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HUMBOLDT-KOLLEG
Belgrade 2013
June 12 - 15, 2013
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PECYPCU NOAYHABCKOI PETUOHA:
MOIYRHOCTU CAPAAHE N KOPULLREHDHA

RESOURCEN DER DONAU-REGION:
MOGLICHKEITEN ZUR NUTZUNG UND ZUSAMMENARBEIT

RESOURCES OF DANUBIAN REGION:
THE POSSIBILITY OF COOPERATION AND UTILIZATION

Venue: The Fest Holl of Serbian Academy Science and Art (SASA) and Main Build-
ing of the University of Belgrade (hereafter Rectorate).

More than 100 scientists from 12 countries (mostly countries of the Danube
region) attended the Kolleg held in Belgrade (June 12 - 15%, 2013). The aim of
the Kolleg was to develop collaborations between scientists from the Danube
region, and present-discuss some open questions which may be interesting as
subjects of the future collaborations.

Summary of the Kolleg Belgrad 2013

The Kolleg started on June 12™, 2013 at 18h with the Exhibition “Die Dunau -
Made in Germany” that was set up in the garden of the Rectorate of the Belgra-
de University. The reception started at 19:30 in the entrance Hall of the Rector-
ate. At the beginning of the reception, Prof. Dr. Luka C. Popovi¢ (President of
the HCS and Chair of the SOC of the Kolleg) gave a short speech, introducing
the German Ambassador in Serbia, his Excellence Heinz Wilhelm and vice-Rector
of the Belgrade University Prof. Dr. lvanka Popovié. After that Sir Heinz Wilhelm
gave a short speech, and Prof. Ivanka Popovi¢ welcomed the participants. During
this part a Strings Quartet was playing the classical music (about the Danube).
Note here that the exhibition was setting up in the garden of Rectorate and due
to bad weather the participants could only partly see photos. Therefore, the ex-
hibition also was presented on June 13, where the majority of participants were
able to see the exhibition during the lunch break.

On June 13™, 2013, at 10h a.m. we started with the opening ceremony in the
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Fest Hall of the Serbian Academy of Science and Art (SASA). At opening ceremo-
ny following VIPs were presented: Prof. Ljubisa Rakic, Vice-president of the SASA,
Dr. Radoslav Ziki¢, the Deputy of Minister for Education, Science and Technologi-
cal Development, Prof. Ivanka Popovi¢, Vice-Rector of the Belgrade University,
Prof. Miroslav Veskovi¢, Rector of the University of Novi Sad, Dr. Matthias Miiller-
Wieferig, Director of the Goethe Institute in Serbia. As a mediator, the Secretary
of the Humboldt-Club Serbia (HCS), Dr Melita Vidakovi¢ invited Prof. Dr. Luka C.
Popovic to welcome the participants. He welcomed the participants and special
guests of the Kolleg. After that Acad. Prof. Lj. Raki¢ welcomed the participants on
behalf of the SASA, and Dr Gizela Janetzke welcomed the participants on behalf
of the Alexander von Humboldt Foundation.

The scientific program started after the opening ceremony. The first lecturer,
Prof. Erhard Busek was talking about the regional collaboration. Further in the
report we will not quote each lecture and lecturer, we will only point out those
parts that differed from the program. In the morning session, Prof. Vidojko Jovi¢
canceled his presentation (due to the health problem), but the other lectures
lasting longer than planned in the program and covered this time.

After light lunch, organized in the Club of the University of Belgrade, the after-
noon sessions (parallel sessions in two halls) were organized as it was planned in
the program.

The scientific program ended at 16:30h, after that the participants were trans-
ported by buses to the harbor and the cruise on Danube started at 17h. During
the cruise, writer Prof. Zoran Zivkovi¢, with two narrators (interpreter on German
and English), read (in Serbian) selected chapters from the book “Five Wonders of
the Danube”. At the same time, the artistic photos made by Mr Zamurovi¢ were
shown on the screen. The program was finished at 21h and buses transported
the participants to hotels.

On June 14™, 2013 the scientific lectures were given as it was planned in the
program. The lectures were held in two separated Halls and scientific part las-
ted until 19:30, with a break for Lunch (served in the Club of the University of
Belgrade) and coffee breaks.

The conference dinner started at 20:30 p.m. in the restaurant "Tri Sesira" ("Three
hats"), the oldest restaurant in Skadarlija bohemian quarter. During the dinner, a
music orchestra was playing; and an artist performed the show, about the bohe-
mian quarter (in English and German).

On June 15™ we started with presentation of the Alexander von Humboldt foun-
dation (AvH) by Dr. Gisela Janetzke and Ms Guelay Sagirli. We informed a wide
academic society in Serbia about this event and it was open to public, conse-
quently this session was attended by over 150 participants (mostly young re-
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searchers). After the session, during the coffee break, the young researchers had
an opportunity to personally tolk to Dr. Gisela Janetzke and Ms Guelay Sagirli.
The presentation of the AvH foundation lasting longer (due to questions and
discussions) than it was planned in the program, as well as the talk of Dr. Frens
Stoeckel (after coffee break). Additionally Dr. Ziki¢ (from Ministry) and Prof. Vera
Dondur (from the National Council for Science) canceled (in the morning) partici-
pation (due to health and family problems), therefore the Round table discussion
was shortened, i.e. Prof. Dr. Ivanka Popovic¢ (Vice-Rector) and Dr. Frens Stoeckel
(director of DAAD for Serbia) gave just a few words.

The afternoon section was as planned in the program, only the lecture of Prof.
Vladimir Kanjuh was canceled (in last minute, also due to the health problem).

Officially, Kolleg was finished on June 15%, 2013 at 17.30h. During the closing
ceremony, Dr. Gisela Janetzke and Ms Guelay Sagirli gave a short speech and
handed presents to persons involved in the organization. Prof. L. C. Popovi¢ gave
a short speech and presented a brief. With this the Kolleg was officially closed
and after that a city-tour was organized for all participants interested in.

Statistics

The Kolleg was attended by 115 registered participants; of them 43 Humbold-
tians, 39 young researchers, 33 other researchers. The participants were from
12 countries: Germany, Austria, Switzerland, UK, US, Croatia, Hungary, Romania,
Bulgaria, Ukraine, Poland and Serbia. There were 62 lectures and 14 posters or-
ganized in 12 sessions. The subjects of discussions were: ecology, water manage-
ment, renewable energy, environment, agriculture, health and humanity issues,
cultural heritage, history, archeology, education and science. Additionally, the
Kolleg encompassed an exhibition and a culture event on the boat and presenta-
tion of the Alexander von Humboldt Foundation.

The information can be found at http://www.humboldt-serbia.ac.rs/kolleg2013/
index.html, and we published the Book of abstracts (http://www.humboldt-ser-
bia.ac.rs/kolleg2013/pics/abstract.pdf), and we published as well as the the Pro-
ceedings of the Conference (http://www.humboldt-serbia.ac.rs/intro.html).

Strengthening the Humboldt network
and the inclusion of junior researchers

From the point of strengthening the Humboldt network, the Kolleg was a com-
plete success. Especially, a significant number of Humboldtians participated, 43
of them, mostly from the region (Croatia, Bulgaria, Hungary, Romenia and Ser-
bia). The activities during Kolleg were connected with discussion of the Hum-
boldtians about possible collaborations in the region, in various fields.
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From the point of the inclusion of junior researchers, the Kolleg also had a suc-
cess, since the Kolleg was attended by 39 young researchers, and they partici-
pated actively in the program. Beside this, very important (especially for Serbian
young researchers, since during the last several years there is a lack of applica-
tions on the Humboldt fellow position from Serbia) was the presentation of the
possibilities that Alexander von Humboldt Foundation offers (given by Dr. Gise-
la Janetzke and Ms Guelay Sagirli). We hope that it will result in more successful
applications from Serbia in the near future.

The Kolleg has given opportunity to scientists from the Danube region to initiate
and strengthen collaboration in different fields (from agriculture, water manage-
ment to the culture, education and science) and we hope that, as the result of the
Kolleg, we will see more cooperation in the region, in the nearest future.

Luka C. Popovi¢

President of the Humboldt-Club Serbien
and

Chair of the SOC of Kolleg Belgrade 2013
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Humboldt-Club Serbie

Fest hall of SASA
Prof. Erhard Busek

Fest hall of SASA:

Prof. Fritz Frimmel
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Y 2012. rogunun, Ynpasa XymbontoBor knyba Cpbuje je HacTaBuna ca akTMBHO
CTMMa Koje Cy ce ofsujane y uyetmpu npasua: OpraHu3oBame npepaBama,
npunpemare Konera 2013. roaumHe, npunpemarwe [nacHuka Knyba wu
aAMUHUCTPATUBHE aKTUBHOCTW.

MpepaBama y opranunsauyuju Kny6a. Y 2012. lognHmn ogp»xaHo je yKynHo net
npefaBatba, Of vera Tpy npegasatba nocne CKynwTrMHe ogpxaHe y mapty 2013.
Y opranusaunju Knyba npegaBama Ccy ogp»kanu: HoBuHap 1 nyonuumcta CraHko
CronrbkoBuh, Haw unaH npod. JbumwaHa bykapuua-fojkosuh, npod. MapTuH
lacken. Hacnose npefaBama ca KpaTKUM ancTpakTMMa Aajemo y AodaTky OBor
n3BewTaja. [IBa npepaBama cy ogpxaHa y Pumckoj gsopanun bubnunoteke rpaga
Beorpapga, a npepaBarwe npod. JbumwaHe bykapuue-TojkoBuh je oppxaHo
y CBeuaHoj cann dakynteTa TEXHWUYKMX HayKa, Y capaftbu ca YaopyXerem
xymbontoBaua n JAALl ctuneHguca npu YHusep3utety y Hosom Capy. MNpepa'-
BHba Y PvMckoj gBopaHu cy buna gocta noceheHa, mehyTum Ha npefaBamnma je
61o manun 6poj unaHosa Knyba.

Mopep oBux NpepaBarba, Y cyopraHusaumju Knyba, ogpxaHa je n pagmoHuua
"AKTMBHE ranakcmje n rpaBuTaumoHa coumBa" (Workshop on Active Galactic
Nuclei and Gravitational Lenses), og 24. go 28. anpuna 2012. lognHe y AHApeB-
by (Opywka lopa), Ha Kojoj je 6uno 32 yyecHMKa M3 YKYNHO ceflam 3eMa’ba.
Ckyn je 6uo genuMnuyHo puHaHCcUpaH of ctpaHe Xymbontose ¢poHAaumje, a y
OKBUPY NpojeKTa Kojum ca Hemauke ctpaHu pykosoau npod. Bondpam KonauHu
(Wolfram Kolatschny), a ca Cpncke noTnMcHMK OBOr M3BeLWTaja. Y3 0Baj CKyn,
ofp’kaH je 1 cacTaHak YnpaBHor n Hag3sopHor ogbopa, Ha Kome ce pacnpas-
5bano o pagy Knybay HapegHoM nepuopgy 1 rae je JoHeceHa OaJlyKa fia ce KpeHe
y opraHunsaumnjy Konera 2013.

Koner 2013. JegHa of OCHOBHMX akTMBHOCTM Kny6a 6rna je pag Ha KOHKypurcarby
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VESTI IZ KLUBA

N3BewTaj o paany
XyMmb6ontoBor knyba Cpébuje
oa mapta 2012. no pebpyapa 2013. roamHe
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3a Koner (nouetkom 2012) nog HacnoBom Pecypcu [loOyHasckoz pezuoHa:
MoeyhHocm capadre u Kopuwhervba, Koju Tpeba ga ce opgpxu og 12. o 16.
jyHa 2013. roguHe y beorpagy. XymbontoBa ¢oHAaunja je ogobpuna Knyby
cpefcTBa 3a opraHm3aumjy oBor ckyna y jyny 2012. rognHe u nocne Tora ce
KpeHyno y peanusauujy oBor npojekta. OppebeHn cy unaHosu lNporpamckor
n OpraHu3aumoHor ogbopa, ypaheHa je nHTepHeT npe3eHTaumja Ckyna (BMaetn
npeseHTaunjy Ha WHTepHeT cTpaHuun http://www.humboldt-serbia.ac.rs/
kolleg2013/index.html), n HanpaBmeH je npenumuHapHu nporpam Ckyna.
Mopep Tora, Ynpasa je paguna Ha gobujary NOKpoBUTE/bCTBA 0 cTpaHe Cpnicke
akagemunje Hayka n ymetHoctu (CAHY) n YHusep3suteta y beorpagy (HapasBHO
y3 CBeCTpaHy NOAPLUKY HalIMX YaHOBA), WTO je ycnewHo 3aBpweHo, a CAHY n
YHuBep3utet y beorpagy cy ogobpunu n 6ecnnatHo kopuwhere cBeyaHnx cana
y nepuoay oapxaBarba Ckyna.

MacHuk Kny6a. Y 2012. ce paguno Ha nsgasamy 6p. 15 MMacHuka XymbonTtosor
kny6a Cpbuje. TnacHuK 6p. 14 je nybnnkoBaH y eNeKTPOHCKOM 13aamy, a nopen
oBor 6poja cBu fo caga usgatu 6pojesu MacHuKa ce mory Hahu Ha cajty http://
www.humboldt-serbia.ac.rs/glasnik.php. Kopuctum npunnky ga ce 3axsanum
Hawem Kkonerun Hhophy C. Koctnhy Koju je ynoxuno gocrta paga y npunpemu 6p. 14
1 06e36eano eneKTPOHCKe Bep3uje octanmx bpojesa MacHuKa.

ApMmuncTpatuBHe aKTMBHOCTU. YnpaBa Knyba je ob6aBrbana cBe noTtpebHe
agMUHUCTPaTMBHe nocnose. [Moyetkom 2012. rognHe nogHeT je dMHaHCKjCKK
n3BeLTaj (N0 HOBOM 3aKOHY, 6e3 063upa LWTO Tafia HUCMO MManu padyH). OTBopeH
je »xupo-pauyH Knyba (290-29256-97) ko YHuBep3an baHke. OTBapame pauyHa
je 6uno HeonxogHo 36or notpeba opraHusBoamwa Konera 2013. n 6yayhux
fJoHauunja op XymbontoBe doHpaumje. NMpeaceaHuk knyba je 6uo Ha npujemy
noBodom AaHa Hemauke, a y HoBembpy 2012. rognHe, NnpeacefHuK je noceTno
Xymb6onToBy doHaauunjy y boHy, rae je MMao cacTaHak ca ceKkpeTapoMm Oferbera
3a EBpony, ap KatapnHom bope-OykKc, pedepeHTOM 3ay»KeHMM 3a Hac, U rocno-
hom lenaj Carnpunu. Ha oBom cactaHKy pasroBapano ce o : Konery 2013, manom
6pojy annukaHata 3a XymbonTtoBy ctueneHanjy ns Cpbumje, manom 6pojy oHux
Koju cy 4obunn ctuneHanjy y npoteknom nepuogy u o moryhHocT rHaHcmjcke
nogpuke pagy Xymbontosor knyba Cpbuje.
Mopen OBUX aKTMBHOCTKW, YnpaBa CBaKOAHEHBO OfroBapa Ha MuTama
MNagmMx Koju Cy 3aMHTEpeCcoBaHM 3a Capafiiby Ca HEMAuKMM Koslerama unm 3a
KOHKypucare 3a cTuneHaujy kog XymbontoBe ¢oHaaumje, Kao U pegoBHO
MHPOPMKMLLIE YNAHCTBO O HOBOCTMMA Be3aHMM 3a Kny6 m moryhHocTuma
capagmhe ca Hemaukom.
M3BewTaj nogHeo:
JNlyka Y. Monoswuh
MpepcepHuk XymbontoBor kny6a Cpbuje
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NMpernen npepnaBamba oAp>XXaHUX
y opraHu3aumnju Xymbonrosor knyba Cpébuje
oa mapta 2012. no pebpyapa 2013. roanHe

1. Hoeu Cag, 21. maj 2012. roanHe, CBeyaHa cana TexHomowKor ¢akynrtera,
YHuBep3uteta y Hosom Cagy

MpegaBau: npod. ap /bumwaHa lojkoBuh-bykapuua, npodecop MeguumnHckor
dakynTteTa

pedasarse: Kako bumu ycnewaH y mepanuju KapoosdcKynapHux o6oswerba?

2. beorpapg, 06.jyH 2012. rognHe, Pumcka geopaHa bnbnmnoteke rpaga beorpaga
MpepnaBauy: CraHko CtonsbkoBuh, HOBMHap 1 Ny6AnumcTa
[Mpedasarse: Xohe nu mawuHe uckopeHumu seyoe?

G| usbun|ieRI - uslquas gn|O-}ploquiny

3. beorpaa, 30. okTobGap 2012. roguHe, PuMcka aBopaHa bubnuoteke rpapa
beorpaga

Mpegasau: npod. ap MapTtuH lacken, YHnBep3nTeT Bananapaco, Yune
[Mpedasarve: Kako HayyHUYu 2n1eodajy Ha 8eauka numared o BacuoHu?
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Vi3net unanoBa XumbontoBor kny6a Ha OmieHan
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N360pHa CKynwTUHa
XymbontoBor knyb6a Cpbuje 2013.
28. 02. 2013. Goethe Institute, beorpaa

NaHa 28. pebpyapa 2013. rognHe y [eTeOBOM MHCTUTYTY OAp»KaHa je n3bopHa
CkynwTtnHa Xymb6ontoBor knyba Cpbuje. Ha CkynwTnHM je n3abpaHo pagHo
npeacegHnwTBo CKynwTuMHE Yy cacTaBy akagemuk npod. ap. Jbybomup
MakcmumoBuh (npeacepaBajyhu), npod. ap bpaHumup JosaHumheBuh un ap
MenuTta Bugakosuh. Ha CkynwTnHu je npBo npeacegHuk Knyba y npegxoaHom
maHgaty, Jlyka Y. Monosuh noaHeo u3BewTaj o pagy Knyba y npeaxogHom
nepuogy (u3BewrTaj je gat y oBom 6pojy [MacHuka), Koju je jegaHoOrnacHo
YCBOj€eH.

Mocne wu3BewTaja, NpUCTYNuno ce u3bopy HOBMX unaHoBa YMNpaBHOr U
Hap3opHor og6opa Kny6a 3a HapegHu nepuopg of ase roguHe. Y YnpasHu ogbop
n3abaHu cy:Jlyka Y. Monosuh (npepcegHn), Mupko KomatrHa (notnpegcenHuk),
CnobopaH MapkoBuh (notnpeacegHuk), Menuta BupakoBuh (cekpetap),
JbnbaHa lojkoBuh-bykapuua (unaH), Mapwuja laBposuh-JaHkynosuh (unaH) u
AHa KocToB (unaH). Y Hag3opHu oabop nsabpaxu cy: bpaHummp JoBaHumnhesuh
(npepcenHuk), JacmmHa MapkoBuh-JlInnkoBcku (unaH) n Mupocnae MapueTa
(unan).

Tokom CKynLwuTUHe ce pacnpaBsbano 0 ocHMBaky Oabopa HayuyHMxX obnactu npu
Xym6ontosom kny6y Cpbuje, Koju 61 umao 3a uwmb: 1) PasmeHy nHpopmaumja o
CTakby Y NCTpaXKMBambma 1 06pa3oBamby y NojeanHUM 06nactnuma, n 2) PasmeHy
MCKYCTBA M MHPOpMaUMja O 3aMHTEPECOBAHOCTU MagMX WUCTpaxmBaya 3a
Kopuwhere XymbontoBe cTuneHauje, Tj. Hanakekwe HaurHa 3a nosehatrba 6poja
MNagnX NCTpaxkmBayda Koju annuumpajy u gobujajy XymbontoBy cTuneHawujy.
OcHuBare Ogbopa je jegHornacHo npuxsaheHo.

MenwuTa Bupakosuh

18
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KoHdepeHuymja,,laHn Hemauke”
(MpaBHn pakyntet YHUBep3uTera y beorpapy)

EBponcko ygpy»eme cTygeHaTa rnpasa 1 mnagmx npasHuka - EJICA beorpag,
opraHu3oBana je 6. n 7. mapta 2013. rognHe Ha [MpaBHOM daKynTeTy YHMBEpP-
3uTeTa y beorpagy koHbepeHuujy ,[daHn Hemauke”.

KoHdpepeHuuja npeacTasba Aeo TpaguuymoHanHor EJICA npojekta "Ounnoma-
TCKM JaHun" Koja MMa 3a Uuwb Aa CTyAeHTUMa npasa M MAaguMM NpaBHULMMA
npeacTaBy NPaBo U KyNnTypy CTPaHMX 3eMasba, Kao U MOryRHOCTM Koje nm ce
npy»ajy CTPyYHUM yCaBpLUaBaheM Yy MHOCTPAHCTBY.

KoHpepeHUujy je OTBOPMO MOYaCHU roCT, Hemaukn ambacagop y Cpbuju Hb.E.
Heinz George Wilhelm, Koju je y cBom n3naramy roBopro 0 HeMaykoj NpaBHOj
N KYNTypHOj 6alITVHKN, OAroBapao Ha NuTakba CTyAeHaTa U MPYXXNO NOJPLLKY
CTYQeHTMMA Yy OoANnyuu 3a Jajbe yCaBpluaBakbe CBOI akageMCKOr 3Hama Yy
Hemaukoj.

MNo3gpaBHy peuogpxaojeungekaHlpasHor pakyntetaYHmuBep3uTeTay beorpagy
npo¢. ap Cuma Aspamosuh, fok cy npodecopu MNpaBHor ¢pakynteta npod.
op Munan Wkynuh n npod. ap 3opaH CrojaHoBuh (cTuneHgucta QoHaauumje
AnekcaHgep ¢oH XymOonT) roBOPUIN O CAIMMHOCTMMA U Pa3inkama HEMAYKor 1
CPMCKOr NpaBa, Kao 1 yTnLajy HeMaukor 3aKoHoAaBCTBa Ha gomahe.

(C neBa Ha gecHo): ap Jlyka Y. NMonosuh, npeaceaHnk XKC, ap Frens Shtokel, gupektop JAA-a,
AnekcaHgap Mapwh, npepcegHuk WCOB-a, ap [Hapko TpuoyHosuh, npepctaBHuk WLT-a
(International Institute for Counter-Terrorism), fopaH Munojesuh, npepceaHuk EJICA beorpag,
npod.ap Munan Lkynuh, pegosHu npodecop MpasHor pakynteta bY, tb. E. ambacagop Hemauke
y Cpbujn Heinz George Wilhelm, Cangpa PagaH, notnpeaceaHuua EJICA Beorpag, AnekcaHapa
Kouosuh, notnpeacegHuua EJICA beorpag
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Op Oapko TpudyHosuh ca MehyHapogHor nHcTuTyTa 3a 60pby NpoTnB Tepopu-
3Ma MHGOPMMCAO je CTyAeHTe O CaBpPeMeHMM K3a3oBMMa M 6e36eaHOCHO]
cutyaumjmn Cpbuje n Hemauke.
YuecHnUM KoHdepeHumnje 6unu cy n NpeacTaBHULMN PENEBAHTHUX HEMAUKMX
doHpaumnja - OAAL (op OpeHc Ltoken, AnekcaHgpa Jlakuh), kao n KoHpapg
AneHayep LWTndTyHr (rocnoguH XeHpu boHe), Koju cy cTyaeHTUMa NpuoamKmnm
nporpame akajemcke pa3smMeHe Koje CTUNeHAMpajy U ycioBe 3a CTuuambe
cTuneHguja.
Op Jlyka Y. Monosuh npeactaBmo je pap Xymb6ontoBor knyba Cpbuje u
moryhHocTu Koje npyxa QoHpaumja Anekcangep ¢oH XymbonT.
Y nme MehyHapogHe opraHusauuje -3, rocnohuua bpurta Jlambepu v rocnogmH
JaH Onawe npe3eHTOBaNM Cy MNpoOjeKTe Koje TpeHyTHO peanusyjy y Cpbuju
("Jauambe cTpyKTypa 3a OCHaxuBame 1 naptiumnauujy mnagux" v "lpasry
pedopmy").
KoHdepeHumja je OKOHYaHa [OAENOM 3axBajHWUA YyyecHuMUMMa. Benukn
0A3VB CTyAeHaTa jacaH je NokasaTe/b 3aMHTEPECOBAHOCTN 38 HEMAUKy NpaBHY
N KYNTypHY 6aliTUHY, KaO M YCMEPEeHOCTW Ka ycaBpluaBakby Yy capajmu ca
HEeMaYyKNM MHCTUTYLMjama.

AnekcaHgpa Koyosuh

MpepncTtaBbatbe akTBHOCTYM QoHAaumje AnekcaHaep ¢oH XymbonT
n XymbontoBor Knyba Cpbuje Ha Ckyny.
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Ljiljana Gojkovi¢ Bukarica
Rezveratrol: Sveti Gral?

Abstract. Resveratrol, trans-3,5,4’-trihydroxy stilbene is a naturally occurring
phytoalexin present in many different types of nutrients which we consume on
daily basis. There are two isoforms of resveratrol: cis- and trans-resveratrol.
Trans-resveratrol is biologically active isoform. The main source of resveratrol is
grape skin. Also, resveratrol is present in fruits such as pomegranate, cranberry,
lingberry, bilberry, mulberry, deer berry, blueberry, sparkleberry, partridgeberry,
jackfruit, and in a peanut orchid tree, pine, corn lily, white hellebore, eucalyptus and
spruce. Resveratrol has anti-cancer and anti-inflammatory effects and beneficial
cardiovascular effects. This polyphenol plays the most important role in the
epidemiological phenomenon called “French paradox” (existence of cardiovascular
risk factors with low incidence/mortality rates which may attribute to moderate
consumption of red wine). There were around 5000 published articles about
biological properties of resveratrol and its health benefits, from 1940 until now.
The studies were performed on the different cells, isolated animal organs, animals
and humans. The following will describe the most important biological effects of
resveratrol.

Najpoznatiji lekovi koji se decenijama primenjuju u savremenoj medicini su
izolovaniizbiljakaili Zivotinja: aspirin iz kore vrbe, morfin i kodein iz nezrelih kapsula
maka, digitalis iz jagorcevine, kaptopril iz zmijskog otrova, statini iz morskih algi,
citostatici iz mirte i tisovine i dr. U poslednje 2 decenije, nikada ni jedna supstanca
nije probudila toliko interesovanje naucne javnosti kao rezveratrol. U prilog ovome
govori podataka, da je do 2000. god. broj nauc¢nih radova koji se mogu pronaci
na elektronskoj biblioteci Pubmed, bio do 500, a danas ih ima preko 5000 hiljada.
Koji su razlozi za ovo interesovanje? Mozda je to eksplozija u nau¢noj javnosti koju
je izazvao rad Davida Sinclera sa Harvard univerziteta. U svojim radovima on je
pokazao da primena rezveratrola produzava zivot kod 7 vrsta Zivotinja (musice, crvi
idr.) za 70%. San o beskonacnosti muci ¢oveka hiljadama godina! A mozda je razlog
mnogo jednostavniji. Svi ljubitelji dobrog crvenog vina, Zeleli bi da veruju da je ono
i korisno za zdravlje. Kakav raj za vinopije! Nema nista bolje kada i nauka, daje
dokaze da je ono $to se voli i dobro za zdravlje. Obic¢no to nije slucaj, pa kazu da sve
je sve $to nam prija opasno po zivot (slatkisi, crveno meso, cigarete, nekretanje i
dr.). Farmakolozi postavljaju 3 pitanja pre Siroke primene rezveratrola: $ta se moze
postici (farmakolosko dejstvo), koliko (dnevna doza) i kako (oblik unosa)?
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Sta je rezveratrol?

Prviputgaje opisao Michio Takaoka ujapanskom nau¢nom casopisu 1939. godine.
Izolovan je iz biljke cemerike (Veratrum album), otrovne i poznate farmakognoziji.
Rezveratrol je ime dobio kao rezorcinolski derivat biljaka iz roda Veratrum (SL. 1).

OH
HO. . N O

OH

Slika 1. Hemijska struktura rezveratrola (trans-3,4,5-trihidroksistilben).

Rezveratrol je polifenol, stilben, prisutan u vise od 70 biljnih vrsta: grozde,
trnjina, borovnica, brusnica, drenjina, nar, crni dud, kikiriki, eukaliptus, kakao, bor,
kukuruz, ljiljan, eukaliptus, smreka i dr. Najbogatiji prirodni izvor rezveratrola je
lekovita biljka, Polygonum cuspidatum, u naSem narodu nazvana troskot ili sr¢ika, a
u Japanu ,,Kojokon®. Biljni ekstrakt koji je sadrzao rezveratrol koristio se u japanskoj
i kineskoj tradicionalnoj medicini za lijecenje gljivicnih infekcija, raznih koznih
oboljenja, bolesti jetre i kardiovaskularnih bolesti. Jovan Tucakov navodi da se u
nasem narodu troskot koristi za lecenje srcanih tegoba. Koli¢ina rezveratrola u 100
g korena troskota je 100 puta veca (300 mg) od njegove koli¢ine u 11 crvenog vina (3
mg-15 mg). U Kini se se rezveratrol izoluje iz Polygonum cuspidatum, pa se potom
izvozi kao cista supstanca, spremna za pripremu dijetetskih proizvoda i lekova. U
grozdju sorte Vitis vinifera (koristi se za pravljenje vina) najveca kolic¢ina rezveratrola
se nalazi u zelenim grancicama i pokozici zrna i semena.

Rezveratrol pripada grupi supstanci koje nazivamo biljni polifenoli (Slika 1). To
su jedinjenja koja se nalaze u hrani biljnog porekla, prevashodno u vocu i povréu.
Daju ukus i boju hrani u kojoj se nalaze. Takode, imaju ulogu u zastiti biljaka od
UV zracenja, patogena i fizioloskih oStecenja, pa ih nazivaju i prirodnim biljnim
antibioticima. Glavna karakteristka hemijske strukture ove grupe jedinjenja jeste
prisustvo hidroksilnih grupa na aromati¢nim prstenovima. Polifenoli se, na osnovu
broja fenolnih prstenova i nacina na koji se oni medusobno povezuju, mogu podeliti
u dve velike grupe: flavonoidi i neflavonoidni polifenoli-u koje spada i rezveratrol.

Epidemioloske studije
Veliki broj epidemioloskih studija sugeriSe postojanje negativne korelacije
izmedu potrosnje hrane koja sadrzi visoku koncentraciju polifenola (voce, povrce,

kakao sadrzan u ¢okoladi, itd.) ili pi¢a (vino, posebno crveno vino, sok od grozda,
kafa, caj, itd.) i ucestalosti kardiovaskularnih bolesti. Popularan izraz ,,Francuski
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paradoks®, koji je prvi opisao St. Leger sa saradnicima (1979), istice relativno nisku
incidencu kardiovaskularnih bolesti medu francuskim stanovni$tvom, nasuprot
unosu velike koli¢ine zasi¢enih masnih kiselina koji je glavni faktor za nastanak
koronarne bolesti. Smrtnost od alkoholizma u Francuskoj je najveca u Bretanji
gde se piju jaka alkoholna pica (kalvados), a najmanja na jugu Francuske (Medok)
gde se pije crveno vino. Opsezne epidemioloske studije (MONICA, Framingham i
Studija sedam zemalja) tokom koje su koriS¢eni identi¢ni kriterijumi za odredivanje
stope koronarne bolesti u razli¢itim populacijama, potvrdila je smanjenje stope
koronarnih dogadaja od severa do juga Europe. Upadljivo, niska stopa koronarnih
dogadaja koja je zabelezena tokom opisanih istrazivanja u Francuskoj, Kritu i u
ostalim mediteranskim zemljama bila je u negativnoj korelaciji sa prisustvom
faktora rizika u tim populacijama (npr. povisen krvni pritisak, visok LDL, nizak
HDL holesterol, gojaznost, sedaterni nacin Zivota, pusenje i dijabet). Iako su faktori
rizika bili slicni u populacijama drugih razvijenih zemalja zapadne Evrope, kod
njih je stopa koronarnih dogadaja bila znatno veca. U ovim istrazivanjima, Srbija
je svrstana u zemlje izrazito povecanog rizika za nastanak kardiovaskularnih
oboljenja, zajedno sa Turskom, Rusijom i Rumunijom. Jaka negativna korelacija
izmedu umerenog konzumiranja alkoholnih pica (¢asa vina dnevno) i smrtnosti od
koronarne bolesti ili ishemijskog mozdanog udara priznata je pre mnogo godina.
Tako su tokom 1990-ih, Fitzpatrick i sar. (1993) primetili da sok od grozda, kao i
ekstrakti pokozice zrna grozda dovode do endotel-zavisne vazorelaksacije. Ovo je
prva studija koja je zabelezila endolel-zavisnu vazorelaksaciju izazvanu razlicitim
vinima i ukazala da polifenoli vina povecavaju proizvodnju azot-onoksida (NO) u
endotelu krvnih sudova. Medjutim, sigurno je da koncentracija rezveratrola u vinu
zavisi od nacina proizvodnje vina. Studija Flesch-a i saradnika je pokazala da su
samo Francuska i Italijanska crna vina, koja su ¢uvana u ba¢vama od hrastovine
(Bordeaux, Barolo, Chateauneuf du Pape) $irila koronarna krvne sudove. Procenat
fenolnih jedinjenja u ovim vinima je bio znac¢ajno veci nego kod drugih ispitivanih
crnih vina (Valpolicella, Ahr Spatburgunder) ili belih vina (Chardonnnay, Mosel-
Riesling) koja nisu delovala na krvne sudove.
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Danas, na osnovu velikog broja sprovedenih studija sa sigurno$¢u mozemo reci da
rezveratrol imaju znacajnu ulogu u zastiti naseg organizma od razvoja maligniteta,
kardiovaskularnih i neuroloskih oboljenja. Tako su aprilu 2013. god. publikovani
radovi PREDIMED studije u kojoj je 7500 bolesnika svakodnevno snadbevano
mediteranskim obrocima bogatim ribom, maslinovim uljem, leguminozama,
povréem, vo¢em, bademima, orasima i crvenim vinom (250 ml), tokom prosecno
5 godina. Ova opsezna istrazivanja su potvrdila da mediteranska ishrana prevenira
pojavu nepovoljnih kardiovaskularnih dogadjaja (SI. 2).

Dejstva rezveratrola na organizam

Cuveni nau¢nik sa Harvarda, dr David Sincler je ispitivajuéi rezvratrol izjavio:
nikada ni jedna do sada ispitivana supstanca nije tako snazno uticala na ekspresiju
proteina kao rezveratrol. Brojna istrazivanja su potvrdila njegova antioksidansna,
aintiinflamatorna,antiagregaciona,vazodilatatorna,neuroprotektivna,antikancerska
i estrogena dejstva, kao i povoljan uticaj na metabolizam glukoze i lipida.

Antioksidansno dejstvo. Rezveratrol inhibira peroksidaciju LDL holesterola koji je
glavni faktor za nastanak ateroskleroze. To ostvaruje inhibirajuci stvaranje reaktivnih
kiseoni¢nih radikala, a na prvom mestu vodonik peroksida za koji je poznato da
smanjuje koncentraciju NO, glavnog relaksantnog faktora koji $iri arterijske krvne
sudove. Rezveratrol inhibira peroksidaciju membranskih lipida i tako smanjuje
Stetne efekte oksidativnog stresa na membranama svih vrsta celija u organizmu.
Kombinacija rezveratrol+vitamin C+ vitamin E je efikasniji antioksidans nego ove
pojedinacne supstance, pa je i dizajniran novi oblik rezveratrola, lipozom sa ove tri
komponente.

Dejstvo na agregaciju trombocita. Kao i aspirin i alkohol, rezveratrol deluje
antiagregaciono. Inhibira membranski enzim ciklooksigenazu (COX 1 i 2) i na taj
nacin smanjuje stvaranje tromboksana koji izaziva vazokonstrikciju i agregaciju
trombocita. Takodje, smanjuje produkciju leukotriena LTB4 koji je proagregantni
agens. Crveno vino koje sadrzalo samo 1.2 mg/L rezveratrola je znacajno inhibiralo
agregaciju trombocita.

Estrogeno dejstvo. Postoje slicnosti u strukturi rezveratrola i zenskog polnog
hormona, dietilstilbestrola. Rezveratrol se vezuje za estrogene receptore i tako
sprecava vezivanje estradiola, ali i sam ima slabu estrogenu aktivnost. Zasto postoji
mogucénost za njegovu primenu u menopauzi i kod estrogen zavisnih tumora.
Moguce je da je njegova fitoestrogena aktivnost delom odgovorna i za njegova
kardioprotektivna dejstva. Rezveratrol relaksira matericu Zena i povecava protok
kroz umbilikalnu venu.

Glikoregulacija. Pokazano je da povecava ekspresiju GLUT-4 proteina, bez obzira
da li postoji unos glukoze ili ne i tako regulise glikemiju.

Kardiovaskularna dejstva. Vazodilatacija arterija moze biti endotel-zavisna
i endotel- nezavisna. Ako je endotel intaktan onda se vazodilatacija odvija preko
oslobadjanja NO iz endotelnih Celija. Kod aterosklerozom izmenjenih krvnih
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sudova, endotel je disfunkcionalan i krvni sudovi su skloni spazmu, $to dalje
prouzrokuje hipertenziju i napade angine pektoris. Rezveratrol povecava ekspresiju
enzima eNOS koja sintetSe NO i tako imitira delovanje nitroglicerola. Takodje,
$iri krvne sudove otvarajuci kalijumove kanale na membrani vaskularnih glatkih
misi¢nih celija, kao $to to rade i lekovi iz grupe direktnih vazodilatatora. On
sprecava proliferaciju i migraciju vaskularnih glatkih misi¢nih ¢elija i tako suprimira
razvoj ateroskleroti¢nog plaka i remodelovanje krvnih sudova. Rezveratrol $titi
sréane Celije od ishemijsko-reperfuzionog ostecenja koje se javja u infarktu
miokarda i posle ugradnje stenta ili posle uspesne bajpas operacije. Sva ova dejstva,
sinergisticki usporavaju proces ateroskleroze. Takode pokazano je da rezveratrol ima
kardioprotektivne efekte povecavanjem aktivnosti katalaze u miokardu. Rezveratrol
poboljsava postishemijsku ventrikularnu funkciju, smanjuje veli¢inu polja infarkta
miokarda i apoptozu kardiomiocita.

Antitumorska aktivnost. Rezveratrol inhibira ekspresiju enzima COX2 kojije vazan
za tumorogenezu. Ovaj efekt postize tako §to inhibra enzim PKC, ali i direktnom
inhibicijom COX2. Inhibira sve faze razvoja tumora: inicijaciju, promociju,
progresiju, ubrzava diferenciranje ¢elija i indukuje apoptozu malignih ¢elija. Njegova
aktivnost u inhibiciji rasta tumora dojke, prostate i zeludca je dokazana u in vitro
uslovima. Pokazano je da visoka koncentracija rezveratrola (50 mM) izazvati smrt
¢elija u modelu ljudskog neuroblastoma. Izlozenost rezveratrolu u koncentraciji od
100 mM tokom 48 h dovodi do apoptoze malignih celija debelog creva (DLD1 i
HT29 ¢elije). Ova preliminarna istrazivanja traze ¢vrstu potporu u kontrolisanim
randomiziranim klinickim studijama.

Neuroprotekcija. Zbog visoke stope potro$nje kiseonika i niskog nivoa
antioksidantnih enzima, mozak i srce su posebno osetljivi na hipoksiju i oksidativni
stres. U toku mozdanog udara raste nivo intracelularnog hema. Rezveratrol
stimuliS$e hem oksigenazu i tako smanjuje nivo hema u zoni o$tecenja u mozgu.
Indukuje stvaranje SIRT-1 i SIRT-2 histon deacetilaza koji stite celije od oStecenja i
starenja. Neuroprotektivna uloga mu je dokazana na eksperimentalnim modelima
Huntingtonove, Parkinsonove i i Alzheimerove bolesti.

Produzenje Zivota. Znacajan broj nau¢no-istrazivackih radova ukazuje na to da
rezveratrol moze da aktivira gene preko kojih se kontrolise duzina Zivota, sirtuine
(SIRT, histon deacetilaze). Rezveratrol je produzio zZivotni vek kod vinskih musica
Drosophila i crva Caenorhabditis elegans, kao i kod ki¢menjaka kao $to su ribe
Northobranchius. Bauer i sar. (2006) su prvi ukazali da rezveratrol moze da produzi
zivot i kod sisara. U ovoj studiji, visoka kalorijska dijeta (60% kalorija iz masti) dovela
je do gojaznosti miSeva i inflamatorne reakcije, $to je dovelo do komorbiditeta, kao
$to su dijabetes i ateroskleroza. Na taj nacin, Zivotni vek miSeva je skracen. Medutim,
primena rez-veratrola (22,4 mg/kg/dan) zajedno sa visoko kalorijskom dijetom pro-duzila
je zivotni vek. Smatra se da je mehanizam dejstva rezveratrola, u opisanoj stu-diji, povecana
ekspresija SIRT1, $to je imitiralo kalorijsku restrikciju-gladovanje (Slika 3).
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Slika 3. Spiegel 02. November 2006: WUNDERMITTEL AUS ROTWEIN.
Antioxidant aus Rotwein : Essen ohne Reue?

Oblik primene i doza

Primenu rezveratrola kod ljudi u velikoj meri ograni¢ava njegova neizvesna i jos
uvek lose definisana farmakokinetika, tj. sudbina u organizmu.

Sta se desava posle primene kapsula rezveratrola?

Farmakokinetika rezveratrolaispitivana je unekoliko studija na eksperimentalnim
zivotinjama, kao i na zdravim dobrovoljcima. Jedna od prvih studija ovog tipa bila
je na pacovima koji se gladovali tokom noci. Nakon perioda gladovanja, rezveratrol
je primenjen oralno u dozi 2 mg/kg. Nakon peroralne primene zakljuc¢eno je da se
rezveratrol brzo resorbuje iz tankog creva (resorpcija pocinje ve¢ nakon 10 min), a
odreden nivo rezveratrola belezi se u krvi i nakon 60 min.

Rezultati pokazuju da je maksimalna koncentracija trans-rezveratrola u plazmi
(Cmax) bila oko 550 ng/ml. Vreme potrebno da se postigne Cmax (Tmax) jeste oko
10 min. Poluvreme eliminacije trans-rezveratrola (t, ) iznosi oko 15 min.

Nakon intenzivnog metabolizma trans-rezveratrola u jetri zabelezeno je da je
koncentracija nepromenjenog trans-rezveratrola u venskoj krvi 3,4%, metabolita
rezveratrol-glukuronida 16,8%, a koncentracija metabolita rezveratrol-sulfata oko
0,3%. Mehanizam dejstva njegovih metabolita je potpuno nepoznat, ali se smatra da
se radi o aktivnim metabolitima. Za razliku od mo¢nih i brojnih farmakodinamkih
efekata rezveratrola, zbog intenzivnog metabolizma u jetri i u zidu creva, bioloska
raspolozivost ovog polifenola je mala.

Studija sprovedena tokom 2011. godine na misevima pokazala je da piperin,
alkaloid iz crnog bibera, dovodi do inhibicije glukuronidacije rezveratrola u jetri. Na
taj nacin dolazi do porasta bioloske raspolozivosti rezveratrola. Opisana studija, kao
i istrazivanja koja ukazuju da razli¢ite formulacije mogu da povecaju liposolubilnost
rezveratrola (rezveratrol+zucne kiseline i lipozomalna forma rezveratrola), a
posledic¢no i biolosku raspolozivost daju nadu u re$avanju prirodno niske bioloske
raspolozivosti rezveratrola.
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Glavno pitanje je koliko treba uneti crvenog vina da bi mogli rac¢unati da ce
rezveratrol imati farmakoloska dejstva. Price koje mozemo procitati u dnevnim
novinama, da je potrebno popiti vise desetina litara vina dnevno nisu tacne.

Svoja dejstva na celijskom nivou rezveratrol moze da ostvari u vrlo malim
koncentracijama; indukuje aktivnost eNOS (50 nM), inhibira aktivaciju trombocita
(0.15/0.25 pM), popravlja sréanu funciju posle ishemijsko/reperfuzijskog oste¢enja
(10 uM), inhibira ¢elijsku proliferaciju (50-100 uM) i izaziva vazodilataciju (1-30
uM). Za antitumorska dejstva su potrebne znacajno vece doze koje se ne mogu
posti¢i unosom crvenog vina.

Medjutim, rezveratrol u vinu ne deluje sam, on deluje sinergisticki sa velikim
brojem drugih biljnih polifenola, pa se tako moze shvatiti protektivna uloga 1-2 ¢ase
crvenog vina.

Sta ocekivati u buducénosti?

U budu¢nosti od rezveratrola se o¢ekuje mnogo. Potrebno je da se dizajnira pravi
farmaceutski oblik leka i da se on ispita u klinickim ispitivanjima. Do tada, mozemo
dauzivamo u 1-2 ¢aSe crvenog vina, sorte kaberne, merlo i crni burgundac, u kojima
je koncentracija rezveratrola ve¢a od 4 mg/1.
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Djordje S. Kosti¢
U traganju za gastronomskim nasledem

Abstract. The 19th century travellers, coming from various parts of Europe, had
diverse reasons for visiting the Balkans. Some of them came to this part of the
continent out of pure curiosity, as tourists, on the boats sailing down the Danube.
In the second half of the century they also came by train, after a direct railway line
had been built between Istanbul and London, Paris, Vienna. However, the majority
of them had other motives - to study a certain country from political, economic or
military aspects. They did that very methodically and professionally, meticulously
recording their observations. Thanks to those travellers and their notes, published
in hundreds of books and in many languages, we are able to get an insight into
the Ottoman heritage in the Balkans. The travellers certainly wrote a lot about the
food and gastronomy. Today, many of the Balkan peoples and ethnic communities
boast of their own national cuisine forgetting that these cuisines are a mixture of
different culinary habits and influences. The influence Ottomans had on daily life
in this part of Europe is of special importance. Among the more significant authors
of travelogues that served as sources for the study of this kind of Ottoman heritage
in the Balkans are: Ami Boué, Felix Kanic, Herbert Vivian, Alfred Wright, Franz
Scherer.

Keywords. Gastronomy; food, drink, Ottoman legacy in the Balkans.

Danas se mnogi narodi i etnicke zajednice Balkana hvale svojim ,,nacionalnim
kuhinjama®, svojim nacinima pripremanja hrane; pisu se studije, objavljuju knjige
koje ve¢ u svojim naslovu imaju nacionalne odrednice. Tako u svakoj knjizari, u
dodacima dnevnih novina ili nedeljnika, u malim bakalnicama ili na kioscima, mogu
da se kupe izdanja sa puno slika u boji na ¢ijim naslovnim stranicama obi¢no pise:
»Stara srpska kuhinja® ,,Sva bugarska jela®, ,Originalna grcka hrana® ,, Rumunski
nacionalni specijaliteti, ,,Nasa bosanska kujna“ itd.

Sli¢ni primeri mogu se naci i u oglasima, objavljivanim po novinama i raznim
publikacija tokom devetnaestog veka. Tu Ce se, takode, u vecini slucajeva, procitati
sintagme koje se javljaju iz jednog oglasa u drugi, barem kada je re¢ o novinama
Stampanim na teritoriji Knezevine i Kraljevine Srbije: ,,srpska kujna“ ili ,,srpska
kuhinja“ ,,domaca jela“ i ,nacionalna kuhinja.”

Pomenuti naslovi i sli¢ni oglasi puni su, na zalost, cesto patriotskih zanosa o tome
kako je ,,njihov“ nacin pripremanja namirnica najpoznatiji, najzdraviji za ishranu
stanovnistva, i posebno najstariji itd. I to samo ,,njihov*!

Zaboravlja se, pri tom, da su najcesce te ,nase“ i ,,njihove kuhinje mesavina
raznih kulinarskih iskustava, da se u njima prepli¢u nasleda iz davnih vremena i
uticaji suseda, naroda ili etnickih zajednica, sa kojima se u proteklim vekovima ili
decenijama bilo u kontaktu.
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Medu ovim uticajima vazno mesto zauzimaju oni koje su Turci, u vreme osmanske
vlasti, imali na ovom delu Evrope u svakodnevnom Zivotu. U traganju za osmanskim
nasledem na Balkanu - kada je re¢ o hrani i njenom pripremanju - posluzi¢e nam
ovde kao izvor obimna putopisna literatura 19. veka.

Ciljevi putnika koji su tokom devetnaestog veka iz mnogih krajeva Evrope
posecivali i obilazili Balkan bili su razlic¢iti. Neki od njih su dolazili na ovaj deo
kontinenta iz ciste radoznalosti, kao turisti, brodovima Dunavom ili u drugoj
polovini veka, kada je uspostavljena direktna veza od Londona, Pariza ili Beca sa
Istambulom, zeleznicom. Ali, vecina je to ¢inila iz drugih razloga. Njihova namera
bila je da prouce zemlje i njeno stanovnistvo sa politickog, ekonomskog ili vojnog
aspekta. Oni su to ¢inili izuzetno metodi¢no i profesionalno, precizno belezeci svoja
opazanja. Zahvaljujuc¢i ovakvim putnicima i njihovim beleskama, danas mozemo
iz te grade, iz tih stotina knjiga Stampanih na razli¢itim jezicima, oblikovati sliku o
osmanskom nasledu na Balkanu. Dolaze¢i u Jugoisto¢nu Evropu i obilazeci njene
krajeve, sa mnostvom predrasuda i stereotipa, evropski putnici su ostavili dragocene
beleske o ishrani i pripremanju hrane. Ovde ce biti reci o tom nasledu na teritoriji
Srbije u 19. i pocetkom 20. veka sve do Prvog svetskog rata.

Skriveni re¢nik gastronomije

Mnogi namernici koji su krstarili putevima Jugoistocne Evrope ostavili su
dragocene zapise o hrani i picu naroda koji su ovde Ziveli i koji su ih ugoscavali, ali,
jedan autor se u prvoj polovini devetnaestog veka ipak izdvaja od ostalih. Njegovi
tekstovi su po objavljivanju postali nezaobilazno $tivo za prvo i detaljnije poznavanje
Evropske Turske. Re¢ je o Ami Bueu (Ami Boué) - u svoje vreme sigurno jednom od
najboljih poznavalaca Jugoistocne Evrope. Kruna njegovih saznanja sa putovanja,
na kojima je bio od 1836. do 1838. godine, svakako je obimno delo Evropska Turska
(La Turquie d’Europe, Vol. 2. Paris: Libraire de la Société de Géographie de Paris,
1840, 234-258), objavljeno u Cetiri toma 1840. godine u Parizu na francuskom, pa
prevedeno i Stampano i na nemackom jeziku 1889. godine.

Bas kao za pravog enciklopedistu, za Ami Buea nije bilo oblasti o kojoj nije pisao,
raspravljaoiliispravljao tude zablude. Stranice njegovih knjiga prepune su, na primer,
podataka o biljnom i Zivotinjskom svetu, o velikim re¢nim tokovima i njihovim
pritokama i potocima, o planinskim lancima i bezbrojnim pasnjacima, o mineralima
i rudnom bogatstvu; tu ¢italac moze da nade Citave rasprave o saobracaju, nac¢inima
putovanja i prevoznim sredstvima, putevima i teSko¢ama njihovog savladivanja. Bue
je popisao i objavio i prve znacajne itinerare Balkana, beleze¢i u njima razdaljine
izmedu naselja; obi$ao je mnogobrojna duhovna sredista i napravio jedan od prvih
ozbiljnih i detaljnijih popisa kulturne bastine ovog dela Evrope itd.

Medu pobrojanim oblastima Ami Bue je u drugom tomu svoje knjige Evropska
Turska posvetio paznju i mnogim detaljima iz svakodnevnog Zzivota stanovnika
Balkana i tu se u zasebnom poglavlju izdvaja njegov tekst o hrani i picu.

Rasprava o hrani i pi¢u na Balkanu, objavljena pod naslovom Ishrana,
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predstavlja prvi obimniji i iscrpniji pokusaj jednog putopisca da se pozabavi
oblas¢u svakodnevnog Zivota, o kojoj se u Evropi tako malo znalo. Citalacka publika
$irom kontineta prvi put je mogla da stekne saznanja o tome koje se namirnica u
svakodnevnoj ishrani koristi na Balkanu kao i o nacinima njihovog pripremanja.

Alj, ono $to u vedini slucajeva nedostaje u tekstu Ami Buea o ishrani na Balkanu,
svakako je poreklo pojedinih namirnica i njihovo Sirenje i usvajanje od strane
stanovnika oblasti koje su bile pod Osmanskom vlas¢u. On je viSe raspravljao o
tome kako se, na primer, meso priprema kod muslimana a kako kod hri§¢ana i koje
vrste mesa ko jede; kako se pravi sir ili §ta sve moze da se spremi od jaja itd. Samo u
retkim prilikama, tamo gde je bio sasvim siguran, autor ¢e zabeleziti da su pojedine
namirnice deo osmanskog nasleda na Balkanu, odnosno u Srbiji. Kao primer, moze
da nam posluzi od povréa plavi patlidzan, od poslastica baklava, alva i sutlijas, od
napitaka kafa, boza i Serbet, a od gotovih jela tu su ¢orba, pilav i sarma od vinovog
lisca.

Tekst Ami Buea o ishrani na Balkanu je za nas danas izuzetno aktuelan i
savremen. Problemi koji su mucili njega, o poreklu pojedinih namirnica, muce i
savremene istrazivace. Tesko je bilo tada, a to je ostalo i do danas, ta¢no utvrditi koja
namirnica je na koji nacin prihvacena u kuhinjama balkanskih naroda, a da je ona
deo osmanskog nasleda. Najbolji su primer kukuruz i paprika.

Zna se, naime, da obe biljke poticu iz Severne i Juzne Amerike, ali kako su se
one nasle na Balkanu u vreme Osmanske vlasti, prekriveno je velom tajni? Da li
su ih Turci prihvatili negde na Mediteranu, ili su na Balkan stigle preko luka na
obalama Jadranskog mora i dalje je velika nepoznanica. Pomenutu Zitaricu, koja je
bila na ,jelovniku mnogih domacinstava®, Ami Bue ¢e nazvati ,turski kukuruz® On
se Cesto jede ,pecen pod pepelom® pa zato putnici obic¢avaju da ,,duz dugih puteva,
kradu klipove kukuruza.“ Zrno kukuruza moze da se izdrobi, za $ta ,,se koristi mala
rucna sprava“ koju Sloveni zovu ,,zrvanj“. Paprika, bez koje se ne moze zamisliti
pripremanje hrane u Osmanskom carstvu, i od ¢ije kolic¢ine ,,bridi nepce®, najcesce
je ijedini zacin kori$¢en tokom spravljanja obroka. Ona se prvo osusi na suncu, a
potom $to sitnije izdrobi. O kukuruzu i paprici u ishrani Ami Bue je ostavi pregrst
podataka, ali kako su oni stigli na Balkan, na to pitanje nije imao odgovor.

U tekstu Ami Buea o ishrani u Evropskoj Turskoj ima jedan detalj koji danas
privlaci posebnu paznju. Autor je, naime, Cesto u zagradama navodio i originalna
imena namirnica, gotovih jela, poslastica i napitaka na raznim jezicima: turskom,
slovenskom, kako ga on naziva, albanskom, vlaskom, grckom, a po negde i na
bugarskom jeziku. Na osnovu ovih belezaka moguce je oblikovati jedan visejezi¢ni
re¢nik u kojem su, radi boljeg razumevanja kod ¢italacke publike, pojmovi stampani
latini¢nim slovima. Bio je to prvi pokus$aj u putopisnoj literaturi da se i na ovaj nacin
Citaocu predstavi Sarolikost kako jezika tako i naroda Evropske Turske. U nekim
slucajevima, naravno, tesko je rekonstruisati kako su korisnici izgovarali pojedine
reci, ali u svakom slucaju ovaj pokusaj Ami Buea vredan je paznje. Navodimo ovde
nekoliko primera, onako kako su $tampani u drugom tomu njegove knjige:
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Ovaj po obimu ne tako mali re¢nik namirnica, gotovih jela i napitaka, predstavlja
dragocen izvor za proucavanje medusobnih uticaja u svakodnevnom zivotu
balkanskih naroda 19. i s pocetka 20. veka. Ve¢ je tada, zahvaljuju¢i ovakvom
skrivenom rec¢niku, vidljivo koliko su turcizmi bili rasprostranjeni u celoj Jugoistocnoj

turski slovenski albanski vlaski grcki
Domouz Svinia; Krme Derra Porcou Choiros
Kovoun Qviza Delle Qe Arni
Ketji Koza Ketz; Kitz Capra Aigida
Koyoun-et Jaguetina Terschon-Misch Karne de Oue
Kiebab Petschenie Npiek Friptoura Pseton
Dare Proso Mel Malaiou Kegehri
Meser-Boughaye | Koukourous Koloumboike Koukourous Kalamboki
Pirinadj Pirinatsch Oris Quredoul Rizi
Prouna; Doulce
Erik-aghadje Schliva Koumpule Damaskenon
Prounele
Kirs-aghadje Treschnia Kiourschi;Kierschi | Cerase Kerasia
Vichne Vischiia Vischiia Vischinile Visinon
Elma-aghadje Jabouka Mole Merou Melea
Patlidjan Patlidjan Zi Palidziana
Bachla Koukki kyamos
Bakla Bob Boboul
Bach Koukia
Fasoulia Pasoul Bathe Phassolea Phasoulia
a.g. Kampoura- Lachanon
Lahana Koupous L & b
achana i
rambé
Made-nos Perschoun a.g. Persoul
Petraenschel Oreiselinon
Persché a.t. Makedonisi
Soghanjak Vlaschatz Skalounia Skordoprason
Biberine Rousmarin Rousmarin Dendrolibanon
Kereviz Tzeler Seliv Zeleroul Selinon
Merdjmek Sotschivo Thier; Phiereze Linte Phake
Keimonikon
Karpouz Loubenitza Karpous Pepin de Apa
Karpousia
Kavoun Dinia; Doumlek Pieper Pepenele Peponia
a. g. Bai
Bal Med Mierea Meli
a.t. Mgialte
Tzourbas
Tschorba Tschorba Soupe
Ssoup
Balyk Riba Pischk Pesce Ichthys

Evropi i koliko su oni bili i ostali deo svakodnevnog Zivota stanovnika.

U knjizi Ami Buea o ishrani na Balkanu zanimljivi su i delovi u kojima pise o
kulinarskim sposobnostima naroda i etnickih zajednica sa kojima je bio u kontaktu

na svojim putovanjima.

Poredeci kulinarske sposobnosti i vestine pojedinih naroda Balkana, Ami Bue
zakljucuje, na osnovu gastronomskih detalja koje je opisao, ,koliko je pogresno
verovanje, ¢ak i na tursko-austrijskoj granici, da se u Turskoj ne moze dobro
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obedovati.“ Sirenju ove zablude, istie autor, doprinose Srbi ,nudeéi strancima
kuhinju koja manje odgovara evropskom nepcu nego bugarska, albanska i turska®, a
oni sami ,,gaje smes$nu i pogresnu predstavu da kuvaju bolje od svojih sunarodnika
u Turskoj.“
Vec pomenuti opsti utisak da se u Evropskoj Turskoj ipak dobro jede, Ami Bue ¢e
izneti i u zakljucku odeljka o ishrani na Balkanu slede¢im rec¢ima:
»Mi, naprotiv, mozemo reci da se, putujuci po obicaju, sto Ce reci prelazeci
dnevno 8, 10, 15 do 20 milja, i vode¢i rac¢una o konaku, svuda nailazi na
podnosljivu hranu, a u gradovima uvek ima prilike da se jede jo$ bolje,
katkad cak i izvrsno“ (Boué 1840: 258)

O nekoliko gotovih jela,

Medu namernicima koji su u tokom devetnaestog i poc¢etkom dvadesetog veka
krstarili drumovima KneZevine a potom i Kraljevine Srbije izdvaja se, opisima zemlje
i njenih stanovnika, nekolicina putnika koji su potom svoje impresije pretocili u
Stampana dela. Pomenu¢emo ovde samo neke od njih u ¢ijim knjigama citalac
moze da nade i opise nekih gotovih jela, kojima su se oni okrepljivali na svojim
putovanjima.

Prvi medu njima svakako je novinar Herbert Vivijen (Herbert Vivijen). Kao
specijalni dopisnik listova ,,Morning presa“ i ,,Dejli ekspresa® ovaj Zurnalista je
putovao u Rusiju, Spaniju, Somaliju, Etiopiju, a bio je u Madarskoj i na Balkanu. O
Srbiji na prelomu devetnaestog i dvadesetog veka objavio je dve dragocene knjige.
Godine 1897, posle duzeg boravka u Srbiji, u Londonu je Stampana njegov putopis
pod naslovom Srbija, raj siromasnog coveka. Autor je u knjizi opisao svoje videnje ove
zemlje Jugoistocne Evrope tokom duzeg boravka i obilaska mnogih krajeva tokom
1896. godine. Njegova naredna knjiga, pod naslovom Srpska tragedija, objavljena
u Londonu 1904. godine, bila je opis tragi¢nih zbivanja, kada su srpski oficiri ubili
poslednjeg ¢lana dinastije Obrenovi¢, kralja Aleksandra i njegovu suprugu kraljicu
Dragu, i posledice koji je ovaj dogadaj ima na srpsku unutrasnju i spoljnu politiku.

Knjiga Herberta Vivijena Srbija, raj siromasnog coveka predstavlja danas
dragoceni izvor, na planu putopisne literature o Srbiji s kraja devetnaestog veka, o
njenim naporima da uhvati korak sa savremenim evropskim tokovima. Ali, ona je
istovremeno i zanimljiv opis nasleda zemlje, njenih obicaja, i raznih uticaja, novih
i starih, koji su se u njoj preplitali i sukobljavali. Obilaze¢i Srbiju, hraneéi se po
privatnim kucama, u restoranima urbanih sredina, u mehanama na drumovima
tokom putovanja, Herbert Vivijan je ostavio, kao, u ostalom, Ami Bue, jednu opstu
sliku o ishrani, ali ipak sa mnogo vise datalja o poreklu pojedinih jela. Ve¢ u uvodu
odeljka o srpskoj ishrani zabelezZio je autor jednu karakteristicnu recenicu:

»Kajmak, kao i mnoga druga srpska jela, turskog je porekla, i ja sam ga jeo
kao nesto izvrsno u Istanbulu® (Vivijan 2010: 163).

Danas je, dok se cita Vivijenov putopis, moguce sastaviti jednu kracu listu

gotovih jela koje on svrstava u osmansko naslede na Balkanu. Ovde treba, na prvom
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mestu, pomenuti nezaobilaznu ¢orbu, ,skoro stalan uvod u srpske obroke®, gustu
te¢nost ,,koja zasiti i napoji gladnoga ¢oveka.“ Jelo se priprema, prema Vivijenu, ,,od
velikih komada ribe ili pileta, a dodaje se jos i pirina¢, paradajz, paprika, kajmak,
sir¢e ili limun, i drugi ukusni zac¢ini.“ Ona je, kako istice autor, ,,po imenu i sastavu
turska zaostavstina.“ Vivijen ¢e se upustiti i u objasnjavanje etimologije reci i njenog
znacenja:

»a turska re¢ corbadzi, koja je prvobitno oznacavala decaka koji nosi tanjire

sa supom, docnije je na srpskom oznacavala svakog onog koji snabdeva

corbom, a narodito gostionicara“ (Vivijan 2010: 164-165; Skalji¢ 1973: 180).

Drugo jelo koje je Vivijenu privuklo paznju takode se ubraja osmansko naslede.
Rec¢ je duvecu, smesi, kako to objasnjava autor, ,koja se sastoji od mesa, pirinca,
paradajza, i raznih mirodija.“ Primetio je autor da stanovnici Srbije duve¢ mnogo
vole i rado pripremaju, ali on njemu spada u ona jela koje ,,u pocetku zaustavlja
dah.” (Vivijan 2010: 165). Razni zacini i dodaci u duvecu ocigledno nisu ba$ prijali
autoru putopisa.

Medu gotovim jelima, koje je imao prilike da proba tokom svojih putovanja po
Srbiji, Herbertu Vivijenu se najmanje dopala ¢ulbastija — svrstava je u laka jela, ali
se 0 njoj ne izrazava sa pohvalama. Culbastija je za njega ,,samo tanko i, avaj, esto
zilavo parce mesa, jako masno i sa mnogo presnog luka®“ (Vivijan 2010: 166).

Medu domacim jelima, kako ih naziva Vivijen, jedno je posebno privuklo njegovu
paznju. Ocigledno da mu je pita od spanaca izuzetno prijala pa joj upucuje najvece
pohvale:

»Najbolje domace jelo po mom misljenju je ono koje, zbog toga $to ne znam
kako se na srpskom zove, moram da nazovem pitom od spanaca. Povrce
se stavlja medu tanke slojeve ljuspastih i nabranih kora, onako kako kuvar
hoce“ (Vivijan 2010: 166).

Jos dva gotova jela, koje spominju i opisuju putopisci u svojim radovima, zasluzuju
da se ovde spomenu. Duzepe Barbanti-Brodano (Giusepe Barbanti-Brodano) je
u burnim godinama pred Berlinski kongres boravio u Srbiji medu italijanskim
dobrovoljcima. U Sapcu je 1876. godine probao burek, jelo koje je na Balkanu ostalo
popularno i do nasih dana. To su, kako ovaj Italijan objasnjava: ,tanki listovi testa,
jako masnog, sa svezim sirom ili iseckanim mesom, sa crnim lukom i biberom!* Alj,
jelo je ,jako tesko za stomak®, dodaje Barbanti-Brodano, no i pored toga ,,u nekim
trenucima izvanredno je prijatan® (Barbanti-Brodano 1958: 178-179).

Dvojica namernika, jedan Nemac i jedan Rus, David fon Keln (David von C6lln)
i Pavel Rovinski, ostavili su, svako u svom putopisu, i beleske o sarmi, jednoj od
onih poslastica koje su na Balkanu, kao i burek, rado pripremane i u decenijama
narednog, a i ovog veka.

David fon Keln ¢e pomenuti ipak samo jednu vrstu sarme, onu od vinovog lis¢a:
»5arma, tj. sa pirinéem pomesano mleveno meso uvijeno u vinovo lis¢e“ (Colln 1865:
187). Koliko je sarma bila rado na trpezama u Srbiji najbolje svedoci Pavle Rovinski.
On je, kao i Ami Bue, Feliks Kanic ili Herbert Vivijen, bio u prilici da obide ve¢i
deo Srbije i detaljno se upozna sa nacinom ishrane stanovnika, pa je zato mogao
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da sazna koliko je ovo jelo bilo popularno, kako na selu tako i gradskim sredinama.
Njegov zakljucak svodi se na to da su ideali muskog dela stanovnik Srbije u dobroj
hrani a ne u lepoti Zene, na primer. Srbin je
»sve prirodne lepote spreman da da za masnu sarmu u lozovom ili kupusnom
listu (mleveno meso), ili za dobro parce mlade jagnjetine ispecene na razanj,
filovane belim lukom i posute paprikom, kao i da se njegovi ideali ne nalaze
u lepoti zena®“ (Rovinski 1868: 109).

Medu autorima koji su nam ostavili zapise o ishrani u Srbiji u 19. veku ubraja se
i Franc Serer (Franz Scherer), austrijski novinar, urednik nekoliko dnevnih novina
i knjizevnik. Boravedi u Srbiji u drugoj polovini devetnaestog veka Franc Serer je
zapisao $ta je posetilac mogao u jednoj mehani u Arandelovcu, u banji, da dobije za
rucak.

»U mehani se za rucak dobija svasta. Vecina seljaka koji se u podne jo$ nadu
u varosi stoga najradije obeduje kod mehandzije. Kakav se samo obilat izbor
omiljenih jela tu moze naci! Neizostavna kisela ¢orba, potom pilav, janija i
paprika$, kupus i kapama, jednako omiljeni pasulj, pa mozda i jo§ omiljeniji
,Cebap' i jednako omiljena jagnjetina® (Scherer 1882: 120).

Ne ulazedi u objasnjenje pojedinih jela, koje je i sam mogao da proba, Franc Serer
je ipak ostavio nekoliko dragocenih podataka o tome $ta se jelo u srpskim mehanama
za rucak, a danas nije tesko utvrditi da su neka od ovih jela mogu, takode, ubrojati
u osmansko naslede. Re¢ je o:

janiji (tur. yahni) — debelom bravljem mesu izrezanom na komadice,

koje se przi sa crvenim lukom i potom kuva u vodi;
kapami (tur. kapama) - mesom sa povréem kuvanom u zatvorenom sudu;
pilavu (tur. pilav) - jelu od gusto svarenog pirindza.

Medu turskim jelima pomenuti engleski novinar Herbert Vivijen pisace, u
ostalom, kao i Ami Bue, Feliks Kanic, Franc Serer, o ¢evapu. Ali, u ovom slucaju
re¢ je, kod pomenutih autora, na prvom mestu, o upotrebi turske reci kebab koja
u putopisima ima nekoliko znacenja. Njome su, naime, obuhvacena dva jela
pripremana na otvorenoj vatri: raznjicima i cevapcic¢ima. Raznji¢i su komadi mesa,
izmedu kojih mogu da se nalaze i delovi povrc¢a, nabodeni na drvene raznjeve i
peceni na vatri.

S druge strane ¢evapcici su se u devetnaestom veku pravili od sitno seckanog mesa
koje se u obliku kobasica peklo na rostilju; ovako pripremljeno meso u obliku malih
kobasica pominju Ami Bue i Feliks Kanic. Ali, ovu razliku izmedu éevapcica i éevapa,
odnosno raznjic¢a, nisu uo¢ili svi putopisci pa je stoga nekada tesko odgonetnuti, cak
i iz konteksta, $ta su namernici u stvari jeli.

Jedan od ovih putopisaca ostavio je u svom delu i vizuelnu predstavu pripremanja
¢evapa, kako je to nazvao, ili raznji¢a, da upotrebimo savremeni termin. Tokom
putovanja po Srbiji, Alfred Rajt (Alfred Wright) se sa drustvom nasao u jednoj Sumi.
Ocigledno da su putnici bili dobro snabdeveni svim $to je bilo potrebno za uzivanje
u prirodi. Tu je nekoliko buri¢a sa vodom, sudova sa vinom, i upaljena vatra. Na
debeloj grani iznad vatre okacen je veliki kotli¢ u kojem se krckao paprikas, a jedan
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Alfred Rajt, Priprema hrane u prirodi

od prisutnih je istovremeno nanizao komadic¢e mesa na tanak razanj i pekao ih na
vatri.

Ovakvi opisi pripremanja ¢evapa Cesti su u putopisnoj literaturi po Balkanu, ali
ovo je jedan od retkih vizuelnih prikaza kako se to stvarno i radilo.

... nekoliko napitka,

U svom putopisu Herbert Vivijen pominje i jedan napitak, koji svakako spada
medu najvaznija osmanska nasleda na Balkanu. Re¢ je, naravno, o kafi, jer ,,svi se
obroci zavr$avaju turskom kafom® (Vivijan 2010: 166). Upotreba prideva ,,turski®
uz kafu toliko je cesta u putopisima po Srbiji u devetnaestom veku da se ono
moze nazvati i jednim opstim mestom u radovima autora koji su pisali na raznim
jezicima.

Ta ,turska kafa“ toliko je prihvacena u Srbiji da je mozete dobiti u svakom
ugostiteljskom objektu, u urbanim sredinama, na usputnim mehanama, ili po
selima. Postala je nerazdvojni napitak, obavezno se sluzila na kraju svakog obeda,
ali ona je pored toga bila, a kao takva je dugo i ostala, pokazatelj gostoprimstva u
svakoj privatnoj ku¢i. Kao izrazom dobrodoslice, svi namernici i gosti docekivani su
u privatnim kuc¢ama, slatkim, ¢asicom rakije i $oljicom kafe.
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Retki su putopisci po Srbiji u
devetnaestom veku kojima ovaj
crni napitak nije prijao; svi su
ga, uglavnom, hvalili i rado pili.
Ferdinand Lasale (Ferdinand

Feliks Kanic, Buljane, Docek gostiju

Lassalle) se, na primer, na svom putovanju Dunavom zadrzao u Beogradu i tu
zaklju¢io da se u Nemackoj vrlo malo zna o ovom nacinu pripremanja kafe: ,O
orijentalnoj kafi kod nas se nema nikakva predstava.“ U Beogradu je primetio da se
kafa zasladuje $ecerom, ali da se ona ne sipa naknadno ve¢ kuva zajedno sa njom.
Stoga je verovatno i zabelezio ,,da mu je ova kafa izvanredno ukusna“ (Lassalle 1856:
162-163).

Istori¢ar Konstantin Jirecek je, takode, rado pio kafu, a u svom putopisu po Srbiji
daje i preporuku strancima kako se ona pije:

»Za dorucak se pije crna kafa. O ovdasnjoj crnoj kafi treba strance podsetiti
na to da se $oljica (fildzan) nikad ne sme ispiti do dna. Kafa se tuca u avanu,
kuva se u loncu i ne cedi se. Deliéi kafe staloze se na dnu“ (Jirecek 1959:
5e).

O nacinu pripremanju kafe u mehanama na putevima Srbije dragocene opise
ostavio je i autor jednog putopisa po Srbiji iz sredine Seste decenije devetnaestog
veka. Ukoliko namernik u mehani poruci kafu bice vrlo brzo usluzen. Mehandzija
uvek ima, naime, tople vode na ognjistu:

»On ¢e u manju posudu dodati kasiku kafe, malo Secera i preko svega toga
preliti vrelu vodu, sa drvenom kasikom ¢e promesati nekoliko puta kafu koja
se kuva, preliti je u malu $olju i posluziti gosta“ (E. K. 1866: 172).

Medu li¢nostima koje su uzivale u kafi spada i austrijski novinar Franc Serer.

On je u svojoj knjizi opisao kako se sprema ,,prava srpska, negde nazivana i turska

XymbonTtoB kny6 Cpbuje - MmacHuk 15
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kafa®:

,Kafai$ecer moraju biti najsitnije mleveni - pise Serer — ,,Onda se u omanjoj
plehanoj posudi, dzezvi, po moguéstvu onoj u kojoj voda brzo provri, kuva
vode koliko je potrebno za jednu Soljicu kafe. U proklju¢alu vodu se onda
sipaju dve kafene kasicice sitno mlevene kafe i jedna kafena kasicica sitno
mlevenog Secera. Tako pripremljena kafa prelije se preko cediljke za ¢aj u
ve¢ pripremljenu $oljicu - i tako je gotova prava ,turska“ kafa, onako kako
se ona ispija u Srbiji. Kod Turaka Secer uglavnom izostaje“ (Scherer 1882:
157).

Alj, bilo je, naravno, i putnika koji nisu bas bili odusevljeni na¢inom na koji se kafa
sprema, a pogotovo ne njenom ja¢inom. Tako se nepoznati autor putopisa po Srbiji
zalio na telesne probleme posto je popio kafu. On se, naime, tokom dugih putovanja
po Evropi odvikao od konzumiranja kafe, a kada je kona¢no u Beogradu:

»prvi put popio jaku, na ondasnji nacin pripremljenu $oljicu kafe, imao sam
utisak da podrhtava ceo nervni sistem, iz celog tela poceo je da mi izbija
znoj, dobio sam vrtoglavicu i obuzelo me je neraspolozenje“ (Belgrad 1862:
67).

Alj, i pored ovakvih retkih slucajeva putnika kojima kafa nije prijala, ona je
postala, kako to svedoce mnogobrojni putopisci, tokom devetnaestog veka deo
opste kulture u Srbiji. A kao takva ostala je deo osmanskog nasleda na Balkanu do
danasnjih dana.

U putopisima nastranim jezicima po Balkanu, nastalih u devetnaestomipocetkom
dvadesetog veka, ima, na
zalost, malo ilustrativnog
materijala na kojima je
prikazan svakodnevni
zivot stanovnika, ako se
izuzmu knjige Feliksa
Kanica, Alfreda Rajta
i jo§ nekolicine autora.
Stoga je zanimljiv putopis
austrijskog slikara
Ferdinanda Laufbergera
(Ferdinand Laufberger),
koji je krajem pedesetih
godina devetnaestog
veka, boravio u Beogradu
na jedan dan i o tome,
nekoliko godina kasnije,
objavio svoje impresije. Setajuci se gradom na obalama Dunava i Save, Ferdinand
Laufberger je opisao i nacrtao zanimljivu sliku - prodavca kafe na ulicama grada.
Na posudi, sa usijanim komadima uglja zagreva se voda, dok se na maloj tacni nalaze
solje, kutija sa kafom i Secerom. Tu na licu mesta prodavac zakuva kafu i prodaje je

Ferdinand Laufberger, Prodavac kafe
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prolazniku. Kafa se, svedoc¢i Laufberger, ne mora tako piti samo po ugostiteljskim
objektima ve¢ u njenom ukusu moze da se uziva i na ulicama.

Medu osvezavajuca pica, koji mnogi putopisci spominju prilikom posete Srbiji u
devetnaestom i poc¢etkom dvadesetog veka, spada i tada nezaobilazna boza. Bilo je to
poznato kiselkasto osvezavajuce pice koje se pravilo od kukuruznog brasna. Ona je
bila jedan od napitaka kojim su se u toplim letnjim danima stanovnici mnogobrojnih
varo$ica u Srbiji rado osvezavali. Nju su prodavali, najcesce, bozadzije noseci je po
ulicama u posudama i prodavajuci prolaznicima. Krajem prve decenije dvadesetog
veka Bler Dzekil (Blair Jaekel) je jednog nedeljnog jutra ovako ¢itaocima engleskog
govornog podrucja opisao sta je boza i kako se ona prodaje po naseljima Srbije.

»lurcin je prodavao bozu, a svuda oko njega su se gurali srpski seljaci. Ta
boza je vrsta slatkog napitka od Zitarica koju konzumiraju koliko vlasnici
malih prodavnica toliko i umetnici i seljaci“ (Jaekel 1910: 36-37).

Pice su prodavali bozadzije na case, $olje ali i na litre. Oni su bili toliko popularni

da u $tampanim putopisima, narocito prvih decenija dvadesetog veka, nalazimo
pregrst njihovih fotografije iz raznih mesta Balkana. Ali od tog vizuelnog materijala
ipak najvecu paznju privlaci dragoceni crtez bozadzije Jovana autora Feliksa Kanica.
Boza, u Beogradu jedno od naj¢es¢e konzumiranih osvezavajucih napitaka, vrlo brzo
je pocela da se $iri i na mesta prekoputa reka Save i Dunava. Feliks Kanic je ostavio
u slici i re¢i dragoceno svedocanstvo o ovom kiselkastom napitku na teritoriji druge
monarhije, u Zemunu.
"osvezavajuca, kiselkasta boza ve¢ se odomacila
i u Zemunu. Ovaj Jovan na slici, po celom gradu
poznat i omiljen, to¢i leti pola litra za 5 para“
(Kanic 1, 1987: 89).

Boza je, ipak, u godinama i decenijama
dvadesetog veka sve vise potiskivana iz upotrebe.
Nju ¢e izmedu dva svetska rata jo§ pominjati
po neki putopisac, da bi potom bili sve redi
poslasticari koji su je pravili. Jedno od osmanskih
nasleda na Balkanu gubilo je bitku u borbi sa
novim osvezavaju¢im napicima.

Pi¢e koje je zadesila sudbina boze je i Serbet.
I Serbet je prodavan, kao i boza, po ulicama
i sokacima zajedno sa mlekom, tresnjama ili
vodom, kako je to lepo polovinom devetnaestog
veka u Beogradu primetio Zigfrid Kaper (Siegfrid
Kapper):

»NaiSao je i mlekadzija koji je nudio svoje mleko

Feliks Kanic, Prodavac boze
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- Kiselo mleko, kiselo mleko - kao osvezavajuci napitak. Jedan momcic¢
nudio je izvrsni Serbet, a drugi je prodavao tre$nje uzvikujuci ,,Iresnje, lepe
tresnje!“ Pred jednom radnjom jedno momce Segrtima majstora nalivalo je
hladnu vodu i istovremeno je nudio i malobrojnim prolaznicima: ,,Ladna,
dobra voda!® (Kaper 2005: 87).

Za prodavce Serbeta Pavle Rovinski imao i jedan izraz — oni su bili ,,raznosaci®
Krajem $ezdesetih godina devetnaestog veka Serbet je, prema tvrdnjama ovoga
putopisca bio razlicite boje — ,,0d svetlo-zelene do jarko-crvene.“ (Rovinski 1994:
120).

Konzumiranje piva, podizanje kvaliteta vina, samo su doprineli potiskivanju
drugih pica. Uli¢nih prodavaca bilo je sve manje pa je tako polako jedan napitak
zamenjivao drugi, noviji i popularniji.

... 1 nekoliko slatkisa

U zavisnosti od toga gde su obedovali, u mehanama, na dvoru, duhovnim
sredistima ili na dvoru, putnici su najcece na kraju jela nudeni vocem. Retki su
namernici koji pominju slatkiSe, one koje mozemo svrstati u osmansko naslede na
balkanu.

Ami Bue ¢e u svojoj knjizi o Evropskoj Turskoj pisati o rasprostranjenosti
pravljenja baklave, koja je za njega

»vrsta palacinke ili torte od mnogo kora, vrlo debela i s medom izmedu
kora®,
ali o detaljima kako se ona pravi, u kojim delovima Jugoisto¢ne Evrope je najukusnija,
o tome kod Buea nema ni rec¢i. Zanimljiv je detalj da se baklava ne nalazi ni na
raznim jelovnicima beogradskih restorana, ali su zato njome bili posluzeni gosti na
svecanom rucku petog aprila 1867. godine, koji je priredio knez Mihailo Obrenovi¢
u Beogradu povodom predaju gradova.

Drugi specijalitet je alva, ali nju pominju samo Roman Zmorski i Oto Dubislav
fon Pirh (Otto Dubislav von Pirch). Dok je lutao uli¢icama i sokac¢i¢ima Beograd,
polovinom devetnaestog veka, Zmorski se okrepljivao izvrsnim grozdem iz turskih
vrtova, crnom kafom u neuglednim kafanicama i alvom. Drugi pomenuti namernik,
Oto fon Pirh, je bio mnogo detaljniji u opisu ovog slatkisa, kojem ni sam nije mogao
da odoli:

»... alva (tursko jelo od pSeni¢na brasna, meda i masti, vrlo dobro, i kod
Turaka toliko omiljeno da od onog koji obuce novo odelo u sali traze alvaluk,
baksis za alvu. Alvadzija nosi to jelo ulicama, u turskim varosima, i prodaje)*
(Pirh 1983: 79).

Kuhinja izmedu nasleda i uticaja

Na osnovu grade koju nam pruza obimna putopisna literatura moze se izvesti
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zaklju¢ak da pripremanje ali i konzerviranje hrane na teritoriji Srbije tokom
devetnaestog i pocetkom dvadesetog veka, do Prvog svetskog rata, ima tri vazne
karakteristike.

Prvo. Pripremanje hrane u privatnom prostoru, u kuci u kojoj se zivelo, ili
javnom prostoru, kao $to su gostionice, mehane ili kasnije hoteli, zadrzalo je neke
svoje osobine iz prethodnih vekova, koje je, na odredeni nacin, povezuje sa starom
kuhinjom srednjega veka.

Drugo. U severnim delovima Srbije, na teritoriji danasnje Vojvodine, gde je,
narocito od 18. veka, primetan jaci uticaj srednjeevropskih kuhinja, kako u usvajanju
raznih nacina pripremanja hrane tako i prihvatanja raznih namirnica, koje su, na
primer, proizvodili ili gajili Podunavski Nemci. Ovaj uticaj se tokom pomenutog
perioda prosirio prvo na naselja i njihove stanovnike na desnoj obali Dunava, da bi se
tokom decenija spustio i do najudaljenijih juznih krajeva Knezevine i Kraljevine.

Trece. Suzivot u Osmanskom carstvu umnogome se odrazio i na prihvatanje
raznih namirnica i na¢ina njihovog pripremanja, pa se tako i danas moze govoriti o
uticaju turske kuhinje na sve ostale na Balkanu. Uticaj osmanske kuhinje uocljiv je,
na prvom, mestu u ve¢im urbanim sredinama kao $to su Beograd, Nis, Kragujevac,
Valjevo, Kraljevo, Negotin, Smederevo itd.

Za neke od namirnica, kao $to je vec¢ re¢eno, tesko je danas utvrditi odakle poti¢u
i kako su se stvorile u kuhinjama i na stolovima Srba, za druge opet se zna da su sa
Osmanlijama stigle na Balkan.

Danas se moze, kao $to je to u prvoj polovini devetnaestog veka u¢inio Ami Bue,
izraditi jedan obiman re¢nik turcizama, kada je re¢ o ishrani, kao svedocanstvo
vekovnim medusobnim kontaktima i uticajima u svakodnevnom zivotu. Pomenimo
ovde od pribora za jelo samo kasiku, od namirnica jogurt, na primer, a od gotovih
jela i poslastica Cufte, ¢evap, alvu, baklavu itd.

Retki su putopisi, objavljeni na raznim evropskim jezicima, u kojima se mogu
u kontinuitetu, kod istog autora, pratiti politicke i drustvene promene koje su se
tokom devetnaestog i po¢etkom dvadesetog veka desavale na teritoriji Srbije. Stoga
je, na osnovu grade koju pruzaju putopisi, tesko analizirati pomenute promene,
medusobne uticaje, prihvatanja drugacijeg izbora namirnica i njihovog pripremanja
za ishranu. Tek iz tekstova po nekog namernika, koji je u razmaku od nekoliko
decenija ponovo posecivao Jugoisto¢nu Evropu, kao $to je to bio Feliks Kanic,
moguce je samo donekle oblikovati jednu ipak nepotpunu sliku promena koje su
nastajale u drustvu. Dolaze¢i iz raznih krajeva Evrope, putnici skoro da nisu imali
nikakvu predstavu o tome kakva je bila ishrana stanovnika Balkana u srednjem veku.
Stoga oni nisu uvek mogli da zakljuce Sta je u devetnaestom i pocetkom dvadesetog
veka prihvaceno i zadrzano kao naslede osmanske kulture. Namernici su mogli da se
oslone samo na informacije iz literature, sa kojom su se upoznali pre polaska na put,
ili na iskaze stanovnika oblasti koje su posecivali. Ali, u komunikacijama sa njima
najvedi problem je bio nepoznavanje jezika, pa se greske u nazivima namirnica ili
gotovih jela zapazaju u skoro svim putopisima. Vecina autora je zato cesto koristila
pridev ,turski“ uz hranu i napitke, naravno samo onda kada je bila sigurna da su oni
deo tog osmanskog nasleda na Balkanu.
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N\ IN MEMORIAM

Mpod. ap Bojucnas A. CrameHkoBuh
(1930 - 2013)

MoueTkom ¢ebpyapa 2013. roguHe pepose
Hay4yHUX cTBapanaua u npodecopa YHnBep3u-
Teta y beorpagy wn LWymapckor ¢akynteTa
HanycTuo je ap Bojucnas CrameHkoBuh, pefoBHM
npodecop y NneH3unju.

MNpodecop CrameHkosuh je poheH 7.11.1930.
roguHe y HaBanuHy, onwTtunHa JleckoBau, Cpbuja.
OcHoBHY wWwkKony, 3aspwwno je 1942. roguHe,
a rumHasujy 1950. rog. y Jleckosuy. [locne
3aBpLUeHe rMMHasnje oACyXno je BOjHU POK,
a 3aTMM Ce ynucao Ha 3emjefiefiCko LyMapCKu
dakynter y Ckonjy, Ha Kome je AMMAOMMPAO
nouetkom 1957. roguHe Kao Hajbo/bu CTyAeHT
y reHepauuju.

lNocne 3aBplieTka cTyAawja 3anocnmo ce y
npepy3ehy "Jyrogpso-PyaoHuk” y beorpagy, roe
je octao po 1. 12. 1958. roanHe, Kaga je n3abpaH 3a acucteHTa Ha LLymapckom
dakynteTy 3a npegmet [eofesnja. 3a acncTeHTa Ha NnpeameTy [leHapomeTpuja
Ca HayKoM O npupacTy m3abpaH je 1962. roguHe. CTeneH JOKTOpPa WYyMapCKNX
HayKa CTeKao je jyna 1964. rogmHe, ogbpaHuBLIM AncepTalmjy Nog HacloBOM
"Ynpowhagare u3pasHasara Hekux 3d8UCHOCMU esleMeHama pdacmerba U
NpuMeHa Ha 3d8UCHOCM NPEYHUKA U 8UCUHA cmabana'. 3a foLeHTa Ha npeameTy
Hayka o npupacty un3abpaH je peuembpa 1965. roguHe. 3a BaHpepHor
npodecopa, 3a uct NnpeameT, n3abpaH je mapta 1971, a 3a pegosHor npodecopa
1976. roauHe.

Y unrby HayyHOr ycaBpluaBatba NpPoBeo je roguHy daHa (1967. roguHe), Kao
cTuneHaucta XymbonTtose doHaaumje, y IHCTUTYTMMa 3a pacT 1 NPUHOC Wyma y
MwuHxeHny n Opajbypry.

Y TOoKy 37 rogviHa paga Ha LLymapckom ¢pakyntety npodpecop CrameHkosuh je
MMao TUMNYHY YHUBEP3UTETCKY Kapujepy, Tj. NPOLLAO0 je KPO3 CBa 3Bakba NOYeBLUM
of acucTeHTa Ao pepoBHor npodecopa. lMopepn Tora, npodecop Bojucnas
CrameHkoBuh je 6o NnpoaeKaH 3a HacTaBy M HayyHU pag y nepuogy 1971-73.
roavHe n y gBa n3bopHa nepuoga avpektop NHCTUTUTYTa 3a WyMapCTBO Y
okBupy MakynTeTa, Kao 1 BuweroguwK wed Kategpe nnaHmparba ra3goBamba
wymama. PegoBHO je 6upaH y pasHe dakynteTcke opraHe ynpas/bakba U
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Komucuje, a 1973. rognHe 610 je unaH YHMBEP3UTCKe CKYMIWITUHE U HeHOT
HayuHo-HacTaBHor Beha.

Y [pywTBy MHXemepa 1M TeXHMYapa WymMapcTBa U APBHE MHAYCTpuje 6mo
je unaH YnpaBHor onbopa, a y YopyKerwy YHUBEP3UTETCKMX HAacTaBHMKA YfaH
MNpencegHwtBa n npeacepHnk Cekuyuje Ha QakynTety. CByrge je 610 LeweH
Kao BpefaH 1 caBeCTaH yyecHuK. NocebHo Tpeba nctahm verosy akTUBHY ynory
y pagy YnpasHor n HagsopHor ogbopa JIM "Cpbunjawyme”.

Bro je akTMBHM yuecHNK 6pojHMX MehyHapOAHMX HAYYHMX U CTPYYHUX CKYMNO-
Ba M Ha Taj HauuH gonpuHocno adrpmauymnju Gakynteta n HecebMYHO OTBapPaO
nyT 3a adnpmaunjy mnahux Konera n HUXOBO yCaBpLUaBake Y MHOCTPAHCTBY.
YyecTBOBAaO je Ha CBETCKOM LWyMapCcKOM KOoHrpecy y Mekcuky, 1985. roanHe.

Ob6jaBno je npeko 100 HayyHUX pafoBa, Of 4era 3HayajaH 6poj Ha me-
hyHapogHUM HayYHUM CKynoBMMa M 4acoMMCMMa Yy MHOCTPAHCTBY. AKTUBHO
je papno y 6pojHUM UCTPa)KMBAUKUM M Pa3BOjHMM MPOJEKTMMA, a Kao nnop
Te capafre Cy Npoucteknu n 6pojHn mehyHapoaHM pagoBu ca Konerama uv3
3HaYajHUX EBPONCKUX N PEFMOHANHNX HAYYHUX NHCTUTYUNMja.

MocebHo je BeNMKM ycnex NocTUrao y pa3Bojy HayYHO-HacTaBHe AUCLUMINHE
"Hayka o npupacTty wyma", Kao HoBe caMocTasiHe AUCIIMHE, 3a KOjy je Hanmncao
CKPWNTa, 3aTUM HMXOBY AOMNYHY 1 NOTOM AiBa YHUBEP3UTETCKA YLI0eHUKa.

CBakako Tpeba wuctahu ycnewaH pag npodecopa CrameHkoBuha Ha
OpraHn3oBaky 6POjHUX CaBPEMEHUX UCTPAXMBAYKMX Orfeaa, Npe cBera, OCHU-
Bakbe CTaHMLE 3a UCTPaXKmBahe NpupacTta y okBnpy GakynteTcke HacTaBHe 6ase
Ha louy, y3 nogpwky Xymbontose ¢oHaaumje. OBa cTaHMUa je, y BpeMe Kaja je
dopmmpaHa, npema ycTpojCcTBY 1 ONPEMIbEHOCTU CaBPEMEHUM NHCTPYMEHTU-
Ma 6rna Ha HMBOY Haj6obUX CTPAXKMBAUKMX CTaHMLa Tor Tuna 'y EBponu.

Mpodecop CrameHkoBwuh je n Kao AnymHW, akTBHO capahuBao ca Xymbonart
doHpaumjom. Buwe nyTa je, y3 nogpwky Xymbonar ¢oHpauumje, 60paBmo Ha
pas3nnunTUM CKynosmma y Hemaukoj a opraHn3oBao je n ABe BeoMa 3HauvajHe
mehyHapogHe KoHdpepeHuuje y beorpagy 2002. n Oxpugy 2003. roguHe,
Kao pesyntaT capagwe Llymapckmux ¢akynteta y beorpagy m Ckonsby ca
YHuBep3utetom y Opajbypry.

Mocmatpajahu ykynHo geno npodecopa CrameHkoBrha, ¢ MOHOCOM U1 3ax-
BaNHOWRY NCTUYEMO Aa CMO Y HalLOj CpeanHN nManu npodecopa Koju je CBojuM
[EeNOM OCTaBMO HEN36PUCUB Tpar 1 Aao BENVKM JONpUHOC pa3Bojy OakynTeTa u
LWyMapcCKe CTpyKe y LennHu, npodecopa y3 Kora cy cTacane 6pojHe reHepeLmje
WYMapPCKMUX CTPyUHaka, HayYHUX pajHMKa WM HacTaBHMKa. Hama, werosum
yyeHnuMma 1 capagHuumma, 6pojHMM WymapcKknm cTpyydrbauma n3 Cpbuje
CBMMA KOju Cy ra No3HaBanu 1 MOLITOBanu, OCTaje yTexa Aa MOXeMo Aa ra ce
cehamo Kao fobpor 1 nnemMmeHUTOr YoBeKa 1 MH3BaHpeaHor npodecopa.

CnaBa MY 1 XBaJla 3a CB€ YUYNHEHO,

Op Munusoj Byukosuh, pegoBHu npodpecop
Op OparaH HoHuh, BaHpeaHn npodecop

Op bpaHko Crajuh, goueHTt

YHuBep3uteT y beorpagy - lymapckn dpakyntet
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Prof. dr Zoran Zileti¢
(1933 - 2013)

U Beogradu je, sredinom decembra minule
godine, preminuo poznati germanista Zoran Zileti¢,
profesor Filoloskog fakulteta u penziji. Napustio
nas je sjajan nastavnik i istraziva¢, u potpunosti
posvecen poslu i svojoj profesiji.

Profesor Zileti¢ je roden 1933. u Beogradu, gde
je stekao osnovno i srednje obrazovanje i zavrsio
studije germanistike. Radni vek je proveo na Katedri
za nemacki jezik i knjizevnost Filoloskog fakulteta
Univerziteta u Beogradu. Biran u viSe navrata za
Sefa katedre, izuzetan organizator kako u nastavi
tako i u stru¢nom usmeravanju rada katedre, vazi
za jednog od onih koji su znatno doprineli njenom
medunarodnom ugledu.

Bibliografija radova Zorana Zileti¢a svedo¢i o bogatom i razgranatom radu
u oblastima koje je predavao, ali i promovisao: u srednjovekovnoj nemackoj
knjizevnosti, istoriji nemackog jezika sa uporednom gramatikom germanskih
jezika, tvorbi reci, fonologiji savremenog nemackog jezika i germanistickoj
lingvistici 20. veka; u razlikama izmedu gramati¢kog sistema u savremenom
nemackomisrpskohrvatskomjeziku, principimaracunarske prezentacijejezi¢kog
korpusa, periodizaciji jezicke istorije i kontrastivnoj analizi nemackog jezika.
Posebno ga je zanimala istorija naseljavanja Vojvodine za vreme habsburske
vladavine, kao i istorija srpsko-nemackih odnosa u 20. veku.

Mnogo je prikaza u novinama i ¢asopisima, koji govore o njegovom radu.
U Zelji da premosti jaz stvoren istorijom, tezio je stvaranju perspektive za
buducnost srpsko-nemackih kulturnih odnosa. Na Institutu za Isto¢nu Evropu
Slobodnog univerziteta u Berlinu boravio je 1994. i 1995. godine posto mu je
dodeljena jednogodisnja nagradna stipendija Humboltove fondacije za rad na
projektu. Godine 1998, prevremeno je penzionisan na sopstveni zahtev. Bio je
¢lan vise medunarodnih institucija: Nau¢nog saveta Instituta za nemacki jezik u
Manhajmu, Drustva za Jugoistok Evrope u Minhenu, Upravnog odbora Instituta
za nemacku kulturu i istoriju na jugoistoku Evrope u Minhenu, Nau¢nog saveta
Centra protiv izgona u Vizbadenu. Bio je i redovni ¢lan Evropske akademije
nauke i umetnosti u Salcburgu (Academia Scientiarum et Artium Europaea),
jedan od osnivaca Drustva za srpsko-nemacku saradnju u Beogradu i njegov
prvi predsednik. Nosilac je Krsta za zasluge Savezne Republike Nemacke,
odlikovanja koje mu je za narocite zasluge na polju nemacko-srpskih odnosa
2001. godine dodelio Predsednik SR Nemacke, Johanes Rau.

Prof. Zileti¢ osta¢e nam u paméenju najvise po rezultatima koje je ostvarilo
Drustvo za srpsko-nemacku saradnju. Ono ve¢ od svog osnivanja podstice rad
na uspostavljanju dobrih odnosa izmedu Srbije i Nemacke, koje su obelezile
sedamdeseteiosamdesete godine dvadesetog veka. Medunarodni kontakti prof.
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Ziletica pomogli su i u najtezim vremenima sankcija i rata da se humanitarnim
akcijama pruzi podrska najugrozenijem delu stanovnistva. Na njegovu
inicijativu, Drustvo je organizovalo sastanke sa crkvenim velikodostojnicima
svih veroispovesti.

Jedna od najvecih zasluga prof. Zileti¢a je Sirenje kulture secanja i nega
memorijalnih kompleksa. Na njegovu inicijativu podignuta su spomen obelezja
zrtvama ideologije iskljucivosti i samovoljne odmazde. Obelezio je pocetak
uspostavljanja poverenja izmedu strana koje, opterecene istorijskim nasledem,
svoja secanja artikuisu jednostrano i selektivno.

Sudelovao je u organizaciji pomena kojima je odata posta na nemackom
vojnom groblju na Top¢ideru, u Sumaricama i Knicaninu. Iniciirao je i rekon-
strukciju vojnog groblja na Topcideru. Na ovom jedninstvenom mestu nemacki
ratni neprijatelj podigao je spomenik ne samo vlastitim vojnicima koji su pali u
ratu, nego i srpskom protivniku. Radi odrzavanja istorijskog kontinuiteta zbli-
Zavanja i medusobnog razumevanja putem prevazilaZzenja istorjske nepravde,
podignute su 1998, na stratistima u KnicaninuinaTelecki, memorijalni kompleksi
koji, dvojezi¢kim natpisima na srpskom i nemackom, podsecaju na masovno
stradanje pripadnika nemacke manjine posle Drugog svetskog rata u Jugoslaviji.
Obezbedio je sredstva za mermernu plocu, postavljenu na vrelu Dunava, koja
takode na oba jezika nosi stihove Vaska Pope iz "Gospodina Dunava".

Poznat po izuzetnoj tolerantnosti, pokrenuo je mnoge diskusije na temu
ratnih zloc¢ina pocinjenih za vreme i u periodu neposredno posle Drugog
svetskog rata. Pored Sirenja rada Drustva preko ogranaka u Indiji, Kragujevcu,
Odzacima, Sremskoj Mitrovici, Kladovu i Irigu, podsticao je spajanje kulturnih
organizacija sa slicnim aktivnostima, kakva je i "Radna zajednica Dijalog" iz
Austrije. Njegovom zaslugom je postavljeno spomen obelezje na katolickom
groblju u Sremskoj Mitrovici, u znak secanja na zrtve nemackog porekla, koje su,
u periodu od avgusta 1945. do 1947, izgubile zivot u logoru Svilara.

Ucestvovao je u pripremama za izloZbu slika Roberta Hamerstila, austrijskog
slikara, graficara i vajara rodom iz VrSca, kao 5to se aktivno ukljucio i u
organizaciju vaznih simpozijuma. Najpre o gemanistickoj lingvistici (2003), pod
pokroviteljstvom kompanije Tisen, a zatim o knjizevnosti na jezicima manjina u
Podunavlju, koji je iste godine odrzan u saradnji sa Institutom za knjizevnost i
umetnost iz Beograda.

Rezultat drustvenih aktivnosti prof. Zileti¢a je i poziv UdruZenju za srpsko-
nemacku saradnju za organizovanje izlozbe u Pedagoskom muzeju u Beogradu
na temu Nemacke $kole u Beogradu. Cesto je ukazivao na slabljenje pozicije
nemackog jezika tokom devedesetih godina u Srbiji. Preko Drustva za srpsko
nemacku saradnju, zalagao se za ocuvanje istorijskog identiteta. Jedan od
uspeha je i uvodenje nemackog jezika u osnovnu skolu "Drinka Pavlovic" u
Beogradu od prvog razreda.

Obelezen teskim iskustvima, Zivot prof. Ziletica osta¢e zapamdéen po
neiscrpnoj snazi u pronalazenju nacina da se prevazidu se¢anja na bolnu istoriju.
Oprastamo se od prof. Zileti¢a se¢anjem na duh pravednosti i tolerancije koji je
tako dosledno promovisao.

Neka mu je vecna slava i hvala!

Miodrag Vuk¢evic
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