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MULSA approfondimenti 

LE ORIGINI DELLA RACCOLTA DEL SALE 

 
PIATTO IN LEGNO PER LA SALATURA A SECCO DEL FORMAGGIO 

Tavoletta di legno irregolare, leggermente concava, dove si poneva il sale su cui far rotolare il formaggio 
da salare. Oggetto proveniente dalla Valvarrone nel Lecchese, denominato “piatt per sal” o “salin del 
formài” risalente alla prima metà del XX secolo, acquisito dal Museo Etnografico di Premana (Lecco). 

Nota di Osvaldo Failla 

Secondo un consenso unanime tra i ricercatori e gli studiosi, la raccolta e l'utilizzo del sale da parte delle 
popolazioni umane ebbero inizio nel Neolitico. L'aumento dell'importanza dei cereali e degli alimenti di 
origine vegetale nella dieta neolitica, rispetto a quella prevalentemente carnea delle popolazioni 
paleolitiche, rese essenziale un'integrazione di cloruro di sodio nell'alimentazione. Nonostante non sia 
chiaro in che modo questa esigenza nutrizionale venne riconosciuta, è evidente che il bisogno di sale 
emerse in modo universale con il passaggio delle comunità umane dall'economia di caccia e raccolta a 
quella basata sull'agricoltura e sull'allevamento. Seppure non si possa escludere una certa conoscenza del 
sale da parte delle popolazioni del Paleolitico, e soprattutto del Mesolitico, si ipotizza che quelle del primo 
Neolitico abbiano compreso l'utilità di questa risorsa osservando il comportamento degli erbivori selvatici, 
oggetto di caccia, e di quelli proto-domestici. Questi animali, attratti dal sale, erano soliti ricercare e 
soffermarsi a leccare gli affioramenti di salgemma o, nelle zone aride, quelli salini, nonché i depositi di sale 
nei pressi delle sorgenti di acqua salmastra, nelle aree lagunari prosciugate o sulle fasce costiere dei mari 
e dei laghi salati. Con il tempo, la raccolta del sale divenne un'attività di primaria importanza per le 
comunità agricole, affermandosi anche come un elemento cruciale per il commercio. Oltre a essere un 
componente fondamentale per l'alimentazione umana, un esaltatore dei sapori nonché un farmaco, il sale 
assunse un ruolo di eccezionale importanza per il progresso dell’economia. Tra gli usi più rilevanti, oltre 
all'alimentazione umana e del bestiame e alla concia delle pelli, spicca la conservazione degli alimenti di 
origine vegetale e animale, che contribuì in modo significativo alla crescita dell'economia globale del sale. 
Le produzioni casearie rappresentano un settore fondamentale dell'agroalimentare del nostro Paese, che 
valorizzano e attualizzano una storia millenaria, forse iniziata proprio dall’osservazione del 
comportamento animale. 
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