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Manner ticken anders -
Warum ein Barbecue nichts mit
Grillwdrstchen zu tun hat ...

Schlemmen in Minster — Le Temple - GenielSer-Tipp
Brust oder Keule furs Hunsrick

Landgasthof Linde - Miiller-Thurgau -
Verwohn-Adresse im Zillertal Grol3es Potenzial vom Bodensee

Manuel Reheis: Vielseitige Lotuswurzel
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ie kommt das Salz
us der Nordsee?

Das erste deutsche Meersalz wird im hohen Norden
geerntet. Der 2-Sterne-Koch Alexandro Pape hatte
die Vision von der Herstellung eines reinen und
nachhaltigen Naturprodukts aus der Nordsee.

In seiner Sylter Meersalz-Manufaktur produziert er
zwei schneeweile Qualitaten mit Meer-Genuss.

T

SYLTER MEERSALZ

Der Nordsee-Salzacker von Alexandro
Pape umgibt das nordlichste Dorf Deutschlands.
Wer den langjahrigen Kichenchef und gastrono-
mischen Ratgeber im Fdhrhaus Munkmarsch in sei-
ner noch jungen Manufaktur besuchen méchte,
muss ein wenig langer reisen. Es geht in den Nor-
den von Schleswig-Holstein und ber den Hinden-
burgdamm auf die groBte nordfriesische Insel Sylt.
Dann weiter hinauf an die Spitze des Filands nach
List. Hier steht ein regional-typisches Backsteinhaus,
in dem Ehefrau Filliz Pape den Gésten im schicken
Laden reinstes Meersalz und dazu kleine Tisch-Pre-
ziosen in Form von Sylter Austern aus Gold, Silber
und Porzellan offeriert.

»In erster Linie bin
ich Koche, betont der am
Niederrhein geborene
Pape. Fur seine Gerichte
sind ihm naturbelassene
Lebensmittel besonders
wichtig. So auch Salz. 2006
wollte er in Danemark sei-

nen eigenen Ziegen- und
Schafskése herstellen und
mit Lake aus selbst gewon-
nenem Nordsee-5alz biirs-
ten. Das misslang, denn im
abgekochten Wasser blieb

vom Salz. Die Idee aber Versuchen endlich sein »Weies Gold« in Héinden.

lieB ihn nicht wieder los:

»Es musste doch moglich

sein, Salz aus der Nordsee zu kristallisieren.« Pape
wollte mit diesem Produkt der Erste sein und - ehr-
geizig wie er ist — »etwas machen, was naoch nie-
mand gemacht hat.« Jahrelang beschiftigte er sich
intensiv mit dem Thema Salz und hatte eine genaue
Varstellung von der perfekten Materie: Grobkarnig
sollte das Salz sein, von reinster Qualitit und noch
so viel Feuchtigkeit enthalten, dass es »kristallin-
knusprige ist, nicht hart wird und dabei alle wich-
tigen Mineralstoffe und Spurenelemente bewahrt.

Vor vier Jahren kam der »Meersalz-Bauer« mit
dem Kieler Unternehmen Terrawater zusammen,
das urspriinglich Produktionsanlagen zur Trinkwas-
sergewinnung entwickelt. Jetzt wurde gemein-
sam getiiftelt, bis ein Prototyp fir ein neuartiges

Verfahren gefunden wurde, mit dem das Salz dem
Meerwasser entzogen werden kann. Bisher ist es
die weltweit einzige Anlage, die die Meersalzge-
winnung in stidlichen Landern imitiert, wa das Salz
tiblicherweise in einem langwierigen Prozess von
Sonne und Wind getrecknet wird.

Uber eine Pipeline des Nachbarn — Dittmeyer’s
Austern-Compagnie - flieBt das Meerwasser in die
Saline. Hier bleibt es zwei bis drei Tage und wird
auf maximal 80 Grad erhitzt. Durch einen aufwen-
digen Luftaustausch in den Kondensatoren (»wie
wenn der Wind von drauBen driiberfegte, so Pape)
und die entstehende
Verdunstung erhoht
sich nach und nach die
Salzkonzentration der
Sole. Wenn sie im Setz-
becken natirlich abge-
kihlt ist, erntet eine
automatische Schopf-
einrichtung reinstes
Meersalz. Am Ende wird
dem Grob- und Fein-
salz so lange trockene
Luft zugefihrt, bis die
gewiinschte Konsistenz

»Fleur de Sylt« aus dem Nordsee-Salzacker:
einfach nichts mehr lbrig 2-Sterne-Koch Alexandro Pape hdlt nach zahlreichen schonend geschehen,

erreicht ist, »Alles, was
wir hier machen, muss

damit die Kristalle blei-
.ben, wie sie sinds, sagt
Alexandro Pape. Des-
halb sieht das schneeweile, zur »Blumee herange-
wachsene Salz auch wie luftige Zuckerwatte aus —
ein echtes »Fleur de Sylt«.,

Mit »Glteklasse A« bewertet die Européische
Union die Wasserqualitdt rund um Sylt: das klare
Wasser erreicht Spitzenwerte. Rund 3.000 Liter
davon werden zur Tagesproduktion von etwa 70 kg
Sylter Meersalz benétigt. Von Hand gesiebt, wird es
in kleine gldserne GefaBe abgefiillt. Das feine Salz
eignet sich besonders gut fiir Speisen, bei denen es
sich im fertigen Gericht [&sen soll, das grébere Salz
perfektioniert kalte Zubereiturigen, zartes Flejsch
oder fangfrischen Fisch - on Top und bei Bedarf
auch leicht zerrieben.

Barbara Kagerer

Sylter Meersalz
GmbH & Co. KG

Hafenstr. 2

25992 List-Sylt

Tel.: 04651-942 90 74
www.sylter-meersalz.de

Offnungszeiten:
Hauptsaison

Mo. bis 5a.

10.30 Uhr bis 18 Uhr
Nebensaison

Mo. bis Sa.

11 Uhr bis 17 Uhr
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