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WARENKUNDE

Farbige Juwele – Gourmetsalze

(1) FLEUR DE SEL (Salzblüte) ist das teuerste Meer-
salz – und viel zu schade zum Kochen. Sein außerge-
wöhnliches, intensives Aroma sowie die knusprige Kon-
sistenz machen es so beliebt. Es wird vor allem in der
kalten Kü che und als Tischsalz verwendet. Naturbelasse-
nes Fleur de Sel weist stets eine Restfeuchte auf, die es
ungeeignet macht für Salzstreuer oder Salzmühlen. Da -
her am besten vor dem Gebrauch von Hand zerreiben.

(2) ALAEA MEERSALZ stammt von den im Pazifik ge -
legenen Inseln Hawaiis, wo es zum Würzen und Konser-
vieren verwendet wird und eine Bedeutung hat in der Me -
dizin, bei Zeremonien und Ri tualen. Seine Farbe beruht
auf roter Tonerde, mit der es vermahlen wird und die es
nur auf diesen Inseln gibt. Aufgrund von leichter Feuch te
ist es für Mühlen und Streuer ungeeignet. Es eignet sich
für Suppen, Saucen, Marinaden, Fisch und Gemüse.

Farbige Juwele  Die Welt der exklusiven Gourmet-

salze ist bunt: Je nach Durchmischung mit anderen Stoffen

weisen sie intensive Farben und verschiedene Aromen auf.
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WARENKUNDE

Farbige Juwele – Gourmetsalze

(3) BAMBOO JADE SEA SALT wird aus Pazifikwas-
ser vor der Insel Molokai gewonnen. Es enthält nur 84 %
Natriumchlorid; der Rest entfällt auf etwa 80 im Meerwas-
ser vorkommende Mineralstoffe und Spurenelemente, mit
denen das Meersalz versetzt wird. Die grüne Farbe beruht
auf dem Zusatz von Bambusblätterextrakt. Das Salz ist
leicht feucht und daher für Salzmühlen oder -streuer
ungeeignet. Es passt gut zu asiatischen Gerichten.

(4) URMEER-SALZ, auch Himalaya-Kristallsalz ge -
nannt, stammt vom Fuße des Himalaya, dem sogenann-
ten Salt Range, und soll mehr als 250 Millionen Jahre 
alt sein. Himalaya-Salz hat aufgrund seines Mineralien-
reichtums eine leicht rötliche Farbe, ist kräftig im Ge -
schmack. Dem Himalaya-Salz wird eine enorme gesund-
heitsfördernde Wirkung nachgesagt, die sich jedoch vor
allem auf esoterische Bereiche bezieht.



KÜCHENPRAXIS

Gewürzsalze selbst zubereiten
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mischt und nach ein bis mehreren
Tagen Zeit zum Durchziehen zu -
sammen vermahlen werden. 
Achten Sie auf beste Qualität der
Kräuter und Blüten: Kaufen Sie nur
Bioware, die nicht ge spritzt oder aro-
matisiert ist. Kräuterläden und das
In  ternet (S. 184) bieten z.B. Bio-
Vanillestangen für Vanillesalz (Step
1, 2 und 3) oder Bio- Rosenblüten für
Rosensalz (S. 65, Step 1, 2 und 3).
Im Folgenden wird die Herstellung
von fünf Gewürzsalzen vorgestellt:

TROCKENES KRÄUTERSALZ

Frische Kräuter nach Belieben (z.B.
Petersilie, Schnittlauch, Dill, Liebstö-
ckel, Estragon, Thymian, Salbei, Ma -

joran), ganz nach Geschmack und
Verfügbarkeit auch gemischt mit
Wildkräutern (z.B. Bärlauch, Taub-
nessel, Sauerampfer) im Backofen
(max. 50 °C) oder Dörrapparat trock-
nen und gut auskühlen lassen. Ge -
ben Sie die Kräuter mit der doppel-
ten Menge grobem Meersalz in ein
luftdicht verschließbares Glas und
lassen Sie die Mischung mindestens
2 Tage durchziehen. Dann alles in
einen Mixer (oder in eine elektrische
Kaffeemühle) geben und bis zur ge -
wünschten Körnung mahlen. Das
intensive Kräuteraroma passt zu
fast allen Gerichten, vorausgesetzt
kein einzelnes Kraut ist zu domi-
nant. Am besten vorsichtig dosieren.

(1) 2 Vanilleschoten mit der
Schale in kleine Stücke schnei-
den und anschließend in einem
Mixer fein zermahlen.

(2) 50 g grobkörniges Meer-
salz mit in den Mixer geben
und gründlich unter die gemah-
lene Va nillemasse mischen.

(3) Das Vanillesalz in ein luft-
dicht schließendes Glas geben
und vor der Verwendung 1 Tag
aromatisieren lassen.

VANILLESALZ SELBST HERSTELLEN
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Gewürzsalze selbst zubereiten

LIMETTEN-/ORANGENSALZ

5 Limetten (oder 2 große Orangen)
mit der Schale in dünne Scheiben
schneiden und auf einem mit Back-
papier ausgelegten Backblech aus-
breiten. Mit Puderzucker bestreuen
und 2 bis 3 Stunden bei 80 °C
(Umluft) trocknen. Dann gut aus-
kühlen lassen, mit 100 g grobem
Meersalz vermischen und mit einem
Mi xer (oder in der elektrischen Kaf-
feemühle) nicht zu fein mahlen. Das
Salz passt zu Fisch- und Geflügelge-
richten sowie zu Garnelen (S. 142)
oder Guacamole (S. 164).
Nach dem gleichen Prinzip lassen
sich auch viele andere Gewürzsalze
herstellen, z.B. Sellerie-, Tonkaboh-

nen-, Oliven- oder Ingwersalz etc.
Am besten einfach ausprobieren.

KAKAOSALZ

50 g Maldon Salz (S. 184) mit n TL
Kakaopulver, 2 EL zerstoßenen Ka -
kaobohnensplittern (S. 184), n TL
grob gemahlenem Piment, n TL
Steinpilzpulver, 1 Msp. Chilipulver
und 4 sehr fein gehackten Limetten-
blättern vermischen. Die Mischung
in eine passende Gewürzdose füllen
und vor der Verwendung 1 Tag zie-
hen lassen. Kakaosalz passt zu
gebratener Gänseleber, Kalb, Lamm
und gebratenem Fisch. Reiben Sie
das Salz einfach vor dem Braten gut
in das Le bensmittel ein.
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(1) Etwa 25 g getrocknete Bio-
Ro senblüten vom Stiel befrei-
en, sodass ungefähr 20 g Blüten-
blätter übrig bleiben.

(2) Die Rosenblütenblätter
mit 100 g grobem Meersalz nur
kurz im Mixer zu ei nem mittel -
gro ben Gewürzsalz zerkleinern. 

(3) Die Salzmischung in ei -
nem Glas luftdicht verschließen
und vor der Verwendung etwa 
2 Tage aromatisieren lassen.

ROSENSALZ SELBST HERSTELLEN
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Zerstoßen Sie je 1 TL Pfeffer-,
Senf-, Koriander- und Fenchel -
kör ner mit 1 Lor beer blatt und 
1 Wacholderbeere im Mörser.
150 g Meersalz und 100 g Zucker
hinzufügen und die Mischung
fein zerreiben. Mischen Sie 75 g
grob gehackten Dill unter die
Würzbeize. 500 g Lachs (mit
Haut) kalt abspülen und an -
schließend weiterverfahren, wie
in nebenstehendem Rezept ab
Arbeitsschritt 2 be schrieben. 

ZUBEREITUNGSZEIT  ca. 30 Min.
MARINIERZEIT  18 Std.

ZUTATEN 
3 EL Kalahari-Salz (S. 184)  · 2 EL Hibiskus-
salz (S. 149, 184)  · 2 EL Zucker  · 75 ml Oli -
ven öl  · 10 g Bio-Rosenblätter  · 1 TL abgerie-
bene Zi tronen schale  · 500 g Lachsfilet, mit
Haut  · 3 EL Olivenöl zum Bestreichen

Hibiskus-Rosen-Lachs

1. Das Kalahari-Salz im Mörser leicht zerstoßen
und mit dem Hibiskussalz, dem Zucker, dem Oli-
venöl, den leicht zerriebenen Rosenblättern und
der Zitronenschale in einer Schüssel vermischen. 

2. Den Lachs kalt abspülen und mit Küchenpapier
trocken tupfen. Den Fisch auf die Hautseite le gen,
mit der Salz-Mischung bedecken und diese gut
andrücken. Mit Frischhaltefolie abdecken, mit
Gewichten (z.B. Konservendosen) beschweren und
12 Stunden im Kühlschrank durchziehen lassen.

3. Die Beize mit einer Teigkarte oder einem Mes-
serrücken so gut es geht abschaben. Den Lachs mit
Olivenöl einreiben und in Frischhaltefolie gewi-
ckelt nochmals 6 Stunden durchziehen lassen.

Graved Dill-Lachs

WARENKUNDE Kalahari-Salz

S. 49

KÜCHENPRAXIS Beizen

S. 73

REZEPTE

Kalte pikante Gerichte
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SERVIERTIPP Servieren Sie feine Scheiben vom
Hibiskus-Rosen-Lachs mit einem Wildkräutersalat
in Vanille-Honig-Dressing.
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GEMÜSESALZ
selbst herstellen

(1) Das Suppengrün (Sellerie, Lauch,
Möhre, Zwiebel und Petersilie) putzen,
in Stücke schneiden und anschließend
im Blitzhacker fein zerkleinern.

(2) Das Meersalz mit dem zerkleinerten
Suppengrün gründlich mischen.

(3) Mit einem Tuch zugedeckt 48 Stun-
den ruhen lassen. Durchrühren und in
Schraubgläsern kühl und dunkel lagern.

(1)

ZUBEREITUNGSZEIT  ca. 2 Std. 20 Min.
BEIZ- UND RUHEZEIT  36 und 48 Std.

FÜR DAS GEMÜSESALZ (S. 181)
1 Bund Suppengrün   · 1oo g grobes Meersalz

FÜR DAS MAISHÄHNCHEN
1 Zwiebel   · 1 Möhre (70 g)   · n Knollen sel -
lerie (250 g)  · 1 Stange Lauch  · 320 g Gemü -
sesalz (S. 181)   · 30 g Zucker  · 10 g Nitrit -
pökelsalz (S. 184)  · 2–3 EL Ros marinnadeln
5 zer stoßene Wacholderbeeren  · 2 Gewürznel-
ken  · 1 Maishähnchen (ca. 1,2 kg)  · 3 Scha -
lotten  · Olivenöl zum Einpinseln

Poularde aus dem
Gemüsesalz-Sud
Feinstes Gemüsesalz gibt diesem einfachen

Gericht ein unverwechselbares Aroma.

1. Das Gemüsesalz herstellen, wie in der Bildfolge
beschrieben. Für das Maishähnchen Zwiebel, Möh-
re und Sellerie schälen und in 1 cm große Stücke
schneiden. Lauch putzen, waschen und in 1 cm
breite Ringe schneiden. 

2. Das vorbereitete Gemüse mit 2 l Wasser, Gemü-
sesalz, Zucker, Nitritpökelsalz, 1 EL Rosmarin,
Wacholderbeeren und Nelken auf kochen und dann
1 Stunde 30 Minuten auskühlen lassen. 

(2)

(3)



WARENKUNDE Nitritpökelsalz

S. 47

KÜCHENPRAXIS 

Gewürzsalze selbst zubereiten

S. 63 ff.

3. Das Maishähnchen waschen und in der Gemü-
sesalzlake 36 Stunden ziehen lassen. Die Schalot-
ten schälen und grob zerkleinern. Das Hähnchen
abtupfen und mit Schalotten und Rosmarin füllen.
Den Ofen auf 180 °C vorheizen, das Hähnchen mit
Öl einpinseln und 1 Stunde 45 Minuten garen.

SERVIERTIPP Als Beilage können Sie ein Risotto
mit feinen Perlgraupen und Pfifferlingen reichen.
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