_d_ij; =
Korper wichtige
allem ist sie fur die
wortlich. Hierzu g€

die Bildung von roten
sellen. Folsaure tragt
gesunden Entwicklun
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b= zur

ﬁ und Kind bei.

 versorgenw

g von Mutter

ernen Essgewohnheiten
ir unseren Korper zum Teil nicht
nelementen, Mineral-
Mangel kann

Mit unseren mod

qusreichend mit Spure
stoffen und vitaminen. Diesen
alz mit Zusatzen ausgleichen.
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c‘ias; -[-e]s; <griech.>; ist ein |
wichtiges Spurenelement. Es trdgt
zu einer normalen Produktion vc?n
Schilddriisenhormonen und zu ei-
ner n‘ormalen Schilddriisenfunkti-
on bei. Unser Korper kann es nicht i
selbst bilden und muss es mit der |
Nahrung aufnehmen. Der Jodbedarf k
kann“durch Jodzusdtze in Salz oder :
Ge'wurzen oder durch Lebensmittel
er.t héherem Jodgehalt, wie zum
e
W;g:i Salzwasserfische, gedeckt

é_lg\o\ri__gl—'yldas; das; -lels, -& ist ein
wicF\t_iges Spurenelement, das der
Korper nicht selbst herstellen kann.
Fluorid tragt wesentlich zur Erhal-
g der zahnmineralisierung bei.
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Du willst deine eigenen salzkristalle ziichten? \
Kein Problem, es ist ganz einfach. Du brauchst
nur etwas Geduld. Es dauert ein paar Tage.
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Sal

rista
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. Qusro

J «1Glas

stung
« 1 Wollfaden

. Wasser (200 ml) . 2 Biiroklammern

= Speisesalz (40 g) « 1 Bleistift L
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So geht's

Al
y

f

GielRe das Wasser in dein Glas und gib die
Portion Salz dazu. Solange umriihren, bis das
Salz sich ganz aufgeldst hat. Jetzt befestige
die Blroklammern 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 heilt es war-
ten, bis sich die ersten Salzkristalle am Faden
und an den Biiroklammern bilden.
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Warum taut Salz Eis flu@

7\ Du hast sicher schon gehort, dass im Winter Salz auf die StraBen
gestreut wird, um Eis und Schnee zu tauen. Weif3t du auch, wie das
funktioniert?

j 1) Wenn man Salz in Wasser 16st, hat diese Losung einen niedrigeren

J Gefrierpunkt als Wasser ohne Salz. Der Grund: Wasser gefriert bei

4 0 Grad Celsius, eine gesdttigte Kochsalzlésung erst bei -21 Grad Celsius.
| 2) An der Oberfldche von Eis, also gefrorenem Wasser, befindet sich
’ immer ein hauchdiinner Film aus Wasser.

T_
;

| Wennman alsomuf das Eis streut, 16st sich das Salz in dem Wasserfilm. - - v L

3 J Es entsteht eine Salzl6sung, die einen niedrigeren Gefrierpunkt hat als das ; '
Wasser. Es kann also nicht mehr gefrieren. Und da Schritt fiir Schritt immer ein :
weiterer Wasserfilm auf der Eisoberfldche gebildet wird, setzt sich der Prozess o 5.
immer weiter fort. Wasserfilm, Salzlésung, Wasserfilm, Salzlésung und so weiter, o

4 bis kein Eis mehr auf der Strafe ist. Elgentllch  ganz logisch. Oder? “

Ubrigens: 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 kalter ist als
der Gefrierpunkt der Kochsalzldsung. Das

L heift: auch das Salzwasser gefriert. 7
\ T e —
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g liu S Us - legedie Eiswiirfel auf den Teller und i ) @ :
1 1Teller ' | streueSalz iiber einen der Eiswiirfel. j i
. - | Jetzt stoppe die Zeit. Welcher Eiswiirfel 5
 «2gleichgroRe Eiswiirfel — ] jP I
. schmilzt schneller?* A ,
« Speisesalz F J A S
‘ « Stoppuhr/ I ! . 2 3
i Uhr mit Sekundenzeiger <
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) LECKERE POMMES

( _
. AUS FRISCHEN KARTOFFELN

Meine
Eimkau{sliﬁe
(Jiar 4 Persomen )

-1 kg Kartolfeln
-3¢€l olivenol

- Salz

- Backpapier
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Los geH’ ‘s

« Die Kartoffeln mit einem Schdler schdlen, in gleichmdRig diinne Pommes
schneiden und in einer Schiissel mit dem Ol gut vermengen. Du kannst
ruhig mit den Handen durchmischen. (Naturlich vorher —wie immer beim
Kochen — Hdnde waschen!).

« Ofen vorheizen auf 200 Grad Celsius.

« Backpapier auf das Backblech legen und die Pommes gut verteilen.

Je weniger Pommes Uibereinander liegen, desto knuspriger werden sie.

» Backblech in den Ofen schieben (mittlere Schiene).

« Fiir 20—30 Minuten backen. Damit die Pommes schon knusprig werden, in
den letzen 5—10 Minuten einen Holzl6ffel in die Ofentiir klemmen, damit
die Feuchtigkeit entweichen kann.

- Mit etwas Salz wiirzen. e R -
= . Meine Pormes
Fertig sind deine selbst . d ] g
J Gmd die Bestenll

gemachten Pommes.




) Qo\s brauchst du [

« Kleine Glaser mit Schraubdeckel MV\A

(o besten halb o grof wie ein « Fur dein Vanille-Salz: ewme

Marmeladengas) Vanilleschote

- Feines Salz « Fur dein Krauter-Salz: verschiedene

) qe&ﬁhen‘j:(h‘eq: _ ' qe’rvo(kne’fe Krauter wie zum
e "one § o{J:;es e (immer etwas Beispiel Oreqano, Rosmarin odeyr
rofer als die Deckel) Basilikum aus dem éewﬁvzveqal

« Papier, Filzstifte, Schere, Klebestreifen

e
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Dein Vanille-Salz

Die Vanilleschote ganz klein schneiden
und in das Glas geben. 100 g Salz darauf
geben und gut umriihren. Deckel gutzu
drehen und fiir 2=4 Wochen an einer
dunklen Stelle stehen lassen. Zum Beispiel
in einem Schrank. Das Salz nimmt dadurch
das Vanille-Aroma an.

So sieht echte
Vawille aus!

Dein Kréuter-Salz

Es selber machen geht mit getrockneten Krautern am einfachsten. Du
mischst feines Salz mit deinen getrockneten Lieblingskrdutern im
Verhdltnis 4:1in einem Glas. Zum Beispiel 100 g Salz und 25 g Basilikum.
Gut umriihren, Deckel gut verschlieBen. Fertig!

e ——
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S wird's schon

Deine Geschenkverpackung

Damit deine selbst gemachten Gewiirzsalze
nicht nur richtig gut schmecken, sondern
auch gut aussehen, bist du jetzt als Salz-
verpackungsdesigner gefragt:

Male ein schones Etikett fiir dein Salz und
klebe es mit dem Klebestreifen auf das Glas.
Dann schneide aus dem Stoffrest ein Quadrat
aus, das etwa 3cm groRer ist als der Deckel
deines Glases. Und binde es mit der Geschenk-
schleife fest. Fertig ist das schonste selbst
gemachte Gewiirzsalz der Welt.




- WAS HAT SALZ MIT DEM

Zu den Zeiten, als es noch keine Kiihlschrdnke gab, war Salz eines der wenigen
| Mittel, um Lebensmittel langer haltbar zu machen — sei es fiir den Winter oder
| fiir eine lange Fahrt mit dem Schiff Giber das Meer.

Salz schiitzt die Lebensmittel vor dem Verderben. Es entzieht Mikro-
organismen wie Bakterien, die den Lebensmitteln schaden, Flussigkeit
und Sauerstoff. Dadurch kénnen sich die Mikroorganismen nicht mehr oder
nur ganz langsam entwickeln und die Lebensmittel bleiben ldnger haltbar.

Auch heute machen wir noch viele Lebensmittel mit Salz langer haltbar.
Dafiir gibt es verschiedene Wege:

(hPtng

Du wunderst dich sicher, was Sauerkraut mit Milch- I
sduregdrung zu tun hat. Das liegt daran, dass die |

Wlely s Bursy

S S S|

gleichen Milchsdurebakterien auch dafiir sorgen, i
i dass Milch in Form von Joghurt oder Kefir Idnger i
4 | haltbar bleibt.

W Das bekannteste Produkt, das mit Milchsduregdrung
haltbar gemacht wird, ist Sauerkraut. Aber auch
Salzgurken oder Schnittbohnen werden auf diese

o "'—"-_l”'_' i | Weise konserviert. |

Dabei wird das Zusammenspiel von Kochsalz und

|

: Sduren genutzt. Das Salz entzieht den Gemiisezellen
— : ‘ den Saft, der dringt zwischen die Hohlrdume der ein-
' , zelnen Gemiuiseteile und verdrdngt dort die Luft. Hier |
| vermehren sich die Milchsdurebakterien besonders I
.‘ ' / + gutund sorgen dann fiir die Haltbarkeit und den i
s f | typisch sauren Geschmack. |

& ..--" - I 1
o X 2 t! | Dusiehst: Nicht alle Bakterien sind bose. |
{




KUHLSCHRANK ZU TUNZ2
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Vi i
iele Fleisch- und Wurstwaren werden in Deutschland durch Pokeln haltbar |
k

emacht. - . N

'gzOCh | Dabei w-lrd das Fleisch mit Nitritpékelsalz — eine Mischung aus b
. sa z und Natriumnitrit — behandelt. Das Fleisch bleibt saftig, bekommt

eine typisch rote Farbe und dqs besondere Pokelaroma. Typische gepokelt

Produkte sind Bierschinken oder Kassler, i 1

—— S
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| 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.

’r_»%j_‘»> W y.
|

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 Kdsemachen sorgt das Salz fiir den Geschmack und dafiir, dass

" ausder flissigen Milch ein fester Kase wird.




Woher kommt der
Begrilf Salz?

Unser deutsches Wort ,Salz* hat sich
aus dem lateinischen Wort ,salarium®
entwickelt. Das Salarium bezeichnete
die Ration Salz, die die romischen
Soldaten als Reisegeld erhielten. Und
dieses wiederum kommt von ,Salus,
dem Namen fiir die romische Gottheit
der Weisheit, die fir das allgemeine
Wachsen und Gedeihen zustdndig war. r

? | :ﬁ; . d Staubsaugerentfirnen.
. }HA;_-‘._.

- Wie vie| Kols it
ﬁ"és ﬂlM{_ der EVZe?

Das meiste sq; enthalten dj
Z:)egzgrg (;1: ;;lliarden To:nzl: ﬂii:::r:or_
e Kontine.nteO.O.OO..OOO Tonnen, Genug u
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Die Wissenschoft\er sagen: Salz
kopische Eigensc
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t das Salz alles Wasser und
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Jedes einzelne Salzkornchen
besteht aus vielen kleinen,
ganz regelmadfigen warfeln.
Die Wiurfel setzen sich aus
Natrium- und Chloridionen
susammen und bilden viele
kleine Kristalle. Diese streuen
und reflektieren das Lichtin
alle Richtungen und deshalb
sehen sie weil’ aus.
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' Warum schenkt man Menschen

Brot und §alz?

In den Zeiten, als die Menschen noch nicht im Supermarkt einkaufen konnten,
Gemiise 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, wiinscht
“‘ man ihnen, dass es ihnen nie am Lebensnotwen-
Idigen (Brot) und der nétigen Wiirze (Salz)

- lim Leben fehlen soll.

wWarum kann vb\:\an‘zem
' ( melzen?
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gesdattigte Kochsalz-
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Ein Bad mit Badesalz entspannt
und macht dazu noch schéni{f : ',,-

weiche Haut.

/ Bei Erkrankungen der
Atemwege verwenden
viele Salzlésungenin

Form von Nasenspray |
. 1
oder zum Inhalieren.

In der Spiilmaschine
macht Salz das Wasser
weich und verhindert”

so Kalkriicksténde.,” ST

N, &
Kiihe, Ziegen und ™.

Schafe brauchen auch
Salz. Oft bekommen

siedas in Formvon
grof3en Lecksteinen.{;"
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Kochen, Backen und\
Nachwiirzen in der

Kiiche oder am Tisch. |
I

———

Als Auftausalz sorgt
das Salz dafiir, dass die

| StraBenauchim Winter
\_sicher sind.

Salz ist Rohstolt fr
\ die unterschiedlichsten

Produkte. Von Backpulver
iiber Aluminium und 4las

bis hin zu Kunststoff. Fur die
Herstellung von wber 10.000
Produkten braucht man Salz.

1

S

Im Krankenhaus kann \,'
salz Leben retten, zum |
Beispiel als Infusion
mit Kochsalzlésung.

———

Kunststoffe, Glas, Aluminium, Textilien, O g ¥

Farben, Reinigungsmittel, Kosmetika —
Salz ist Rohstoff von unvorstellbar |

vielen Produkten aus der chemischen |
|

—
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DAS AUCH OMA SCHON GEKALU FT HﬂT

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 Gewdirzregal in eurer Kiiche oder

1 beim Einkaufen ins Salzregal in eurem Supermarkt.

Alle Salze von Bad Reichenhaller
sind Siedesalze. Wie du weil3t,
bedeutet das, dass sie aus Sole
gewonnen werden. Diese kommt

Schau mal
ing Salzreqal!

Alpensole tief aus der Erde an die }
Erdoberfldche. |
Seit Jahrhunderten machen die 1
Menschen hier aus dieser Sole 1
Salz. Das Wort ,hall“ ist der kelti- |
sche Begriff fir Salz. Deshalb heift |
der Ort auch Bad Reichenhall. Und |
ein Salz, das aus Bad Reichenhall
kommt, heil3t ganz einfach ,,Bad
Reichenhaller”. So, jetzt weif3t du
auch, woher der Name kommt.

in Bad Reichenhall als reine ]

|



Wenn du mehr iiber 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.,
J, I

mt eine spannende Fahrt durc'h d<.ns
esgaden. Der geheimnis-

h die faszinierende .
in echtes Erlebnis.

Unterneh
salzbergwerk Bercht

volle Rundgang durc .
Wunderwelt unter Tageiste

} Alle Informationen 1
findest du unter:

i www.bad-reichenhaller.de

. www.alte-saline.de

\ www.salzbergwerk.de




Bad Reichenhaller




