Черная соль из древнего русского Костромы сделана на основе ржаной муки, по старинному рецепту, с сохранением классической технологии. 

Это натуральный, экологически чистый продукт без синтетических добавок, богатый микроэлементами.

Одним из преимуществ черной соли сделанной по данному рецепту является повышенное содержание кальция. Она обогащается кальцием в процессе производства за счет муки и дальнейшего золирования. А ведь именно кальций образует твердую основу костей и зубов. Его недостаток приводит к слабому развитию мышц и скелета, быстрой утрате стройной фигуры.

Сегодня обычную поваренную соль врачи называют «Белой смертью». Вряд ли много лет назад русские  знали такие формулировки, но инстинктивно догадывались. Обжигая соль, они избавляли ее от всех вредных для человека соединений органики, тяжелых металлов, излишнего количества хлора, т.е.  именно от тех вредных примесей, из-за которых врачи рекомендуют ограничивать себя в употреблении соли. Века же назад соль обжигали, потому что она становилась вкуснее, была своеобразным лакомством.

It was considered for a great while Долгое время считалось, что секрет приготовления черной соли безвозвратно утерян. Оказалось, нет. До сегодняшнего дня в Костромской области, крае с более чем 1000-летней историей, находящемся в самом центре России, сохранился обычай готовить черную соль. Технология ее приготовления довольно сложна: обычную соль обжигали в русской печи с добавлением квасной гущи, капустных листьев, ржаной муки и диких трав. Так как процесс был длительный и трудоемкий, готовили такую соль обычно раз в год перед Пасхой в чистый четверг. Тогда ее так и называли: четверговой. Почему именно в чистый четверг? Наверно потому, что в этот день принято очищать свою душу, дом и пищу от всего грязи.

Черная соль полезна и вкусна.

Черная соль меньше обычной удерживает воду в организме, а также регулирует процессы пищеварения. Содержание в черной соли микроскопических частиц угля (выступает в качестве углерода) позволяет выводить из организма вредные шлаки и токсины, при этом благоприятно влияя на пищеварение. Это очень важно для жителей городов, дышащих углекислыми газами!
Сравним содержание черной соли и белой (30 мг.)

Из-за того, что черная соль запекается с ржаной мукой, она становится рассыпчатой и мелкозернистой, меньше отсыревает.

Черная соль имеет свой неповторимый вкус. Кладется во все блюда, куда кладется обычная соль.

Самая вкусная яичница - та, что приправлена черной солью. Если Вы хотите подчеркнуть вкус салата из свежих овощей - посыпьте его черной солью, которая к тому же еще и украсит ваше блюдо. Её можно использовать в качестве "последнего штриха" при приготовлении мяса, рыбы, салатов, картофеля. 

Имеется два вида фасовки соли: 

Черная соль мелкого помола 
Черная соль крупного помола

Black salt that comes from the ancient Russian city of Kostroma is produced on the basis of rye flour according to old recipes with the retaining of the classical technology. 
This natural and eco-friendly product without any synthetic additives is rich in micronutrients. 
One of the advantages of black salt, produced according to the given recipe, is the high content of calcium. It enriches itself with calcium in the production process by means of the flour and the following process of its burning. And this is calcium that forms a firm basis for bones and teeth. Its deficiency leads to poor development of muscles and skeleton and the rapid loss of good shape of the body.

Nowadays doctors have given a name of a «white death» to the ordinary table salt. Many years ago, the Russians hardly knew such an expression, but they subconsciously felt it wasn’t healthy. Through the process of burning of the table salt, they freed it from all organic compounds that were harmful to the human being, heavy metals and excessive quantities of chlorine, in other words from those harmful impurities because of which doctors recommend us to limit the use of salt. Centuries ago, they used to burn salt, because it grew more delicious and was a unique treat. 

People believed for a great while that the secret of black salt producing is irrevocably lost. It turned out to be it was not.  In the Kostroma region, the province with more than 1000 years of history which is in the very heart of Russia, the custom to produce black salt still remains. The technology of its producing is quite complex: they burnt a table salt in the oven adding some bread juice sediment, cabbage leaves, rye flour and herbs. Because the process was time and labor-consuming, this salt was usually produced once a year on the Holy Thursday before Easter. At that time they called it Thursday salt. Why on the Holy Thursday? It might have been because on that day there was a custom to clean the soul, house and food from all the dirt.

Black salt is healthy and tasty. 
Black salt retains less water in the body and regulates the process of digestion. The content of microscopic particles of coal (that serves as a carbon) in black salt lets excrete harmful toxins and slag having a positive influence on digestion at the same time. It is very important for urban residents who inhale carbon dioxide! 
Let’s compare the contents of the black and table salt (30 mg.) 
For the reason that black salt is burnt together with rye flour, it becomes powdery, fine-grained and dampens less.

Black salt has its own unique taste. It can be used as a seasoning for all the dishes, where they put table salt. 
The most delicious scrambled eggs are the ones that were seasoned with black salt. If you would like to accentuate the taste of fresh vegetable salad – season it with black salt, which can also serve as a decoration of the dish. It can be used as a "finishing stroke" when cooking meat, fish, salads and potatoes. 
There are two types of salt packing: 
Fine black salt  
Granular black salt 

