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LA CAMPAGNA 2012, A settembre |'industria Sosalt proseguira le estrazioni nel «bacino» del Ronciglio-Galia, il pit grande del comprensorio trapanese
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E cominciata la raccolta del sale marino

@ Lalavorazione nelle vasche della Salina Infersa awiene ancora manualmente come da tradizione

La raccolia del primo «Sale
Marino di Trapani Igp=ha
avuto inizio nelle vasche del-
la Salina Infersa, in territorio
di Marsala ma gestita dall'in-
dustria trapanese Sosalt.

Giacome Di Girolame

ses E cominciata la raccolta
del primo «Sale Marino di Tra-
pani-lgp=. L'acronimo Igp (In-
dicazione geografica protet-
ta) indica, infatti, un marchio
di origine che viene attribuito
dall'Unione europea a quei
prodotr agricoli e alimentari
per I guall una determinata
qualitd, la reputazione oun'al-
tra caratteristica dipende dall’
origine geografica, ela cui pro-
duzione, trasformazione ed
elaborazione avviene in un'
area geografica determinata.
E. a conclusione di un lungo
percorso di qualificazione e
certificazione; i «Sale Marino
di Trapani», prodotto nelle sa-
line della fascia costiera che
unisce il capoluogo a Marsala

attraverso il territorio di Pace-
co, da quest’anno, potré fre-
giarsi, sul mercato, del mar-
chio di prodotto a Indicario-
ne geografica protetta. La ga-
ranzia d'origine & assicurata
dalla Camera di Commercio,
che, come Ente di controllo,
segue U'intera filiera, dalle va-
sche di salina al sale confezio-
nata.

La raccolta del primo «Sale
Marino di Trapani Igps haavu-
1o inizio nelle vasche della Sali-
na Infersa, in territorio di
Marsala ma gestita dall'indu-
stria trapanese Sosalt, dove la
raccolta avwiene ancora ma-
nualmente, secondo il meto-
do tradizionale: il sale, clo&,
viene raccolto a mano ed
asciugato al sole e al vento. Sa-
rh quel «Sale integrales, il vera
sale marino dal colore legger-
mente grigio che, grazie pro-
prio al fatto di non venire «raf-
finatos, mantiene intatio il
suocontenuto in oligoelemen-
ti e rappresenta, quindi, un
prodotto pit completo. Sono
notevoli le differenze tra il sa-
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lemarino raffinato e il sale ma-
rino integrale. 1l sale raffinato
& quasi al 97,5% puro cloruro
di sodio menire il imanente
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Partita la campagna della raccolta del sale rotoaova
2,5 % & composto di sostanze
chimiche: shiancanti, antiag-
glomeranti e stabilizzantilo fo-
dio (nel caso di prodotti ioda-

1l sale marino integrale

d'impurith che bilanciano lef-

fetta del cloruro di sodio e che
costituiscono fino al 16% del
peso del sale mantenendo al-
meno 70 delle B4 sostanze pre-
senti nell"acqua di mare. Que-
ste Impurith minerali (sclfati,
calcio, magnesio, potassio, fer-
ro ¢ minerall traccia come
stronzio, manganese, lodio,
zinca, fluoruri, argento, boro,
silicio, rame a altri ancora) so-
no preziose per la salute e ala-
vorandos in sinergia tra loro e
con altri minerali e vitamine
presenti nel corpo umano, sa-
rebbern, secondo alcuni stu-
diosi, addirittura pit impor-
tanti delle stesse vitamine nel-
la prevenzione delle malattie.
Con la raffinazione, invece,
queste impurlth vengono sot-
tratte e se ne perdono i benefi-
ci conseguenti.

La raccaolta di sale della So-
salt proseguira ai primi di set-
tembre con la raccolta mecca-
nizzata del «Sale Marino di
Trapani Igp» nella salina Ron-
ciglio-Galia del capoiuogo, la
pii grande del comprensorio.
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