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1.UVODNO O SOLANAMA

Volim te kao gram soli!

Jedan car je pitao sinove koliko ga vole. Svaki sin
je smislio nesto, kao sunce, kao vodu, kao $to svi mi
umijemo da pretjerujemo u izjavama ljubavi. No, jedan
od sinova je odgovorio - volim te kao gram soli. Car se
naljutio i istjerao ga iz kraljevstva. Medutim, zavlada je
glad u njihovoj zemljii sol postade itekako vrijedna.... Sol
je bila vrjednija od zlata....

Najveca solana na svijetu je Salar de Uiuni, na
povrsini od preko 10000 kvadratnih kilometara. Nalazi
se u Boliviji, na nadmorskoj visini od 3656 metara.
Jedno od najvecih nalazista soli u Evropi je rudnik soli
u BiH, u Tuzli, a proizvodnja je zapocela jo$ u doba
neolita. Prvi pisani podaci o postojanju tuzlanskih
prirodnih slanihizvora potic¢u izranog srednjeg vijeka.
Na ovo ukazuje sam naziv koji se prije koristio za ovo
podrucje — Salines, $to na latinskom jeziku znaci
grad solana, dok neki povjesnicari smatraju da je i
ime Bosna vezano za sol, jer na ilirskom jeziku “boss”
znaci sol. Danasnji naziv Tuzla je dobila u 15. vijeku po
dolasku Turaka i opet je vezano za sol jer na turskom
jeziku “tuz” znaci sol. Industrijska eksploatacija soli iz
lezista u Tuzli zapocela je 1885. godine po modelu
kolonijalne industrijalizacije u Bosni i Hercegovini,
i od tada neprekidno radi ve¢ 135 godina. Solana
d.d. Tuzla tehnoloskim postupkom uparavanja slane
vode proizvodi natrijum-klorid, za potrebe industrija
i domacinstva. (Cooley i sur. 2006) Faze procesa
proizvodnje soli su: precis¢avanje sirove slane vode,
uparavanje procis¢ene slane vode i kristalizacija soli,
centrifugiranje, susenje i pakiranje.

Domaca proizvodnja morske soli
Godisnja proizvodnja Vrijednost godisnje proizvodnje

u tonama u mil. kn
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10.000 Solana Ston 31 6
q
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Solana Solana Solana Solana Solana Solana

Pag Nin Ston Pag Nin Ston

Slika 1: Domace solane proizvedu 20 tisuca tona soli, a uveze se 100 tisuca
tona - Solana Pag d.o.o. (preuzeto sa: solana-pag.hr, 12.12.2023.)
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2. U HRVATSKOJ POSTOJE TRI SOLANE

Solana Ston - jedna od najstarijih u Europi, potjece iz
14. stolje¢a jos od rimskog doba, a nastala je nakon $to
je Dubrovacka republika 1333. g. otkupila Ston. Tradicija
branja soli se ovdje prenosi ve¢ 4 000 godina i od tada
do danasnjih dana sol se tu proizvodi na isti nacin, samo
uz pomo¢ mora, sunca i vjetra, te u takvim ekoloskim
uvjetima garantira odrzavanje izvrsne kakvoce soli koja
zadovoljava sve potrebe naprednog gospodarstva
modernog vremena. U samoj solani je 58 bazena koji
su podijeljeni u pet skupina jer cijeli proces obiranja
soli treba prodi pet faza i traje jedan do dva mjeseca.
Kristalizacijskih je bazena devet te su dobili imena po
svecima (Frano, Nikola, Baltazar, Antun, Josip, Ivan, Petar
i Pavao), osim jednog koji ima natpis Mundo (svijet). 1z
tih devet kristalizacijskih bazena godisnje se obere oko
500 tona soli.

Solana Pag - najvec¢i proizvodac¢ morske soli u
Hrvatskoj, a svoju proizvodnju temelji na tisuclietnoj
tradiciji proizvodnje morske soli. Paska sol je nacionalno
zasti¢eni proizvod. Veli¢ina solane iznosi 33 hektara.
Prostrana plitka laguna omedena je s istoka i zapada
brdom. Grada tla, nepropusno tlo sacinjeno uglavnom
od ilovace i gline, te specifi¢ni klimatski uvjeti odli¢na
su podloga za vrhunsku pasku sol. Oduvijek je imala
posebne uvjete za proizvodnju morske soli, a to su
mikroklima podneblja, veliki broj suncanih dana, vjetrovi
koji stalno pusu, goli kamen i vrlo oskudno raslinje $to
ovaj krajolik ¢ine posebnim.

Solana postoji preko 2500 godina, a prostire se na
225 hektara povrsine. Do doba Venecije 1409. g. na
otoku Pagu bilo je vise solana. Osim Solane Pag bile su

Slika 2: Ninska solana (Nihada Omerdi¢)
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Slika 3: Ninska solana (Nihada Omerdi¢)

i solane u Dinjiskoj, Povljani, Vlasi¢cima i Staroj Novalji.
Na citavoj isto¢noj obali Jadrana bilo je na desetke
solana ali Venecija je sve ukinula osim u Pagu, danasnje
Solane Pag. Prvi pisani podatak o proizvodnji soli u
Pagu potjece iz 999.g.i to iz jedne oporuke. Nakon toga
Cesto u oporukama i drugim dokumentima mozemo
pratiti podatke o solanama u Pagu. To je vrijeme kada
se sol cijeni kao zlato. Kilogram soli se cijenio gotovo
kao kilogram zlata. U proslosti sol se skupljala ru¢no
a danas je postupak izmijenjen. U Solani se salamura
(visoko koncentrirana morska voda) proizvodi kroz tri
grupe bazena (isparenja), a sama kristalizacija dogada
se u tvornici. U tvornici se dogada manje od 10%
proizvodnje. U ¢emu je prednost takve proizvodnje?
Na klasican nacin dobiva se ekoloski izvrsna salamura
a kristalizacija u kotlovima onemogucava da se u soli
nadu komadici gline s dna bazena (poplati), kamencici s
asfalta ako su bazeni za kristalizaciju asfaltirani, komadici
kamena ako su bazeni poplocani ili dijelovi betona,
ako su bazeni betonirani. Na ovakav nacin moguca
je proizvodnja preko citave godine jer se salamura
proizvedena preko ljeta deponira u velikim i dubokim
bazenima.

Solana Nin - jedina solana na jadranskoj obali s
oznakom BIO, smjestena je u zadarskoj regiji i prostire
se na povrsini od 55 hektara gdje se nalazi preko 150
bazena. Na njima Zive mnoge ptice, raci¢i i biljke koji
sudjeluju u stvaranju soli. Najveca snaga Solane Nin
su ljudi jer Zive sa solanom ve¢ godinama. U solani Nin
sol se proizvodi s ljubavlju, tradicionalno i u suzivotu
s prirodom ve¢ 1500 godina, i nije se promijenio sve

PARK SOLAFNE NIN

NIN SH _TWORKS

Slika 4: Ninska solana (Nihada Omerdic)

do danas, radnici u sezoni, istim ru¢nim metodama,
skupljaju sol iz posuda, dakle, samo ljudske ruke, sunce,
sol i priroda. Najbolja kombinacija. Generacijama polja
ninskih soli daju najbolje od sunca, Jadranskog mora i
bure s Velebita. To je mjesto koje daje posebnu energiju,
i za tijelo i za um. Ljudi koji njeguju zdrav Zivot cijene
ninsku ekolosku sol jer je potpuno prirodna, ru¢no
brana i biodinamicna.

Ninska sol nastaje prirodnim procesima isparavanja,
pri ¢emu svi njezini sastojci ostaju sacuvani, a u svom
sastavu uz natrij klorid ima preko 80 razlic¢itih elemenata
u tragovima poput kalija, magnezija i mangana.

U sklopu solane otvoren je muzej i prodavaonica
morske soli, jer se u solani Nin proizvodi mnogo
proizvoda sa so||. dimljena sol, mlije¢na ¢okolada sa
cvijetom soli, mirisna sol za kupanje, maslinovo ulje sa
cvijetom soli itd.

3.CVIJET SOLI

Cvijet soli izgleda kao kristal sa cvjetnim uzorkom.
/bog svog sastava to je najzdravija i najkvalitetnija
vrsta soli. Nastaje kao tanki sloj na povrsini mora koje se
isusuje. Kod nas se ova djelatnost radi u nasim dvjema
najpoznatijim morskim solanama u Ninu i na otoku
Pagu. Kada se prikuplja to se treba raditi vrlo paZljivo
zbog krhkosti, pa su u proslosti to uvijek radile zene
kako bi svojom njeznosti uspijevale obrati prekrasne
cvjetove soli. Uglavnom je bijele boje, no moze biti i
blago sive ili roze boje.

Cvijet soli sastoji se prosjecno od preko 97 %
natrijevog klorida, 0,5 % kalcijevog sulfata, 03 %
magnezijevog klorida, 0,2 % magnezijevog sulfata i 0,1
% kalijevog klorida, a u tragovima jos sadrZi i jod, fosfor,
brom, cink, natrij, mangan, bakar i silicij i nema ih puno
vise nego u “‘obi¢noj” soli. Prikupljanje se obavlja samo
tijekom srpnja i kolovoza, u ranim jutarnjim satima ili
kasnim vecernjim. Jedna od metoda skupljanja morske
soli je uvlacenje morske vode u mocvarne bazene ili
solane, i pustanje da voda |spar| ostavljajuci za sobom
sol koja je bila otopljena u njoj. Kako voda isparava,
vecina soli se talozi na dno mocvare i kasnije se skuplja
kao obi¢na morska sol, a neki kristali soli plutaju na
povrsini vode, tvoreci tako osjetljivu koru kristala, koji se
beru ru¢no, a to se radi po tradicionalnim metodama
uz koristenje tradicionalnih alata poput drvenih grablji,
kako bi se ih moglo njezno izvuci iz vode. (Chao i sur,
2007). Cvijet soli se ne preraduje ni na koji nacin nego
se odmah nakon prikupljanja pakira i sprema u kutije
za daljnje susenje prije distribucije i prodaje. S obzirom
na svoj sastav koji je bogatiji nego obi¢na sol, cijena je
puno visa nego za morsku sol koja se skuplja talogom
na dnu bazena za isusivanje morske vode. Ova metoda
stvaranja i skupljanja soli rezultira nejednakim kristalima
soli. Ima vecu koli¢inu vlage (do 10%) od obicne soli
(0,5%), sto omogucuje da se kristali lijepe zajedno u
obliku pahuljica. Energija ¢istog i hladnog vijetra (bure),
energija sunca, okolis u kojem nema industrije te mnoge
biljne i Zivotinjske vrste nastanjene u lagunama solana
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pridonose kruzenju minerala kroz podlogu i salamuru i
pomazu brzom i prirodnom nastajanju soli. Cvijet soli
proizvodi se od kristalnog, tankog sloja na povrsini
morske vode koji tvori oblik listi¢a, nalik na latice cvijeca,
u vrijeme pocetka kristalizacije te se skuplja ru¢no
mikronskim sitima prije nego $to se kristali¢i po¢nu
taloZiti na dno bazena. Vremenski uvjeti moraju biti
idealni, tj. takvi da cvijet soli moze plutati po povrsini.
Zato se proizvodi u srpnju i kolovozu kad morska voda
kontinuirano isparuje pod utjecajem jakog sunca. Tanki
i krhki kristali cvijeta soli skupljaju kad nema vjetra koji
bi ih mogao unistiti. Nakon skupljanja, cvijet soli stavlja
se u plasticne posude s rupicama kako bi se ocijedila
tekucina te se prebacuje na police na kojima se susi
nekoliko dana izloZzen suncu. Treba ga razgrtati svaka
dva-tri sata. Cvijet soli manje je slan jer sadrzava manje
natrijeva klorida od kuhinjske soli, ali ima vise minerala
u tragovima potrebnih organizmu, poput Zeljeza,
magnezija, kalcija, kalija, mangana, cinka i prirodnog
joda. Koli¢ina joda manja je nego u kuhinjskoj soli jer
se stvara na prirodan nacin, bez naknadnog jodiranja
koje bi unistilo sol. Vlaznost cvijeta soli veca je nego
u kuhinjske soli jer se prirodno susi, pa se ne moze
posti¢i udio vlage kao susenjem u susnici, a ima i vecu
koncentraciju magnezija koji mu daje gorcinu i priviaci
vlagu. Cvijet soli nikada se ne upotrebljava za kuhanje,
nego samo kao zacin neposredno prije posluzivanja, kao
ukras, kao “zavrsna sol’, kako bi se poboljsao okus jaja,
ribe, mesa, povrca, ali i cokolade, karamele. Ima bogat,
kremast te lagano sladak okus koji prirodno pojacava
okus hrane kojoj se dodaje i obogacuje je. Tekstura mu
je hrskava i vrlo krhka. U razli¢itim podrucjima u svijetu
proizvodi se cvijet soli razlicite arome, okusa i boje.
Boja moze biti i siva zbog pojedinih minerala. Najvise
se proizvodi u Bretanji u Francuskoj pa tamosnja fleur
de sel de Guerande ima reputaciju jedne od najpoznatijih
u svijetu. Od svih nepreradenih ekoloskih soli kristali
cvijeta soli imaju najzivlju i najaktivniju energijsku
strukturu jer nastaju samo na prirodan nacin. lako je
cijena te soli znatno veca od obi¢ne morske soli (iznosi
oko 53 eura po kilogramu), pa se prodaje u malim
dozama u trgovinama zdrave hrane, ne moze se reci
da je pretjerana s obzirom na nacin i uvjete njezine
proizvodnje te na njezinu kakvocu, podrijetlo, okus,
liekovita svojstva i ekskluzivnost.

4.ZDRAVSTVENE PREDNOSTI
MORSKE SOLI

Postoji jako puno razloga zasto je prirodna morska
sol zdrava i zasto ima terapijska svojstva, i zasto ima
¢udotvorno djelovanje na zdravlje, kozu i kosu.

- Moze smanijiti kiselost organizma: Smatra se da
morska sol pomaze u alkalizaciji tjelesnih stanica
olaksavajudi izluc¢ivanje viska kiseline putem mokrenja.

« Moze ublaziti simptome psorijaze: Morska sol se
smatra prirodnim lijekom korisnim za lijecenje psorijaze
i nekih drugih koznih bolesti poput svrbeza ili ljuskanja,
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uz dodatak odgovarajucih lijekova. (Glasnovi¢ i sur.
2017),

- Smanjuje zadrzavanje tekucine: Neki ljudi misle da
slana hrana uzrokuje nadutost ili da zadrzava vodu,
ali to se dogada kada se konzumira bijela kuhinjska
sol i rafinirana sol koja se koristi u preradenoj hrani.
S morskom soli dogada se upravo suprotno zbog
njezinog uravnotezenog omjera minerala, posebice
kalija i natrija, koji pomazu oslobadanju zadrzane vode.
Soljenje hrane morskom soli pomodi ¢e se u uklanjanju
nadutosti i zadrzavanja vode. (Davies, 2005),

- Sprjecava gr¢eve misica: Zbog sadrzaja minerala,
ukljucujuci magnezij, kalcij, kalij i natrij, morska sol ima
moc uravnotezenja elektrolita. Ovi elektroliti su vazni
za vitalnost i zdravlje misi¢a, mozga i srca, kao i zbog
svoje klju¢ne uloge u Ziv€éanom sustavu. Tako, umjesto
tipi¢nih napitaka s elektrolitima, koji se nude a punih
Secera, samo treba morsku sol dodati u vodu s malo
limunovog soka. Zbog toga se kupke s morskom soli
preporucuju za sve vrste umora misi¢a. Ako prethodi
bavljenje nekom napornom aktivnosc¢u, svakako treba
dodati morsku sol u vodu prije i poslije kako bi tijelo
nadoknadilo minerale koje gubi tijekom vjezbanja.

- lzvrsna je za zdravlje koZe. Zbog sadrzaja minerala,
morska solje korisna zazdravlje koze, jerima protuupalna
svojstva. Postoje mnogi  kozmeticki proizvodi  koji
koriste morsku sol jer ona ima mo¢ detoksikacije koze,
istovremeno radi piling, pojacava cirkulaciju i opskrbljuje
kozu hranjivim tvarima. Morska sol se pokazala posebno
korisnom za akne, psorijazu, ekceme i usporava starenje.

- Poboljsava probavu. Morska sol je neophodna u ulozi
probave, a ona pocinje u ustima. Enzim koji pomaze u
razgradnji ugljikohidrata u slini, aktivira se okusom soli.

- Takoder, sol igra veliku ulogu u stvaranju
klorovodi¢ne kiseline, koja se izlucuje u Zelucu za
razgradnju hrane, posebice proteina. Vecina ljudi nema
dovoljno klorovodic¢ne kiseline, a to moze uzrokovati
brojne probavne probleme poput nadutosti, plinova,
7garavice, probavnih smetnji i na kraju moze dovesti
do problema s crijevima i kroni¢nih bolesti. (Davies i sur.
2014)

- Hrani nadbubrezne Zlijezde: Umor nadbubrezne
Zlijezde razlicitog stupnja danas je iznimno cest, a

KEMIJSKA ANALIZA

KUHINJSKA s
SITNA 5 oo
MORSKA o oouis

Mg 0.085%
K 0.079%
K| 20-30mg/kg

ostali minerali 0.835%
JODIRANA ="
£536 2-10mg/kg

Slika 5: Sastav morske soli, shematski prikaz (preuzeto: e-kemija Udzbenik)
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posljedica je stresa i lose prehrane. Uz insuficijenciju
nadbubrezne Zlijezde, jedan od glavnih simptoma
je Zelja za solju. To je zato $to tijelo zudi za hranjivim
tvarima koje su mu potrebne iz morske soli.

« Moze pomodi u njezi ociju: Otopina morske soli
moze se smatrati ucinkovitim domacim lijekom za
ublazavanje natecenosti oko umornih ociju. Oblog od
morske soli moze pomodi u smanjenju podocnjaka i
opustenih vrecica ispod ociju, istovremeno izazivajuci
umirujudi ucinak, oslobadajudi od stresa.

« Regulira krvni tlak: Morska sol je vrlo korisna za
regulaciju krvnog tlaka. Visoki krvni tlak rezultat je upale
u tijelu, koja je prvenstveno uzrokovana prehranom
s visokim udjelom Secera, preradenom hranom, koja
takoder uklju¢uje bijelu kuhinjsku sol koja je liSena
vecine hranjivih tvari. Morska sol zapravo smanjuje
upalu unosom potrebnih minerala koje tijelo koristi
za jacanje imuniteta. Prema nekim istrazivanjima,
opskrbljivanjem tijela s dovoljno vode i kalija, zapravo se
pomaze u sprje¢avanju bolesti srca i poboljsava zdravlje
kardiovaskularnog sustava.

5. DOBROBITI MORSKE SOLI U KUHINJI

Morska sol je mozda najpoznatija kao konzervans
i sredstvo za poboljsanje okusa hrane. Koristi se za
¢uvanje hrane tisu¢ama godina i najcesci je zacin. Ali
morska sol ima i druge, manje poznate uloge u hrani
koju jedemo kao s$to su da je to:

- Konzervans za hranu - soljenje mesa (i druge hrane)
jedna je od najstarijih metoda

- Pojacivac teksture - vecina ljudi ne shvaca da sol igra
veliku ulogu u stvaranju teksture hrane. Prilikom izrade
kruha s kvascem, npr. koli¢ina soli utjece na brzinu
fermentacije kvasca i stvaranje glutena, a oboje ce
znacajno utjecati na konac¢nu teksturu kruha.

- Pojacivac okusa - sol djeluje na vise nacina kako bi
poboljsala okus hrane. Ne samo da stvara“slani”element
okusa, jedan od najpozeljnijih okusa kod ljudi, ve¢ sol
takoder moze utjecati na druge okuse, poput slatkog i
gorkog.

« Izvor hranjivih tvari - ¢ista kuhinjska sol sastoji se od
priblizno 40 posto natrija i 60 posto klora. lako vecina
ljudi konzumira daleko vise natrija, to je nutrijent koji je
neophodan za prezivljavanje. (Karaghouli i sur. 2011)

-Vezivo - bududida sol pomaze u stvaranju proteinskih
gelova, moze se koristiti kao vezivno sredstvo. Kada se
sol doda hrani kao $to su kobasice ili drugi preradeni
mesni proizvodi, to uzrokuje Zelatinizaciju proteina koji
zatim drze proizvod zajedno.

- Pojacivac¢ boja - Zivahna boja mnogih preradenih
vrsta mesa, poput sunke ili hrenovki, djelomi¢no je
posljedica soli. Prisutnost soli pomaze u promoviranju
i odrzavanju boje te sprjecava da postane siva ili
blatnjava. Sol takoder povecava karamelizaciju u kori
kruha, sto joj pomaze da dobije zlatnu boju.(Youssef i
sur. 2014)

- Upotreba morske soli u kulinarstvu. Morska sol je
samo jos jedna sol prema nekima, ali drugi priznaju

da ima neka jedinstvena svojstva jer se sastoji od
kristalizirane soli iz morske vode $to znaci da sadrZi
minerale koji doprinose njenom okusu. Sve vrste slatkih
jela mogu se poboljsati dodatkom morske soli. Bududi
da morska sol nema kemijsku gorc¢inu koju mozete
dobiti od jodirane kuhinjske soli, osobito je dobra kao
dodatak slatkim okusima. Djeluje u svemu, od karamele
i cokolade do lubenice i jagoda. (Yet, 2015)

Morska sol razlikuje se od kuhinjske soli kada je rije¢
o okusu i izgledy, ali nije toliko razli¢ita kada je rije¢ o
uc¢incima na zdravlje. Morska je sol jos uvijek vec¢inom
natrij, sto znac¢i da moze uzrokovati iste probleme za
koje se zna da proizlaze iz prekomjerne konzumacije
kuhinjske soli. Previse natrija u bilo kojem obliku moze
uzrokovati visok krvni tlak i bolesti srca. Kao rezultat
toga, klju¢no je konzumirati ga umjereno.

6. ZAKLJUCAK

Svakako je zanimljiva ¢injenica da kemijski sastav
nasih suza, znoja i limfnih tekucina je identican slanoj
vodi —moru.

Morska i kamena sol postoje otkad postoje voda i
kamen i postojat ¢e jos dugo nakon nas. One prate
ljudski razvoj od pamtivijeka. Sol bismo mogli nazvati i
"bijelim zlatom”jer je nekada gram soli vrijedio kaoigram
zlata. Poznato je da su Rimljani svoje vojnike placali solju.
Suvremena engleska rije¢ salary (placa) vuce podrijetlo
od latinske rijeci salarium koja je znacila porez ili obvezu
pla¢enu u soli. Otkrice da sol moze posluziti za cuvanje
hrane (kao konzervans) znatno je utjecalo na napredak
ljudskog roda i razvoj gospodarstva mnogih zemalja. U
morskoj su soli prisutna ¢ak 84 kemijska elementa. Svi
su ti elementi prisutni i u nasem tijelu kojemu je prijeko
potrebna sol u punom prirodnom sastavu.

Zbog svojih esencijalnih nutrijenata, ovo su neke
od najvecih zdravstvenih dobrobiti morske soli: dobar
sadrzaj minerala u morskoj soli ispunjava sve potrebe
organizma i pomaze mu da pravilno funkcionira, jaca
imunoloski sustav opskrbljujuc¢i organizam razlicitim
hranjivim tvarima $to pomaze u izbjegavanju problema
gripe, alergija, groznice, kao i prehlade, lije¢i dijabetes
na nacin da snizava razinu Secera u krvi i time osigurava
ne samo lijecenje problema dijabetesa, vec i prevenciju
ovog metabolickog poremecaja u slu¢aju da ste mu
skloni,dobrajezadisnisustavjer smanjuje upalukaoisve
simptome astme kao i u razrjedivanju sluzi, standardizira
tielesnu tezinu na nacin da pomaze u regulaciji
probavnog sustava i na taj nacin potice proizvodnju
probavnih sokova a $to je savrden nacin za mrsavljenje,
pomaze u jacanju funkcije misi¢nih vlakana, detoksicira
stanice u tijelu i tako prociscava krv od prasine kao i
svih vrsta toksi¢nih tvari, ¢ini kozu zdravom a sadrzaj
magnezija ¢ini je ¢vrstom, mladolikom i podatnom,
i to je jedna od najboljih dobrobiti morske soli, zatim
sluzi kao prirodni piling za uklanjanje mrtvog sloja
koze i tako ostavlja kozu osvjezenom i pomladenom,
pruza i stomatolosku skrb jer sadrzi fluor a korisna je i
za desni jer zaustavlja krvarenje desni, zatim smanjuje
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rizik od osteoartritisa znaci lose i slabo stanje kostijuy,
poboljSava kvalitetu sna i odmora jer neki ljudi pate od
problema neredovitog dugog no¢nog sna, omogucuje
uravnotezenost minerala poput natrija, magnezija, kalija
i kalcija glavni su sastojci za osiguravanje ravnoteze
elektrolita, smanjuje gré¢eve misica, ukocenost misica i
nelagodu misica uzrokovanu umorom tj. pruza misi¢nu
snagu koja zapravo smanjuje ucinak gr¢eva misica
uglavnom tijekom prekomjernog vjezbanja i pruza
nam olaksanje od toga, kao i pomaze u odrzavanju pH
ravnoteze naseg tijela te stoga pomaze u smanjenju
kiselosti koja je vrlo Cesta pojava. (Mtombeni i sur. 2013);
(Zarza i sur. 20006):

Cvijet soli znacajan je nutrijent obogacen prirodnim
mineralima koji intenzivira okus svakog jela i postaje
neizostavan prirodni, kulinarski zacin koji oplemenjuje
gurmanske delicije. Dobiva se isklju¢ivo u idealnim
vremenskim uvjetima, a skupljia u ranim jutarnjim
satimaiili kasno navecer kad nema vjetra. Pojavljuje se na
povrsini salamure kao tanki sloj listi¢a soli latica cvijeca
koji ljudska ruka ubire njezno, mikronskim sitima. Ninski
cvijet soli spada u specificnu vrstu morske teksture soli
koja se koristi za delikatna soljenja nakon zavrsetka
kuhanja jela. Njegova bogata intenzivna aroma te
njezna, pahuljasta i kristalna struktura neponovljivo
maze gurmanska nepca. (Petric i sur. 2007), l
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