
Cercetarea etnograficã privind exploatarea tradiþionalã a sãrii în estul Transilvaniei,
demaratã de Muzeul Carpaþilor Rãsãriteni în cadrul unui proiect multidisciplinar, realizat în
colaborare cu Universitatea Exeter din Marea Britanie ºi cu mai  multe muzee din þarã, cautã
sã rãspundã unor întrebãri neformulate ºi puþin atinse anterior în etnografia româneascã.

Campaniile de cercetare cu caracter etnografic realizate în anii 2003 - 2005 au avut ca
scop cunoaºterea modului în care sarea este perceputã de comunitãþile sãteºti, conturarea unui
"peisaj etnografic specific" pe care existenþa sau inexistenþa surselor de sare l-a creat în cadrul
comunitãþilor sãteºti, cât ºi consemnarea modalitãþilor tradiþionale de exploatare a surselor de
sare, de prelucrare ºi utilizare a acestora în gospodãrii, în viaþa de zi cu zi a sãtenilor. 

În urma documentãrii efectuate de Muzeul Carpaþilor Rãsãriteni s-au conturat 4 mari
zone salifere în sud-estul Transilvaniei, 4 arealuri geografice în care s-au desfãºurat
cercetãrile etnografice în anul 2005, ºi anume: zona Reghin - Valea Gurghiului (localitãþile
Ideciu de Jos, Jabeniþa, Gurghiu, Orºova), zona Vãii Homoroadelor (localitãþile de pe valea
Homorodului Mic - Lueta, Mereºti, Jimbor, Mercheaºa; localitãþile de pe valea
Homorodului Mare - Comãneºti, Mãrtiniº, Sânpaul; localitãþile din zona de confluenþã a
celor 2 Homoroade - Rupea, Racoº), zona Bistriþa - Nãsãud (localitãþile Blãjenii de Jos,
Caila, Cepari, Dumitra, Figa, Mintiu, Sãrãþel, Sãsarm ºi Tãure) ºi zona Praid - Sovata -
Corund (localitãþile Corund, Praid, Ocna de Sus, Ocna de Jos, Sovata). Bineînþeles aceasta
este doar o etapã a întregului proiect, urmând a se efectua cercetãri etnografice privind
aceastã temã pe tot cuprinsul Transilvaniei, ºi apoi al þãrii.

Aceste zone s-au desprins din cadrul geografic general, captând atenþia cercetãtorilor,
datoritã prezenþei a numeroase surse de sare, din cele mai diferite, de la sãrãturi la izvoare, fân-
tâni, bãlþi, lacuri ºi chiar munþi de sare. Din punct de vedere etnografic ele au trezit anumite
întrebãri, referitoare în primul rând la modalitãþile tradiþionale, populare de exploatare ale aces-
tora, cât ºi la rolul pe care acestea îl joacã în viaþa comunitãþilor în cadrul cãrora se regãsesc. 

Datoritã existenþei unor surse de sare variate ºi foarte diferite una de cealaltã, ºi
modalitãþile de exploatare ale acestora diferã de la o sursã la alta, dar, ceea ce este foarte
important este faptul cã ele nu diferã considerabil de la o zonã la alta, subliniindu-se astfel
încã o datã caracterul unitar al culturii populare româneºti. Din acest motiv tindem sã cre-
dem cã nici în alte zone ale Transilvaniei, ºi nici chiar în alte zone ale þãrii, nu pot interveni
diferenþe semnificative privind exploatarea acestor surse de sare sau amenajarea acestora.

În toate zonele cercetate au fost întâlnite toate tipurile de surse de sare amintite în
prealabil, subsolul având aici enorme rezerve de sare, plasate relativ aproape de suprafaþã,
existând în popor chiar credinþa cã aceeaºi vânã de sare leagã toate aceste zone între ele.
Deºi în unele localitãþi sarea s-a exploatat în mod organizat, cum ar fi de exemplu cazul minei
de sare de la Praid sau a celei de la Sânpaul º.a., în restul zonelor sursele de sare s-au
exploatat în mod tradiþional. Exploatarea popularã a sãrii s-a realizat, ºi se realizeazã ºi
astãzi, prin: 

- “exploatarea la zi” sau scoaterea bulgãrilor de sare din malurile de sare gemã aflate
aproape de suprafaþa pãmântului. Aceasta este una dintre cele mai vechi modalitãþi de
exploatare a sãrii, care se practica la început cu unelte rudimentare, confecþionate din lemn,
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ca mai apoi sã se foloseascã unelte meºteºugãreºti, din fier. Astfel, locul târnãcopului din pia-
trã este luat de cel din metal, locul icurilor din lemn este luat de icurile de fier, maiurile (cio-
canele) din lemn sunt ºi ele înlocuite cu baroºi din metal etc. Dar indiferent de tipul de
unealtã utilizat, aceastã modalitate este ºi astãzi practicatã de sãteni, fiind întâlnitã la Orºova,
Praid, Jabeniþa, Sãsarm etc. ei scoþând aceastã sare în special pentru a o folosi la animale. 

- folosirea apei sãrate, numitã fie “murãtoare”, fie “saramurã”, fie “slatinã” sau “sare
lichidã” [magh. “viz so”], atât în alimentaþia umanã cât ºi în cea a animalelor, dar ºi ca leac
pentru unele boli. 

- folosirea proprietãþilor curative ale apei ºi nãmolului sãrat în locul în care se aflã ele,
prin sãparea unor mici gropi lângã izvoare, în care se adunã apa, formând ochiuri de apã sãratã,
cum ar fi de exemplu la Comãneºti, jud. Harghita, sau prin bãi în lacurile cu apã sãratã, nea-
menajate, cum ar fi de exemplu la Jabeniþa, lacul cu nãmol aflat în locul numit “La Gureþe”.  

- exploatarea prin pãºunat a sãrãturii1, care are loc de cele mai multe ori fãrã voia sãte-
nilor, animalele fiind cele care trag din instinct la sare.  

- obþinerea sãrii fine prin fierberea ºi evaporarea apei sãrate
Identificarea surselor de sare de cãtre þãrani se face prin urmãrirea ºi recunoaºterea

diferitelor semne. Prezenþa sãrãturilor este uºor de recunoscut într-o zi însoritã datoritã
cristalelor de sare ce se depun la suprafaþa pãmântului. De asemenea, într-o zonã în care este
foarte multã sare, de regulã nu creºte vegetaþie obiºnuitã, ci cresc aºa numitele plante
halofile, care în popor au diverse denumiri, cea mai des întâlnitã fiind cea de “floarea sãrii”,
denumire pe care a cãpãtat-o datoritã gustului sãu sãrat. 

O altã modalitate de a recunoaºte o zonã cu sare sau prezenþa aproape de suprafaþã
a unui izvor sãrat este urmãrirea animalelor scoase la pãºunat, care din instinct trag la sare.
În multe locuri însã se evitã apropierea animalelor de apa sãratã, deoarece, dacã o consumã
în cantitãþi mai mari, se pot îmbolnãvi iremediabil. Din acest motiv localnicii acestor zone
evitã sã le dea apã sãratã animalelor, preferând drobii de sare, cu mici excepþii, cazuri în care
cantitatea este foarte bine controlatã.  

Chiar dacã astãzi localnicii cunosc aceste semne, ei nu au avut nevoie sã identifice
izvoarele de apã sãratã sau locurile cu sare gemã, deoarece în majoritatea zonelor ei le
cunosc de când se ºtiu pe ei înºiºi, moºtenindu-le de la pãrinþi ºi bunici, la fel cum au moºten-
it ºi toate cunoºtinþele legate de acestea, ºi toate modalitãþile de exploatare ºi de utilizare a
sãrii pe care acestea o oferã. 

Folosirea apei sãrate a devenit în majoritatea locurilor un obicei, o tradiþie, astfel
încât existã ºi astãzi gospodãrii în care sarea finã nu se foloseºte în alimentaþie, chiar dacã se
gãseºte în comerþ. Bãtrânii au învãþat sã aprecieze valoarea sãrii ascultând în copilãrie
poveºtile strãmoºilor care le relatau cât de greu era când accesul la sare sau la murãtoare era
interzis sau limitat. De asemenea ei au învãþat sã se descurce în gospodãrie cu apa sãratã, pe
care o considerã mai bunã ca orice sare din comerþ, un aliment preþios, un dar al naturii.
Mulþi dintre ei nu îºi pot imagina cum ar fi mâncarea sau ce gust ar avea murãturile dacã nu
ar fi preparate cu murãtoare. 

Datoritã importanþei pe care a cãpãtat-o apa sãratã în tradiþia locurilor, în majori-
tatea localitãþilor am întâlnit fântâni amenajate cu grijã, unele dintre ele fiind ºi astãzi
încuiate ºi pãzite. În unele locuri, cum este ºi cazul localitãþii Lueta, jud. Harghita, apa sãratã
este consideratã aliment, motiv pentru care fântâna ºi casa fântânii sunt îngrijite foarte atent,
fântâna este permanent încuiatã, este curãþatã în fiecare zi, ºi este sfinþitã de Boboteazã, ca
ºi casele localnicilor. 

S-au identificat diferite tipuri de fântâni, astfel încât ele pot fi grupate pe 3 categorii:
fântâni neamenajate, sub forma unor bãlþi de apã sãratã, sãpate de localnici, de unde aceºtia
îºi iau necesarul de saramurã; fântâni parþial amenajate, care au aspectul unor fântâni de apã
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dulce, fiind uneori chiar acoperite; fântâni cu casã, adevãrate monumente etnografice, care
respectã tehnicile de construcþie arhaice ale zonei, fiind mãrturii vii ale tradiþiei ºi culturii zonei. 

O fântânã de slatinã se amenajeazã în general în mod asemãnãtor cu cea de apã
dulce. Dupã stabilirea locului în care avea sã se construiascã fântâna, loc în care izvorul avea
un debit mai mare, se sãpa o groapã de adâncime considerabilã. În unele zone aceasta nu
depãºeºte 3 metri, din cauzã cã meºterii au dat de sare gemã ºi astfel s-au oprit. O astfel de
fântânã întâlnim la Ideciu de Jos, jud. Mureº. Dupã sãparea gropii, pe fundul acesteia, dacã
nu se dã de sare gemã, se pune prundiº, pentru a filtra apa. De la fundul fântânii ºi pânã la
suprafaþã pereþii se acoperã cu scânduri, încheiate la colþuri în “pociungi” sau “ºoºi” de ste-
jar. Între pereþii de lemn ai fântânii ºi peretele de pãmânt se pune uneori prundiº, pentru a
filtra apa care ar putea pãtrunde în interiorul fântânii. Aceastã tehnicã de a construi o fân-
tânã de murãtoare ne-a fost relatatã de Cristea Toader (n. 1946, satul Jabeniþa)2 care a rea-
menajat fântâna pãrãsitã de la marginea localitãþii Jabeniþa.  

Unele fântâni au în loc de pereþi, în adâncime, un trunchi de stejar, scobit la mijloc,
care atestã totodatã ºi vechimea lor, cum este cazul fântânilor de pe Valea Homoroadelor,
de la Lueta, Mereºti sau Mãrtiniº. 

Construcþiile ce adãpostesc fântânile pot fi considerate adevãrate monumente arhi-
tecturale, ele respectând tehnicile tradiþional - arhaice de construcþie utilizate la casele
arhaice monocelulare stând ca dovadã a tehnicilor de construcþie utilizate de meºterii zonei
în cele mai vechi timpuri, satele ºi localitãþile cercetate având acum case noi, care nu mai sunt
construite tradiþional. Rolul lor era însã multiplu. În primul rând ele reprezentau adãpostul
fântânilor de apã sãratã, ferindu-le de mizerie ºi de pericolul accidentelor, cât ºi de degradare.
Apoi ele aveau rolul de a limita accesul persoanelor la apa sãratã în timpul stãpânirii.  

Astfel, temelia caselor fântânilor respectã tehnica de construire a temeliilor din faza
arhaicã a arhitecturii populare, prin aºezarea pe bolovani mari la colþuri a patru temeie, pe
care se sprijinã întreaga construcþie, ºi care se consolidau dedesubt cu pietre de râu. Acestea
erau îmbinate la capete în cruce. În ceea ce priveºte pereþii construcþiilor, cei mai vechi sunt
alcãtuiþi din bârne aºezate în cununi orizontale ºi îmbinate la capete în “cheotori” sau “cheie
bãtrâneascã”. Aceasta este cea mai veche tehnicã de construire a pereþilor întâlnitã la aceste
fântâni. O parte din fântânile care au case din lemn sunt construite dupã tehnici mai noi, bâr-
nele cioplite în patru feþe ale pereþilor fiind îmbinate la capete în “dinþi de lup” sau “coadã
de rândunicã”. Mai existã douã categorii de fântâni, cele cu casã din scândurã ºi cele cu casã
din beton sau cãrãmidã, care sunt noi ca tehnici de construcþie, dar care au fost ridicate pe
locul vechilor case ºi respectã planul lor iniþial. 

Acoperiºurile construcþiilor sunt construite în una, douã sau în patru ape, fiind
acoperite cu diverse materiale: ºindrilã, þiglã (majoritatea), scândurã, carton gudronat,
tablã, beton.  

Faptul cã fântânile de apã sãratã au fost adãpostite în construcþii monocelulare de
tipul caselor arhaice dovedeºte importanþa pe care au avut-o din cele mai vechi timpuri în
viaþa de zi cu zi a comunitãþilor de care aparþin. Ele sunt construcþii de sine stãtãtoare, aflân-
du-se în proprietatea comunitãþii sãteºti din cele mai vechi timpuri. În timpul ocupaþiei aus-
tro-ungare accesul la apa sãratã era limitat, fiecare familie având dreptul sã ia o cotã parte
de apã, în funcþie de numãrul de persoane ºi numãrul de animale din gospodãrie. Fântânile
erau încuiate ºi pãzite, apãrate de hoþi. Dar chiar ºi înainte ºi dupã aceastã stãpânire existã
dovezi cã aceste fântâni erau încuiate, întreþinute ºi pãzite de cãtre un sãtean, având un pro-
gram de funcþionare bine stabilit, pe care îl respectau toþi sãtenii. Ele erau prevãzute cu
încuietori din lemn, de tipul celor arhaice, întâlnite la casele bãtrâneºti. Acestea erau com-
puse dintr-un zãvor din lemn, prevãzut cu mai multe limbi, care reprezentau un cod, pe care
numai administratorul fântânii îl cunoºtea, ºi care se deschidea printr-un orificiu decupat în
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bârna din dreptul încuietorii. Un astfel de zãvor se mai întâlneºte astãzi la Corund, majori-
tatea fântânilor având astãzi încuietori metalice sau nefiind încuiate. 

Scoaterea apei sãrate din fântânã se realiza cu gãleþi din lemn, care erau fie pre-
vãzute cu niºte cozi lungi de circa 2,5 metri, fie erau agãþate de aºa numitele “rude”, cârlige
din lemn. Apa sãratã are o densitate mai mare decât apa dulce, astfel încât se lasã la fundul
fântânii, motiv pentru care trebuie agitatã înainte de a fi scoasã. În acest sens foloseau cozile
lungi ºi cârligele. Apa sãratã este puternic corozivã, motiv pentru care atât fântâna, cât ºi casa
care o adãposteºte ºi inventarul fântânii (gãleþi, cârlige etc.) erau confecþionate din lemn.
Apa sãratã se transporta ºi se depozita în ciubere, tot din lemn, cu cãruþele sau în cofe duse
în mânã, pentru cantitãþi mai mici. Ciuberele, numite local ºi “soscsobán” [magh.] sau putini
erau confecþionate din doage de lemn, legate cu 2 sau 3 reþele de cercuri de alun, închise la
ambele capete, având o singurã deschizãturã în partea superioarã, prin care se introducea ºi
se scotea apa sãratã, ea fiind la rându-i prevãzutã cu un capac. Acestea aveau o capacitate
mare, de circa 60 de litri, ºi aveau un loc aparte unde se þineau pânã se goleau.      

Utilizarea apei sãrate în gospodãrie 
Cea mai importantã utilitate a apei sãrate, din punct de vedere etnografic ºi nu

numai, este cea a utilizãrii sale în alimentaþie, componentele sale chimico - fizice constituind
elemente indispensabile existenþei vieþii. În acest context pot fi urmãrite douã aspecte, ºi
anume utilizarea apei sãrate în alimentaþia oamenilor ºi utilizarea apei sãrate în alimentaþia
animalelor. 

Chiar dacã în majoritatea zonelor unde existã fântâni de apã sãratã existã ºi
zãcãminte de sare gemã în subteran, acestea, de cele mai multe ori, se aflã la o adâncime
greu de exploatat în mod tradiþional. Dar chiar ºi în cazul zãcãmintelor de sare care sunt
aproape de suprafaþã intervin anumite aspecte care au îngreunat exploatarea acestora, cel
mai important dintre acestea fiind interzicerea exploatãrii sãrii geme de cãtre populaþie de-
a lungul istoriei.  

De asemenea ne-am pus o întrebare foarte simplã: de ce ar fi exploatat oamenii
sarea gemã, cu unelte primitive ºi tehnici grele, când aveau la îndemânã apa sãratã, a cãrei
utilitate este aceeaºi, ºi pe care o cunoºteau? Rãspunsul la aceastã întrebare l-am gãsit pe
parcursul cercetãrilor de teren. Oamenii de rând, þãranii, nu au exploatat sarea gemã, chiar
dacã aceasta existã în majoritatea localitãþilor, tocmai datoritã faptului cã au gãsit utilitatea
apei sãrate, care era mult mai uºor de exploatat ºi de folosit, în special în scopul sãu princi-
pal, în alimentaþie.

Pentru a utiliza sarea gemã în alimentaþie aceasta trebuie sã treacã prin mai multe
faze costisitoare de prelucrare. Pe când apa sãratã, “sare lichidã” cum este ea denumitã în
unele zone, este la îndemâna oricui, gata sã fie folositã în prepararea oricãrui aliment. 

Astfel, folosirea apei sãrate în alimentaþie s-a transmis din generaþie în generaþie,
supravieþuind pânã în zilele noastre, devenind chiar o tradiþie a zonei. Localnicii zonelor
cercetate folosesc apa sãratã la prepararea alimentelor, mãsura fiind stabilitã în general dupã
gust, cu ajutorul lingurii de lemn sau a mai noii linguriþe de cafea. Cantitatea de apã sãratã
adãugatã la mâncare se decide ºi în funcþie de felul de mâncare ºi de cantitatea gãtitã, astfel
încât nu existã reþetare prestabilite. Apoi mai este un criteriu foarte important, ºi anume
tãria apei sãrate, concentraþia sa, care diferã din loc în loc, astfel cã ºi reþetarele pot diferi în
funcþie de aceasta.  

Apa sãratã se foloseºte în loc de sare finã ºi la coptul pâinii. De regulã se sta-
bileºte cantitatea de apã sãratã pentru o anumitã cantitate de apã dulce, în funcþie de
tãria apei sãrate. Astfel, în unele zone se adaugã la 10 l de apã dulce 1 l de apã sãratã,
dar la Lueta se adaugã la 4 l de apã dulce 1 l de apã sãratã, sau 1 dl (100ml) de apã
sãratã la o pâine. Existã ºi unele panificaþii care preparã pâinea cu apã sãratã, luând în
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general apã sãratã fie contra-cost, fie în schimbul produselor obþinute.
Una din cele mai importante proprietãþi ale apei sãrate, ºi a sãrii în general, este cea

de conservare. Din acest motiv, apa sãratã este folositã în principal la conservarea murã-
turilor, de unde ºi denumirea de “murãtoare” sau “saramurã”. ªi în acest caz existã reþetare
în funcþie de tãria apei, dar la 10 l de apã dulce se adaugã în general 1 l de apã sãratã. Astfel
se conservã varza, castraveþii ºi alte murãturi. 

Apa sãratã se foloseºte ºi la prepararea caºului, caºcavalului, a brânzeturilor în ge-
neral. Fiecare cioban are tehnicile sale de a prepara brânzeturile, dar apa sãratã este folositã
ºi de multe fabrici din zonã, ale cãror reþete nu le-am putut afla. Telemeaua se preparã tot
cu apã sãratã, dar totodatã ea se þine peste varã în apã sãratã, ca sã nu se strice. Ea se
desãreazã doar când se serveºte, þinându-se maxim 1 zi în apã dulce, în funcþie de cât de
sãratã se doreºte a fi la servire. Apa sãratã conservã foarte bine orice aliment, menþinându-l
proaspãt ºi menþinându-i gustul. 

Cel mai mare consum de apã sãratã se înregistreazã însã, în toate zonele cercetate,
în prejma Crãciunului, la tãierea porcilor. Atunci fiecare gospodar ia o cantitate mult mai
mare decât cea obiºnuitã de apã sãratã, deoarece la prepararea cãrnii ºi a slãninii nu
foloseºte alt fel de sare. Astfel, dupã tãierea porcului, carnea, oasele ºi slãnina se þin 1 - 2 zile
în apã sãratã, care le curãþã foarte bine de sânge. Aceasta se schimbã periodic, pânã ce
rãmâne curatã, fãrã sânge. Apoi carnea ºi slãnina se pun la afumat. Slãnina, dupã ce s-a þinut
o anumitã perioadã la fum, se scoate ºi se pune iar în apã sãratã. Astfel se þine pe parcursul
întregii veri, pentru a nu se strica. Ea nu va deveni mult prea sãratã, deoarece, spun local-
nicii, ea nu îºi ia mai multã sare din apã decât are nevoie.  

O altã funcþionalitate a apei sãrate, o exploatare în adevãratul sens al cuvântului,
este folosirea ei la obþinerea sãrii fine. Prin fierbere din apa sãratã se poate obþine sare finã,
foarte albã, ºi concentratã. Pe vremuri, când exploatarea liberã a sãrii geme era interzisã ºi
sarea era mult prea scumpã, oamenii au recurs la fierberea apei sãrate, fãcând troc cu sarea
finã astfel obþinutã. Este ºtiut faptul cã în zonele salifere pãmântul este slab roditor, agricul-
tura ºi pomicultura fiind slab dezvoltate. Astfel a apãrut necesitatea procurãrii de hranã, în
special de grâne ºi porumb, în schimbul cãrora se dãdea sarea finã obþinutã din fierberea apei
sãrate. În unele zone însã, cum ar fi Lueta, sarea finã se obþine pe cale naturalã, cristalizatã
pe ciuberele în care se depoziteazã apa sãratã, ea se rade ºi se foloseºte ca sare finã de masã. 
Dar nu numai oamenii au nevoie de sare, ci ºi animalele. Acestea trebuie sã acumuleze în
organism o anumitã cantitate zilnicã de sare, pe care o iau de regulã din alimentele pe care
le consumã. Dar de obicei aceastã sare nu este îndestulãtoare, astfel încât oamenii se vãd
nevoiþi a le asigura animalelor cantitatea zilnicã necesarã de sare. În cele mai multe zone
cantitatea de sare se asigurã prin poziþionarea unui drob de sare în ieslea animalelor, sau la
stânã pe suporþi special amenajaþi, pentru ca acestea sã o poatã linge. Ele de regulã nu con-
sumã mai multã sare decât au nevoie. 

În zonele lipsite de sare gemã, dar în care existã apã sãratã, oamenii au recurs la
folosirea acesteia în prepararea hranei animalelor. Astfel, fânul sau otava cu care se hrãnesc
animalele se stropesc cu apã sãratã, ceea ce le menþine ºi proaspete ºi nu se stricã, nu
mucezesc. De asemenea, în troaca porcilor se adaugã câte o canã de apã sãratã pe zi la mân-
care, pentru a ajuta la digestie ºi a le face poftã de mâncare. 

Unii localnici îºi adapã animalele cu cantitãþi mici de apã sãratã, din troci special
amenajate. Acestea sunt alcãtuite dintr-un trunchi de copac, cu patru picioare, care are mai
multe crestãturi, scobituri, fiind montate la înãlþimea animalelor care se adapã din ele.
Trocile se umplu cu apã sãratã iar animalele sunt lãsate sã lingã aceastã apã, astfel asigurân-
du-i-se o cantitate suficientã de apã fiecãrui animal. 

O altã proprietate importantã a apei sãrate este cea curativã, care este exploatatã de
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localnicii zonelor cercetate atât pentru tratarea bolilor la oameni cât ºi la animale. Cea mai
des întâlnitã utilizare a apei sãrate în acest scop, în cadrul gospodãriei, este pentru tratarea
rãcelilor, prin gargarã cu apã sãratã, sau a “aburelilor”, care se fac prin fierberea apei sãrate
ºi inspirarea aerului salin. În multe locuri bãtrânii adaugã o cantitate de apã sãratã, de re-
gulã o parte, la apa de baie, atât la copii cât ºi la adulþi, pentru întãrirea organismului, sau
pentru tratarea reumatismului ºi pentru combaterea oboselii. 

Apa sãratã ºi nãmolul sãrat se folosesc ºi la tratarea animalelor din gospodãrie, aces-
tora aplicându-li-se frecþii sau comprese cu apã sãratã încãlzitã sau rece, fie pe spinare, în
special la cornute, pentru a le scãpa de paraziþi, fie pe picioarele rãnite.  

Pe lângã fântânile ºi izvoarele de apã sãratã existã în cele mai multe zone ºi mici
bãlþi, naturale sau artificiale, sãpate de localnici, ºi chiar lacuri, mai mici sau mai mari, cu un
conþinut însemnat de nãmol saprosalic curativ. Din cele mai vechi timpuri oamenii au
descoperit proprietãþile curative ale apelor sãrate, ºi mai ales ale nãmolului sãrat, astfel încât
au urmat tratamente la faþa locului, aflând “pe pielea lor” cum sã facã tratamentele. Vestea
acestora s-a dus cu timpul, astfel încât, în majoritatea locurilor au existat pe vremuri amena-
jãri de bãi sãrate ºi medici care se ocupau de aceste tratamente. Astãzi însã majoritatea aces-
tora sunt în paraginã, dar oamenii continuã sã le foloseascã, spunând cã o baie sãnãtoasã
într-un lac sãrat este mai bunã decât orice medicament din farmacie.     

Etnografic vorbind, toate sursele de sare menþionate au fost exploatate se pare “din
moºi - strãmoºi”, dupã cum ne-au povestit sãtenii, care au învãþat sã taie roca de sare sau sã
foloseascã apa sãratã de la pãrinþii lor, care la rândul lor învãþaserã de la pãrinþi, tradiþia
mergând astfel înapoi pânã departe în istorie, la un început care ne rãmâne necunoscut. Aici
însã ne ajutã descoperirile arheologice, care atestã exploatarea sãrii ºi a apei sãrate din cele
mai vechi timpuri. Rolul nostru este ca împreunã sã reuºim sã umplem acele goluri care au
rãmas necercetate la timpul lor, pentru a putea reconstitui “drumul sãrii” în istoria poporu-
lui nostru.
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