Mestesugul Licitar

Interviul cu Aleksandra Jakovljevi€ a fost realizat de Gordana Puradevi¢ Prvanov la inceputul lunii
martie 2022 Tn Muzeul National Pancevo

Aleksandra Jakovljevi¢ are 63 de ani. S-a ndscut In Pancevo si Inca locuieste acolo. Ea
detine o diploma in Etnologie si Antropologie si lucreaza (curator) la Muzeul National Pancevo.

Gordana Puradevi¢ Prvanov (GDjP): Alexandra, astizi ne-am intilnit pentru a vorbi
despre mestesugul licitar. Ati studiat acest mestesug in calitate de curator responsabil cu
colectia etnologicd la Muzeul National Pancevo. Totusi, vreau s va intreb ce inseamna
acest mestesug pentru dumneavoastra personal?

Aleksandra Jakovljevi¢ (AJ): In calitate de curator al Muzeului National Panéevo,
responsabil de colectia etnologicda a muzeului, ma ocup, de asemenea, de identificarea si
protejarea patrimoniului cultural imaterial, comoara culturala vie a regiunii Banat din provincia
Voivodina. Printre comorile culturale vii pe care le-am studiat un loc special in inima mea il
ocupa mestesugul liciderului, mestesug care produce fursecuri cu miere. Originile sale dateaza
din Evul Mediu si chiar si astazi reprezintd asa-numitul "patrimoniu viu". Mai demult, in timpul
iernii existau dansuri cu spectacole si o loterie in fiecare sdmbatd, unde tinerii se adunau si
ficeau schimb de cadouri sub forma de fursecuri licider de diferite forme. In piatd, parintii
cumpdrau pentru copiii lor prajiturele de licider ca jucarii, pe care acestia le mancau mai tarziu.
Mestesugul era considerat profitabil, deoarece castigurile erau suficient de bune pentru ca un sot
si 0 sotie care practicau acest mestesug, sd asigure cel putin traiul gospodariei si sd-gi trimita
copiii la scoald. Mestesugarii licider erau brutari care stdpaneau coacerea prajiturilor cu miere
decorate cu modele colorate, cu mici oglinzi si imagini adecvate. Prajiturile au forma de
inimioare, case, papuci, posete, cai, foarfeci, cremene, pistoale. La targurile, festivalurile si
balurile satului, prajiturile sunt daruite de parinti copiilor, de bunici nepotilor, de flacai fetelor...
Batranii si tinerii deopotriva le adora si sunt atatea ocazii de a darui cuiva de exemplu inima de
Licider!

Pentru mine, mestesugul licider este un exemplu ca cultura nu are limite. Germanii, care
numesc aceste fursecuri Lebkuchen sau Lebzelter, au adus mestesugul in provincia Voivodina.



Apoi, a fost raspandit in alte parti ale Serbiei, astfel incat comunitatile, grupurile si indivizii din
toatd Serbia de astazi sd-1 recunoasca ca parte a mostenirii lor culturale.

Cand vad aceste fursecuri cu miere pe tarabele targului, in forme de case si inimi si sub
alte forme, basmele si povestile prind viatd in fata ochilor mei. Poate mai degraba decat oricare
alta, povestea despre Hansel si Gretel care a fost scrisi de fratii Grimm. Imi imaginez coliba
vrdjitoarei la fel ca o casa de turtd dulce facuta de mesteri de licider.

GDjP: Ce fel de cunostinte si abilititi transmite mestesugul cu licider?

AJ: Mestesugul licitar a fost transmis din generatie in generatie In Serbia timp de secole,
chiar si astazi. Aceasta este ceea ce il face sa fie un patrimoniu "viu". Comunitatile si grupurile il
recreeaza in functie de mediul inconjurdtor, de interactiunile lor cu natura si de istorie, dandu-le
un sentiment de identitate si de continuitate, adica de durata. In acelasi timp, ar trebui sa se tind
cont de legatura lor cu alte meserii, In special apicultura, patiseria si ceruirea. Brutarii care
stdpaneau abilitatile de a face prajituri cu miere de calitate aveau un statut special, superior. La
un moment dat, in secolul al XIX-lea, mestesugul cerii si cel al licorii au fuzionat. Mestesugarii
care stdpaneau aceste cunostinte si abilitdti faceau lumanari iarna, in timp ce vara, In timpul
targurilor, faceau fursecuri cu licori. Folosirea lumanarilor a scazut odata cu electrificarea tarii.
Fursecurile licider, in schimb, au ramas delicatese dragi, care transmit diverse mesaje prin
diversitatea lor. Mesaje de dragoste.

GDjP: De ce, in opinia dumneavoastri, este important mestesugul Licitar pentru
comunitatile din Banat si Serbia?

AJ: Cunostintele despre reteta si abilitatile de a face prajituri sunt transmise din generatie
in generatie. Din secolul al XVIl-lea, cand germanii au adus acest mestug in provincia
Voivodina, acesta a fost considerat profitabil, mai ales In combinatie cu apicultura si cu
mestesugul cerii. Desi mestesugul a intrat 1n recesiune la sfarsitul secolului al XX-lea, in prezent
este din nou recunoscut ca fiind prosper. Este caracteristic populatiei sarbe din tara noastra, desi
si alte comunitdti etnice din Serbia sunt angajate in acest mestesug, dar In numdr mai mic.
Femeile si barbatii sunt implicati in mod egal in aceastd meserie. Traditia populard de a face
aceste prajituri cu miere in sate este pastrati in principal de organizatiile de femei. In ultima
vreme, generatiile mai tinere recunosc din ce Tn ce mai mult mestesugul de licider pentru a-si
asigura traiul. In Banat insusi, astizi centrele mestesugului licider sunt Dolovo, Kikinda si
Zrenjanin, iar in alte parti ale Voivodinei se remarcd Novi Sad (Bafka) si Ruma (Srem).
Mestesugul este prezent si in alte parti ale Serbiei.

Prajiturile Licider erau plasate in principal la dansuri si trguri. Astazi, mestesugarii 1si
ofera fursecurile la diverse evenimente - targuri, targuri satesti, sarbatori bisericesti, adundri de
Craciun si Anul Nou. Impreunid cu popularizarea calitativi a mestesugului, cu dorinta de a
explica elementele mestesugului si simbolurile diferitelor forme de fursecuri cu miere
locuitorilor si turistilor, fursecurile licider au devenit foarte populare atat ca dulciuri, cat si ca
suveniruri. In acest fel, se asigurd profit atat pentru mesteri, ct si pentru comunitatea sociala. In
acelasi timp, caracteristica acestor mestesugari este o mare mobilitate - ei ajung pe piata lor
caldtorind n toata Serbia si, uneori, dincolo de granitele térii. Pe tot parcursul anului, prajiturile
licider pot fi cumparate, de exemplu, la Centrul Cultural din Belgrad. Muzeul "Satul vechi" din
Sirogojno, precum si in centre turistice precum Mokra Gora etc.



