Sapore di sale .

Perche I'oceano ¢ salato

Considerato che il mare ¢ 220
volte piu salato di un lago e che
entrambi sono continuamente ri-
forniti d’acqua dolce dai fiumi,
perché i mari sono salati? Questo
paradosso assilla gli scienziati e li
rende consapevoli che si conosce
ancora poco degli oceani. La loro
nascita si stima sia avvenuta 500
milioni d’anni fa e la teoria piu ac-
creditata, spiega che l'atmosfera
e gli oceani sono cresciuti insieme
gradualmente, attraverso un pro-
cesso di “degassing”. La prolun-
gata uscita dalle rocce della ter-
ra, di vapore acqueo ed altri gas,
ha formato uno strato di nubi, che
sono precipitate sulla terra sotto
forma di piogge, per secoli, appe-
na la temperatura della superficie
terrena ¢ scesa al disotto del punto
d’evaporazione dell’acqua.

La maggior parte dei sali degli
oceani deriva da processi d’erosio-
ne della crosta terrestre, effettua-
ta dalle acque che si riversano nei
mari; calcoli recenti affermano che
in tutto il mondo, i fiumi portano
ai mari, annualmente, quattro mi-
liardi di tonnellate di sali disciolti.
I sali si concentrano nei mari per
effetto dell’evaporazione dell’ac-
qua (che in pratica e acqua distil-
lata); questo processo fa parte del-
lo scambio continuo d’acqua tra la
terra e I'atmosfera, chiamato ciclo
idrogeologico.

Si stima che annualmente siano
emessi nell’atmosfera circa 3300
ton di sale marino, come risulta-
to dell’agitazione della superfi-
cie degli oceani. [aerosol marino,
formato da particelle inferiori ai
16 micrometri, gioca un ruolo si-
gnificativo sui processi atmosferi-
ci, specialmente sopra il mare, ma
anche in prossimita delle coste.
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Nell'acqua di mare sono sta-
ti identificati 72 elementi chimici,
gran parte di tutti quelli esistenti
in natura sulla terra. | principali
elementi disciolti in un litro d’ac-
qua di mare sono: Cloro (19 g). So-
dio (10 g), Solfati (2,7 g), Magne-
sio (1,3 g), Calcio (0.4 g), Potas-
sio (0,39 g), Bicarbonato (0,15 g).

E interessante notare che, da in-
dagini condotte per nove anni in
tutti i mari del mondo, nonostante
le varianti di salinita che si ritro-
vano, la proporzione degli elemen-
ti disciolti, di cui sopra, si mantie-
ne costante.

La salinita del mare, espressa in
grammi di sali su un litro d’acqua,
¢ mediamente di 35g/litro, con va-
rianti causate da scioglimento di
ghiaccio, vicinanza di fiumi, piog-
ge, nevicate, vento e correnti ocea-
niche. I mari piu salati del globo
sono il Mar Rosso ed il golfo Per-
siano (40g/1), dove il rateo d’eva-
porazione ¢ molto elevato; I'ocea-
no piu salato e I’Atlantico del Nord
(37.4g/1) e la sua parte piu sala-
ta ¢ il mar dei Sargassi. Ma ci so-
no due laghi che hanno valori di
salinita estremi; sono il Mar Morto
(propriamente un lago situato tra
Israele e la Giordania), con 365 g/
| ed il Great Salt Lake negli USA,
con una salinita che, secondo le
stagioni, varia da 50 a 270 g/I.

Bassi valori di salinita si trova-
no nei mari polari, dove 'acqua ¢
continuamente diluita dai ghiac-
ci che si sciolgono e I'evaporazio-
ne ¢ poca. Nel Mar Baltico abbia-
mo valori che variano da 5 a 15g/1,
mentre la salinita del Mar nero, e
di circa 20g/1.

Nei mari italiani, in superficie,
la salinita & compresa tra i 37,7 ed
i38.5 g/l

Naturalmente ci sono gli effetti
stagionali; per esempio nel mare di

Vittorio Vallini

fronte alle famose spiagge di Mia-
mi in Florida, la salinita varia dai
30,5 g/l di Maggio-Giugno ai 34,8
g/l di ottobre

La classificazione delle acque in
base alla salinita media annua, de-
finisce acque salate quelle con una
quantita di sale disciolto superio-
re a 40 grammi/litro, polisalma-
stre quelle che contengono da 16 a
40 g/1; salmastre da 5 a 16g/1, oli-
gosalmastre da 0.5 a 5g/1 e dolci
quelle con meno di 0,5 grammi di
sale per litro d’acqua.

Il prezzo del sale

Negli ultimi 50 anni le popola-
zioni dell’Occidente si sono trova-
te con abbondanti risorse di sa-
le a basso prezzo; eppure per se-
coli, per millenni, per effetto del-
la poca uniforme distribuzione di
questo minerale sulla terra, per il
controllo delle saline e delle minie-
re di sale si combatterono guerre,
come quella per il sale di Chiog-
gia (1380) tra Genova e Venezia,
e quella delle miniere di salgemma
di Volterra, conquistata da Firenze
nel 1472. Si racconta che la prima
guerra umana documentata, avve-
nuta sul fiume Giordano, sia stata
combattuta per l'accesso alle mi-
niere di salgemma.

Sin dai tempi antiche il commer-
cio del sale fu controllato con va-
rie forme di monopolio dai governi
locali, che applicavano tasse spe-
cifiche. 1l Italia, il monopolio del-
lo Stato sulla produzione e vendita
del sale, che ¢ rimasto in vigore si-
no al 1975, comportava una tassa
del 70% sul prezzo di vendita.

Un “conto salato”; parecchie
lingue hanno una locuzione del ge-
nere, a dimostrazione del prezzo
elevato che il sale aveva una vol-
ta, dovuto in gran parte alle impo-
ste pesanti.
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In Provenza, tra il 17° ¢ 18° se-
colo, il costo di produzione del sa-
le rimane stabile, ma le tasse fe-
cero salire il prezzo di vendita al
pubblico, che nel 1630 era 14 vol-
te quello di produzione, e nel 1710
di 140 volte!. La Francia rinuncio
definitivamente alla gabella sul sa-
le solo nel 1946.

A proposito di tassazione, occor-
re ricordare che, la marcia del sale
di Gandhi, in India nel 1930, con-
tro la tassa che gli inglesi facevano
pagare per quel prodotto, rappre-
sento la rivolta del popolo india-
no contro un’imposta arbitraria e
troppo gravosa, su un prodotto di
prima necessita.

Si rammenta che salario deriva
da sale; i legionari romani riceve-
vano, come parte delle loro paga,
una porzione di sale o “salarium”,
vocabolo che da allora designo un
pagamento regolare in cambio di
un lavoro o servizio.

Per secoli il sale ¢ stato anche
una maledizione; in Russia, sotto
gli Zar, come al tempo di Stalin,
essere mandati in una miniera di
sale, equivaleva alla galera.

Qualita del sale

Come si e visto, tutto il sale sul-
la terra ha origine dal mare, tutta-
via si deve distinguere: Dal punto
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di vista qualitativo, il sale marino,
prodotto nelle saline per evapora-
zione dell’acqua di mare, ¢ diffe-
rente dal salgemma, depositato dal
mare nel corso di vicende geologi-
che durate milioni di anni e rac-
chiuso nel sottosuolo, come pu-
re dal sale di ebollizione, ottenuto
per ricristallizzazione di una sala-
moia satura.

La qualita del sale, marino e
salgemma, ¢ molto variabile e di-
pende essenzialmente dalle fonti
dove si estrae, e dai processi di raf-
finazione che subisce; in generale
il salgemma, che ha origine da un
mare antico e incontaminato qual
era milioni di anni fa, non contiene
le impurita del sale marino grez-
zo, conseguenza dell’inquinamen-
to diffuso in tutti mari dei giorni
nostri. Non a caso, sul mercato, il
salgemma, spunta quotazioni eco-
nomiche migliori su tutti gli altri
sali, anche se ogni giacimento ha le
proprie caratteristiche che dipen-
dono dalla percentuale di cloruro
di sodio e dagli altri minerali che
compongono il sedimento.

I parametri fondamentali che
definiscono la qualita del sale sono:

a) Il tenore di Cloruro di sodio

b) 1l colore

¢) La granulometria

d) L'umidita

e) Altri sali presenti

Metodi di produzione del sale

Le saline

Considerato i diversi elemen-
ti disciolti nell’acqua di mare, per
ottenere un sale, che sia sufficien-
temente puro, cioe con elevate per-
centuali di cloruro di sodio, occor-
re seguire un processo di cristal-
lizzazione multifase o frazionato;
far evaporare l'acqua di mare in
modo da ottenere cristallizzazioni
successive e separate dei principa-
li sali disciolti. L'organizzazione di
una salina consiste essenzialmente
di un canale di trasporto di acqua
di mare che alimenta alcuni baci-
ni, molto estesi e poco profondi,
cosi che la superficie di evapora-
zione sia massima.

Nei primi bacini vengono rila-
sciati gli ossidi di ferro; nella se-
conda fase evaporante, con una
densita che nel frattempo ¢ aumen-
tata a 11° Baumé (unita di misura
della densita dei fluidi), si deposita
il carbonato di calcio; nella terza i
precipitati sono in gran parte sol-
fati di calcio. Nella quarta ed ulti-
ma fase, con una densita della sa-
lamoia che raggiunge i 30° Baumé,
inizia il processo di deposizione del
cloruro di sodio. Seguira un perio-
do chiamato “stagionatura” (non
inferiore ai 40 giorni), che consi-
ste nella perdita da parte del sa-
le ammassato dell”acqua madre”,
che elimina I'eventuale presenza di
cloruro di magnesio, dallo sgrade-
vole sapore amarognolo.

Per motivi strettamente eco-
nomici, attualmente il sale viene
raccolto ogni 3-5 anni, secondo
le richieste del mercato, ed invia-
to nell’area di lavaggio, selezione
ed impacchettamento. Il sale viene
lavato con acqua salata per libe-
rarlo dalle impurita, compreso la
polvere accumulata negli anni di
ammasso; quindi si passa alle cen-
trifughe, che separano 'acqua dal
sale ed infine ai forni a letto fluido
(con temperature di circa 200°C),
che riducono 'umidita allo 0,3%,
rendendolo adatto all'impacchet-
tamento, che avviene dopo una se-
lezione automatica per separare il
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sale grosso. Da notare che, contra-
riamente a quanto si creda, nel sale
fino (per effetto del lavaggio meno
efficace), ci sono piu impurita (oli-
gominerali), che nel sale grosso.

Ambienti per le saline

Per ricavare sale dalle saline, &
evidente che sia necessario un si-
to geografico favorevole (normal-
mente un litorale di laguna), con
un notevole apporto di energia so-
lare (per I'evaporazione) e piogge
poco abbondanti. Uno dei para-
metri che definiscono 'efficacia di
una salina, ¢ il rapporto tra I'eva-
porazione annuale in mm di acqua
e la piovosita, espressa nella stes-
sa unita.

Questo rapporto ¢ circa 3 per le
saline nel Mediterraneo, ma rag-
giunge un fattore 12 per ’Australia.

In Europa la produzione ed il
commercio del sale furono svilup-
pate dall'impero romano; le pri-
me saline furono costruite ad Ostia
verso il 600 a.C. La via Salaria,
che attraverso gli Appennini col-
legava Roma con Ascoli Piceno, ¢
forse la piu famosa delle “vie del
sale”; esse si svilupparono nel con-
tinente, diventando anche le stra-
de piu utilizzate dai pellegrini, per
raggiungere i santuari, con la na-
scita conseguente di citta lungo il
percorso. Salisburgo (borgo o cit-
ta del sale) ¢ una delle piu cono-
sciute, anche grazie alle miniere di
Hallein.

Oggi le saline italiane sono una
ventina, di cui solo quattro anco-
ra sfruttate industrialmente (S.
Margherita di Savoia in Puglia, S.
Antioco e Trapani in Sicilia e Cer-
via in Emilia Romagna), ma nel-
Iantichita erano sicuramente piu
numerose; in pratica ogni citta di
mare aveva la sua salina, da Sira-
cusa a Formia (Ostia), da Venezia
a Comacchio (chiusa nel 1984) fi-
no a Trieste.

Miniere di salgemma

Secondo la dislocazione delle
miniere e 'utilizzo che si vuol fare
del sale estratto, si usano due si-
stemi:
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ro, rosa o fleur de sel?

stra d’'Oltremare dal 3 al 6 maggio.

pubblico i loro prodotti.

tornare poi a Napoli nel 2009.

SALTEXPO

In qualsiasi bar o ristorante troviamo lo zucchero bianco, lo zucchero di
canna o il dolcificante. Vogliamo poter scegliere al tavolo il sale, che sia ne-

Una provocazione che ha trovato echi interessanti durante Saltexpo, prima
fiera internazionale dedicata al sale che si e tenuta a Napoli presso la Mo-

Chef da tutto il mondo, ma anche medici, architetti, noti filosofi e scrittori
si sono cimentati con il sale discutendo e cucinando.

Nell'area mercato i produttori, gli esponenti di saline nazionali e interna-
zionali, le aziende alimentari, cosmetiche e artigianali hanno presentato al

Il prossimo appuntamento € annunciato a San Francisco nel 2008, per ri-

Per informazioni: www.saltexpo.com.

a) Quello classico delle miniere

Il' minerale viene estratto con
volate di mine ed avviato con na-
stri trasportatori e macchine tipo
movimento terra, nella sezione di
frantumazione, dove viene ridotto
alle dimensioni medie di 10 mm,
successivamente ridotte secondo
I"utilizzo. 1l sale cosi estratto (che
contiene interamente i vari mine-
rali disciolti) sara trasportato al-
I"aperto con sistemi di nastri tra-
sportatori.

Questo tipo di sale viene usato
prevalentemente per disgelo stra-
dale ed usi industriali.

b) Quello perbolliturao Vacuum.

Un metodo utilizzato sin dal Me-
dio Evo per diverse miniere, com-
prese quelle di Volterra.

Attraverso pozzi scavati per
raggiungere la zona del salgem-
ma, viene inviata acqua dolce, che
scioglie i sali. La salamoia satura
che si ottiene viene aspirata e per
mezzo di tubazioni raggiunge lo
stabilimento. Nell’antichita la sa-
lamoia veniva fatta bollire in cal-
daie di piombo, riscaldate a fuoco
di legna, e con rastrelli di legno, si
raccoglieva il sale.

Attualmente la salamoia vie-
ne inviata in cristallizzatori sotto
vuoto che la portano in ebollizione
quindi il cloruro di sodio viene fat-
to precipitare attraverso dei turbo-
compressori. Da questo processo si
ottiene un sale purissimo, quasi al

100% di cloruro di sodio, relativa-
mente costoso, utilizzato prevalen-
temente dall'industria chimica.

Nascita del salgemma in Italia
Sicilia

Circa sei milioni di anni fa, alla
fine del Miocene, lo stretto di Gibil-
terra si chiuse, separando 'oceano
Atlantico dal Mediterraneo; della
Sicilia erano emerse solo le terre
dei Peloritani, i Nebrodi, i Sicani,
le Madonie, i monti di Palermo e
Trapani e I'altipiano Ibleo. Le ac-
que progressivamente si ritirarono,
la concentrazione di sale aumento,
formando una vasta laguna salma-
stra; ’azione combinata del vento
e del sole inizio un lento processo
di concentrazione e di sedimenta-
zione dei sali disciolti nell’acqua di
mare. Prima i carbonati ed i solfa-
ti, quindi sopra questo letto di cal-
cari e gesso si depositarono i cri-
stalli di cloruri ed i solfati di sodio,
che formarono i giacimenti di sali
alcalini.

1l salgemma nel mondo

Nel mondo esistono dieci gran-
di bacini di salgemma; alcuni di
questi sono spessi fino a 350 me-
tri. Negli USA si trovano nel Mi-
chigan, nel Texas, a Kansas Ci-
ty e New York; gli altri sono sotto
il golfo del Messico, in Brasile, in
Iran ed in Polonia. Bacini di mi-
nori dimensioni si trovano dislo-
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cati in tutto il mondo, compreso
I'Italia. Famosi sin dal Medio Evo,
quelli in Sicilia (Petralia) ed a Vol-

terra.

Dal punto di vista geologico il
sale ¢ conosciuto col nome del suo
minerale “Halite”; un cristallo di
cloruro di sodio, normalmente in-
colore, ma che puo assumere colo-
razioni dal giallo al rosa, fino al blu
ed al marrone, secondo le impurita
che contiene. Dati indicativi sulla
composizione del sale di salgemma
sono: Cloruro di sodio 99%. Cal-
cio 0,2%, Magnesio 0,1%. solfati
‘0,7%. La caratteristica fisica piu
importante dell'Halite, ¢ la sua fa-
cile solubilita in acqua.

Raccolta del sale
nell’antichita

I riferimenti piu antichi della
raccolta di sale sono relativi alla
civilta cinese; nella provincia set-
tentrionale dello Shansi, in una re-
gione arida e desertica ¢’¢ un lago
salato, dove nel 6000 a.C. la gen-
te del luogo raccoglieva i cristal-
li di sale. Le prime testimonianze
di produzione di sale dei Maya, ri-
salgono al 1000 a.C., sebbene re-
sti di saline di epoche precedenti,
siano state trovate in altre zone del
Messico. Nello Yucatan, il sale ve-
niva prodotto tramite evaporazio-
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ne dell’acqua salmastra, gia 2000
anni fa.
Produzione

La produzione mondiale di sa-
le estratto, con tutti i sistemi, dai
120 paesi che lo producono ¢ di
circa 230 milioni di tonnellate/an-
no; vede al primo posto gli Stati
Uniti, con 46,5, seguita dalla Ci-
na con 37, dalla Germania con 16,
India 15 ed Australia 11. In lta-
lia la produzione annuale ¢ di cir-
ca 4 milioni di ton, di cui il 71%
di miniera (salgemma) ed il 29%
di salina; situazione non molto di-
versa dagli USA, dove solo il 20%
proviene dalle saline, il rimanente
¢ estratto dalle miniere, il 30% col
sistema tradizionale ed il 50% con
la tecnica della solubilizzazione in
acqua. (Vacuum)

Utilizzi del sale

Contrariamente a quanto si pen-
sa, solo il 10% della produzione at-
tuale di sale e destinato all’alimen-
tazione. Si contano 14.000 utilizzi
diversi, suddivisi in:

- Alimentare e domestico (sale
da cucina e da tavola)

- Industria alimentare (conser-
ve, insaccati, caseari, pastifici)

- Industria non alimentare (con-
cia pellami, mangimi, tessile, trat-

tamento acqua, disgelo stradale,
trattamenti termici

- Industria chimica (settore clo-
ro-soda, produzione PVC, fluoro-
carbonati, soda caustica)

Come si ¢ visto il sale ¢ ora im-
piegato in gran parte come base in
processi industriali; eppure per se-
coli, questo prodotto essenziale per
I’alimentazione, era raro e costoso.
In realta ¢ molto comune sulla ter-
ra (Il sodio ¢ il settimo elemento
piu diffuso sulla terra), facile da
reperire ed a basso costo; la scar-
sita era in parte simulata e pilota-
ta, in modo da giustificare prezzi
di vendita e tassazioni elevate. La
svolta storica ed economica del sa-
le avvenne nella seconda meta del
19° secolo, quando l"utilizzo della
tecnologia, nel frattempo svilup-
pata, permise |'estrazione del sale
dalle miniere a costi notevolmen-
te minori; inizio lo sfruttamento ed
il suo utilizzo per scopi industria-
li. Con queste grandi produzio-
ni il sale subi un’enorme svaluta-
zione, anche perché, nel frattempo
la conservazione dei cibi, che per
millenni aveva utilizzato il sale,
poté usufruire della refrigerazio-
ne anche a livello domestico. Oggi
non vale pit molto, circa 10 cente-

simi di Euro al Kg.

Sale alla moda

Per legge (Decreto Ministeriale
N° 106 del 1997), il sale alimen-
tare deve contenere non meno del
97% di cloruro di sodio; puo altre-
s1 avere costituenti secondari na-
turali, in quantita variabili secon-
do l'origine ed il metodo di produ-
zione: Solfati e carbonati di calcio,
potassio e sodio, nonché cloruri di
potassio e magnesio. Ma i consu-
matori moderni, ed in particolare i
grandi cuochi, alla ricerca di novi-
ta, consapevoli che non tutti i sa-
li sono uguali, propongono e sug-
geriscono diverse tipologie di sale,
da utilizzare e dosare secondo i ci-
bi. Invece delle anonime scatole di
cartone del Monopolio, che conte-
nevano un sale di indubbia prove-
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nienza, in commercio oggidi si ri-
trovano sali che giungono pratica-
mente da tutte le parti del mondo.
La libreria in rete Amazon, elenca
ben 24 tipologie di sale. ritenute le
migliori del mondo: Dai sali affu-
micati a quelli neri (addizionati di
polvere di carbone di legna); tra
gli altri, da citare:

I sali rosa dell’Himalaya, della
Bolivia e del Peru, il sale di Bali
e quello Hawaiano di Alea, usato
nelle cerimonie e per insaporire i
piatti tipici locali, quello Austra-
liano del Murray River e quello di
Cipro, con i suoi unici cristalli pi-
ramidali.

Famoso da secoli il sale del-
le saline di Guerande (a 80 Km a
Nord-Est di Nantes), & ritornato
alla moda, nelle due varianti: Na-
turale e fior di sale. 1l sale che si
raccoglie nei suoi bacini di raccol-
ta ¢ grigiastro, perché si ¢ cristal-
lizzato a partire dal fondo, e si e
dunque contaminato con particelle
di vari minerali ed alghe. Ma il fior
di sale, di un bel bianco, ¢ quello
di prima cristallizzazione che si ot-
tiene a partire dallo strato superfi-
ciale della salina (1% del totale).

Un sale molto simile si produce
nell’Algarve portoghese, preferito
dagli antichi romani, che lo consi-
deravano molto pregiato.

Le saline italiane, ritornate in
mano ai privati, dopo la fine del
Monopolio di Stato nel 1998, pun-
tano sulla qualita dei loro prodot-
ti; rinomate quelle di Cervia, che
hanno ripreso l'attivita nel 2003.
Il sale non viene essiccato artifi-
cialmente, mantenendo una umi-
dita naturale del 2%, tipica del sa-
le marino non raffinato. Da sem-
pre conosciuto come un sale “dol-
ce”, per una limitata presenza di
sali amari come i solfati di magne-
sio, di calcio e di potassio, e di clo-
ruro di magnesio; questi elementi
infatti conferiscono al sale un re-
trogusto amarognolo poco grade-
vole.

La salina di Margherita di Sa-
voia ¢ al primo posto in Europa
per estensione ( 4500 Ettari) e per
produzione (5500 ton/anno); ini-
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zialmente era un lago salmastro e
si suppone che fosse gia attiva nel

200 a.C.

Sale iodato

La carenza di lodio nella dieta,
¢ responsabile di alcune patologie
della tiroide; lo iodio ¢ presente in
diversi alimenti (pesci, uova, car-
ne), ma la quantita assunta nor-
malmente non e sufficiente a ga-
rantire 'apporto raccomandato

(150mg/giorno). Dal 1992 I"OMS

e la FAO si sono posti come obiet-
tivo di eliminare i disturbi da ca-
renza iodica. In ltalia, dal Mar-
zo 2005 la vendita del sale ioda-
to ¢ obbligatoria; il sale viene ad-
dizionato con potassio iodato, si-
no a portare la presenza di iodio
a 30mg per Kg. Furono gli Sta-
ti Uniti ad utilizzare per primi il
sale iodato nel 1924 e sempre in
USA, si inizio nel 1911 ad aggiun-
gere carbonato di magnesio come
antiaddensante, sostituito piu tar-
di con il silicato di calcio. 1
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