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Le sel en son histotre

Vieil Océan, il n'’y aurait rien d’impossible a ce que tu caches dans ton sein

de futures utilités pour 'homme. (...) Je te salue. vieil Océan !

Ci-dessous : CAMELLE
DE SEI
A AGUES-MORTES.

Ci-contre :
DECHARGEMENT DU SEL A
PARIS. EXTRAIT DU
SERMENT DES BRISEURS
DE SEL. PARIS 1501,
ROIS GRAVE COLORIE.

Comte de Lautréamont. Les Chants de Maldoror

[océan et la mer sont sources de vie : 'un comme autre détien-
nent le secret du sel. Pendant des millions d’années. la mer a berce
la terre : une lente évolution a permis I'émergence des premiers
continents comme des premiers organismes vivants.

Le globe terrestre conserve des traces de son histoire : il est encore
recouvert aux trois quarts de mers qui contiennent en moyenne
30 grammes de sel dissous par litre d'eau. mais le sel est également
présent dans les mers intérieures. certains laes ou certaines sources
ainsi que dans de nombreux gisements qui témoignent de ce loin-
tain passe.

Pendant neuf mois, 'embryon. puis le feetus se développent dans
un environnement salé et nourricier : le liquide amniotique. Tout
comme la terre, notre organisme garde I'empreinte de cette immer-
sion. zhomme a un besoin impératif de sel pour survivre : il est
indispensable a son équilibre physiologique. Pendant longtemps. il
a é1é un élément nécessaire a la conservation de ses aliments. Rien
d’étonnant alors & ce que ce produit si répandu et pourtant si
nécessaire soit devenu un instrument économique et politique.

LES PREMIERES EXPLOITATIONS SALINIERES
Les méthodes d’exploitation du sel sont tres anciennes. car il est

presque partout présent, bien que tres inégalement réparti. La
géologie est un facteur non négligeable, tant la terre a été faconnée
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Ci-contre : MOULES EN
TERRE CUITE UTILISES
DANS LA TECHNIQUE
DU « BRIQUETAGE »

ET RRIQUES DE SEL
OBTENUES PAR CETTE
METHODE.

MAISON DU SEL, MARSAL.

pendant des millénaires par les mers de I'ére secondaire : quels
que soient les lieux et les modes d’exploitation, le sel est toujours
d’origine marine, mais il peut étre marin lorsqu’il est naturelle-
ment tiré de I'eau de mer, ignigéne ou igné, s'il est obtenu apres un
chauffage artificiel d’eau salée, ou encore gemme. nom qui révele
toute sa valeur, celle d'une pierre précieuse, il est alors extrait a sec
des gisements miniers.

Le sel a été un élément déterminant de la sédentarisation humaine.
Afin de pouvoir exploiter aisément cette précieuse denrée. les
hommes se sont fixés autour des ressources naturelles, comme la

mer, a proximité des lacs, des sources ou pres de gisements a fleur
de terre ; et les grandes civilisations (mésopotamienne, chinoise ou
égyptienne) se sont épanouies dans des zones salinieres.

La maitrise du feu, la technique de I'ébullition ont permis aux pre-
miers hommes de se procurer du sel par évaporation. La toponymie
et 'archéologie témoignent encore de leur activité salicole passée.
Les fouilles pratiquées le long de la vallée de la Seille. «la riviere
du sel», exploitée des la période néolithique, ont livré bon nombre
de secrets. La méthode du «moulage». appelé briquetage. permet-



tait alors aux hommes de recueillir le sel de cette riviere salée dans
des récipients d'argile qui étaient ensuite chauffés
sur des fours. Apres évaporation de I'eau. le sel
adhérait au fond du godet ou «auguet» : il suffi-
sait alors de casser les pots pour en extraire le sel
eristallisé sous forme de pain. De nombreux tes-
sons et débris de poterie ont été retrouvés par les
archéologues. Ce systeme était pratiqué a proxi-
mité des endroits boisés, car le bois servait de
combustible : le long des rivages atlantiques
(Bourgneuf). a Marsal en Lorraine ou dans le
Béarn...

Les mines de Hallstatt en Autriche étaient exploi-
tées depuis le I" millénaire. On y a retrouvé une
cinquantaine de galeries creusées par les premiers
hommes. Les mineurs. munis de torches, de hottes
et de sacs de cuir, détachaient le minerai des
parois a I'aide de pics et de haches en fer.

La méthode du briquetage a disparu en Europe
au cours du premier siecle de notre ére, méme si

elle est toujours pratiquée dans certaines

régions d'Afrique. et les gisements miniers n’ont plus été exploi-  Ci-dessus : paINs DE sEL
tés jusqu'au Moyen _-ign ot de nouvelles techniques ont été AU NIGER

mises au point.

LES PREMIERES POLITIQUES DU SEL

Il n'est pas un seul pays politiquement ambitieux qui ne se soit
intéressé a la production saliniére, quitte a en faire un monopole
d’Etat et méme un instrument de pression fiscale au prix de
guerres sanglantes et de répressions séveres.

Le grand transport du sel s’est mis en place avec les premieres
exploitations salicoles : des la période grecque, les échanges
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s‘organisent autour de la Méditerranée reliée au golfe Persique
avec une étape a Palmyre dont activité saliniere était tres
importante.
[/Empire romain a été le véritable fondateur d’une organisation
étatique et raisonnée du commerce du sel et de la production sali-
niere. Les viae salinariae (routes du sel) constituaient des voies de
transit pour le sel entre 'Empire et les pays conquis. A partir des
marais salants d'Ostie, se diffusait a travers tout le monde

La mine de Wieliczka
était connue dans toute
I’Europe comme un
exemple d:(’ realisation
parfaite. A force de tra-
vail, les mineurs ont
bati une grande cha-
pelle souterraine de 50
metres de long, de 17
metres de large et de
plus de 12 métres de
hauteur, Ils y ont édifié
un autel et sculpté des
statues et des lustres
dans le sel. Ce sont des
vestiges d’un dge ancien
que l'on peut visiter en-
core aujourd’hui et qui
ont eté classés comme
«patrimoine mondial»

par TUNESCO.

romain un maillage serré de voies qui permettait au condi-
ment cotier de la mer Tyrrhénienne de voyager dans I'ltalie
entiere et d’étre importé des cotes languedociennes. contri-
buant ainsi a la prospérité du peuple de Rome.

Des fonctionnaires étaient particulierement préposés a la
bonne marche de Fentreprise et a la surveillanee des routes,
on les nommait alors les salarii.

Une partie de la rémunération des soldats était réglée en sel.
le salarium : telle est lorigine de la rémunération salariale
le salaire.

Lors de la seconde guerre punique, un consul nommé Livius
préleva sur les populations une telle quantité de sel pour
financer les combats, qu’on lui attribua alors le sobriquet
désobligeant de salinator.

Instrument de controle. denrée vitale, élément civilisateur. le
sel est un enjeu politique qui pousse les grandes civilisations
a s'en approprier la production. Aprés la chute de 'Empire
romain, la plupart des sites saliniers, marais salants ou gise-
ments. tombent entre les mains de riches abbayes. de sei-
gneurs domaniaux ou de potentats locaux et sont sources de

tractations et de combats incessants avec le pouvoir central.

Tous les sites exploitables sont alors utilisés. Les cotes de I'océan
Atlantique se couvrent de marais salants, situés essentiellement
aux embouchures des fleuves (Loire, Tage, Guadalquivir). Le litto-
ral méditerranéen n’est pas en reste, les sites d’Hyeres ou de

10



Ci-contre : PALUDIER DU
BOURG DE BATZ

EN VOYAGE
LITHOGRAPHIE,

MILIEU XIX*



Ci-contre : CARAVANES
DE SEL DANS L'HIMALAYA

Peccais au bord du delta du Rhone, le golfe vénitien, les rivages du
Sud de I'ltalie et de I'Espagne. les iles d’Ibiza et de Chypre sont
¢galement mis a contribution.

Les salins de Peccais furent négociés par le pouvoir roval qui les
racheta a leurs propriétaires au cours des XII" et XIV siecles.
Limportance stratégique de ces lieux salicoles est telle que saint
Louis édifia des fortifications autour de la ville d’Aigues-Mortes ou
le sel est aujourd’hui encore cultivé.

Les sources naturellement salées de Mulcey et de Salonnes en bor-
dure de la vallée de la Seille, ou celles de Dieuze en Lorraine, la
ville de Salins dans le Jura, les sites de Halle ou de Lunebourg en
Allemagne du Nord, de Lons-le-Saunier ou de Salies-de-Béarn en
France. les cités de Droitwitwich et Nantwich en Angleterre repré-
sentent également des lieux de production importants.

Les mines ne sont pas oubliées et renouent avec un passeé lointain,
telle la mine de Wieliczcka pres de Cracovie dont I'exploitation
date du X" siecle et qui offre aux yeux des visiteurs un paysage sou-
terrain unique.

LES ROUTES DU SEL

Le sel est un élément pondéreux. Il assure la fortune des mar-
chands et des producteurs qui s’octroient I"approvisionnement des
zones déficientes. Les grands chemins du sel et la lutte pour leur
maitrise s'ébauchent alors.

Comme pour la soie. 'ambre ou I'étain, il y avait donc des routes
du sel.

En Europe et aux confins de la Méditerranée, les voies fluviales et
maritimes étaient privilégiées. Les bateaux partaient des régions
productrices et remontaient le Rhone ou la Seine. Le Rhone appro-
visionnait notamment les élevages et I'industrie fromagére du
Valais suisse ; la Seine fournissait toute I'Tle-de-France et surtout
le grenier a sel de Paris installé pres du Pont Neuf.
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AUX REGIONS SALINIERES,

ON DONNE DES NOMS EVOCATEURS

Dans les langues indo-européennes,
deux radicaux ont contribué a Uappel-
lation de nombreux lieux : hal, al ou
alt qui vient du grec, et sal qui signifie
sel en latin. Ainsi, aux FEtats-Unis
trouve-t-on la ville de Salt Lake City ;
en Autriche, celle de Salzbourg est en-

tourée par la riviere de Salzach et la

montagne du Salzkammergut. En
Europe on trouve aussi les cités de
Halle et Hallstatt, auxquelles répon-
dent en écho Salar en Amérique latine,
Salcoast en Grande-Bretagne, Hal
en Turquie, Porto Salis en Sardaigne
ou Ssol en Russie. En France les ap-
pellations révélatrices ne manquent
pas : Salin-de-Giraud, Salies-de-
Béarn ou Lons-le-Saunier... En Lor-
raine, la vallée de la Seille est cernée
par les villes de Marsal, de Salonnes et
de Chateau-Salins. L’Angleterre, tou-
Jjours originale, a surtout construit la
toponymie de ses cités saliniéres au-
tour du suffixe wich. Il n’est pas jus-
qu'a la Zélande qui ne doive son nom
au sel, comme un rappel du mélange
de tourbes salées et de cendre dont sa
terre est formée.




TROUVER

DU SEL AUTREME

Les populations dé-
pourvues de sites sali-
niers ou qui ne pou-
vaient, pour des raisons
climatiques, recourir a
la technique du salin,
ont trouvé des moyens
inédits pour satisfaire
leurs besoins en sel.
Ainsi, en Afrique tropi-
cale, on britlait des
plantes dont on re-
cueillait les cendres

pour obtenir du sel 1
gétal. Dans les pay

nordiques, on faisait
cuire de la tourbe salée.
Actuellement, certains
peuples, notamment les
habitants de la terre de
Baffin, récupérent la
glace de la banquise en
hf!'f‘-‘!' pour r“.\'pnsa’r
d’une réserve de sel.
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Page précédente :
VUE AERIENNE

DES MARAIS SALANTS
DE GUERANDE.

N 124 ——
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—Jowdoetesm el cié

Les navires sillonnaient la Méditerranée pour rejoindre Pise et Génes
ou les marchands acquirent une grande prospérité. Ces périples
contribuerent aussi largement a la fortune de Venise (du Xir an xvr
siecle). Pont privilégié entre le Levant et I'Oceident, la Sérénissime
armait sans relache des bateaux pour s'assurer le monopole du com-
merce avec I'Orient. Aucun navire n’a jamais été spécialement congu
pour faire le commerce du sel mais. transporté a fond de cale, cet
or blanc pouvait servir de lest et permettait de faire transiter
d"autres produits rares (épices, tissus...) & moindres frais.
Les ports de I’Atlantique rivalisent avec ceux de la Méditerranée,
le sel de I'Océan lutte contre le sel du Midi.
Lenjeu est de taille, tant le sel est source de
profit. Les flottes du Nord de I'Europe tran-
sitent par la petite ville de Bourgneuf dont
le «sel de baie» est particulierement appré-
: au milieu du XVI° siecle, on pouvait
parfois voir plus de 200 navires (danois,
1 fer & I hollandais, anglais...) mouiller dans le port,
attendant le chargement du précieux condi-

W.‘

Ci-dessus :
SEL DATE DU 7 OCTOBRE
1704.

BILLET DE

Ci-contre : «LA GABELLE
ET LE GABELOU»,
CONTROLE DES SACS DE
SEL. EXTRAIT DES
SALINS DE PROVENCE.

ment. De meilleures conditions climatiques
et les progres techniques favorisent les
exploitations de la cote méditerranéenne qui
prennent, a la fin du siecle, peu a peu le pas
sur les sels de I'Atlantique

Sur le continent africain. les routes terrestres étaient nombreuses.
Elles sont maintenant bien connues, notamment celles du Sahara.
parcourues par les chameaux porteurs de charges contenant
«I'épice divine». Les caravanes partaient de Bilma au Niger pour
rejoindre Agades en traversant le désert du Ténéré ; ce trajet long
et harassant, ponctué d’étapes autour des oasis ou des sources, est
toujours pratiqué de nos jours.

Plus les cités étaient éloignées d'une cote maritime ou d’un lieu
d’extraction, plus la denrée était chére. Mieux valait habiter pres
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d'un centre de production saliniére. car dans le cas contraire le sel

servait souvent de moyen de paiement : a Tombouctou. au
Moyen Age. un esclave s ¢changeait contre une galette de sel
de la taille de son pied : en Asie. chez les Mongols. il existait
une monnaie qui n'était autre qu'une plaque de sel : ailleurs.
il pouvait valoir son poids en or.

Le sel est done un aliment onéreux (ce n’est pas un hasard si
on lui a donné le nom d’or blanc) pour la plupart des
hommes et souvent aussi un élément de prestige. Au début
du Xiv* siecle. la puissante civilisation malienne avait érigé
une gigantesque mosqueée a Teghaza avee des blocs de sel.

LE SEL DE LA GABELLE : UN POIDS ECONOMIQUE

Lidée d'imposer cette denrée n'était pas neuve. A la fin du i
millénaire avant J.-C.. Fempereur chinois avait déja créé un
impot sur le sel. et la méme chose existait en Egypte a
I'époque prolémaique. Plus tard. dans les pays musulmans,
toutes les denrées furent soumises a un impot, la kabala
(taxe) qui a peut-étre donné son nom a la gabelle.

En France. il faudra quaboutisse la longue reconquéte du
puu\'{)ir m}‘a[ centralisateur pour que la pl'ndm'liml et le
commerce du sel deviennent monopoles d’Etat. un moyen de
pression fiscale honni dont le nom exéeré apparait au début
du X siecle.

A Torigine, la gabelle était une taxe prélevée sur tous les
biens de consommation. Mais le sel parut la denrée la plus
appropriée a une imposition puisqu’elle était nécessaire a
tout le monde. La fiscalité touchait les producteurs. mais
aussi les consommateurs contraints de s’approvisionner dans
les greniers de I'Etat.

Cles greniers étaient présents dans tout le pays : le mot quali-

LE POIDS DE LA GARELLE

Le poids de la taxe sur
le sel n’a cessé de
s'alourdir au cours des
siecles. L'impét repré-
sentait environ 25 %
du prix marchand au
Xy siecle ; a la fin du
xvir siecle, il atteignait
2 000 % ! Il rappor-
tait donc beaucoup
d’argent au trésor royal
et malheur a celui qui,
en cas de contréle, ne
pouvait pas présenter
aux gabelous son billet
de sel prouvant Uachat
du sel du devoir au gre-
nier dont il dépendait !
Sans doute, pouvons-
nous trouver dans cet
impét Uorigine de l'an-
cienne locution «vendre
salé» qui signifie tout
simplement trop cher.

fiait aussi bien les batiments qui contenaient les réserves de sel
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(dans les greniers de Paris on pouvait entreposer environ
9 000 tonnes de sel) que les juridictions qu'ils controlaient. Ils
étaient tenus par des fonctionnaires, les gabelous, qui distribuaient
la ration de sel. le «sel du devoir» pour <pot et saliere» comme on
disait alors, que chacun était tenu de se procurer. Personnages
craints et détestés, les gabelous sont devenus, dans I'imagination
populaire, les personnes chargées de surveiller la circulation des
biens de consommation. comme le font les douaniers. que 'on sur-
nomme encore ainsi.

Ci-contre : ATTAQUE [ histoire de la gabelle
DU BANDIT MANDRIN, - s I
- po—
——— nest qu une longuc
suite d’insurrections
« 20 gus paign réprimées  dans e
I"I’Jﬂlf}fﬂllf. NOWS QUrons
toujours soin de sang. comime la
priseni, monseln révolte de la Caboche
vitre moindre besoin : . .
Soit Tobte. omiodn Sof. en 1413, soulévement

et méme de Uindienne, de la |-¢)|'[|n|';||j(;|] des
En voict, choisissés
Que rien ne vous

retienne. » contre  cet illlilal

bouchers parisiens

insupportable, et
d'aventures de contre-
bandiers 1égendaires.
Tout cela ne prit fin
quavee la Révolution
francaise.

Au xvIr sieele, I'Etat
codifie I'impaot : il

g

afferme la gabelle a

des fermiers généraux

et distingue plusieurs géographies de gabelle, ageravant alors les
inégalités. Ainsi trouve-t-on des pays de grande gabelle, trés impo-
sés, des provinces de petite gabelle i la fiscalité moins lourde. des
régions taxées au « quart bouillon », ¢’est-a-dire quatre fois moins
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que celles de grande gabelle. et enfin les zones rédimées ot les

consommateurs lf'IiliI'lll Ililill('lllt.’l'll l.’Xt‘lIl[Jllf‘:i.

La révolte des Nu-Pieds qui déchira la Normandie en 1639 éclata

lorsque I'Etat menaca de taxer lourdement cette provinee jusque-

la epargnée par 'impot.

Ce découpage est également source de toutes les fraudes et de

guerres sans merci entre les gabelous et les faux-sauniers, ¢’est-a-

dire les contrebandiers qui organisent de juteux trafics entre les

-Fffﬂ(zn ey

A :]ru' ate d
A les Inarchandis
?-’(-’/ /I{f’q‘ f:;('(- ”/,m..('-{,;- )

T,

i IivEELL

contrebande. ou faux-sel. concernait plus du

différentes  pro-
vinces. Punis de la
peine des galeres.
voire condamnés i
mort. marqués dun
G au fer rouge en
signe d'infamie, les
fraudeurs n’en sont
pas moins nom-
breux et certains
sont passés aupres
des  populations
pour de véritables
héros ou justiciers.
Tel fut le cas du
célebre Mandrin
(ui sévissait dans le
Dauphiné et qui
mourut ['Ulll" \'i{' (W]
1755, Dans "Ouest
du pays. le sel de
tiers du marché au

i siecle. et Jean Cotterean, dit Jean Chouan, ne se privait pas

d'en tirer de substantiels revenus.

Les fermiers généraux chargés de récolter I'impot acquirent des

19



fortunes colossales. Le cardinal Mazarin s'enrichit considérable-
ment grace aux marais salants qu'il possédait sur I'Atlantique et

ARC ET SENANS

Congue comme une ville
idéale, a l'architecture
néo-classique, la ville de
Chaux a été construite
entre Arc et Senans en
demi-cercle. Des canali-
sations de bois, les sau-
moducs, acheminaient
la muire de Salins jus-
qu’a lédifice ot s’opé-
rait la graduation. Des
batiments étaient réser-
vés au logement des ou-
vriers, d’autres encore
servaient d’ateliers ou
d’entrepéts.

aux accords avantageux qu'il passa avec les fermiers : quant
a Aubert de Fontenay, il tira tant de bénéfices de sa charge
de fermier général qu'il put faire édifier le magnifique hotel
Salé au cceur du Marais a Paris dont le nom symbolique.
voire ironique, rappelait autant sa charge que «la note salée»
qu'il avait coutée au bon peuple pressuré.

Lors de la Révolution, la Constituante supprima la gabelle.
Un simple imp6t sur le sel perdura cependant jusqu’en 1946.
Dans de nombreux pays. le monopole d'Etat sur la produc-
tion (comme en ltalie) ou le commerce du sel est encore une
réalité. Ainsi, le Japon n'a supprimé cette imposition qu’en..
1986 et I'Etat allemand préleve toujours un impot sur le sel
de ménage.

METHODES D'EXPLOITATION

Le sel fut pendant longtemps un facteur de richesse et de
puissance. Perfectionner ses diverses formes d’extraction
était un impératif. En outre, il paraissait nécessaire de multi-
plier les sites saliniers pour alléger le coiit de son transport.
Marais salants, gisements miniers et surtout salines ont
connu des progres décisifs. Ces trois sources de production
sont les héritieres d'une longue tradition ot les hommes ont
rivalisé d’ingéniosité et d'imagination.

- Dans le marais salant, appelé également salin, on recueille
le sel de I'eau de mer griice a I'action naturelle et conjuguée
du soleil et du vent. Il est le plus souvent installé sur un litto-

ral plat ou & Fembouchure d'un fleuve (Nil. Rhone...). G'est donc
une activité agricole que 'on nomme saliculture : en allemand, le
mot de marais salants se traduit par le nom évocateur de jardins
de sel (Salzgarten).
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On pense que la saliculture débuta en Europe vers le vI° siecle,

alors que le procédé était déja parfaitement maitrisé en Chine.

Le climat est ici primordial car il sagit de concentrer de I'eau de

mer. puis de cristalliser le sel au moyen d’un labyrinthe com-
pliqué de bassins et de canaux. Les mers chaudes sont beau-
coup plus salées que les mers froides (environ 79 grammes
de sel par litre dans la mer Morte, seulement 20 grammes
dans la Baltique). En outre, si les pluies sont trop abon-
dantes. le sel ne peut se concentrer suffisamment et, si le
soleil est absent, il ne peut s’évaporer. Cela explique en partie
que des pays bordés de mers comme le Japon, mais par
ailleurs trop septentrionaux, n’aient pas eu recours a cette
forme de production. L'avantage de ce procédé d’exploitation
est évident, il fait essentiellement appel a des énergies
douces : soleil et vent. Il s’agit de cristalliser le sel en concen-
trant I'eau de mer par évaporation naturelle en la faisant cir-
culer lentement et sous faible épaisseur a travers une série de
bassins et canaux.

L'eau de mer est naturellement introduite dans les salins
grace a l'action des grandes marées. En Méditerranée. pour
pallier ce manque. on a eu recours a diverses méthodes qui
ont évolué avec le temps. La noria, mue par la force animale,
fut remplacée par des machines a vapeurs, puis par des
pompes électriques. Malgré ces derniéres améliorations, le
fonctionnement des salins était fixé, dans ses grandes lignes,
des le XVr" siecle.

L'eau est d’abord amenée dans de grands bassins. qu’on
appelle des partenements. En cheminant de parténement en
partenement . I'eau de mer perd 90 % de son volume initial

GRAIN DE SEL = NACL

Il parait bien modeste
notre petit grain de sel,
défini par les chimistes
et les scientifiques
comme chlorure de so-
dium sous la formule
NaCl ; «...une molécule
de sel de table est
constituée d’un atome
de chlore et d’un atome
de sodium ; le premier
produit est un gaz vert
et toxique, le second un
métal argenté et explo-
sif ; assemblés, ils don-
nent un cristal blanc,
inoffensif, nécessaire a
notre alimentation...»
ajoute Roland Jac-
quard (La Légende de la
vie). Ce composé métal-
lique est particuliére-
ment précieux pour ses
qualités anticorrup-
trice et conservatrice.

et concentre le sel jusqu’a saturation. La saumure obtenue est alors
amenée dans les «tables salantes» ou «tables saunantes» ou «cristal-
lisoirs», grands bassins ou I'action du soleil achéve de précipiter le

sel. I ne reste plus au salinier qu’a le recueillir et a le stocker.
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Ci-dessus : MISE EN SAC
DE 50 KG DE SEL GROS
N PoUR LA CORSE.

1922, DESSIN EXTRAIT
DES SALINS DE
PROVENCE.

Les gisements miniers dou 'on extrait du sel gemme. ou halite. sont
tres importants. Le sous-sol allemand renferme pres de 100 000
kilometres cubes de réserves de sel gemme. Les techniques sont
anciennes car, des le début de 'exploitation des mines, les hommes
maitrisaient I'étayage et I'aération des galeries auxquelles on acceé-
dait le plus souvent au moyen d’échelles de hois.

La saline utilisa d"abord une méthode proto-industrielle (avec le
briquetage notamment). puis industrielle, dans laquelle les sau-
mures ¢laborées a partir de I'eau des lacs. des sources et des mers
sont chauffées artificiellement pour obtenir du
sel igné. Mais les salines ont également utilisé
le sel gemme produit par extraction.

Dés le Moven Age. on creuse des puits et des
galeries pour atteindre des sources lointaines
et en extraire la muire (seumuu'l_*) avant de la
chauffer pour en tirer le sel. Toutes sortes de
moyens ont ¢té utilisés pour faire remonter la
muire des puits : la noria d’abord. puis des
sortes de moulins qui permettaient d'action-
ner une serie de seaux reliés & la méme chaine.
on les appelait les «patenotres» ou «signoles»
a Salins. Au xvur siecle, les pompes hydrau-
liques rendent les moulins completement
obsoletes.

La «cuite», ou <bouillon» de la muire ainsi récoltée. était pratiquée
dans la saunerie ou elle était chauffée dans de grandes «poéles»
métalliques pendant environ dix-huit heures. Ces poéles étaient pla-
cées au-dessus de fourneaux alimentés par du bois, de la paille...
Des foréts entieres furent englouties dans cette activité. Le xvir
siecle consacra les saliniers anglais, et le sel du Cheshire o I'on uti-
lisait du charbon comme combustible, ce qui rendait le prix du sel
tres compétitif. L'Angleterre put ainsi s’affirmer comme une grande
puissance productrice et exportatrice.
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La main-d’euvre employée dans les salines est nombreuse
(250 personnes a Salins au Xv* siécle) et a chacun est dévolue une
tache spécifique. Certains sont préposés au séchage, d’autres s’oc-
cupent de sculpter le sel en forme de pains, qu’'on nomme les «sali-
gnons». De nombreux petits métiers artisanaux en dépendent et
s'installent a proximité : forges, constructeurs de tonneaux...

(Test sans doute dans la technique de la saline que les progres ont
été les plus précoces et les plus inventifs.

Arc-et-Senans est une réalisation tout a fait unique qui mérite
qu'on s’y arréte. Son fonctionnement s’appuie sur la graduation
découverte au XvrI° siecle, qui
tentait de remédier au pro-
bleme du combustible en aug-
mentant la salinité de la
muire par ¢vaporation natu-
relle. En 1773, le pouvoir
roval décide de traiter les
sources de Salins. Par manque
d’espace. il confie a 'archi-
tecte Nicolas Ledoux le soin
de construire un grand com-
plexe ouvrier a Chaux, situé
enire les villes d’Are et de
Senans. Malheureusement.
malgré tous les moyens mis en
ceuvre, la production de sel n"atteignit jamais le volume espéré.
I/utilisation grandissante du charbon, puis la technique des
forages rendirent la conception de cette ville idéale dépassée. Arc-
et-Senans cessa délinitivement son activité a la fin du XIxX siecle.
Au cours des siccles, les moyens d’exploitation se sont perfection-
nés. Le procédé du marais salant a évolué entre tradition et
modernité, la mine et la saline ont connu encore des progrés
remarquables au XIX® siccle.
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Ci-dessus : TRANSPORTS
DES SELS DE PECHE.
1913, DESSIN EXTRAIT
DES SALINS DE
PROVENCE,

Page suivante :
GUYUNILAC SALE EN
Bovivig,









Le sel dans le monde

Ci-dessus :
RIVIERE SATUREE DI SEL
EN TURKMENIE,

Page ci-contre ;

LAC SALE DANS LE
DESERT DATACAMA AU
CHILL

Aw bruit des grandes eaux en marche sur la terre,
tout le sel de terre tressaille dans les songes.
Saint-John Perse. Anabase

Jadis source de luttes incessantes. de «guerres du sel> sans merci.
le banal chlorure de sodium a maintenant perdu de son importan-
Ce & 10s yeux, tant son usage parait coutumier, tant il nous parait
abondant.

Dans les pays industrialisés. le sel est un produit bon marché. et
cela, grace aux innovations décisives réalisées dans la seconde moi-
tie du XIX siecle : progres dans les transports (le chemin de fer
notamment). mécanisation aceélérée, technologies de pointe et.
surtout, besoins eroissants des industries diverses.

Les pays dénués de ressources salinieres ou peu producteurs,
comme les pays scandinaves ou le Japon. n’ont plus de problemes
d"approvisionnement.

LE SEL : UN GRAIN AUX «14 000 USAGES»

Suivant I'usage auquel est destiné le sel. on privilégie un type de
sel particulier : marin, minier ou ignigéne (ou igné). Par exemple,
le sel de gemme sert essentiellement  la viabilité hivernale et le sel
ignigene aux usages domestiques. Ainsi. dans notre vie quotidien-
ne. nous utilisons régulicrement ce sel comme adoucisseur d’eau,
notamment pour les machines a laver le linge ou la vaisselle, et les
piscines privées ot le sel permet de conserver la pureté de I'eau.
Chaque hiver. pour lutter contre le gel. du sel est épandu sur les
routes et les chaussées enneigées. Cette activité peut représenter
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Ci-dessus : LE
DENEIGEMEMENT DES
RUES DE PARIS.
JOURNAL ILLUSTRE
24 FEVRIER.1895

Ci-dessus

: CAMION
RECOLTEUR DE SEL
A AIGUES-MORTES

certaines années, pres de 25% des ventes du chlorure de sodium.
De nos jours, le sel de table dont la qualité et la composition sont
fixées par une norme internationale, le Codex Alimentarius.
concerne environ 10% des ventes mondiales.

Liévolution a consacré des débouchés nouveaux pour les activités
salinieres notamment dans les industries diverses et la grande
industrie chimique qui représentent environ 45% des utilisations.
Apres la chimie minérale qui s’appuyait sur le chlore et la soude, le
procédé Solvay, mis au point en 1872, élaborait une nouvelle tech-
nique pour obtenir du carbonate de soude et donnait une impul-
sion sans précédent a I'industrie chimique organique.

Sans le sel. et ses propriétés chimiques. nous n’aurions pas d’eau
de Javel qui contient du chlore, ni de
textiles artificiels. ni de pate a papier...
Il entre du chlorure de sodium dans la
composition des agents propulsants
des fusées. La verrerie. la peausserie,
la métallurgie. le recyclage de I'alumi-
nium, comme 'industrie laitiere ne
peuvent pas non plus s’en passer.
[Fartisanat de la poterie utilise aussi le
sel pour donner un meilleur poli aux
récipients réalisés.

Grace a ses qualités d’absorption de
I'eau. le sel est également important
pour traiter les cuirs et les peaux : une
fois le cuir prélevé, il faut le conserver
et le faire sécher. Entre deux peaux. placées I'une sur autre. poil
contre cuir (tan). on glisse une couche de sel qui les protege de la
putréfaction.

Pour répondre a toutes ces demandes, les producteurs de sel élabo-
rent diverses qualités de produits adaptés & ces nombreux usages.
Ainsi. le sel de mer est souvent lavé dans une saumure pure. Il est
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impossible d’énumérer ici les multiples utilisations du chlorure de
sodium, et il est probable que le sel n’a pas encore livré tous ses
secrets. Usages anciens, perspectives nouvelles se combinent
comme ils marquent également les différentes activités salicoles.

DES TECHNOLOGIES DE POINTE

L'exploitation du sel gemme a sec, dont les ressources sont tres
importantes, a largement bénéficié des améliorations techniques
récentes et de la mécanisation qui permettent I'extraction du mine-
rai de fagon continue. Les chevaux qui tiraient de lourdes charges
ont été remplacés par des wagonnets ; de
grosses machines creusent les parois et cir-
culent dans les différentes chambres amé-
nagées et séparées par des galeries. Des
«piliers abandonnés» et disposés de maniére
réguliére assurent le souténement des
chambres. Apres leur extraction, les blocs
de sel sont broyés puis calibrés au fond de
la mine.

L’Allemagne exploite encore certaines de ses
ressources Inilliél'eﬁ 4 la plllS ill]le‘talle
mine européenne est celle de Borth au nord du Rhin, ot d’énormes
trépans forent la roche a raison de 40 centimétres a la minute.

En France, la seule mine de sel gemme encore en exploitation est
celle de Saint-Nicolas, au nom évocateur, située en Lorraine a
Varangéville. Creusé a 160 meétres de profondeur, ce gisement peut
fournir 600 000 tonnes de sel par an.

Nombreuses sont les exploitations de sel gemme qui ont été aban-
données. En effet pour qu’elles atteignent un taux de rentabilité
satisfaisant et une qualité de produit adapté, il faut qu’elles soient
constituées de sel pur a 90%. Aussi la plupart d’entre elles, fort
anciennes, se sont reconverties dans des activités inattendues.
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LE CONDITIONNEMENT DU SEL

Suivant son utilisation future.
le sel nécessite une granulomé-
trie particuliére ou des supplé-
mentations obligatoires : il
peut se présenter sous forme de
pastilles pour Uadoucissement
des eaux, en bloes pour les ani-
maux additionnés d’oligoélé-
ments nécessaires a leur crois-
sance. ou encore en poudre
Jinement broyée pour la beur-
rerie. Le conditionnement fait
largement appel aux méthodes
industrielles
Lemballage differe suivant
lusage du sel. Le sel nécessaire

mécanisées.

aux appareils ménagers est
vendu dans de gros paquets de
carton qui contiennent I a
5 kilos de sel.

Le sel fin de table est souvent
présenté dans des «salieres»
prétes a Uemploi ou dans de
petits flacons de verre qui font
egalement office de saupou-
dreurs. Le gros sel, qui reste en
général @ la cuisine, est distri-
bué dans des sachets de plas-
tique ou des boltes en carton.
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Certaines font office de sanatorium. car leur air sec est propice a la
guérison des maladies respiratoires. D autres accueillent les tou-
ristes qui veulent découvrir les entrailles de la terre. Clest le cas de
"ancienne mine de Wieliczka en Pologne. de celle de Zipaquira en
Colombie dans laquelle a été construite une cathédrale en 1954, ou
encore des gisements mitoyens de Salzbourg en Autriche. Les visi-
teurs, équipés de tenues de mineurs, plongent dans les énehres assis

sur des rampes paralleles en bois. Les sensations éprouvées se rap-

prochent de celles que 'on ressent sur des toboggans ou
dans les «grands huit> des fétes foraines. De descente
en descente, on peut admirer des paysages fabuleux.
Pourtant. les mines de sel ont mauvaise réputation et
dans I'histoire. méme proche. certaines ont été souvent
atilisées comme bagnes particulierement rudes : nor-
breux sont les prisonniers de la dernicre guerre mon-
diale ou les déportés des camps de concentration qui v
ont laissé la vie. Une utilisation trés récemment mise
au point permet de rentabiliser d’anciens gisements de
sel gemme. apres un lessivage rapide : le stockage des
hydrocarbures bruts ou raffinés. car le sel participe a
I"étanchéité des parois. Ainsi. le gisement de Manosque,
dans le Sud de la France, sert-il d’entrepot a des hydro-
carbures liquides : en outre, les saumures résultant du
lessivage alimentent les marais de Berre qui produisent
du sel solaire.

LE SEL DE 1A MER MORTE

En Israél, la mer Morte est un
site unique. Sa salinité est telle
que nous pourrirms ﬂf)!l't'r si
nous nous y baignions.
Attention a la plus petite écor-
chure qui peut devenir extreé-
mement douloureuse, car le sel
briile avee force. Les Israéliens
ont tenté, grace au merveilleux
réservoir de sel que constitue la
mer Morte, de fournir en élec-
tricité une centrale solaire :
cette expérience donne au sel
un avenir prometteur.

- Sel ignigene : dans les pays industrialisés, le sel ignigene est obtenu
grace a des saumures de sondage dans de grands complexes indus-
triels installés a proximité d'usines de transformation.

Que ce soit a partir de gisements de sel gemme, ou par lavage de
sources salées. il sTagit de pomper les saumures saturées avant de
procéder a leur cuisson. De véritables cireuits souterrains favorisent
la circulation de I'eau salée au travers de tuyaux et de canalisations,

La force de I'ean injectée par pression a un bout de la piste lui per-



met de se charger en sel par dissolution en traversant les filons
avant d’étre pompée a lautre extrémité du réseau.

Pour la cuisson de la saumure, les poéles désuetes ont fait place a
la technique de la thermocompression en vase clos : de gigan-
tesques évaporateurs chauffés a I'électricité ou au gaz, controlés

par des outils informatiques. recyclent la vapeur.

B,

Ci dessus : mines pi s Cette haute technologie et ses nombreuses variantes se sont notam-
DE SAINT-NICOLAS DE

; j ment développées en ltalie a Ciro Marina et en France a Salines-
VARANGEVILLE.

du-Salat (jusqu'en 1970). ou a Varangéville dont la saline produit
025 000 tonnes de sel par an.

La majorité des salines. aux grandes capacités de production.
fournissent en moyenne plus de 300 000 tonnes de sel par an.
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LES MARAIS SALANTS FRANCAIS

Le XIX" siecle a consacré la primauté des salins méditerranéens sur
ceux de 'Adantique. griace a I'étendue des marais salants du Midi
et a leurs conditions climatiques favorables. Ces particularités ont
attire dans le Sud des industriels qui ont investi dans des technolo-
__'_"[1‘% de Ill}ilm‘,

I Franee., 90 % du sel de mer provient de deux salins installés en
bordure de la Camargue : Aigues-Mortes, et Salin-de-Giraud.

Ci-contre : PRISE DTEAL
v LA MER. REFOULEMENT
DANS LE PREMIER
PARTENEMENT,
\icues-MorTES

Salin-de-Giraud. le plus grand salin d"Europe. est une eréation

industrielle sur un site naturel unique et tres éiendu. Avant que les
grands capitaux ne décident d'investir dans la production salinicre.
le hameau ne regroupait que quelques mas isolés dans un paysage
marécageux et insalubre sur la rive gauche du delta du Rhone. En
1850. des industriels locaux déciderent daménager le marais en
salins pour alimenter leur usine qui fournissait de la soude aux
savonneries marseillaises, Des lors la géométrie du salin s’amorca et
la main-d’ceuvre s’y implanta. Le tournant décisif intervint avee la
mise au point du procédé Solvay. plus performant.

La compagnie belge Solvay installa alors une usine de soude



AIGUES-MORTIES :

11T SALIN DES ORIGINES

FTONNANTE HISTOIRE QUE CELLE DU SALIN
D AIGUES-MORTES 00 PECCIUS. INGENIEUR
ROMAIN, AURAIT ETE CHARGE. AU DEBUT DE
LERE CHRETIENNE, D'ORGANISER LA RECOLTE
DI SEL,

\ LA FIN DU VI SIECLE. DIX-SEPT PETITS
SALINS ETAIENT EXPLOITES DANS LENCLOS DE
PECCAIS, TS APPARTENAIENT A DIFFERENTS
PROPRIETAIRES QUL APRES LES GRAVES INON-
DATIONS DE 1842, 8" ASSOCIERENT A UN NEGO-
CIANT MONTPELLIERAIN POUR FONDER. EN
1850, 1.4 COMPAGNIE DES SALINS DU M1,

LA VOCATION ANCESTRALE DU SALIN D' AIGUES-
MORTES EST 1 ALIMENTATION HUMAINE ET ANI-
MALE, LE SALIN 8'ETEND AUJOURD'HUT SUR UNE
SUPERFICIE DE 10 800 HECTARES A CHEVAL
SUR DEUX DEPARTEMENTS. LA SURFACE UTILI-
SEE POUR LA CULTURE DU SEL EST LEGERE-
MENT SUPERIEURE A LA SUPERFICIE DE LA
VILLE DE PARIS. 340 KILOMETRES DE ROUTES
[T CHEMINS LA SILLONNENT ET LA PRODUCTION
ANNUELLE MOYENNE EST D'ENVIRON 450 000
TONNES DE SEL.

VUE AERIENNE DES SALINS D'AIGUES-MORTES,
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mitoyenne des salins qui imprima une impulsion sans préeédent a

LES COULEURS
DES MARAIS SALANTS

La couleur rose de l'eau est due
a la présence d’animalcules. A
l’état naturel, 'eau de mer
contient de nombreux étres
vivants notamment des Artemia
salinae erevettes minuscules et
des algues roses, les Dunaliella
salina. Les premiéres se nour-
rissent des secondes mais
lorsque la densité atteint 1,210
les crevettes meurent et les
algues proliféerent donnant a
leau cette couleur rose virant
au rouge sombre. Ceci explique
qu'en septembre, au moment
oit la saumure atteint son degré
de concentration maximale, les
Sflamants de Camargue devien-
nent roses.

Salin-de-Giraud. Les deux compagnies intéressées
construisirent des cités ouvrieres ex nihilo.
Travailleurs de toutes origines. Espagnols. Grees et
[taliens. puis Maghrébins y trouverent des emplois
stables. Ils contribuérent a créer une mosaique de
populations logées dans des pavillons qui rappellent
ceux des cités minieres du Nord. a tel point qu’on peut
parler de «corons du Sud>.

Les progres n'ont cessé, depuis, d"affirmer la primauté
de la ville en matiere de production salicole. Au départ,
le travail était rude. Les saliniers évoquent encore les
morsures du sel qui brilait leurs mains a tel point
qu'ils recueillaient des caoutchoucs de vieilles chambres
a air pour s'en prémunir. Actuellement, la situation a
bien changé grace aux améliorations techniques. Si le
plan géométrique du salin est conforme a la plupart des
autres, il faut savoir qu’il s'étend sur plus de 11 000
hectares, ce qui facilite la mécanisation, et produit pres
d'un million de tonnes de sel par an. Parténements et
tables salantes forment un circuit de 80 a 100 kilo-
metres environ. Le systeme de pompage est informatisé
et chaque pompe peut aspirer 10 & 15 meétres cubes
d’eau par seconde. La surface de chacun des cristalli-
soirs est nivelée au laser. La récolte. annuelle. est effec-
tuée par de puissantes machines qui décollent des
lames de sel de plus de 3 metres et les transportent sur
des tapis roulants (les gerbeuses). Ces tapis acheminent
le sel jusqu’aux unités de stockage. Le sel est alors

Ci-contre : BANDE
TRANSPORTEUSE QUI
ACHEMINE LE SEL
JUSQU'A LA CAMELLE.
SALIN DE GIRAUD.

entreposé sous la forme de collines. les camelles, qui peuvent
atteindre 20 metres de haut. Lexploitation de Salin-de-Giraud est
spécialisée dans la production de sel a destination de la grande
industrie.
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Les salins de I'Ouest. surtout ceux de I'ile de Ré. de Noirmoutier et
de la ville de Guérande. perpétuent des habitudes anciennes. et la
vie des saliniers d’aujourd hui différe peu de celle de leurs grands-
parents. Jusqu'au XIX® siecle, le littoral atlantique, de I'estuaire de
la Gironde au golfe du Morbihan, était couvert de salins dont la
plupart ont aujourd’hui disparu. Guérande vit an rythme des sai-
sons, pour tirer de la mer un sel dont. chaque année. la récolte
s'effectue manuellement et sous eau.

Gueérande : «La ville produit sur Uame Leffet que produit un cal-

:

mant sur le corps, elle est silencieuse autant que lenise», écrit
Balzac dans Béairix. De fait. les murailles de la vieille cité veillent
sur uneenclave cernée par divers marais salicoles (Saillé, Batz-sur-
Mer). semblables a la lagune vénitienne. qui permettent aux tou-
ristes d'effectuer un circuit de 48 kilometres.

La voeation salicole de Guérande est affirmée par son nom meéme,
Gwenn Rann, qui en breton signifie la <blanche portion». lei. les
exploitations, de caractére artisanal et familial. sont de taille
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réduite. et le paludier travaille sans relache sur sa portion de salin.
Le principe de concentration-saturation. puis d’évaporation des
saumures. est le méme que dans les grands marais salants. Grace a
["action des grandes marées. 'eau de mer s'infiltre dans des bassins
de concentration. les «vaisieres», ou elle est stockée durant une
quinzaine de jours avant de pénéirer dans les parténements ou
«gobiers» séparés par des digues. De vaisieres en gobiers. la sau-
mure s¢ concentre jusqua saturation avant de pénétrer dans les
«eeillets» ou le sel se cristallise.

Durant ["hiver. le salinier tra-

vaille a la réfection et a U'entre- 35 = De sNagaive s Groisic — Marais Salants dt Botirg-do-Batz & Saills
Paludier chargeant sa « géde » de sel pour 811 portée sur lo « Tremaitn

tien du salin : il faut surveiller
les digues. lisser et nettoyer les
bassins. enlever les algues... Des
I.ill'['i\-l;l' |.l|_"‘i l]('illi.\ j(}lll'.“‘ Il'
paludier scrute le ciel : si le
vent et le soleil lui sont favo-
rables. il peut commencer la
récolte qui dure environ jus-
qu'au mois de septembre.

Debout sur les ladures. petites
levées de terre qui bordent les
eillets. armé d une sorte de
grand rateau plein dont le
manche mesure 4 a 5 métres. il
ramasse le sel el entrepose en
petits tas sur la ladure. Ce rateau. qui constitue son principal ins-
trument de travail, est traditionnel : on I'appelle le «laz» a
Guérande, «simouche» a I'ile de Ré. «ételle» au sud de la Loire.
Les petits amoncellements de sel sont ensuite rassemblés en meules
ou «mulons» dans la partie haute du bassin pour étre mis a sécher.
Afin de proteger les mulons de la pluie, principale ennemie du
paludier. on les abrite sous des jones ou des roseaux ou de I'argile.
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linfin. le sel est entreposé dans les salorges. sortes de greniers ou
de hangars de briques et de bois.

La premiere récolte des willets éerémés i laide d'une pelle en bois,
la Tousse. livee un sel a la blancheur étincelante : «la fleur de sel».
Cette fleur de sel. fiereté des paludiers et des sauniers du Midi (qui
la récoltent aussi en amargue. est également appelée «le caviar
du sel>. Les ramassages suivants donnent un sel teinté de la terre
argileuse des marais, un sel gris. dont Guérande a fait sa spécialité.
Chaque année. les willets fournissent en moyenne 80 kilos de sel
blanc et 1 300 kilos de sel gris.

Les habitants de Guérande, de Batz. ont également créé des
musées pour faire connafitre leurs traditions ancestrales. Ces
musées regroupent des maquettes des salins. des instruments de
paludiers et surtout de nombreuses photographies du début du
siecle. Toutes évoquent la continuité du travail du paludier. pen-
ché sur la ladure pour ratisser le plus soigneusement possible le
sel des willets. Les femmes relevaient leurs longues jupes par
derricre et se protégeaient du soleil en portant une coiffe. Les
hommes. pieds nus. arboraient un chapeau aux larges bords.
Tous portaient des |)(mn rs pleins de sel de puh les digues fragiles
et argileuses jusquaux terrains solides ou des chevaux et des
mules tiraient de lourdes charrettes pouvani contenir jusqu’a
300 kilos de sel.

Menacés de disparition a cause de la concurrence du sel méditerra-
neen. la majorité des paludiers de Guérande. de I'lle de Ré et de
Noirmoutier se sont regroupés en coopératives ou en groupements
(qui assurent la promotion de leur production pour maintenir et
susciter de nouvelles vocations chez les jeunes. De nos jours. 50 %
des marais ont néanmoins été abandonnés. récupérés pour heau-
coup par les ostréiculteurs.

Mais le littoral est aujourd’hui protégé. et le sel de I'Atlantique a
trouvé sa place comme sel artisanal aux ¢otés des productions sali-
nicres industrielles.
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Ci-dessus :
LA MER MORTE,

Ci-dessous : CARAVANE
I SEL DANS LE DESERT
DU TENERE AU NIGER.

L’AFRIQUE : LE SEL ET LA SUEUR

A cause de la rudesse du climat. le sel est un aliment particuliere-
ment nécessaire a la survie des peuples d"Afrique continentale. La
plupart des réserves de sel de I"Afrique se situent dans les déserts.
dans des dépressions arides. d’on les sources naturelles salées se
sont évaporées. Ailleurs. on exploite les chotts (sortes de trous
d’eau) ou on procede au lessivage des terres salées. Il faut fournir
un rude labeur. traverser des régions inhospitalieres pour pouvoir
récupérer cette denrée d’autant plus précieuse qu’elle est rare.

En Afrique. le prix du sel est encore tres élevé. A Addis-Abeba. en
Ethiopie. 50 kilos de sel se negocient I'équivalent de cing moutons
ou 150 francs. ce qui représente une somme considérable : au
Niger. il s'échange contre du mil sahélien : a Mopti au Mali. se
tient régulierement un marché du sel qui présente a la vente des
grandes plaques de chlorure de sodium.

Deux sites dexploitation surtout sont remarquables : celui de
Bilma au Niger et celui du désert de I'Afar a I'est de |'|::||1i(:|:i<'.

Au milien de F'étendue désertique de I'Afar. on tronve une large
dépression. la dépression Danakil. a environ 100 métres au-des-
sous du niveau de la mer : ¢'est un véritable chaudron au sol cra-
quelé ot les températures peuvent s'élever jusqu'a 60° a 'ombre.
Au fond de cette dépression, les dépots de sel sont impressionnants :
ils atteignent par endroit prés de 2 000 metres d’épaisseur. Malgré
les conditions insupportables d’extraction. cette cuvette est 'objet
d’une lutte incessante entre les différentes tribus avoisinantes.
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Les hommes travaillent pieds nus et cote a cote dans la mine a ciel
ouvert. Munis de pieux ou de longs batons. quils enfoncent dans les
fissures du sol. ils soulevent des bloes de sel. Les coupeurs fagonnent
chacune des dalles récoltées pour les débiter en briquettes régulieres
de 50 centimetres sur 25, qui pesent une dizaine de kilos

[l faut ensuite acheminer le sel alimentaire sur les hauts plateaux
qui surplombent la dépression et gagner la capitale. Des centaines
de dromadaires. qui peuvent supporter une charge de plus de
200 kilos. traversent le désert sans rien boire pendant plusieurs
jl'l”‘.‘i‘ I)i|.||5 Il‘.\' Ulll'llh’, ]I'.“ l'ill‘;l\‘ill]i“l’h’ l'l'l]l[]li.‘iﬁ!‘“l Il'lll’h’ outres (I‘I'il“
et d’herbes aromatiques. La piste bralante conduit a Mak’alé ou des
camions prenment enfin le relais.

A Bilma. au Niger. s'étendent les dépots de sel du Sahara. Ils se
présentent comme une suite de petites cuvettes, remplies de saumu-
re dont 'eau sévapore sous Iaction du soleil. Penches sur les bas-
sins, les hommes recueillent le sel avee un panier et une sorte de
petite balavette.

Apres avoir été pilé. le sel est moulé avec un peu d’argile pour
fabriquer des pains de sel dont la forme peut évoquer celle de
«suppositoires géants» ou de «miches aplaties» comme le raconte
Théodore Monod. Apres extraction et le faconnage. le sel est
directement vendu aux caravanes touaregs ou bien transporté a
dos de chameaux a travers le Ténére.

Le sel de ces gisements a fleur de terre est souvent impur. chargé de
sulfates de caleium et de magnésium et doit. le plus souvent, étre
raffiné avant d’étre consomme.

Ci dessus : LAG SALE
A DAKAR
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LE SEL DANS LE MONDE

- [ activité saliniere a sculpté des paysages originaux a la surface de
Ci-dessous : : , ! N t ;

LA COLLECTION DES la terre. Parmi les plus étonnants, figure el caracol. I'escargot. du
DIFFERE

NTS SELS DUMONDE - galin situé a proximité de Mexico. Le lac de Texcoco, riche en
AU MUSEE DES MARALS . ? : iy :
SALANTS & Barz sug wer.  Feserves de sel. alimente des usines de soda avoisinantes. Le marais
salant, qui suit la pente naturelle du terrain. se déroule
en spirale sur un parcours de 32 kilométres.
L Amérique du Sud exploite de nombreux marais salants
ou les conditions de travail sont trés rudes. Pour lutier
contre la réverbération brilante e aveuglante du sel. les
Indiens de la région de Manaure. au nord de la Colombie,
s'enduisent le visage avec de I'argile,
Au sud de la Californie. la cote de Guerrero Negro est la
source la |r|u~' importante au monde de sel marin. Le lit-
toral se présente comme une véritable plage de sel.

es Etats-Unis tiennent la premiere place dans la pro-
n||u tion saliniere : les immenses installations de Salt
Lake City, les gigantesques marais -l|| ints de San
IFrancisco témoignent de cette puissance. La Chine. dont
de nombreux sites saliniers sont millénaires. vient en
seconde place.

Quels que soient les procédés d'exploitation. le sel a glo-

balement perdu de sa valeur marchande et politique. La
production. dans la plupart des cas. est entre les mains

Ci-contre : saunison v de grands consortiums qui fournissent hon an mal an 70 millions
POISSONA VERROVA., de tonnes de sel par an. sur une totalité mondiale de 165 millions
PORT DE PECHE DANS LA

BANLIEUE de tonnes. ce qui démontre le poids non négligeable des petites
DE BOMBAY EN INDE. unités de productions indépendantes. Les réalités et les facilités

économiques ont toutefois assuré la primauté du sel gemme et du
sel ignigene sur le sel marin. Actuellement. seulement 30 % du sel
. est directement extrait de la mer., Ei pourtant. ¢’est essentiellement
Pages suivantes : SALINES e s
DE KY HAI AU VIETNAM celui-ci (ue nous consommons quotidiennement.
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Le sel dans la cuisine

Ci-dessus ;
Por DE FLEUR DE SEL DE
CAMARGUE,

Ce qui est fade se mange-t-il sans sel
el v a-t-il du goat a la bave du pourpier ?

[La Bible (Livre de Job, VI-0)

Sans sel pour relever nos plats. tout paraitrait fade. Les personnes
astreintes, pour des raisons médicales. a un régime sans sel
connaissent la médiocrité d'une cuisine dépourvue de gott. Dans
une alimentation normale. le sel est partout et la liste des mots (qui
en dérivent est impressionnante : salade, salaison. sauce. saupi-
(quet. .-iillfli{’llll‘ salami. saucisse. salmis. saucisson. saur... ce (qui
prouve qu'en fin de compte. il ne peut y avoir de gastronomie sans
un petit grain de chlorure de sodium.

Dans histoire de Falimentation. il est assaisonnement par excel-
lence. et son role oscille entre conservateur et grain de saveur : ces
deux usages, porteurs d'une longue histoire, marquent toujours

nos habitudes culinaires.
UN SEL OU DES SELS DE TABLE ?

['habitude de manger salé remonte a la nuit des temps.
Plutarque parlait déja du sel comme de «la plus noble des nourri-
tures, le condiment par excellence». Plusieurs siecles plus tard.
Bernard Palissy renchérissait : «Le sel resjouyst les humains.» De
fait. son goiit piquant est source de saveur pour les mets comme
dans la vie.

Des I'apparition des livres de cuisine. d’Athénée (11" siecle avant

1. C.) au Handier de Taillevent au x1ve sieele. il n'est pas une recet-

te gastronomique qui ne précise qu'il faut quun plat soit «<saupou-
dré de sels. ce qui constitue une redondance dans la mesure on
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AUCUN GRAIN DE SEL

NE DOIT SE PERDRE

Les conseils domestiques prodi-
gués aux maitresses de maison
jusqu'auw début du siécle accor-
daient une grande importance
au saloir et aux salaisons.
Voici ce que La Maison
Rustique des Dames recom-
mandait pour faire des écono-
mies d’achat de sel :
«Lorsqu'un saloir ne contient
plus de viande, il reste au fond
du sel que l'on peut employer
avec avantage pour la cuisine.
On le lave rapidement (...) et
on le met a sécher au four et au
soleil.» L'auteur ajoute égale-
ment que «la saumure ayant

servi a laver le sel peut servir a
saler la nouriture des cochons
@ la fin de Uengraissement». Il
n'y a pas de petites économies.




saupoudrer signifie tout simplement «<poudrer avec du sel».

Et maintenant, peut-on trouver un mets, une préparation, a I'ex-
ception peut-étre des desserts. qui ne se termine par la formule
consacrée : «saler selon le gotlit> 7

Nos ancétres consommaient de plus grandes quantités de sel que
nous le faisons aujourd’hui. Curieusement. ils ajoutaient du sel a
leurs vins comme a leurs bieres. Viandes et poissons, conservés
dans de grandes quantités de chlorure de sodium, nous parai-
traient sans doute trop assaisonnés aujourd’hui.

La distinction entre sel fin et gros sel, sel gris ou sel blanc, est
récente. A I'époque romaine. on opposait au sel gris des salants
marneux d'Ostie le poivre blanc qui était trés recherché. Jusqu'au
début du xxe siécle, il appartenait a chaque ménagere de piler elle-
méme le sel et de le raffiner par des lavages successifs pour I'épu-
rer et présenter a table un ingrédient d’une blancheur
¢blouissante. Le «sel de baie» fut pendant longtemps meilleur
marché & cause de sa teinte grisitre et moins apprécié que celui
issu des gisements miniers, le sel gemme beaucoup plus blanc.

Les choses ont bien changé. L'engouement pour la diététique privi-
légie les qualités d'un sel riche en oligo-éléments. Les producteurs
sont tenus par la loi d’en indiquer la teneur sur leurs emballages.
Ainsi tel sel marin se prévaudra de contenir iode et fluor en quan-
tité - ces éléments non contenus naturellement dans le sel y sont
ajoutés a la demande des organismes de Santé Publique ; I'iode
pour lutter contre le goitre endémique et le crétinisme et le fluor
pour prévenir la carie dentaire - tel autre précisera les taux exacts
de magnésium, calcium, soufre, fer, zinc... qui y sont inclus. Pour
enrichir la saveur de leurs sels, les producteurs proposent méme a
la vente, outre la fameuse «fleur de sel», des sels aromatisés a la
cardamome, aux algues ou aux herbes de Provence : finalement.
tout est affaire de gont !

Le sel de gros calibre est essentiellent utilisé pour les préparations
culinaires. Nous en mettons toujours un peu dans 'eau de cuisson
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des légumes ou des pates. Mais il peut également participer a la
confection de mets raffinés : poissons a la crotite de sel, poulets au
four complétement enrobés de couches de sel, beeuf «gros sel»...
Des moulinis a sel semblables aux moulins a poivre tronent mainte-

nant sur la plupart des tables, le gros sel de cuisine a,
semble-t-il, conquis les palais bourgeois.

Au sel fin correspond la délicatesse de I"assaisonne-
ment : pour le fond d’une vinaigrette, d'une sauce, la
pleine saveur d’une mayonnaise, ou bien pour les pré-
parations qui ne nécessitent qu'une «pincée de sel». Il
trouve surtout sa place dans les salles a manger ; il est
alors le complément indispensable d’un couvert bien
disposé et se range naturellement entre I'eau, le vin et
le pain. Chaque convive peut de la sorte en ajouter
lui-méme aux mets qui lui sont servis. Car le sel est
surtout question de goit.

SEL ET CONSERVATION

Le role du sel comme agent conservateur fut primor-
dial jusqu’a la mise au point de techniques réfrigé-
rantes ou de lyophilisation qui permettent de
conserver sans probleme les aliments que nous nous
procurons. Les anciens n’avaient d’autre recours,
alors, que de saler ou de fumer les produits nécessaires
a leur consommation.

CUM GRANO SALIS,
AVEC UN GRAIN DE SEL

Le petit grain de sel apporte du
piquant a notre vie, Si, de
maniére imagée, nous voulons
mettre un peu de sel dans notre
existence, c'est que nous appré-
cions l'inattendu. Un écrit
médiocre manque incontesta-
blement de sel et nous appré-
cions surtout la conversation
des esprits «piquants» pleins de
vivacité. Le langage et le sel
s’entendent trés bien. Si un dis-
cours parait mensonger, on le
compare volontiers a une sala-
de, s’il est incohérent et
embrouillé, on parlera alors de
salmigondis. Finalement un fou
n’a-t-il pas un petit grain... de
sel qui le rend saugrenu ?

Le saloir était un élément indispensable a chaque maisonnée qui

souhaitait conserver ses vivres. Il a pris, suivant les époques ou les
régions, des formes varices : jarres de terre chez les Egyptiens,
barils en bois pour les Gaulois, il fut ensuite un imposant coffre en
bois présent dans toutes les cuisines. Dans certaines régions fran-
caises, on conservait la viande dans de grands pots en ares, les jales.

Le role conservateur du saloir et la place qu’il a prise dans
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I'imagination populaire sont bien illustrés par la l1égende de saint

Nicolas, a laquelle une vieille chanson frangaise rend hommage.

«lls étaient trois petits enfants qui s’en allaient glaner aux

champs...» Ces trois
enfants, tombés sur un
boucher peu serupuleux
et cruel, furent découpés
en morceaux. salés et
mis au saloir. Le bon
saint, qui voulait se res-
taurer chez le boucher.
déemasqua son crime
infame et ressuscita les
enfants. Au-dela de
"anecdote qui consacra
saint Nicolas comme
"'une des figures les plus
populaires dans I'Est de
I"Europe ou on le féte le
6 décembre, le miracle
s'inserit dans une réalité
historique et supersti-
tieuse. En effet, c’est
dans le saloir quion
déposait les salaisons, et
notamment la viande de
pore. Il était done d'usa-
ge, dans le Nord de la
France., de tuer le
cochon aux alentours de
Noél, en novembre et

décembre, ce qui donnait lieu a de grandes réjouissances. Le
temps de jetine imposé par le Caréme approchait, aussi était-il
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nécessaire de posséder un moyen approprié pour stocker les
énormes quantités de viande sans qu’elle ne s’abime. Saint
Nicolas intervient peu aprés le moment de la salaison et souligne
le réle du saloir comme lieu imputrescible. puisque les enfants
peuvent aisément renaitre a la vie.

De nombreuses images, tombées en désuétude. sont liées au role
symbolique du saloir : ainsi pouvait-on représenter le cimetiere
sous la désignation de «grand saloir» ; de méme, I"appellation de
saleur s’appliqua d’abord a la personne préposée a I'embaume-
ment des morts avant de désigner le responsable des salaisons.

Le raffinement progressif de la gastronomie. la mode des produits
frais pousserent les hommes a , ]
inventer des movens de conser- SE L DE BAYONN
vation appropriés. A la simplici- A

t¢ de la saumure constituée
d’eau et de sel. succéderent des
marinades compliquées qui
allongeaient la liste des ingré-
dients pour donner plus de
saveur a la préparation des
viandes et des poissons.

Le xvur siecle s’enflamme pour
les champignons, les légumes
frais : petits pois. asperges. arti-
chauts... La conserve devient
dés lors une pratique familiale courante.

Si le saloir n'est plus un élément central de la cuisine domestique
actuelle, marinades et conserves constituent toujours des valeurs
stires. Les unes montrent le savoir-faire culinaire d'une maitresse
de maison, les autres prouvent sa prévoyance. Malgré la présence
de réfrigérateurs et de congélateurs dans toutes nos cuisines
modernes. la conservation par le sel a toujours des adeptes, notam-
ment pour les herbes aromatiques.



LE SEL DOMINE NOS RECETTES

Quelle que soit notre alimentation, le sel est un ingrédient indis-
pensable pour la préparation de plats gastronomiques comme pour
de simples pique-niques. Qui n’apprécie de déguster des légumes
frais simplement «a la croque au sel> 7 Au temps lointain de la fli-
buste, de féroces pirates contraignirent un officier qu’ils avaient
capturé a manger ses propres oreilles... a la croque au sel.

Certains mets dont nous faisons notre quotidien sont tout a fait
représentatifs de la primauté du sel.

La charcuterie est probablement la forme la plus persistante des
anciennes salaisons. De fait. le sel présente ici le double avantage
de conserver les aliments et d’empécher la propagation de bacté-
ries extrémement nocives pour la santé. Le mélange du sel avec
I"association sucre-salpétre donne aux différents produits de la
charcuterie leur couleur rosée : celle du salami originaire de
Bologne et de Milan en ltalie, ou bien encore la teinte rouge de nos
saucissons, comme la rosette, en témoignent. La charcuterie a
donné a notre civilisation certains de ses mets les plus traditionnels
et les plus courants, comme le petit salé aux lentilles, plat populai-
re, ou la classique choucroute alsacienne. L'Europe reste une gran-
de consommatrice de charcuterie. Celle-ci contribue a la
réputation gastronomique de I'Italie, ou a celle de Bayonne dont le
jambon cru est fort apprécié... Elle reste également I'élément cen-
tral des diners familiaux de I'autre coté du Rhin, a tel point que les
Frangais nomment les Allemands «les mangeurs de saucisses». Une
appellation peu amene de la part des «<mangeurs de grenouilles»
(ue nous sommes !

Les viandes, notamment le gibier, ont longtemps été réservées aux
riches, droit de chasse oblige. Souvent consommées faisandées a
cause de I'impossibilité qu’il y avait de les conserver, on les recou-
vrait de sauces, largement salées et épicées pour en masquer le
goiit. Lhabitude de servir le gibier légérement avancé est restée,
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comme se sont perpétués les différents accommodements qui I'ac-
compagnent. Les ragotts comme les salmis ou les salmigondis, les
garnitures que sont les salpicons. et le saupiquet, assaisonnement
piquant, correspondent tous a une facon différente d’accommoder
les viandes ou les poissons et doivent leur invention a I'usage du
sel, cette «épice divine».
Avant de désigner une plante cultivée a cet effet., le terme de salade
s"appliquait aux herbes ou aux légumes assaisonnés avec du sel, de
I'huile et du vinaigre. Les salades ont pris une telle importance
dans notre alimentation qu'on en compte des variétés infinies ;
mélange par excellence, on y met tout et n'importe
quoi. Ainsi peut-on parler d'un assortiment de
fruits comme d’une «salade de fruits» ; la
salade russe est également un assembla-
ge hétéroclite de toutes sortes de
légumes. Le sel est un condiment
indispensable a toute vinaigrette ou
tout assaisonnement qui se respecte.
Il est tres employé pour la fabrication
des fromages ou des produits laitiers et
surtout dans la beurrerie. Au beurre
doux, s’oppose le beurre demi-sel et le
beurre salé particulierement appréciés des
gourmets.
Le sel est également I'un des meilleurs amis du blé. Partout ou
cette céréale prend forme, s'infiltre un petit grain de sel ; dans le
pain, surtout, primordial dans I'alimentation mondiale. Un pain
contient environ 12 grammes de sel au kilo. Les bretzels, chers aux
Autrichiens et aux Allemands, ainsi que certains produits apéritifs
sont recouverts de gros sel. Mais on en met aussi dans les pates :
pites a pizzas, pates a pates. pites a tartes sucrées...
Contrairement aux idées recues, en cuisine. méme avec le sucre. le
sel fait bon ménage.
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LE SEL ET LE POISSON : UN MARIAGE DE RAISON

Le poisson. qui baigne naturellement dans la mer, péché souvent
au loin, mettait un temps relativement long a atteindre les marchés

intérieurs. La nécessité d'une bonne conservation a dicté sa loi a
de nombreuses habitudes alimentaires : le hareng saur, comme la
morue, en sont de bons exemples.

Le hareng saur symbolise a lui seul toute une civilisation.

ol était un grand mur blanc - nu, nu, nu,

Contre le mur une échelle - haute, haute, haute,

EL, par terre, un hareng saur - sec, sec, sec...»

chante ironiquement Charles Cros. Alimentation traditionnelle des
gens de peu, le hareng saur garde le souvenir d’une époque révolue
ou les harengeres, lourdement chargées de leurs seaux, arpentaient
les rues des grandes villes et offraient aux chalands leur marchan-
dise avec force paroles fleuries.

Les historiens se plaisent a dire que le hareng saur a sauvé
I'Europe de la famine, ce qui est probablement vrai. Abondant
dans la Manche et dans la mer du Nord, le hareng se déplace en



bancs, ce qui le rend facile a pécher. L'histoire veut qu’au Xiv*
siecle, le Hollandais Wilhem Beuckelszon ait eu le premier I'idée de
recueillir le poisson, de le vider immédiatement et de le conserver
dans une saumure, au lieu de le recouvrir de sel, pour éviter qu'il
ne se desseche. Entreposés dans de gros tonneaux, des caques, les
harengs confits parvenaient
ainsi dans un relatif degré de
fraicheur aux habitants éloi-
gnés des cotes. De cette pra-
tique vient I'expression :
«étre serrés comme des
harengs en caque», une
locution qui prouve a
quel point la péche du
hareng pouvait étre fruc-
tueuse.
Un peu démodé, le hareng
saur, salé ou frais, conserve
une place de choix dans notre
alimentation, notamment dans
les pays scandinaves qui semblent en
étre les champions. Le hareng y est
accommodé a toutes les sauces : au
vinaigre, aux condiments. Proposé a la
grande consommation dans des bocaux de
verre, il repose dans une saumure diversement par-
fumée. Mais on peut également |'assaisonner avec
différents aromates : fines herbes, moutarde.
épices...
MORUE SECHEE Le hareng est encore un grand classique de nos
tables gastronomiques.
La morue tient également une place non négligeable dans notre
alimentation. Elle triomphe dés le Xvr siécle, qui voit les morutiers
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prendre le large pour apporter ce poisson des mers froides jus-
qu'aux régions les plus éloignées du littoral.,
On le trouvait surtout pres de Terre-Neuve,
dou le nom de terre-neuvas donné a ces
pécheurs. Ils embarquaient a leur bord une
grande quantité de sel pour saler directement
le produit de leur péche. Le saleur occupait
dailleurs le deuxieme poste apres celui du
capitaine, car de lui dépendait la rentabilité
de I'entreprise.

Poisson a forte capacité reproductrice, la

morue, a la forme en losange caractéristique,
n'est autre que la version salée du cabillaud
qui ne s'imposa sur les tables qu'au début du siecle. On lui donne
également le nom de stockfish lorsqu’il est séché.

Lage d’or de la morue s’est maintenu jusqu’au XVIII siecle, mais ce
poisson salé continue d’étre a la base de I'alimentation de nom-
breux peuples d’Afrique ou des Antilles. (Test aussi le

plat national du Portugal ou le bacalhau trouve

une place de choix dans toutes sortes de

préparations. La gastronomie

provencale celebre égale-
ment la morue dans de
nombreuses recettes dont la
brandade est sans doute la
plus connue.

A T'heure actuelle. les embarcations

des terre-neuvas ont été remplacées par de grands chalutiers  Harene saur.
sophistiqués qui livrent souvent les morues directement aux socié-

tés agro-alimentaires. En France, il ne subsiste qu'un seul bateau

qui se charge de la péche et du salage de la morue a bord. On

appelle le poisson la «morue vertes. pour la distinguer de celle qui

sera salée a terre.
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LE SEL DANS L'ALIMENTATION MODERNE

La majorité des plats traditionnels agrémentés de sel font encore
largement partie de notre alimentation.
Toutefois. nos habitudes ont changé.

La mode est a la facilité. a la rapi-
dité, les plats qui demandent de
longues cuissons cedent de plus
en plus la place aux mets prépa-
rés, surgelés ou lyophilisés, dont
la teneur en sel est savamment
dosée. Qu'on le déplore ou non, les
e faits sont la.
A ¢6té de nos recettes régionales et ances-
trales longuement mijotées, de nouveaux produits largement pro-
mus par l'industrie agro-alimentaires ont fait leur
apparition. Ce marché absorbe chaque année
300 000 tonnes de sel marin et ignigéne
par an. Directement intégré aux prépara-
tions sous forme d’agent de texture ou
de sapidité, on peut trouver du sel
indifféremment dans les patisseries, les
conserves. les cremes glacées, les
vaourts, les caramels et méme dans cer-
tains vins blanes !... Les sodas. fort a la
mode, n’échappent pas a la regle. Ainsi, le
Schweppes contient 250 milligrammes de
sodium par litre, un taux tres largement supérieur
a celui de I'eau minérale de Badoit.

Cette consommation de plus en plus poussée du chlorure de
Double page suivante :
BAR EN CROUTE DE SEL
DU RESTAURANT pl'lil gl'ilil] (.l!“ saveur i.'l]]]:'i()llll]itl' Ei outrance [ll'll] avolr (Il‘:'i (‘(]1]5(‘1"
1L"OCEAN, AU CROISIC,

sodium n’est pas sans inquiéter les médecins, tant il est vrai que ce

quences néfastes pour notre santé.
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L' homme et le se

Le secret du Sel. la plus noble Créature produite par la plus grande Bonté de Dieu

Ci-dessous :

VENTE DE SEL DANS UN
SOUK DE CAMPAGNE AL
MaRroc,

Page ci-contre :
CRISTAUX DE SEL

dans le regne de la Nature.
Ouvrage anonyme de la fin du xvir siecle

GRAIN DE SEL., GRAIN DE VIE

Notre besoin quotidien en sel ne dépasse guére un demi-gramme
ou un gramme a 5 grammes par jour méme si, dans I'alimenta-
tion, il était en quantité trés supérieure a des époques antérieures
et il reste important dans certains pays comme le Japon dont la
consommation est évaluée a 40 grammes par jour et par personne.
it pourtant une carence en sel, porteur d’oligo-éléments, peut
avoir des effets redoutables pour notre santé.

Elle peut entrainer I'asthénie ou un affaiblissement général. voire
aussi la mort si le déficit s’avere trop important. Notre salinité
intérieure doit rester constante pour que nous nous maintenions en
bonne santé : en effet, le sel est source d'un bon équilibre hydro-
minéral, il régularise I'oxygénation sanguine et joue un role non
négligeable dans la digestion. En outre, il aide & la transmission de
Finflux nerveux. En cas de sudation excessive ou de déshydrata-
tion. ou méme si nous versons des larmes abondantes, nous désé-
quilibrons notre salinité intérieure et il est alors indispensable
d’absorber du sel.

En principe, la quantité de chlorure de sodium dans le corps est
stable, car instinctivement nous pallions naturellement son
manque : lorsque nous avons mangé des aliments trops salés nous
buvons de I'eau.
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LA SALIERE

PRESQUE INSEPARABLE DU POIVRIER.
LA SALIERE PEUT AUSSI BIEN ETRE UN
HUMBLE USTENSILE DE CUISINE QU'UN
OBIET DE PRIX OUVRAGE QUI PARE NOS
TABLES. LA PLUS FAMEUSE EST SANS
DOUTE LA SALIERE OFFERTE PAR 1/OR-
FEVRE BENVENUTO CELLINI AU ROI
FRrRANGOIS 1™, DE 1A SIMPLE SAUPOU-
DREUSE AUX CHARMANTS PETITS RECI-
PIENTS OUVERTS ACCOMPAGNES DE
LEUR MINUSCULE CUILLERE, TOUTES
LES VARIETES COEXISTENT DANS L'ART
DI LA TABLE,

PAR ANALOGIE, LES SALIERES DESI-
GNENT AUSSI LES CREUX DE NOS CLA-
VICULES. AUSSI, POUR PARLER D'UNE
FEMME DECOLLETEE, POUVAIT-ON
DIRE QU'ELLE  «MONTRAIT SES
SALIERES».
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Les mammiféres qui dépendent du sel, au méme titre que les

hommes. s’autorégulent parfaitement. Dans les pres. il n'est pas

rare de trouver des blocs de sel ou des pierres recouvertes de sel,

les salegres, accrochés aux fils barbelés des clotures pour que le

bétail puisse le lécher en cas de besoin. En Camargue, chevaux et

taureaux se nourrissent de salicorne. plante a grande teneur en

DE QUELQUES ANCIENS REMEDES
DE « BONNES FEMMES »

- pour guérir un malade : pla-
cer une tasse remplie de sel
sous son lit pendant une
semaine ;

- pour faire disparaitre les
furoncles et les aphtes
un grain de gros sel, puis mas-
ser U'endroit douloureux avec
la salive salée ;

- pour prévenir les attaques
d’apoplexie, il suffit de porter a
son cou un sachet de sel ;

- pour faire reprendre
conscience @ un homme enivré :
lui frotter la plante des pieds
avec du sel...

. sucer

sel : les éleveurs normands ou bretons font paitre leurs
moutons dans la baie du mont Saint-Michel. dans les
prés salés. Dans certaines régions, chez les Touaregs
ou dans le Sud de I'Algérie par exemple. on profite de
la saison des pluies pour conduire les bétes dans les
zones présahariennes ou les infiltrations permettent au
sel souterrain de remonter a la surface par des sources
et d’abreuver ainsi les cheptels.

Mais a I'inverse, un exces de sel peut étre dangereux.
Nous ne prenons pas assez en compte le fait que de
nombreuses denrées (légumes. ceufs, viandes...) sont
naturellement salées ou que les plats cuisinés que nous
achetons sont déja assaisonnés, et nous abusons sou-
vent de la saliere. Seuls les petits pots réservés a I'ali-
mentation des bébés portent expressément I'indication
qu'il ne faut pas rajouter de sel.

Un trop grand degré de salinité dans notre organisme
peut ainsi entrainer des cedemes ou des troubles
rénaux. Les médecins ont longtemps mis le sel en
cause dans les problemes d’hypertension artérielle
mais ils sont actuellement partagés sur le sujet. Il est

cependant certain que I'hypertension est un mal communément

répandu dans les pays industrialisés qui ont une alimentation trop

riche en sel.

Actuellement. nombreuses sont les personnes condamnées a un

régime sans sel pour cause d’hypertension artérielle. Cette thérapie

est généralement mal vécue et apparait comme une punition
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insupportable. Pour remédier a cet inconvénient, les laboratoires
cherchent a mettre au point des produits de substitution dénués de
toxicité. Le recours a certaines plantes aromatiques ou au lithium
est courant. Mais I'enjeu économique est d’importance pour les
industries pharmaceutiques et alimente une vive polémique entre
les médecins partisans d'un usage modéré du chlorure de sodium

et les opposants a I'alimention salée. Les campagnes de santé

publique successives menées aux Etats-Unis ont fait baisser la
consommation de sel de 20 % en dix ans.

Une trop grande abondance de sel est donc préjudiciable a I’hom-
me. mais également a la terre qui, si elle est surchargée en sel. peut
devenir improductive.

Ce role ambivalent, a la fois bénéfique et dangereux du sel. sa
fonetion physiologique et le lien charnel qui unit 'homme au
milien salé, expliquent sans doute les nombreux symboles comme
les superstitions variées qui y sont attachés.
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LE SEL : UN OUTIL THERAPEUTIQUE ?

Tout part de la mer dont I'air sain et vivifiant est depuis longtemps
recommandé pour soigner les maladies de langueur. La médecine a
évolué, mais les cures thermales et les thalassothérapies connaissent
un regain de faveur. Le sel de mer contient surtout de nombreux
oligo-éléments et de I'iode. indispensable pour combattre les dére-
glements de la thyroide. Les populations éloignées des littoraux
souffraient souvent de dysfonctionnements thyroidiens qui pou-

L ALCHIMIE ET LE SEL

Les alchimistes du grand
ceuvre, qui cherchaient la
«pierre philosophale» et, plus
prosaiquement souhaitaient
fabriquer de l'or avec du
plomb, utilisaient largement le
sel dans leurs préparations.
Entre le principe chaud et mas-
culin du soufre et la froideur
[féminine du mercure, le sel leur
apparaissait comme un élé-
ment neutre et unificateur,
propre @ incarner un «nouvel
Adam».

vaient aller jusqu’au crétinisme, d’ou I'expression déso-
bligeante de «crétin des Alpes».

Maintenant. Iindustrie pharmaceutique fait abondam-
ment appel au sel et a ses dérivés : pour le plasma san-
guin par exemple. Des médicaments aussi courants que
les antibiotiques. certains sédatifs ou les comprimés
effervescents en sont également largement pourvus. Les
bienfaits conjugués de I'eau et du sel, ou tout simple-
ment de I'eau de mer. comme décongestionnants, sont
connus depuis longtemps. Le grand poéte florentin
Dante avait déja recours a cette formule lorsqu'il était
enrhumé. De nos jours, les méres de famille n"agissent
pas autrement en injectant des doses de sérum physio-
logique dans les narines de leurs nourrissons lorsqu’ils
ont le nez bouché.

Avant la définition du chlorure de sodium par le chi-
miste Lavoisier (1743-1794). on nommait sel tout
corps soluble dans I'eau et lui ressemblant. Ainsi les

belles dames des temps anciens qui tombaient en pamoison, le plus
souvent a cause de leurs corset trop serré, étaient ranimées par un
flacon de sels qu'on agitait sous leur nez. Ces sels n’étaient rien
d'autre que du chlorure dammonium, quoique parfois du vinaigre
ait pu étre utilisé. Les vertus antibactériologiques du sel étaient éga-
lement bien connues et on utilisait I'eau salée pour désinfecter les



plaies. Dans un de ses nombreux livres, la comtesse de Ségur racon-
te comment une de ses héroines fut de la sorte guérie de la morsure
d'un chien enrage.

Ce n'est pas un hasard si la médecine traditionnelle et les remedes
de bonnes femmes utilisent a I'envi cette matiére précieuse, et les
remedes traditionnels se situent sans aueun doute entre superstition
et realité.

LE SEL : UN SYMBOLE MALI::FIQUE ET DIVIN

Le sel, matiere incorruptible si souvent présente dans la nature, a
nourri l'imaginaire des hommes
et rares sont les civilisations qui
ne lui ont pas donné une place de
choix dans leurs rites religieux.
Parce que le sel contribue a I'ori-
gine de la vie, il est la marque
méme de la présence de Dieu et
de T'alliance qu’il a passée avec
son peuple.

La Bible. livre fondateur des reli-
gions juive. chrétienne et musul-
mane, regorge de références
relatives a cette substance fonda-
trice.

—

-

%
\
N

[ Ancien Testament raconte

L
o
7

notamment la destruction de
Sodome. ville saliniére. dont les

meeurs révoltaient Dieu. Pour
punir ses habitants, Yahvé détrui-
sit Sodome. n’épargnant que Loth. La femme de celui-ci. elle-
méme. n'échappa pas au chatiment. Sa désobéissance lui valut
d’étre changée en statue de sel. Cette malédiction divine a été sou-




vent utilisée comme un symbole d’anéantissement. Ainsi les
conquérants qui souhaitaient la destruction totale de leurs adyer-
saires couvraient fréquemment de sel les ruines des cités vaineues.
Ce geste fut notamment accompli par les Romains apres leur vie-
toire sur Carthage : plusieurs siecles plus tard. empercur
Frédéric Barberousse opéra de la méme fagon apres avoir pris
Milan. Répandre du sel sur les villes rasées devait empécher les
cultures de s'épanouir et les générations de se reproduire,

Le sel est bien un instrument de la colére de Dieu. cependant il est
¢galement un signe d’alliance qui lui permet de faire entendre sa
parole : «Tu ne laisseras pas ton
offrande manquer de seb. recom-
mande Yahvé a Moise. I y avait
ainsi, dans le temple de
Jérusalem. une <«chambre du sel»
qui faisait office de réserve pour
les sacrifices. De nombreux
peuples agissaient de méme,
notamment les Romains qui
mélaient froment et sel dans les
offrandes faites a leurs divinités
pour s attirer leurs faveurs.

Cette alliance passée entre les
hommes et leurs dieux par I'inter-

médiaire du sel est encore présen-
te dans de nombreux rituels. Le Christ appelait ses apotres «<le sel
de la terre> et ceux-ci enjoignirent aux adeptes de la religion chré-
tienne d’avoir du sel en eux. Une recommandation que 'on petit
prendre au sens propre comme un conseil de bonne santé. mais qui
a surtout valeur de symbole car il soutient la foi. la sagesse et puri-
flie les hommes.

Jusqua la fin des années 60, le sel de la sagesse sal sapientiae
accompagnait la cérémonie du baptéme catholique : on posait
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alors dans la bouche du nourrisson un grain de sodium. Dans cer-
taines tribus bédouines, on frotte toujours le nouveau-né dhuile et
de sel, comme le faisaient les Hébreux, en gage de vigueur espérée.
Cette richesse symbolique s’exprime encore dans de nombreuses
superstitions.

LE SEL : ELEMENT DE CROYANCES

Le plus souvent, le sel témoigne d'une présence divine et il permet
de lutter contre les démons. Lors des grands proces de sorcellerie
qui se sont déroulés en France au xvui® siecle, beaucoup de femmes
furent envoyées au biicher sous le seul prétexte que les malheu-
reuses n’utilisaient pas de sel ou n’en possédaient pas. En effet, on
croyait alors que ses propriéiés purificatrices chassaient le diable.
Cette idée est toujours fortement ancrée dans les esprits et relayée
par de nombreux rites. Ainsi. pour s"attirer la chance ou se proté-
ger du mauvais sort. les hommes avaient recours & toutes sortes de
gestes dont voici quelques exemples :

- dans certaines régions de France, on déposait du sel dans les
paturages pour protéger le bétail :

- placer du sel sur le corps d'un défunt était censé empécher les
forces du mal d’en prendre possession :

- en Perse, on suspendait un sachet de sel au cou des enfants
comme talisman contre le mauvais ceil

- pour connaitre le sexe d'un enfant a naitre, il suffisait de verser
un peu de sel sur la poitrine de la femme enceinte : 5l fondait.
¢’était une fille qu'elle mettrait au monde :

- saler la queue des oiscaux permet de les attraper plus facile-
ment, le sel servant d’appit

- mettre du sel dans chaque piece d'une nouvelle habitation atti-
rait la bienveillance des esprits...

Le sel, source de vie, était également utilisé pour stimuler ou révé-
ler la vigueur sexuelle : ne dit-on pas quune cuisiniere amoureuse



LE SEL ET LE SEXE

Dés qu'on parle de sel, la gri-
voiserie n’est pas loin et, pour
comprendre une parole familié-
re, mieux vaut étre dessalé, a
savoir averti. Dans le langage
populaire ancien, le salé dési-
gnait le nouveau-né baptisé,
Uappellation de petit-salé était
réservée a l'enfant naturel,
Quand au «demi-sel», il s‘agis-
sait, ni plus ni moins, d’un sou-
teneur a «mi-temps».
Beaucoup plus dramatique est
un usage du sel pratiqué dans
certaines zones du globe ot
excision et infibulation sont
malheureusement toujours en
vigueur. Dans ces régions oi
Uon prone a lexces le droit au
plaisir du male, la coutume
pousse quelquefois les femmes a
des gestes mutilants. Il n’est
pas rare qu’aprés une naissan-
ce les femmes s’injectent du sel
pour resserrer leur matrice,
Les conséquences sont parfois
mortelles car, a 'accouche-
ment suivant, les tissus épaissis
ne peuvent laisser passer l'en-
Sant et il faut alors recourir
d’urgence a une césarienne.

abuse souvent du sel lor squ'elle prépare ses plats ?

Au Moyen \m' il n’était pas rare de saler les parties
proprement masculines d'un mari déficient. ou bien
de glisser un peu de cet ingrédient dans les coutures
de la robe des mariées pour leur souhaiter une vie
heureuse et féconde. Cette connotation sexuelle est
toujours présente de nos jours dans les qualificatifs
que Fon peut attribuer ou non a une personne : une
femme a I'air piquant parait bien plus séduisante
qu'une autre jolie mais effacée.

Les coutumes sont innombrables et variées.
Cependant certaines d’entre elles subsistent encore :
gardez-vous bien d’emprunter du sel s’il vous en
manue, et pire encore de le rendre, vous vous attire-
riez a coup str un grand malheur ! Au Japon, on ne
néglige pas de verser quelques grains de ce condiment
aux quatre coins du tapis des lutteurs de sumo...
[alomancie. art divinatoire a partir du sel, est encore
largement utilisée pour connaitre une destinée : ainsi.
verser du sel dans un feu de biiches permet de prédire
I"avenir
plit des dés a coudre de ce précieux condiment. A
chaque personne de la maisonnée est attribué un dé
que 'on renverse sur une assiette. On dit que celui
dont le tas de sel s’est écroulé le lendemain doit mourir
dans 'année.

: en Ecosse. le soir du 1€T nov embre. on rem-

Encore aujourd’hui. nous pensons que renverser une
saliere & table est un signe de mauvais augure : il
parait qu’il suffit alors de prélever une pincée du sel
tepdllf]ll et de le jeter par dessus son épaule gauche :
a coup sir le diable est chassé !

On ne sait a quand remonte cette superstition. Les

Romains y croyaient déja et la tradition s’est perpétuée.
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LA BALEINE :
SYMBOLE DU SEL

LLES LITTORAUX A VOCATION SALINIERE
SONT SOUVENT DES SITES PROTEGES ET
LES PRODUCTEURS DU MIDI ONT CHOISI LA
BALEINE COMME SYMBOLE : UN MAMMIFE-
RE MARIN DONT LA CHASSE EST RIGOU-
REUSEMENT CONTROLEE, BENJAMIN
RABIER. DESSINATEUR BIEN CONNU DES
AMATEURS DE BANDES DESSINEES, A
ESQUISSE UN MODELE DE LA BALEINE
REPRODUIT SUR LES BOITES DE SEL QUI
NOUS SONT SI FAMILIERES.
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Dans le célebre tableau de la Cene peint par Léonard de Vinei,
figure une saliere tombée en face de Judas : annonce d'une ruptu-
re d’amitié et du destin funeste qui attend le Christ et le mauvais
apﬁll'l'.

Mais le sel demeure essentiellement un symbole de fraternité et
d"hospitalité : offrir le pain et le sel a un hote que I'on regoit est
une obligation pour de nombreux peuples du désert et dailleurs,
car il scelle 'amitié de maniere indéfectible.

«La cuisson du sel conduit au saluts, dit un vieil adage. et il est
probable que le modeste grain de sel continuera de connaitre une
riche destinée.
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Suint-pierre & l oroite do sel
de &céﬁa»m/@

POUR 6 PERSONNES :

- | SAINT-PIERRE D'ENVIRON 1,5 KG

- | BRIN DE THYM

- | BRIN DE ROMARIN

- | BRIN DE FENOUIL

- 2 KG DE SALORGE DE GUERANDE
OU DE GROS SEL

- POIVRE

- BEURRE DOUX

PREPARATION : MOINS D'UNE HEURE

Acheter le poisson vidé mais non gratté. En
garnir lintérieur avec les herbes aromatiques et
le poivre. Couvrir de sel le fond d'un plat allant
au four. Déposer le poisson sur cette couche de
sel avant de le recouvrir entiérement de sel.
Placer le plat dans un four chaud (thermostat 9)
et laisser cuire environ 40 mn. Le sel doit bien
adhérer au poisson pour former une croiite
compacte aprés la cuisson. Servir chaud en filets
avec un peu de beurre,

(ES]

&@0@ de salleorne

POUR 6 PERSONNES :

- 300 G DE CELERI

- 3 POIREAUX

- 200 G DE CAROTTES

- 2 VERRES DE MUSCADET

- | SACHET DE COURT-BOUILLON
- 150 G DE SALICORNE

- 5 GROSSES CUILLEREES DE CREME FRAICHE
- JUS DE CITRON

- SEL

- POIVRE

PREPARATION : | HEURE
Peler, laver et découper les légumes en petits

morceaux. Les faire revenir avec un peu de
beurre dans une casserole sans les faire dorer.

- Dans un faitout, préparer un court-bouillon, puis

y verser les légumes. Ajouter le vin. Porter 4
ébullition et laisser frémir 30 mn.

Pendant ce temps, faire blanchir la salicorne
pendant 5 mn. Il ne faut pas la saler.

Passer les légumes au mixeur, puis lorsque le
mélange est homogene, ajouter la salicorne, la
créme fraiche et le jus de citron. Saler, poivrer.
Servir chaud,




Saamon 2 . ;ur/éﬁféf‘a/

POUR 4 PERSONNES :

- 4 BEAUX FILETS DE SAUMON, ASSEZ EPAIS,
AVEC LEUR PEAU SUR UN DES COTES

- | FILET D’'HUILE D'OLIVE

- 2 CUILLEREES A SOUPE DE GROS SEL

PREPARATION : 20 MINUTES

Les filets de saumon doivent &tre trés frais.
Disposer une feille d'aluminium sur la plaque du
four et mettre le gril 4 chauffer. Avec un pinceau,
passer I'huile d'olive sur la chair du saumon et
saupoudrer de gros sel. Placer les filets sur la
plaque du four, peau contre aluminium. Vérifier
le temps de cuisson. La partie supérieure du
saumon doit étre cuite, mais la partie inférieure
doit rester pratiquement crue. Servir chaud.

&a i d huitres

POUR 6 PERSONNES :

- 4 DOUZAINES D'HUITRES

- 100 G DE BEURRE

- | EcHALOTE

- 2 VERRES DE VIN BLANC

- 6 GROSSES CUILLEREES DE CREME FRAICHE
- 3 JAUNES D'GEUFS

- DE LA CHAPELURE

PREPARATION : 45 MINUTES

Emincer I'échalote et la faire revenir dans le
beurre dans une casserole avant d'ajouter le vin
blanc. Mélanger la créme fraiche et les jaunes
d'ceufs. Ajouter ce mélange A la préparation
précédente. Puis mettre le tout dans un plat 2
gratin. Débarrasser les huitres de leurs coquilles,
réserver deux cuillerées 4 soupe d'eau des
coquillages. Disposer les huitres dans le plat ; les
arroser de leur eau. Saupoudrer de chapelure.
Mettre ensuite le plat dans le four, 4 feu doux,
pendant environ 20 mn. Servir chaud.



fﬁtryw% de mer en matelote

POUR 6 PERSONNES :

- UNE ANGUILLE DE MER
OU CONGRE D'UN PEU PLUS D'IKG

- 80 G DE BEURRE

- 4 OIGNONS

- 4 VERRES DE VIN ROUGE

- | BOUQUET GARNI

- 200 G DE CHAMPIGNONS

- | CUILLEREE DE FARINE

- SEL

- POIVRE

PREPARATION : | HEURE

Couper I'anguille en morceaux et laver les
champignons. Emincer les oignons et, avec les
champignons, les faire dorer dans un peu de
beurre. Dans une grande casserole, verser le vin
rouge, le bouquet garni et les morceaux
d'anguilles, ajouter un demi-verre d'eau. Saler,
poivrer et laisser cuire une demi-heure, avant
d'ajouter les oignons et les champignons. Faire
cuire a nouveau un quart d'heure.

Retirer les morceaux de poisson de la casserole,
Mélanger la farine et le beurre, avant de lier avec
la sauce de cuisson. Avant de servir, napper les
morceaux de poisson avec la sauce. Servir chaud.
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POUR 6 PERSONNES :

- 800 G DE MORUE

- 8 TOMATES

- 150 G D'OLIVES NOIRES

- | Gousse D'AIL

- 5 PETITS OIGNONS BLANCS
- HUILE D'OLIVE

- POIVRE

PREPARATION : | HEURE

Faire dessaler la morue environ 12 h en en
changeant I'eau trois ou quatre fois. La faire
pocher a I'eau claire, puis I'effeuiller en tout
petits morceaux en faisant attention 4 ne pas
laisser d'arétes. Emincer la gousse d'ail, en ayant
pris soin d'en retirer le germe central, et les
oignons. Laver et éplucher les tomates avant de
les couper en morceaux et dénoyauter les olives.
Mettre un peu d'huile d'olive au fond d'une
casserole et y faire mijoter pendant 20 bonnes
minutes 'ail, I'oignon, les olives et les tomates.
Puis verser les petits morceaux de morue.
Laisser cuire encore un quart d’heure.




#: arengs saurs
it faprm de ma grand-wére

POUR 4 PERSONNES

- 4 HARENGS SAURS

- BEURRE

- MIE DE PAIN

- 2 PETITS OIGNONS

- | BRANCHE DE PERSIL

PREPARATION : | HEURE

12 heures avant la préparation, faire dessaler les
& 7 harengs 4 I'eau claire qu'il faut renouveler deux
ftﬂwgﬁ ‘fé aa jWﬁ& X ou trois fois. Leur couper la téte et les faire cuire
4 la poéle dans un peu de beurre. Hacher les
oignons et le persil, émietter finement la mie de
pain. Rajouter le tout dans la poéle et laisser
cuire environ 40 mn.

POUR 6 PERSONNES :

- | KG DE STOCKFISH

- 2 CUILLEREES A CAFE DE CAPRES
- UN FILET DE VINAIGRE

- 100 G DE BEURRE

- POIVRE

PREPARATION : 40 MINUTES

Deux jours avant de commencer la recette, il
faut faire tremper le stockfish dans de I'eau claire
en la changeant plusieurs fois. Au terme de ces
deux jours, éponger le poisson et le couper en
gros morceaux a peu prés égaux. Mettre les
morceaux dans une grande casserole
remplie d'eau, couvrir et porter a
ébullition.

Dans une petite casserole, faire fondre
le beurre et juste avant qu'il ne
brunisse, ajouter les capres, le vinaigre
et le poivre.

Egoutter le poisson et le disposer dans
un plat a servir avant de le napper de la
sauce au beurre,
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Paab‘aﬁ;ae a la /Mmgaé
(apéritif)

- TRANCHES DE PAIN GRILLE
- HUILE D'OLIVE
- POUTARGUE SECHEE

Oter la peau et I'enveloppe de cire qui
recouvrent les ceufs de muge séchés, puis les
raper dans un bol. Faire griller des tranches de
pain. Les napper d'huile d'olive, puis saupoudrer
de poutargue rapée. A déguster avec un vin
blanc frais.

//m/g«f ﬁm’s’ a la moutarde

POUR 4 PERSONNES :
- 4 PETITS HARENGS FRAIS, VIDES ET ETETES

- BEURRE

- | CUILLEREE DE FARINE f / ‘{ ’ éf‘ .

- 6 CUILLEREES DE CREME FRAICHE el ae cevery

- 2 JAUNES D'GUFS Pour aromatiser les jus de tomates,
- 4 GROSSES CUILLEREES DE MOUTARDE FORTE les salades ou les soupes.

- SEL

- POIVRE - CELERI-RAVE

- GROS SEL DE MER

PREPARATION : 20 MINUTES
Mettre a sécher des écorces de céleri-rave.

Faire cuire les harengs sur le gril. Puis les Mixer I'écorce du céleri avec du gros sel.

disposer dans une poéle avec un peu de beurre Tamiser le mélange et le conserver dans une

et de farine. Lier en ajoutant une cuillére d'eau au boite hermétiquement fermée a I'abri de
besoin. Dans un grand bol, I'humidité.

mélanger les jaunes d'ceufs, la
moutarde et la créme fraiche, saler,
poivrer. Faire chauffer la sauce
sans la faire bouillir, puis en
napper les harengs.
Servir chaud.



Potiit sal auw lontitles

POUR 6 PERSONNES :

- 800 G DE PETIT SALE

- 550 G DE LENTILLES DU Puy
- 3 CAROTTES

- 2 OIGNONS

- | BOUQUET GARNI

- SEL

- POIVRE

PREPARATION : 2 HEURES

Le petit salé que I'on peut se procurer dans les
boucheries ou charcuteries a été le plus souvent
cuit et dessalé, il est alors «préw» a I'emploi.
Laver les lentilles a I'eau froide, puis les mettre a
bouillir dans une grosse casserole d'eau pendant
I h environ. Eplucher les carottes et les couper
en petits dés ; émincer les oignons. S'il reste
trop d'eau au terme de cette cuisson, 'écumer
un peu. Ajouter sel, poivre, bouquet garni,
carottes et oignons i la cuisson des lentilles.
Laisser mijoter encore | h. Puis y faire réchauffer
le morceau de petit salé. Servir chaud

Beaf i o bl

POUR 6 PERSONNES :

- 1,5 KG DE ROTI DE BCGEUF FICELE
- 3 CAROTTES

- 3 NAVETS

- 3 BLANCS DE POIREAUX

- 2 BRANCHES DE CELERI

- | BRANCHE DE PERSIL

- | BRIN D'ESTRAGON

- 3 CUILLEREES A SOUPE DE GROS SEL
- PAIN GRILLE

- POIVRE

PREPARATION : | HEURE

Eplucher les légumes et les couper en morceaux.
Dans une grosse cocotte, verser le sel, le poivre
et les herbes aromatiques. Porter le tout a
ébullition, écumer et faire tremper le beeuf dans
le bouillon. Laisser cuire a eau frémissante entre
30 et 45 mn. Retirer le beeuf et les légumes et les
disposer sur un plat a servir.
Faire tremper un peu de pain grillé dans le
bouillon et verser |'ensemble dans une soupiére.
La viande et les légumes se dégustent avec le
bouillon accompagnés de condiments : petits
oignons, cornichons, gros sel et moutarde.



cﬁz«oﬁiﬁw éﬂﬂ(ﬂ/&’ brivehé

POUR 4 PERSONNES :

- | GROS SAUCISSON PISTACHE A CUIRE
- | JAUNE D'®UF

- | GUF ENTIER

- 180 G DE CREME

- 160 G DE FARINE

- | CUILLEREE A CAFE DE SUCRE

- |5 G DE LEVURE

- | BONNE PINCEE DE SEL

:ﬁr@/y«ei de /IMJM

POUR 4 PERSONNES :

PREPARATION : 2 HEURES

- 8 TRANCHES DE JAMBON CRU Faire cuire le saucisson dans |'eau froide pendant

- | QUART DE LITRE DE LAIT 40 mn environ. Le retirer de la casserole et en

-30 G DE BEURRE enlever Ia peau.

- 2 VERRES DE VIN BLANC Pendant la cuisson, préparer une pite a brioche.

- 2 CUILLEREES A SOUPE DE FARINE Battre I'ceuf entier. Mélanger la créme, la farine,

- | ECHALOTE le sucre, la levure et le sel de fagon 4 obtenir une

- | CUILLEREE DE VINAIGRE DE VIN BLANC pate homogene. Etendre la pite.

- CREME FLEURETTE Avec un pinceau, étendre le jaune d'ceuf sur le

- SEL saucisson avant de le saupoudrer de farine. Puis

- POIVRE I'enrober entiérement avec la pite, elle aussi
badigeonnée au jaune d'ceuf,

PREPARATION * UNE DEMI-HEURE Faire préchauffer le four (thermostat 8) et placer
la brioche ainsi constituée sur la plaque du four.

Faire dessaler le jambon dans le lait pendant 2 Laisser cuire entre 30 et 45 mn. Servir chaud et

heures environ. coupé en tranches.

Dans une casserole, faire fondre 2 grosses
cuillerées de beurre avec la farine en mouillant
avec le vin ; remuer doucement et réserver. »
Emincer 'échalote et la faire revenir avec du '
beurre, le vinaigre, le sel et le poivre.
Egoutter le jambon et le faire dorer 2 la poéle i
pendant 5 mn avec le reste de beurre. Mélanger g
-3
p

la sauce a I'échalote et le roux au vin en \
incorporant délicatement la créme fleurette. Le
mélange ne doit pas bouillir. Disposer le jambon

sur un plat a servir et napper de sauce. ¥y oo



Sabwis de fax&’a/(

POUR 4 PERSONNES :
- | BEAU FAISAN
- | ECHALOTE
- | ciGNON
- 60 G DE BEURRE
- 50 G DE PETITS LARDONS
- | BOUQUET GARNI
- 3 CUILLEREES A SOUPE DE CREME FRAICHE
- 80 G DE PETITS CHAMPIGNONS DE PARIS
- | VERRE DE VIN BLANC
- 3 VERRES DE BOUILLON
- JUS DE CITRON
cﬁl//éfd on J& M/&/fé - PAIN GRILLE
- SEL
- POIVRE

On peut ainsi farcir des tomates, des courgettes..,
PREPARATI :2H 3
- 600 G DE BLANCS DE VOLAILLE REPARATION RHBE
- 150 G DE CHAMPIGNONS DE PARIS
= UNE TRANCHE DE JAMBON BLANC
- PUREE DE TOMATE

Faire rétir le faisan pendant | heure environ. Le
découper, en gardant la carcasse et les abats,
tenir les morceaux de chair au chaud. Emincer

i :E'NRE I'oignon, le faire revenir avec la moitié du beurre
et les petits lardons dans une casserole avant de
PREPARATION : 20 MINUTES lier avec la farine. Faire brunir la sauce 4 feu doux
et verser un verre de bouillon. Saler, poivrer.
Faire cuire 4 la poéle la viande, faire revenir dans Mettre la carcasse brisée et les abats dans une
du beurre les champignons jusqu'a ce qu'ils cocotte, les recouvrir avec le vin blanc, le bouillon
soient cuits. Couper en tous petits morceaux les restant, I'échalote hachée, du sel, du poivre et
blancs de volaille, les champignons et le jambon. faire bouillir le mélange environ une demi-heure.
zaéll?r" E‘S’L""er' Le salpicon constitue une farce Puis passer au tamis pour recueillir fa sauce.
icieuse.

Couper les champignons en petits morceaux et
les mettre dans les deux sauces mélangées. Faire
cuire I'ensemble 20 mn 2 feu doux en remuant
doucement avant d'ajouter le jus de citron.

Au moment de servir, faire griller quelques
tranches de pain, poser dessus les morceaux de
faisan et arroser de salmis. Servir chaud.
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&&QM&& de pou lot

POUR 4 PERSONNES :

- 600 A 700 G DE BLANCS DE POULET

- HUILE D'OLIVE

- 2 ECHALOTES

- 2 OIGNONS

- | GOUSSE D'AIL

- | VERRE DE VINAIGRE DE XERES

- | CUILLEREE DE FOND DE VEAU
OU | VERRE DE BOUILLON

- 2 CUILLEREES DE MOUTARDE

- 100 G DE CHAMPIGNONS

- | DEMI-VERRE DE CREME FLEURETTE

- SEL

- POIVRE

PREPARATION : | HEURE

Emincer les échalotes, I'ail, les oignons.

Couper les blancs de poulet en petits morceaux,
saler, poivrer et les faire cuire dans I'huile d'olive
pendant 20 a 30 mn. Sortir les morceaux et les
garder au chaud.

Dans la méme sauteuse, verser les échalotes,
I'oignon, I'ail, et le vinaigre. Laisser cuire jusqu’a
évaporation compléte.

Mettre alors dans la sauteuse le bouillon, la
creme fleurette, la moutarde et les champignons
coupés. Le mélange ne doit pas bouillir. Au bout
de 5 mn environ, remettre le poulet a mijoter
une dizaine de minutes. Servir chaud.

Sabade de fricée
aus petits ardons

POUR 6 PERSONNES :

- | BELLE FRISEE

- 150 G DE PETITS LARDONS

- MARGARINE

- CIBOULETTE FRAICHE

- | CUILLEREE A SOUPE DE MOUTARDE
- 2 CUILLEREES DE VINAIGRE VIEUX
- 4 CUILLEREES D'HUILE DE NOIX

- SEL

- POIVRE

- 6 EUFS MOLLETS (FACULTATIF)

PREPARATION : 20 MINUTES

Faire fondre la margarine dans une poéle et y
mettre les lardons a dorer, Réserver chaud.
Nettoyer et éplucher la salade.

Dans un saladier, préparer la sauce de salade
avec I'huile, le vinaigre et la moutarde. Saler,
poivrer avant d'y mettre la salade. Ajouter les
lardons au moment de servir. Les ceufs mollets et
la ciboulette se disposent au-dessus de la salade
apreés qu'elle ait été bien mélangée.
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Salade russe

POUR 6 PERSONNES :

- 200 G DE HARICOTS VERTS

- 3 NAVETS

- 3 TOMATES

- 200 G DE HARICOTS BLANCS
- 200 G DE PETITS POIS

- QUELQUES BOUQUETS DE CHOU-FLEUR
- 3 POMMES DE TERRE

- 3 CAROTTES

- 3 GEUFS DURS

- | JAUNE D'EUF

- HUILE D'ARACHIDE

- | CUILLEREE DE VINAIGRE

- SEL

- POIVRE

PREPARATION : | HEURE ET DEMIE

Faire cuire les légumes séparément. Couper les
navet, les tomates, les haricots verts, les pommes
de terre, les carottes et les ceufs durs en petits
morceaux.

Monter une mayonnaise avec ['huile, le vinaigre et
le jaune d’ceuf.

Placer tous les légumes dans un :
grand saladier et mélanger avec la o Wen
mayonnaise. Servir frais. '
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PETITS CONSEILS OU PETITS TRUCS :
il faut toujours avoir un grain de sel chez soi.

CONSEILS POUR LA CUISINE

- Pour empécher le sel de sécher au fond d'une
saliere, il suffit d'y placer quelques grains de riz.

- Pour «dessaler» une sauce ou une soupe, on
peut y faire tremper un morceau de sucre.

- Pour peler des pommes de terre : mettre une
couche de gros sel au fond d'une bassine, y
déposer les pommes de terre (elles doivent avoir
une peau fine) et frotter vigoureusement.

- Pour dessaler aisément une salaison comme la
morue : il suffit de la placer dans une grosse
passoire, elle méme immergée dans un grand

09

récipient rempli d'eau froide. Le sel se déposera
au fond du récipient et il sera ainsi plus facile de
renouveler ['eau.

- Saumure au sel

Faire bouillir dans un grand faitout : 3 litres
d’eau, 100 g de salpétre, 200 g de sucre, 10
grains de poivre, un brin de thym, un brin de
laurier et 1,8 kg de gros sel. Laisser refroidir
avant d'immerger complétement les piéces qui
doivent étre salées.

- Salaison a la maison
Les morceaux de viande que I'on souhaite saler
doivent étre frottés avec du salpétre avant d'étre
placés dans un saloir rempli de sel. Il faut
recouvrir le tout d'un torchon. Pour pratiquer
soi-méme une salaison, il est absolument
nécessaire de disposer de viande trés fraiche
coupée en larges morceaux.

- Pour faire dégorger des
légumes

Certains légumes, dans des
préparations particuliéres,
dégagent trop d'eau et il est
nécessaire de les faire exsuder
avant la préparation du plat. Pour
les courgettes, par exemple, il
suffit de les couper en rondelles,
de les poser dans une assiette
puis de les saupoudrer de gros
sel. Il faut les laisser ainsi
quelques minutes avant de les
essuyer a |'aide de papier
absorbant. Elles peuvent alors
étre cuites en gratin.

- Pour éviter qu'un citron entamé
ne s'abime, il est recommandé de
le saupoudrer de sel.



- Pour rendre son goit a un melon trop gorgé
d’eau, on peut le saler légérement : le sel
absorbant I'eau, le fruit retrouvera toute sa
saveur.

CONSEILS DE TOUS LES JOURS

- Pour raviver I'éclat d'un collier de perles fines
ou d'un bijou en corail : les laisser tremper dans
de ['eau salée. Le mieux est encore évidemment
de les immerger directement dans la mer.

La méme opération peut se pratiquer pour
redonner de la souplesse a des éponges

séches et défraichies.

- Pour redonner de I'éclat a un bouquet de
fleurs coupées : renouveler I'eau et
ajouter un peu de gros sel ; les fleurs
dureront plus longtemps.

- En cas de givre sur un pare-brise de
voiture, il suffit d'agir comme les saleurs
routiers et de verser un peu de gros sel
sur la vitre de la voiture.

- Pour teindre une étoffe, le sel peut servir
de mordant. On met alors a tremper le

tissu, la couleur et le sel dans un méme baquet
rempli d'eau.

- Pour dter une tiche de vin sur une nappe, la
tradition veut qu'on verse un peu de sel sur la
nappe; cette «recette» n'a pas les faveurs des
teinturiers qui pensent que cela ne fait
qu'aggraver les chose.

- Pour rafraichir plus rapidement une bouteille de
champagne, il suffit d'ajouter du sel dans le seau a
champagne,

- Pour redonner son brillant 4 votre argenterie :
faites tremper les différentes piéces dans de I'eau
chaude et salée avant de les rincer et de les
essuyer.

- Pour prévenir les moisissures de vos meubles,
placez-y des bols remplis de sel pendant quelques
jours.

- Dans votre jardin, pensez 2 mettre du sel prés
de vos salades pour faire fuir les limaces ou pour
contribuer a éliminer les mauvaises herbes.




PATE A SEL

La péte a sel permet de fabriquer de véritables
objets dont la réalisation fait la joie des enfants et
des plus grands.

Ingrédients nécessaires :

- 2 tasses de farine

- | tasse de sel fin

- trois quarts de tasse d'eau tiéde
- | demi-cuillerée a café d’huile

Préparation :

Mélanger le sel et la farine dans un récipient, puis
ajouter I'eau et ['huile. Méler le tout avec une
cuillére en bois avant de pétrir la pte & mains
nues pour en faire une boule homogéne. Lorsque
la pate est lisse et souple, elle est préte 2
I'emploi.

Avant de l'utiliser, il faut la laisser reposer une
petite heure dans un sac en plastique

hermétiquement fermé. La pite a sel non utilisée
peut se conserver deux jours. Au-dela de ce
délai, il est préférable de la jeter.

On peut donner n'importe quelle forme 2 la pate
a sel et I'on procéde de la méme fagon que pour
une simple pte 2 modeler. A I'aide de couteaux,
de cure-dents, de ciseaux ou bien encore de
moules, on peut fabriquer toutes sortes d'objets :
des broches, des décorations pour sapins de
Noél...

Aprés avoir obtenu la forme désirée, on peut la
peindre  la gouache ou avec de la peinture
synthétique. Il faut enfin cuire la péte, et c'est une
opération délicate. La température du four ne
doit excéder 100° a 120°. Placer les objets
réalisés sur la plaque du four et laisser sécher 2 &
3 heures.

Il ne reste plus alors qu'a laisser refroidir avant
d'appliquer du vernis.
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Caroline Audibert

Ce livre entraine le
lecteur dans un voyage
a travers |’histoire
de ce petit grain
banal, et pourtant

Si précieux.

grains de Saveur

Il suit les routes qui
le conduisent jusqu’a
rios tables sous
forme de cristaux ou
de sel fin qui donnent
du go(it a la vie.

Un ouvrage piquant,
enrichi d’un carnet
pratique qui livre de
nombreuses recettes
comme celle du
célébre bar en

cro(ite de sel.

9

782743

48 5897 3

|

1

01588

photos  Sylvie Vernichon, Jean-Paul Paireault

couverture Agnés Pezon -



	Sommaire
	Le sel en son histoire
	Le sel dans le monde
	Le sel dans la cuisine
	L'homme et le sel
	Carnet pratique
	Recettes

