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Eine Kulinarik-Geschichte von Kavaleo

Bulgariens Geheime Superpower:

Joghurt und pinke Tomaten

Warum das Essen in Bulgarien

verdaechtig besser schmeckt
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E
s gibt viele Gruende, sich in Bulgarien zu verlieben — das
Schwarze Meer, die Berge, das langsamere Lebenstempo, der
unverguenstig guenstige Wein. Aber irgendwo zwischen dem
frischen Brot, den Tomaten, die wirklich nach Tomate schmecken,
und dem Joghurt, der mystische Kraefte zu besitzen scheint,
beginnen Besucher zu erkennen: Bulgarisches Essen ist
verdaechtig gut.

Nicht 'Urlaubs-gut'. Nicht 'Instagram-Brunch-gut'. Wirklich gut. Die Art von
Essen, die Sie bei Gemuese in anderen Laendern danach misstrauisch macht.
Denn Bulgarien produziert still einige der natuerlichsten und geschmackvollsten
Lebensmittel Europas.

Bulgarischer Joghurt. Pinke Tomaten. Zwei Zutaten, die still
erklaeren, warum Besucher noch vor dem Ende ihres Urlaubs

Immobilienangebote durchstoebern.

Bulgarischer Joghurt im traditionellen Tonbecher · Pinke Tomaten — Bulgariens geschaetztester
Sommerschatz · Der ikonische Schopska-Salat

01 · DIE LEBENDIGE KULTUR

Der Joghurt, der die Welt
eroberte
Bulgariens beruechmter Lactobacillus Bulgaricus
Bulgarischer Joghurt ist nicht einfach Joghurt. Laut Wissenschaft, Mikrobiologie und
jeder lebenden bulgarischen Grossmutter ist er im Grunde die groesste
Errungenschaft der Zivilisation.

Was ihn besonders macht, ist ein einzigartiges probiotisches Bakterium namens
Lactobacillus Bulgaricus. Anfang des 20. Jahrhunderts in Bulgarien entdeckt, ist
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dieses Bakterium eines der definierenden Mikroorganismen des authentischen
bulgarischen Joghurts. Und ja — es traegt buchstaeblich den Namen Bulgariens. Was
eine unglaubliche Branding-Leistung fuer ein Bakterium ist.

— Probiotische Eigenschaften und nachgewiesene Verdauungsvorteile
— Einzigartige Fermentationsqualitaet, die es nirgendwo sonst auf der Welt gibt
— In wissenschaftlichen Studien seit Jahrzehnten mit Langlebigkeit in Verbindung
gebracht
— Reich, cremig, natuerlich sauer — und mit aktiven Kulturen lebendig
— Ehrlicher Geschmack, den verarbeitete Milchprodukte einfach nicht reproduzieren
koennen

Jahrzehntelang war Bulgarien international beruechmtig fuer die
Idee, dass bulgarische Dorfbewohner ein bemerkenswert langes

Leben fuehrten — und Joghurt galt als der Grund.

Echter bulgarischer Joghurt ist reich, cremig, natuerlich sauer und lebendig mit
aktiven Kulturen. Er schmeckt nicht kuenstlich oder uebermaesstg verarbeitet. Er
schmeckt ehrlich — was fuer Joghurt dramatisch klingt, aber sobald man ihn
probiert, versteht man es.

Besonders wenn er mit frischem Honig, Walnuessen, Gurken, Knoblauch oder der
beruechmten kalten Sommersuppe Tarator serviert wird — Bulgariens koestliche Art,
den August zu ueberleben.

"Einmal echten bulgarischen Joghurt gegessen, und alles andere
wirkt wie eine blasse Nachahmung."

02 · DAS SOMMERKLEINOD

Die Situation mit den pinken
Tomaten ist ernst
Der Beweis laut Bulgaren, dass das Leben noch Sinn hat
Wenn Sie in Westeuropa oder Nordamerika nur Supermarkt-Tomaten gegessen
haben, werden Sie pinke bulgarische Tomaten moeglicherweise schockieren. Denn
ploetzlich riechen Tomaten nach Tomate, schmecken suess, haben Textur und
aehneln keinen dekorativen Wasserballons.

Die beruechmten bulgarischen Tomatensorten sind bekannt fuer tiefen Geschmack,
duenne Schale, natuerliche Suesse und unglaubliche Frische. Sie werden lokal in
kleinmassstaebiger Landwirtschaft mit traditionellen Methoden angebaut und nicht
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in industrieller Massenproduktion. Und Bulgaren sind zu diesem Thema sehr
leidenschaftlich.

— Tiefer Geschmack, duenne Schale, natuerliche Suesse — fuer Geschmack angebaut,
nicht fuer Haltbarkeit
— Warme bulgarische Sommer und fruchtbarer Boden schaffen ideale
Wachstumsbedingungen
— Traditionelle Kleinlandwirtschaft statt industrieller Produktion
— Sorten werden auch in Japan kultiviert, wo Spitzenprodukten fast wie Luxuskunst
behandelt werden
— Von Juni bis September frisch an der Schwarzmeerregion verfuegbar

Bulgarische pinke Tomaten vor einem Bulgaren zu beleidigen ist
keine gute Idee. Sie wurden gewarnt.

Bulgariens warme Sommer und fruchtbarer Boden schaffen ideale Bedingungen fuer
natuerlich schmackhaftes Gemuese. Pinke bulgarische Tomaten sind im Grunde der
Ferrari unter den Gemuesesorten.

"Ein Bissen einer bulgarischen pinken Tomate im August — und
man versteht, warum Menschen hierher ziehen wollen."

03 · DAS NATIONALGERICHT

Der Schopska-Salat:
Bulgariens nationale Religion
Der Moment, in dem viele Besucher alle bisherigen Lebensentscheidungen
mit Supermarkt-Gemuese in Frage stellen
Irgendwann waehrend eines Aufenthalts in Bulgarien wird jemand einen
Schopska-Salat vor Ihnen platzieren. Er sieht einfach aus: Tomaten, Gurken, Paprika,
Zwiebeln, weisser Kaese, Olivenoel. Einfach, oder?

Falsch. Denn irgendwie schmeckt er frisch, reich, suess, salzig und suechtig machend
zugleich. Das Geheimnis sind die Zutaten selbst — besonders die Tomaten.

— Tomaten, Gurken, Paprika, Zwiebeln, weisser Sirene-Kaese, Olivenoel
— An jedem bulgarischen Tisch waehrend der Sommersaison serviert
— Die Qualitaet jeder Zutat macht ihn aussergewoehnlich
— Am besten draussen gegessen, in warmer Abendluft, mit Meerblick

04 · ESSKULTUR
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Bulgarisches Essen ist immer
noch ueberraschend
authentisch
Lokal, saisonal, hausgemacht und relativ unverarbeitet
Einer der groessten versteckten Vorteile Bulgariens ist, dass ein Grossteil der
Esskultur lokal, saisonal, hausgemacht und relativ unverarbeitet bleibt. In vielen
Doerfern und Kuestenregionen bauen Menschen immer noch Gemuese an, machen
hausgemachten Wein, bereiten Joghurt traditionell zu und kochen Rezepte, die seit
Generationen weitergegeben werden.

— Hausgemachte Joghurt-Traditionen, die seit Jahrhunderten weitergegeben werden
— Lokale Maerkte mit saisonal angebautem Gemuese ohne industrielle Abkuerzungen
— Hausgemachter Wein aus Weinbergen, die seit Generationen kultiviert werden
— Rezepte, die an Land, Jahreszeit und Gemeinschaft gebunden sind
— Eine Esskultur mit echtem Charakter und Tiefe

"Echtes Essen. Echte Zutaten. Echter Geschmack. Die Art von
Mahlzeiten, die lange Mittagessen versehentlich zu

Sonnenuntergaengen machen."
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Die Kombination Schwarzes Meer und Essen
ist gefaehrlich
Denn dann kommen Meeresblick, frischer Fisch, bulgarischer Wein, gegrilltes
Gemuese, warmes Brot, lokaler Kaese, Joghurt, Tomaten und Sonnenuntergaenge
dazu — und ploetzlich schauen Besucher bulgarische Immobilienwebseiten an,
einfach aus Neugier. Eine vollkommen verstaendliche Reaktion.

Bulgariens Esskultur ist eines der
bestgehueetetsten Geheimnisse Europas
Das Land bietet immer noch etwas, das im modernen Europa immer seltener wird:
Essen mit Persoenlichkeit. Nicht uebermaesstg verarbeitet. Nicht uebermaesstg
kommerzialisiert. Nicht fuer soziale Medien zuerst und Geschmack an zweiter Stelle
konzipiert. Echtes Essen. Echte Zutaten. Echter Geschmack.

Die Art von Mahlzeiten, die lange Mittagessen versehentlich zu Sonnenuntergaengen
machen. Und das ist moeglicherweise einer von Bulgariens groessten Luxusguetern.
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