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1. Einleitung

Heutzutage werden Speisen als eine der Hauptkomponenten nationaler Identitit pra-
sentiert und die typischen Gerichte eines Landes werden als entscheidende Identi-
taitsmerkmale betrachtet. Innerhalb benachbarter Regionen mit gleichen Systemen
von Speisen und Geschmacksrichtungen bildeten sich in der Moderne individuelle
Besonderheiten heraus, um sich von den umliegenden Léndern zu differenzieren.
Verschiedene Formen der Ethnisierung gehen mit der Entwicklung des Tourismus im
Bereich der Gastronomie einher, basierend auf der Re-Interpretation von Nationalmy-
thologie und historischem Gedéchtnis, um sich selbst aufmerksam zu machen. Die
Gastronomie ist einer der Wirtschaftszweige, die den Bediirfnissen der Reisenden ge-
recht werden und Authentizitit und gegebenenfalls eine theatralisch inszenierte Pra-

sentation eines Landes bieten.

In einem Ubergangs- und bis zu einem gewissen Grad homogenen Kulturraum zwi-
schen Orient und Okzident wie dem Balkan wird hauptsichlich die Kiiche zur Dar-
stellung nationaler Unterschiede benutzt. Trotz aller Ahnlichkeiten bei der Zuberei-
tung von Speisen, der Abfolge von Gerichten und der Tischmanieren stellt die Bal-
kankiiche auch eine Arena dar, in der die konkurrierenden nationalen Ideologien Siid-
osteuropas ihre Kdmpfe um Identitit fiihren. Demzufolge sind Essen und Essge-
wohnheiten ein wesentlicher Bestandteil individueller und kollektiver Identitatskon-
struktionen, und wie kaum ein anderer Alltagsgegenstand eignen sich Nahrungsmit-
tel- und Kiichentraditionen als Symbole fiir die Stilisierung einer nationalen Kultur,
als Kennzeichen einer kollektiven Identitdt und als Beweis fiir eine gemeinsame Zu-
gehorigkeit. Objekt meines Forschungsinteresses ist der bekannte Sopska-Salat, der
ein wichtiger Bestandteil der Speisekarten in fast jedem siidosteuropédischen Restau-
rant ist. Er ist eine Variante eines gemischten Salats, der auf der Basis von frischem
Gemiise — Tomaten, Gurken, rohen oder gebratenen griinen Paprika- und Pfefferscho-
ten, Zwiebeln — zusammen mit Petersilie, Salz, Zitronensaft oder Essig, Sonnenblu-
menol und Salzlakenkdse zubereitet wird. Sein Name stammt aus der historischen

Region Sopluk, die sich heute im Grenzgebiet zwischen Bulgarien, Serbien und



Nordmazedonien befindet. Ein essenzielles Element und das Haupterkennungsmerk-
mal des Salats ist der darauf geriebene Kése. Dieses "Geriebene" wurde zu einem na-
tionalen Symbol in den vergangenen Jahrzehnten als ein obligatorischer Teil des Sa-

lats in den Kochbiichern Bulgariens kodifiziert.

Abbildung 1: Sopska-Salat mit rohen griinen Paprikaschoten und Pfefferschote
auf der Oberseite, Sofia, Bulgarien.
Quelle: Privatfoto von Filip Stankovich © 2019

Fiir viele Léander, vor allem Entwicklungslinder, ist der Tourismus zu einer der
Haupteinnahmequellen geworden. Daher ist es im Zusammenhang mit der Verbrei-
tung einer globalisierten Tourismusbranche von entscheidender Bedeutung zu verste-
hen, wie Identititsanspriiche entwickelt, ausgehandelt und von verschiedenen an die-
sem Prozess beteiligten Interessengruppen erlebt werden. Die Repréisentationspolitik
von nationalen und internationalen Zielen der Tourismusforderung sowie der Erhal-
tung und Bewahrung kulturellen Erbes, die institutionalisierte Vertretungen anstre-
ben, kann problematisch sein und in scharfem Gegensatz stehen zu oder oft sogar in
Konflikt geraten mit den Vorstellung von Menschen in Regionen mit dhnlichen Es-
sensgewohnheiten. Heutzutage existieren Spannungen zwischen Bulgarien und ande-
ren westlichen Balkanlédndern — hauptsidchlich Nordmazedonien und Serbien — in Be-

zug auf die Bemiihungen, den Salat als geschiitzte Herkunftsbezeichnung und tradi-
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tionelle bulgarische Spezialitit nach EU-Recht zu registrieren. Um den Sopska-Salat
vor massiver 6konomischer Konkurrenz der benachbarten Regionen zu bewahren,
entwickelte er sich nach einer kulinarischen Initiative des Europdischen Parlaments

im Jahr 2014 zur bekanntesten Speisemarke Bulgariens in Europa.!

In den spiten 1970er Jahren gewann der Tourismus als Thema wissenschaftlicher
Forschung an Glaubwiirdigkeit, indem dariiber mehrere wegweisende Werke verof-
fentlicht wurden, wie der von Valene Smith (1977) herausgegebene Band Hosts and
Guests und Dean MacCannells (1976) Buch The Tourist: A New Theory of the Leisu-
re Class. In den vergangenen Jahrzehnten wurden wissenschaftliche Themen ausge-
arbeitet, die sich durch die touristische Suche nach der "Andersartigkeit" charakteri-
sierten, wie z.B. Desmond (1997); Kirschenblatt-Gimblett (1991); Weiler & Hall
(1992); Wood (1997), und die sich mit der Kultivierung von Kultur, wie z.B. Cohen
(1988); Graburn (1976); Greenwood (1982); Harrell (2001); Swain (1995), Authenti-
zitiat, wie z.B. Bruner (2005); Chambers (2000); Stanton (1989); Urry (2002) und
Globalisierung, wie z.B. Abbink (2004); Bruner (2005); Peck & Lepie (1989); Urba-
nowicz (1989), befassen. In der Tourismusforschung werden vermehrt die wichtigen
Fragen der Identitdt und des Erbes im Bereich der Kulinarik und die Probleme, die
sich ergeben konnen, wenn verschiedene Interessengruppen in den Prozess der Tou-
rismusentwicklung einbezogen werden, untersucht. In diesem Bezug schreibt Gisela
Welz (2015) in ihrer Studie European products: making and unmaking heritage in
Cyprus, dass die Idee des heimischen Produkts und seine Ubernahme als nationales
Kulturerbe eine Dominanz {iber die Rechte in einem ldandlichen Gebiet und iiber die
Ressourcen mit sich bringt. Unterschiede in der kulinarischen Zubereitung werden zu
Grenzmarken fiir nationale Differenzen und die jeweiligen Landeskiichen werden oft
als starke Symbole der nationalen Identitit angesehen. Das Recht oder das Bestehen
auf nationalen "Besitz" einer Lebensmitteltradition ist mit Regionen oder Ethnien

verbunden, um die Attraktivitiat von Standorten fiir touristische Zwecke zu erh6hen.

1 vgl. http://www.europost.eu/en/a/view/Shopska-salad-wins-European-vote, zuletzt abgerufen am 20. Marz
2020.
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Die Produktion und Vermarktung von Lebensmittelartefakten und Speisen sind mit
einem nationalistischen Gefiihl verbundene Prozesse und der Konsum von Nah-
rungsmitteln spielt eine entscheidende Rolle beim Aufbau lokaler und nationaler
Identititen. AuBBerdem konnen Lebensmittel empfindliche Fragen der Authentizitét
aufwerfen (Niitzenadel & Trentmann 2008), da sie oft zum Wettbewerb zwischen
Herstellern iiber die Notwendigkeit des Schutzes der Einzigartigkeit eines Produkts
fiihren (Welz & Andilios 2004). Michaela DeSoucey (2010) schreibt, wie das Kon-
strukt des Gastronationalismus dazu beitragen kann, die grenziibergreifenden Span-
nungen in der symbolischen Grenzpolitik besser zu verstehen — eine Politik, die be-
stimmte Nahrungsmittel und Industrien als Vertreter nationaler Kulturtraditionen
schiitzt. Da der Gastronationalismus Teil der EU-Integrationspolitik ist, beinhaltet
dieses System die Prinzipien der Produktion von Kulturgiitern, die auf der Idee von
"Tradition" und "Erbe" beruhen. Die nationalistische Schichtung von Marketing und
Mythenbildung in der umstrittenen Lebensmittelpolitik legt zudem nahe, dass Le-
bensmittel selbst zu den nationalen Behauptungen erheblicher qualitativer Unter-
schiede und zur Machtdynamik der nationalen Identititspolitik beitragen. Die Le-
bensmittel, die ausschlieBlich zu besonderen Anlidssen konsumiert werden, nicht aber
im téglichen Leben, werden eher "traditionalisiert" und verkdrpern letztendlich die
Vorstellung einer Gemeinschaft. In diesem Sinn behauptet Arjun Appadurai, dass die

regionalen Kiichen eine Erfindung der Tradition sind (Appadurai 1988).

Als Symbol des "Nationalen" verstérkt die Kiiche das Zugehorigkeitsgefiihl der Mit-
glieder einer Gemeinschaft. Eine nationale Kiiche ist ein niitzlicher Teil des Aufbaus
einer nationalen Kultur, eine "Stiitze" in dem, wie Benedict Anderson es beschreibt,
Prozess der Vorstellung der Nation (1993). Er versteht die Nation als ein kulturelles
Produkt der Moderne, das in einer bestimmten historischen Periode entstanden ist
und im Laufe der sozial-6konomischen Prozesse seine Bedeutung verdndert hat. An-
dersons Konzept einer "imagined community" in Bezug auf den modernen National-
staat ist in der Tat hilfreich. Ein wichtiger Prozess, der den Begriff "Nation" aktiv in-
stalliert und verbreitet und so Andersons Analyse um eine zusétzliche Ebene erwei-

tert, sind die Handlungen von Eliten und Institutionen, die laut Hobsbawm (1983) fiir
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das Schreiben nationaler Geschichten und Erfindungen von Traditionen verantwort-
lich sind. Eric Hobsbawm schreibt in seinem Buch Invention of Tradition Uber die
Idee der Erfindung der Tradition. Er ist der Meinung, dass Traditionen vollstdndige
Errungenschaften der Moderne sind und Bilder, kulturelle Ideale und Sehnsiichte so-
wie geniigend Fragmente einer "echten" Vergangenheit enthalten, um entscheidende
emotionale Bediirfnisse und wichtige ideologische Funktionen der Gegenwart zu er-
fiillen. Solche "inventions of traditions" geben den Gemeinschaften ein Gefiihl der
Zugehorigkeit und ziehen sie in den politischen oder kulturellen Orbit einer méchti-
geren Gesellschaft. Zudem haben die Erfindungen das Ziel, die Gegenwart mit der
Vergangenheit zu verbinden. Am meisten verdanken sie ihre Herkunft individuellen

"kulturellen" Kreationen, die hauptsédchlich wirtschaftlich bedeutsam sind.

Eine weitere Ebene, die diesen Prozess in gewisser Weise ergénzt, ist der Ansatz, dass
Einzelpersonen in einem bestimmten Gebiet durch den Einsatz des "banalen Nationa-
lismus" stindig an "ihre Nation" und "thre Werte" erinnert werden. Nach diesem
Konzept von Michael Billig wird die Idee der Nation kontinuierlich durch Symbole,
Réaume und Diskurse, die von Miinzen und Gebduden tuber Denkmailer bis hin zum
alltdglichen Sprachgebrauch reichen, konstruiert, reproduziert und verstarkt (Billig
1995). Essen kann fiir den "banalen Nationalismus," also alltdglichen, unbemerkten
Nationalismus, als Beispiel dienen. Die Entwicklung einer nationalen Kiiche beinhal-
tet die Aufnahme einer Vielzahl von Gerichten in den Diskurs der Nation, und die
bloBe Erwihnung eines nationalen Gerichts kennzeichnet die Nation stillschweigend.
So wird zum Beispiel das Servieren von Sopska-Salat jeden Gast in Bulgarien sanft
daran erinnern — vorausgesetzt natiirlich, dass er oder sie sich dieses besonderen Dis-

kurses der Nation bewusst ist.

Da Essen und Trinken hédufig als Symbole ethnischer oder nationaler Identitét fungie-
ren, behauptet der Ethnologe Konrad Kostlin (1998), dass kulinarische Muster, die
am chesten als landestypisch prisentiert werden, einige wenige, klar erkennbare
Merkmale aufweisen, die sie von den kulinarischen Traditionen anderer Nationen un-

terscheiden. Wenn diese tliber kulturelle Grenzen hinweg leicht kommunizierbar sind,
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erleichtert dies wiederum ihre transnationale, sogar globale Vermarktung und Verbrei-
tung — eine Qualitit, die sowohl fiir den Tourismus als auch fiir die Gastronomie rele-
vant ist. In diesem Sinn ermoglicht Essen einen greifbaren und konkreten Zugang
zum 1illusorischen Konzept der nationalen Identitét. Es ist besonders niitzlich, weil es
keine reine Kategorie ist, sondern vielmehr in historische, politische und ideologische
Verdanderungen und wirtschaftliche Erwdgungen verwickelt ist und von diesen beein-
flusst wird. Wenn wir von nationalem Essen sprechen, gibt es inhdrente Widerspriiche
zwischen der komplexen, facettenreichen Vergangenheit und dem nationalen Bestre-
ben, eine gemeinsame Geschichte, wie sie den Essgewohnheiten zufolge zu sein
scheint, zu présentieren. Eine genaue Betrachtung der Essgewohnheiten kann ein
Fenster in die Komplexitit der Vergangenheit einer Nation bieten und einen Weg, ihre

Gegenwart besser zu verstehen.

In der vorliegenden Arbeit wird vor dem Hintergrund dieser Forschungsrahmen ana-
lysiert, welche Rolle die Verbreitung einer kulinarischen Innovation bei der Inszenie-
rung und Prisentierung nationaler Identitit zu 6konomischen Zwecken im Bereich
des Tourismus in Siidosteuropa im Kontext gemeinsamer regionaler Erndhrungsge-

wohnheiten spielt.

Das Projekt wurde mit einer multi-sited ethnography durchgefiihrt, um das For-
schungsfeld im Blick zu behalten und es in seinen verschiedenen Aspekten und an
mehreren Orten zu erfassen (Marcus, G.E. 1995a). Die methodologische Vorgehens-
weise der qualitativen Interviews erlaubte, von Gastronomen und Verbrauchern meh-
rere Perspektiven iiber den Salat und seine Prédsentationen in Speisekarten zu erfah-
ren. Um die transnationale Verbreitung und die Bedeutung des Salats in den verschie-
denen kulinarischen Etablissements Siidosteuropas zu analysieren, basiert meine Un-
tersuchung auf einer explorativen, multilokalen Feldforschung, die ich durch kurz-
fristige Forschungsbesuche in Sofia, Belgrad, Ni§ und Skopje iiber einen Zeitraum
von mehreren Monaten im Sommer 2019 durchgefiihrt habe. Das Ziel der multiloka-
len Feldforschung war es, abwechslungsreiche Perspektiven zu erfahren, die ein Re-

sultat transnationaler Prozesse der Vergangenheit und Gegenwart sind.
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Als einen wichtigen Beweis fiir die historische Verbindung zwischen dem Produkt,
seinem Namen und seiner Entwicklung wurden historische Quellen, agronomische
Literatur, Kochbiicher, alte Zeitungsartikel sowie auch Online-Artikel und -Rezepte
aus verschiedenen Landern studiert und analysiert, um mehr iiber die Entstehung und
Verbreitung des Salats zu erfahren. Als wichtige und aufschlussreiche Quelle zur Ge-
schichte und Entwicklung der nationalen Kiichen und der Bedeutung traditioneller
bulgarischer, serbischer und mazedonischer Gerichte sowie fiir den Untersuchungs-
gegenstand der vorliegenden Arbeit wurden frithausgegebene Kochbiicher und solche
aus der kommunistischen Periode Bulgariens und Jugoslawiens untersucht. Diese
Werke, aus dem ausgedehnten 20. Jahrhundert, stellen nur eine reprisentative Aus-
wahl dar und dienen dazu, einen Eindruck iiber die darin enthaltenen Speisen als ma-
terielle Ausdrucksformen der nationalen Kultur und Identitdt zu vermitteln. Ungeach-
tet der schwierigen politischen, wirtschaftlichen und sozialen Lage besonders unmit-
telbar nach 1918 erhohte sich die Anzahl der Kochbuch-Verdftentlichungen, die im
Zuge der beginnenden Globalisierung der Welt die nationalen Bestrebungen der un-
tersuchten Lander zur Ansicht bringen, und sie zeigen dartiiber hinaus thren wichtigen
Stellenwert in der Gestaltung der nationalen Einzigartigkeit. Aus diesem Grund wur-
den Publikationen, die in die Zeit ab dem Ende des Ersten Weltkriegs datieren, unter-
sucht, da sie Vermittler der zeitgendssischen Lebensumstinde und der politischen und

wirtschaftlichen Lage des jeweiligen Landes sind.

In Bezug auf die bulgarischen Kochbiicher und dhnlichen Publikationen ist anzumer-
ken, dass es hauptsidchlich um Verdffentlichungen geht, die fiir die staatlichen Gas-
tronomiebetriebe Gesunde Erncihrung und Offentliche Erncihrung und fiir die Restau-
rants des staatlichen Unternehmens Balkantourist bestimmt waren. Dies liegt an der
Tatsache, dass das politische System in Bulgarien zentralisiert war und die wesentli-
chen Merkmale seiner Zentralplanwirtschaft das staatliche Eigentum an Produkti-
onsmitteln und die Versorgung der Bevilkerung und Touristen waren. Zu den serbi-
schen Kochbiichern stammte das Material jedoch zum grof3ten Teil aus privaten Be-
stinden und Sammlungen und dies ermoglichte der Untersuchung eine relativ grof3e

Zahl von vorwiegend serbischsprachigen Originalmaterialien, die sehr bedeutend fiir
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den Forschungsgegenstand waren. Die Verfiigbarkeit verschiedener Auflagen des
emblematischen fiir Serbien und zu einem grof3en Teil fiir Mazedonien Veliki narodni
kuvar ("GroBes Nationales Kochbuch") erlaubte einen Vergleich von Kochbuch-Re-
zepten aus den verschiedenen politischen Perioden beider jugoslawischer Republi-
ken. Fiir die Untersuchung der serbischen Veroffentlichungen wurden namentlich und
teilweise auch inhaltlich in verschiedenen — vor allem englischsprachigen — Studien
Bezug herangezogen. Infolge der mehrmonatigen Recherche in diversen Bibliothe-
ken, im Internet und bei serbischen und nordmazedonischen Verwandten, Bekannten
und Gastgebern, die mich wihrend meiner Forschungsreise in den verschiedenen
Stadten dieser Lander untergebracht haben, lief3 sich eine groBe Auswahl von Mate-
rialien finden. Wichtig ist auch noch anzumerken, dass viele der Informationsquellen
im Internet verfiigbar und leicht zugédnglich waren. Viele Zeitungen haben Websites,
auf denen hiufig aktualisierte Online-Ausgaben sowie Nachrichtendienste und Blogs
gehostet werden. Sie sind von besonderer Bedeutung, weil sie ein wichtiger Verbrei-
ter von Mythen sind, die den Salat mit jahrhundertealten Ereignissen und Traditionen

verbinden.

Lebensmittel sind hdufig in wirtschaftliche und politische Prozesse verwickelt. So
werden bei den zeitgenodssischen Ereignissen der européischen Integration auf dem
Balkan Lebensmittel zur Markierung der Grenzen zwischen Landern mit gemeinsa-
mer politischer Vergangenheit und Esskultur eingesetzt. In dieser verwickelten und
verworrenen Geschichte der Zugehorigkeit und vor allem der Echtheit des Sopska-
Salats entwickelte ich folgende Forschungsfragen: Wie hat sich das Projekt des Salats
als nationales Gericht in Bulgarien entwickelt, etabliert und institutionalisiert? Wie ist
die Entwicklung des Salats mit den sozialen Prozessen in Bulgarien verkniipft? Wel-
che transnationalen und sozialen Verflechtungen zwischen den Lindern im siidosteu-
ropdischen Raum wirken auf den Sopska-Salat ein? Wie einzigartig ist der Salat fiir
die kulinarische Kultur Bulgariens und anderer Balkanlédnder? Ich gebe zu, dass die
hier erzdhlte Geschichte des Sopska-Salats subjektiv ist, da ich mich auf die Rolle des
Salats in den nationalen Projekten Bulgariens und seiner westlichen Nachbarlander

konzentriert habe. Ich behaupte, dass die ikonische Kraft des Sopska-Salats fiir Bul-
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garien, Serbien und Nordmazedonien von seiner Fahigkeit herriihrt, als gemeinsamer,
einheitlicher Marker flir eine Vielzahl von Fraktionen innerhalb der Balkangesell-
schaften zu dienen. Der Salat wird von externen Akteuren leicht akzeptiert und iiber-
nommen, da die Zutaten, die keiner bestimmten ethnischen Gruppe "angehoren," tat-
sdchlich einer der Griinde fiir seinen Erfolg sind. Sie sind Teil der Esskultur jeder
Balkan-Nation geworden. Wie hier betrachtet, kann der Fall des Sopska-Salats einen

Einblick in die Komplexitit nationaler Ikonen und kultureller Vorlieben geben.

Anthropologen betrachten Lebensmittel und Lebensmittelpraktiken als wichtige Orte
der Schaffung, Verhandlung und Auseinandersetzung mit kultureller Bedeutung. Um
die oben gestellten Fragen zu untersuchen, folgt die Arbeit der folgenden Struktur:
Zunichst werde ich mich auf Kochbiicher konzentrieren, um die Entstehung, Ent-
wicklung und Etablierung des Salats in Kochbiichern und Restaurantmeniis in Bulga-
rien zu untersuchen. Ich werde auch zeigen, dass dieser Prozess eng mit der Bildung
der bulgarischen Nation sowie regionalen Stereotypen verbunden ist, die von ethni-
schen Gruppen im Land gegeniiber den Sopen, die aufgrund ihrer Exzentrizitit spiter
Paten des Salats werden sollten, geschaffen und entwickelt wurden. Das zweite Kapi-
tel dieser Arbeit befasst sich mit der Erfindung des kulinarischen Erbes im Rahmen
der Entwicklung des Massentourismus an der bulgarischen Schwarzmeerkiiste seit
den 1960er Jahren. Der Salat erschien unter bestimmten sozialen Umstinden, basie-
rend auf den kulturellen und natiirlichen Ressourcen des Landes. In dieser Zeit war
die Produktentwicklung eine Voraussetzung, um den sich dndernden Anforderungen
der Touristen gerecht zu werden und die langfristige Rentabilitdt der Branche zu si-
chern. Der Massentourismus in Bulgarien konzentrierte sich auf die politischen und
sozialen Dimensionen der Produktion und des Konsums verschiedener Freizeitgiiter
wiahrend dieser Entwicklung. In diesem Sinne hat die Erscheinung und die Etablie-
rung des Sopska-Salats einen wichtigen Beitrag zur Entwicklung des Konzepts der
bulgarischen nationalen Kiiche geleistet. Gleichzeitig wurde in Kombination mit an-
deren lokalen Produkten ein touristisches Artefakt geschaffen, das zum Wahrzeichen
von Bulgarentum unter ausldndischen Touristen im Land wurde. Die Kombination

aus Sopska-Salat und Rakija verkorpert viele der Spannungen und Widerspriiche, die
13



mit der Entstehung Bulgariens als Sommerurlaubsdestination im Rahmen des Kon-
zepts des Mittelmeertourismus einhergingen. Der Sopska-Salat symbolisiert Wohl-
stand und Uberfluss und spiegelt auch den sozialen Wandel in der sozialistischen bul-
garischen Gesellschaft wider. Infolge der Industrialisierung und der verdanderten Ver-
brauchergewohnheiten in ganz Europa starb die handwerkliche Produktion vieler Le-
bensmittel, die frither in ldndlichen Haushalten und kleinen Familienunternehmen
hergestellt worden waren, aus, da ihre Produktion nun im sozialistischen Wirtschafts-
plan integriert war. Der letzte Teil der Arbeit wird sich mit den entstandenen politi-
schen und wirtschaftlichen Voraussetzungen im ehemaligen Jugoslawien befassen,
die es Republiken wie Serbien und Nordmazedonien ermdglichten, selbst auf den Sa-
lat Anspruch zu erheben und ihn an die dortigen Essgewohnheiten anzupassen. Dieser
Prozess ist, wie noch deutlich werden wird, Teil eines komplexeren Prozesses, dessen
Waurzeln bis in die Jahre des Osmanischen Reiches zuriickreichen. Da diese Prozesse
in ihrer spezifischen Form iiber den nationalen Rahmen jedes Landes hinausgehen,
liefern sie ein differenziertes Bild der politischen MaBBnahmen, die im Kontext des
zunehmenden internationalen Wettbewerbs auf dem kulinarischen Markt sowie im
Kontext der européischen Integration der Linder des Zentralbalkans ergriffen wer-
den. Das EU-Programm soll fiir Herkunftsnahrungsmittel die wirtschaftliche Wett-
bewerbsfahigkeit der regionalen Lebensmittelproduzenten stirken und die Vielfalt

des europdischen Lebensmittelrepertoires erhalten.
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2. Kochen in Zeiten des Wandels: Das Erscheinen des
nationalen kulinarischen Symbols Bulgariens

Die Symbiose zwischen Tomaten, Gurken, gerdsteten scharfen und siiBen Paprika-
schoten, Zwiebeln, geriebenem Salzlakenkédse und Petersilie schafft einen einzigarti-
gen Geschmack, der den Salat im Sommer zu einer beliebten Vorspeise macht. Eines
der ersten Gerichte, die jeder Ausldnder, der Bulgarien besucht, kennenlernt, ist der
Sopska-Salat. Der Charme dieses Salats beruht auf der einfachen Kombination von
komplementéren und gleichzeitig kontrastierenden Aromen von rohem und gerdste-
tem Gemiise, erginzt durch den frischen Zitronengeschmack des weilen Salzlaken-
kdses. Da Lebensmittel und Essgewohnheiten hiufig Produkte des kulturellen und
kommerziellen Austauschs sowie gegenseitiger Einfliisse sind, kann die Riickverfol-
gung ihrer Herkunft problematisch sein. Der Sopska-Salat wurde aufgrund der ange-
spannten touristischen Situation zu einem besonders heiklen Thema, zumal ihn ver-
schiedene Nationen zu ihrem nationalen kulinarischen Symbol machten. In einer kur-
zen Ubersicht iiber Online-Rezepte stellte ich fest, dass der Sopska-Salat auf dem
Balkan und in vielen Teilen Europas durchwegs als beliebt beschrieben wird, in ver-
schiedene Arten von Restaurantmeniis eindringt und in fast jedem Land ein etwas an-
deres Rezept verwendet wird. AuBerhalb Bulgariens ist der Sopska-Salat ein obliga-
torischer Bestandteil der Speisekarten der Restaurants in Serbien und Nordmazedoni-
en sowie in Bosnien und Herzegowina, Kroatien, Kosovo und Montenegro. Neben
der Balkanhalbinsel ist der Sopska-Salat iiber die "Balkan Grill"-Restaurants in Stid-
ten wie Wien, Miinchen, Berlin, Frankfurt am Main, K6ln, Amsterdam, Den Haag
und einer Reihe anderer westlicher und nordlicher Stidte des Kontinents verbreitet,
sowie in mittel- und osteuropdischen Stiadten wie Budapest, Bratislava, Prag, Kiew
und viele anderen in Léandern, die eine gemeinsame politische Vergangenheit mit
Bulgarien teilen. Den Sopska-Salat macht seine Popularitit in einer Reihe europii-
scher Stidte und Lénder beriihmt, allerdings aber auch die Kontroversen {iber seine
Herkunft und das "geistige Eigentum," da Bulgarien, Serbien und Nordmazedonien

Anspriiche auf dieses kulinarische Produkt erheben.



In aktuellen Artikeln und Rezepten, die sich auf den Sopska-Salat konzentrieren, wird
eine Reihe von Meinungen zum "Besitz" des Salats dargelegt. Aus nicht bulgarischen
Artikeln (hauptséachlich serbisch) und kulinarischen Videos auf der YouTube geht her-
vor, dass der Salat oft als ein serbisches Gericht prasentiert wird, wihrend Websites
auBerhalb des Balkans haufig angeben, dass es sich bei dem Salat um ein regionales
Balkangericht handelt, das daher keiner Nation "gehort". Die serbische Zeitung Tele-
graf behauptet, dass der Sopska-Salat ein serbisches Gericht ist, und verweist auf die
Tatsache, dass die S‘open, die den Salat "kreiert" hitten, eine ethnische Gruppe serbi-
scher Herkunft sind. Andere serbische Quellen verbinden den Ursprung des Salats
mit den mittelalterlichen Bewohnern des Sar-Gebirges in einer romantischen Ge-
schichte von verherrlichten Milchbauern in ganz Europa, die hochwertigen Schafs-
und Kuhkése produzieren, der nur mit Schweizer Kése vergleichbar ist. Den Autoren
zufolge erschien der Sopska-Salat erstmals im mittelalterlichen serbischen Viertel Si-
rinicka Zupa, dessen Einwohner reichlich Kése herstellten und ihn gemeinsam mit
Tomaten, Gurken und Paprika verzehrten.2 Andererseits assoziiert in Nordmazedoni-
en ein groBer Teil der Bevolkerung den Salat mit der Bevolkerung im Osten des Lan-
des, die bis heute als Sopen bezeichnet wird. Dem beliebten lokalen Mazedonischen
Salat, der traditionell mit roten siiBen gerdsteten Paprikaschoten, geschnittenen To-
maten, Zwiebeln und Sonnenblumendl zubereitet wird, wird in aktuellen Online-Re-
zepten sowie in den Restaurants selbst neben Gurken auch der geriebene Kése hinzu-
gefiigt, der fiir den Sopska-Salat symbolisch ist. In vielen Fillen wird der Salat ein-
fach als mazedonischer Sopska-Salat bezeichne,? wihrend er in Ruménien als salata
bulgareasca ("Bulgarischer-Salat") bezeichnet wird.# In der populdren Vorstellung
und Werbung wird der Salat als eine kulinarische Tradition présentiert, die eine lange
Geschichte hat und bis in die ferne Vergangenheit zuriickreicht. In modernen Koch-
biichern oder Online-Rezepten sowie in lokalen Restaurants in den verschiedenen

Reiselindern am Balkan und Mitteleuropa, die den Besitz beanspruchen, wird der

2 vgl. https://www.telegraf.rs/zanimljivosti/zabavnik/2985496-sopsku-salatu-jedemo-i-volimo-svi-a-malo-
ko-zna-kako-je-nastala-i-ko-su-sopski-srbi-po-kojima-je-i-dobila-ime; https://kuhinjarecepti.com/2012/01/
sopska-salata/, zuletzt abgerufen am 14. Mérz 2020.

3 vgl. http://beautyharmonylife.com/tag/makedonska-salata/, zuletzt abgerufen am 14. Mérz 2020.

4 vgl. https://www.retetepractice.ro/retete/salata-bulgareasca, zuletzt abgerufen am 14. Marz 2020.
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Sopska-Salat hiufig anders, z.B.

ohne Paprikaschoten oder Zwie-

beln (Serbien, Nordmazedonien,
Kroatien usw.), zubereitet, je-
doch mit Zucker (in der Tsche-
chischen Republik und Slowa-
kei).> Eine Reihe deutscher
Websites und personlicher Blogs
belebt dank Kochbiichern und

personlichen Erinnerungen eini- | Abbildung 2: Sopska-Salat mit roten Paprikaschéten und
. . Kase in kleine Wrfel geschnitten, Prag, Tschechien.

ge Gerichte aus DDR-Zeiten. Quelle: Privatfoto von Filip Stankovich © 2019

Mit einer "Ostalgie" erinnern die

Autoren durch viele Gerichte aus dem ehemaligen Ostblock, wie Soljanka, Spirelli
mit Tomatensoe und hineingeschnittenen Wiirstchen, Wiirzfleisch und russische
Pelmeni (gefiillte Teigtaschen) mit Schlagsahne an die Tage der DDR-Gourmet-Klas-
siker, die zum Alltag der ostdeutschen Biirger gehorten. Unter ihnen ist der beliebte

Sopska-Salat.6

Trotz der unterschiedlichen Rezepte und Anspriiche steht jede Prasentation des Salats
mit Kultur und Geschichte in Verbindung, um den Wunsch der Giste nach Sopska-
Salat und dessen angenehmen Geschmackserlebnisses zu wecken. Auf diese Weise
wird versucht, Einheimische und Fremde in die Kulturgeschichte des bewohnten und
besuchten Landes einzubeziehen. Es sind die Strategie und der Jargon, die es Ein-
heimischen und Auslidndern zu ermoglichen scheinen, das einheimische kulturelle
Erbe durch Essen zu erleben, indem sie die Geschichte eines Gerichts erzdhlen und
thm dadurch eine bestimmte kulturelle Bedeutung eines kulturellen Geschmacks ver-

leithen. Jedes Gericht braucht also seine Geschichte, seine dsthetischen Werte, um da-

5 vgl. https://www.pazitka.cz/predkrm/sopsky-salat/, zuletzt abgerufen am 14. Mérz 2020.

6 wvgl. https://www.berlin.de/special/gesundheit-und-beauty/rezepte/deutsche-kueche/59432-1864405-
ddrkueche-wir-schmorten-im-eigenen-saft.html; https://ddr-rezepte.net/bulgarischer-schopska-salat/; https://
www.meinkleinerfoodblog.de/schopska-salat/; https://www.zeit.de/2011/03/D-DVD-Weissensee, zuletzt ab-
gerufen am 14. Marz 2020.

17



durch bewahrt zu werden. Die Geschichte hilft, auf emotionaler und sinnlicher Ebene
die Bedeutung des Geschmacks und auf lokaler Ebene die zentrale Rolle des Essens
zu verstehen. In diesem Sinne verspricht das Gericht einen direkten Einblick in die
Essenz der Kultur. Die faszinierende Geschichte und die exotische, aber gleichzeitig
vertraute Darstellung symbolisieren eine enge Nédhe zwischen Gericht und Verbrau-
cher und die Méglichkeit, durch die Ausiibung der "virtuellen Ethnizitdt" in die ande-
re Kulturwelt einzutreten. Wie Konrad Kostlin behauptet, gibt es heute kein Gericht
oder Lebensmittel ohne eine eigene Geschichte, die dessen Bedeutung erklirt und
seinen Geschmack modelliert und selbst wiederum stark von der Gastkultur beein-
flusst ist (Kostlin 1998: 111f). Hier zielt die geheime Botschaft darauf ab, sich an den
genussvollen und einfachen Konsum des Gerichts anzupassen, damit der Konsument

das erfolgreiche "storytelling" weiterfiihrt.

In diesem Zusammenhang stelle ich in nichsten Teilen die folgenden Fragen: Wann,
wo und unter welchen Bedingungen erscheint der Sopska-Salat? Wie hat sich der Sa-
lat in den Kochbiichern, Restaurantmeniis und in der Offentlichkeit etabliert, institu-
tionalisiert und verteilt? Warum heifit der Salat Sopska und woher kommt der Name?
Wer sind die Sopen und was wissen wir iiber sie? Warum ist Sopska-Salat ein kulina-
risches Symbol Bulgariens geworden? Dariliber hinaus werden in diesem Teil die
Diskurse des Gastronationalismus wahrend der Tourismusentwicklung in Bulgarien
untersucht. Sie dienten sowohl fiir Bulgarien als auch fiir die anderen Balkanlidnder
dazu, aus dem gemeinsamen kulinarischen Erbe des Balkans eine einzigartige Identi-

tit zu erlangen.

2.1 Grundsteinlegung der bulgarischen Nationalkliche

Die Kiiche spielte eine zentrale Rolle bei der Entwicklung des Konzepts der bulgari-
schen nationalen Identitit. Es besteht kein Zweifel, dass Lebensmittel und die Art und
Weise, wie verschiedene Zutaten kombiniert und gekocht werden, ein wichtiges Ele-
ment nationaler und kultureller Identitdt sind. Weil jede Nation ihre eigene Kiiche ha-

ben muss, standen bulgarische Kochbiicher schon nach der Befreiung des Landes
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1878 in limitierten Auflagen an erster Stelle und wurden in den Jahrzehnten nach
dem Ersten Weltkrieg in einer groferen Vielfalt von Erscheinungsformen verdffent-
licht, insbesondere in den Jahren der sozialistischen Herrschaft. Die Kiiche war ein
niitzlicher Teil des Aufbaus der nationalen Kultur und eine "Stiitze" des Prozesses der
Vorstellung der Nation, wie Benedict Anderson es beschreibt (1993). Diese Auffas-
sung ist ein gutes Beispiel dafiir, wie die nationale Identitdt Bulgariens durch die An-
eignung und Zusammenstellung einer Vielzahl von "regionalen" oder "ethnischen"
Rezepten gestarkt wurde, die oft lange und komplexe kulinarische Geschichten sowie
inldndische Ideologien widerspiegelten. Nationalgerichte "markieren" konstant und
unsichtbar die Nation und sind ein gutes Beispiel fiir "banalen Nationalismus" (Billig
1999). In diesem Teil werden das Auftreten und die Entwicklung des Sopska-Salats in
den bulgarischen Kochbiichern und seine Beteiligung an identitétsstiftenden Prozes-
sen untersucht. Diese Kochbiicher enthalten "traditionelle" Rezepte, die neben den
Modernisierungsprozessen der Gesellschaft und des Landes den "nationalen kulinari-

schen Geist" widerspiegeln.

Es ist erwdhnenswert, dass unter der osmanischen Herrschaft und lange danach ein
Teil der Bulgaren das Kochen nicht nach schriftlichen Rezepten gelernt hat, sondern
miindlich von Miittern und GroBmiittern. Die bulgarische Kiiche war vor der Moder-
nisierung des Landes und lange danach weitgehend eine miindliche Kiiche. Kochbii-
cher setzen eine gebildete Bevolkerung voraus, ebenso wie Rezepte, die in Zeitungen
verdffentlicht und zunéchst flir eine bestimmte Leserschaft produziert wurden. Mit
der Verbesserung der allgemeinen Bildung, hauptsdchlich in Stadten, wurden Koch-
bilicher populdrer und die Leserkreise erweitert, was das kulinarische Publizieren in
den Jahrzehnten ab dem Zweiten Weltkrieg forderte. Je weniger Kiichenwissen von
den &lteren Generationen an die jlingeren in der Familie weitergegeben wurde, desto
mehr Bedeutung gewannen die Kochbiicher nicht nur fiir urbane Haushalte, sondern
auch auBerhalb der stddtischen Zentren als kulinarische Quellen bei der Vermittlung
regionaler Essgewohnheiten. Die bulgarischen Kochbiicher stellen auch einen Bruch
mit traditionellen Erfahrungen oder einem erfundenen Wissen vergangener Zeiten dar

und bilden die Entwicklung spezieller Essgeschmécker und deren Konstruktion als
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regionale Einzigartigkeit ab. Das Kochbuch ist nicht mehr nur mit der Bereitstellung
des Rezepts verbunden, sondern auch mit der Erzdhlung und dem Bestehen auf der

Erhaltung alter Kochtechniken und der Auswahl der Zutaten.

Als entscheidender Schritt zur Etablierung der nationalen Kiiche wurde in Bulgarien
zur Zeit des Staatssozialismus eine Reithe von Kochbiichern veroffentlicht, in denen
"authentische" Rezepte zusammengestellt und angepasst wurden. Appadurai behaup-

tet, dass:

"Kochbiicher [...] zur bescheidenen Literatur komplexer Zivilisationen gehdren [...]
Sie spiegeln die Grenzen der Essbarkeit [...] und die Struktur innerstaatlicher Ideo-
logien wider. Die Existenz von Kochbiichern setzt nicht nur ein gewisses Maf3 an Al-
phabetisierung voraus, sondern auch die Bemiihungen einer Vielzahl von Fachleuten,
die Kiiche zu standardisieren, kulinarische Uberlieferungen zu vermitteln und insbe-

sondere die Reise von Lebensmitteln vom Markt bekannt zu machen'”

Der Nationalismus ist eine dieser innenpolitischen Ideologien, die als dominante
Ideologie des internationalen Staatssystems verinnerlicht wird, das verschiedene Ar-
ten politischer, wirtschaftlicher und sozialer Krifte betreibt. In diesem Zusammen-
hang werde ich verfolgen, wie Sopska-Salat mit Hilfe von Kochen, Gastronomen,
Wissenschaftlern und touristischen Medien im Kontext des sich entwickelnden inter-
nationalen Tourismus im Land erscheint und sich entwickelt, prasentiert und in den

Kochbiichern etabliert.

Die bulgarischen Kochbiicher folgen dem turbulenten Weg des Wandels in der bulga-
rischen Gesellschaft und decken die Distanz von der politischen Befreiung von der
osmanischen Herrschaft im Jahr 1878 {iber die Modernisierung des Landes im spéten
19. und frithen 20. Jahrhunderts bis zum Kommunismus, der in den 1990er Jahren zu

einem demokratischen Wandel fiihrte, ab. Das bulgarische kulinarische Verlagswesen

7 vgl. Appadurai, Arjun (1988): How to Make a National Cuisine: Cookbooks in Contemporary India,
hier S.3. Eigene Ubersetzung des Autors.
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beginnt mit dem Anhdnger der bulgarischen nationalen Wiedergeburt Petko R. Sla-
vejkov, der um 1870 das erste Kochbuch auf Bulgarisch herausgab. Es ist auf die Be-
diirfnisse der damaligen bulgarischen Elite im Osmanischen Reich abgestimmt und
der Autor konzentriert sich auf die in Konstantinopel zubereiteten Gerichte, ohne auf
bulgarische lokale Spezialititen Bezug zu nehmen. Besonderes Augenmerk wird auf
auslidndische Gerichte gelegt — englische, dédnische, russische, deutsche, amerikani-
sche, franzosische, niederldndische, italienische usw. —, obwohl zu dieser Zeit in Is-
tanbul viele Einwanderer aus verschiedenen bulgarischen Stidten und Dorfern lebten
(Slavejkov 1870). In anderen Schriften dieser Zeit gibt es jedoch nur selten Hinweise
auf eine solche Auswahl an Lebensmitteln und vor allem in ldndlichen Gebieten ver-
folgten Wissenschaftler mit explizit ethnografischen Zielen zwar andere Aspekte des

Alltags, nicht aber die Muster des Lebensmittelkonsums.8

In den folgenden Jahrzehnten wird die kulinarische Literatur im neu gegriindeten
Staat von der franzosischen Kiiche und von westeuropéischen kulinarischen Trends
dominiert, die andere Geschmicker und Kochpraktiken als die orientalische Kiiche
verbreiteten. Mit den kulinarischen Rezepten sollten nicht nur bestimmte Gerichte
und Kochtechniken dem Lesepublikum nahgebracht, sondern auch die "ungesunde"
Art des Kochens beendet werden (Kollektiv 1895: 3-4; Apostolov 1990: 180). Die
ersten Jahrzehnte des 20. Jahrhunderts waren ein Wendepunkt in der Entwicklung hin
zu modernen "europdischen" Essgewohnheiten im urbanen Kontext (also der Verzehr
und die Verwendung von bestimmten Gemiisesorten und -produkten, die lange Zeit
nur in Stddten konsumiert worden waren, wie z.B. rote Tomaten und Sonnenblumen-
0l). In diesem Zusammenhang tauchten Gerichte aus der ausldndischen Kiiche auf
und es zeigten sich Unterschiede zwischen den lokalen kulinarischen Traditionen und

denen in anderen geografischen Regionen wie dem Osmanischen Reich. In dem ers-

8 Selbst der bekannte bulgarische Ethnograph Dimitar Marinov liefert in seinen ethnographischen Studien in
Westbulgarien keine umfassenden und detaillierten Informationen iiber das Essen und die kulinarischen
Praktiken der lokalen Bevdlkerung, mit Ausnahme der Erwéhnung bestimmter Gerichte wie die berithmte
Sopska-ljutenica. Sein Interesse galt hauptsichlich der materiellen Kultur der Bevolkerung, wie zum Beispiel
die Trachten, und er unterschied sie klar von den verschiedenen Gebieten und Dérfern in Form, Farbe und
Anordnung der verschiedenen Ornamente. Regionale Kennzeichnungen und Unterschiede in der bereichs-
spezifischen Zubereitung von Speisen fehlen nicht nur téglich und in den Kochbiichern, sondern auch fiir den
Ethnographen. Der "nationale" Charakter der Kiiche war sicherlich nicht von wissenschaftlichem Interesse
(vgl. Marinov 1901: 1-192).
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ten Jahrzehnt nach dem Ersten Weltkrieg wurden Kochbiicher in groBerer Anzahl
aufgelegt und verkauft, die nicht mehr fiir eine kleine Schicht Gebildeter und kulina-
risch Interessierter geschrieben worden waren, sondern fiir Hausfrauen und Kdéchin-
nen, die sie alltiglich bei der Speisenzubereitung benutzten. In diesen Kochbiichern
erscheinen zum ersten Mal Gerichte wie der Salat (500 recepti 1927; Negencova-
Vladinska 1929). Die neue Koch- und Servierkultur wurde in Bulgarien zu Beginn
des 20. Jahrhunderts zu einem Gegenstand besonderer Bildung und Kenntnisse, da
sowohl junge Damen als auch professionelle Koche in der Lage sein sollten, im "eu-
ropdischen" Stil zu kochen und grundlegende Gerichte aus der bulgarischen Kiiche
zuzubereiten. Mit der "europdischen" Kiiche zeichnete sich auch der Trend ab, regio-
nale Labels zu verwenden, um nur in kleinen Details voneinander verschiedene Spei-
sen nach Zutaten, Aromen oder kulinarischen Details zu unterscheiden. Kochbiicher
waren zu dieser Zeit sehr aktiv an der Verbreitung der modernen bulgarischen Ge-
wohnheiten des Kochens und Servierens beteiligt (Vukov 2008: 41). Sie wurden zu-
nichst als Anhang zu Zeitschriften und Zeitungen veroffentlicht und boten vor allem
Rezepte aus der internationalen Kiiche an. Obwohl bulgarische Gerichte in diesen
Kochbiichern weniger vertreten waren, wurde dennoch eine ganze Reihe solcher Re-
zepte fiir einheimische Suppen und osmanische Gerichte wie sarmd, jahnija, kapama
usw. abgedruckt. Es ist jedoch erwidhnenswert, dass keines von ihnen als "bulgarisch"
oder mit regionalem Namen bezeichnet wurde. Das Hauptaugenmerk lag auf der
Schaffung einer "modernen" Esskultur mit einer Vielfalt von Formen, Speisen und
Geschmaickern, und wenn die Aufmerksamkeit auf traditionelle Arten von Gerichten
gelenkt wurde, trugen diese keine regionalen Erkennungsmerkmale, wéahrend die "eu-

ropdischen" Gerichte oft regionale Bezeichnungen hatten.

In den Kochbiichern der 1930er und 1940er Jahre taucht ein kaum wahrnehmbares,
aber dennoch wichtiges Symptom des Wandels in der modernen, urbanen Kochkultur
Bulgariens auf. Die bulgarischen Kochbiicher waren bis Mitte der 30er Jahre des 20.
Jahrhunderts hauptsédchlich an dem osmanischen kulinarischen Erbe oder der westeu-
ropdischen Kiiche orientiert. Erst ab den 30er Jahren begannen die Autoren sich fiir

regionale Speisen zu interessieren und in den Kochbiichern erschienen die ersten
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Speisen mit regionalbezogenen Namen. Der allgemeine Ton der Kochbiicher in den
1930er und 1940er Jahren glich zwar noch immer eher einer "Reise um die Welt,"
doch fiihren diese Biicher auch mehrere regionale Labels in das bulgarische Koch-
buchrepertoire ein und damit auch die Kennzeichnung traditioneller bulgarischer Re-
zepte, einschlieBlich der Verwendung regionaler Bezeichnungen (Miteva-KarakaSeva
1932; Peeva 1934; Simeonova 1935; Ivanov 1937; Chakanova 1937; Christova 1938;
Slavéeva 1941). Es handelte sich dabei um die sogenannte Hausmannskost (Schlegel-
Matthies 1997: 215) der kleinbiirgerlichen bulgarischen Familie, um einfache, nahr-
hafte Speisen, die als expliziter Gegensatz zur feineren westeuropdischen biirgerli-
chen Kiiche und als explizite Abgrenzung zum osmanischen kulinarischen Erbe be-
griffen werden konnen. Dazu gehorten einige der Rezepte, die spater zu dullerst be-
rihmten Beispielen der "traditionellen bulgarischen Kiiche" wurden, wie jajca po pa-
nagjurski (Eier nach PanagjuriSte-Art) (Ivanov 1937: 44), makedonska nadenica
(Mazedonische Wurst) (Kochkalender 1937: 384-385), lukanka po koprivstenski (Sa-
lamiwurst nach Koprivstica-Art) (Christova 1938: 67) und dunavska skumrija na

skara (Gegrillte Donau-Makrele) (Slavéeva 1941: 38).

Im Zusammenhang mit der wachsenden Zahl von Kochbiichern und der Europiisie-
rung der Essgewohnheiten entstanden verschiedene Arten von Salaten, was sowohl
auf die Modernisierung des Kochens als auch auf die bereits intensive Gemiisepro-
duktion im Land zuriickzufiihren ist. Das erste dokumentierte Salatrezept mit regio-
nalem Namen heiBt Sopska-Salat, in dem erklirt wird, es handle sich um /Jjutenica.
Fiir die Zubereitung werden zwei gekochte rote Paprikaschoten benétigt, die von ih-
ren Samen befreit werden, Knoblauch und eine oder zwei Zwiebeln, die vorher in
Olivendl gebraten werden. All dies wird mit Salz und Essig gewiirzt und schlieB3lich
vermischt. Gegebenenfalls werden Scheiben von Salzkartoffeln oder weille Riiben
hinzugefiigt (Krasteva 1940: 44). Dieses erste Erscheinen des Salats mit dem geogra-
fischen Hinweis im Titel, dass er aus dem Sopluk kommt, verweist auf die Popularitit
der Sopska-ljutenica und die bekannten Erndhrungsgewohnheiten der Region. Noch

mehr — das Rezept verweist auf seine neue Bedeutung in Richtung einer etablierten
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kulinarischen Besonderheit. Es geht um seine Tradiertheit als regionale Ikone des

Sopluks, wo das Kochbuch verkauft werden sollte.

2.2 Eine Innovation in der Ernahrung sozialistischen Bulgari-
ens: Die Mutation des Sopska-Salats

In der Nachkriegszeit dnderte sich der Charakter der Kochbiicher. In den spéten
1940er Jahren sowie in den 1950er und 1960er Jahren, die die ersten Jahrzehnte der
sozialistischen Herrschaft in Bulgarien waren, setzten bedeutende globale und inner-
staatliche Verdnderungen ein. Neue Einfliisse traten auf, wie die Vorliebe fiir Exotik,
die Lust auf Experimentieren, die nouvelle cuisine, schlie8lich neuerliche Belebung
alter "Traditionen" und regionaler Koch- und Essgewohnheiten. Allerdings erfolgte
nicht wirklich eine Revitalisierung traditioneller Kost, sondern eine sehr selektive
Verdanderung, Aufbereitung und Verfeinerung. Mitte der 1950er Jahre dominierten
globale Erndhrungstrends die Idee einer gesunden Erndhrung, was die Entwicklung
von Kochbiichern und Frauenzeitschriften beeinflusste, in denen eine Vielzahl von
Rezepten fiir Salate und Speisen mit mehr rohem Gemiise vorherrschte (Montanari
2004: 46). Ab den 1950er Jahren erhielt die Idee einer gesunden Erndhrung und des
Verzehrs von Vitaminen einen zusétzlichen Schub und etablierte sich sowohl in Bul-
garien als auch in der globalen Perspektive als langanhaltender Trend. Seit dem Ers-
ten Weltkrieg wurden in Bulgarien vermehrt Sonnenblumen angebaut, die von da an
zu den verbreitetsten Olliefernden Pflanzen gehorten. Das Sonnenblumendl verdrang-
te nach und nach tierische Fette wie Schmalz oder Hammelfett. Die Erhaltung des
Vitamingehalts in den Gemiisegerichten wurde auch zu einer Grundaufgabe der
kommunistischen Staatsmacht. Diese versuchte, diese Anforderung durch zentrali-
sierte Institutionen umzusetzen, die ihr zur Verfiigung standen. Nach dem Aufkom-
men der kommunistischen Herrschaft kollektivierte die neue Regierung intern die
Landwirtschaft, was zur geplanten Mechanisierung und zur Zunahme der geplanten
Umsetzung in der Gemiise- und Milchproduktion fiihrte. Die Entwicklung der Agro-
und Milchtechnologie und der wissenschaftlichen Tatigkeit ermdglichte den Anbau
qualitativ hochwertiger Friihsetzlinge, hohe Ertrage bei der frithen und spiten Ge-
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wéachshausproduktion der Gemiisesorten und groflere Mengen der Milchproduktion.
Die Bediirfnisse des Binnenmarktes wurden erfiillt und ein GroBteil der landwirt-
schaftlichen und Milchproduktion war fiir den Export von Frisch- oder Konservener-
zeugnissen bestimmt, wobei die rentablen Gemiisepflanzen wie Tomaten, Paprika,
Zwiebeln und Gurken eine wichtige Rolle bei der Exportproduktion spielten. Von al-
len Gemiisesorten standen Tomaten an erster Stelle. Sie wurden zu einem wichtigen
Rohstoff in der Gastronomie. Den zweiten Platz nach der Tomatenproduktion beleg-
ten die Paprika, die zusammen mit Tomaten und Gurken aufgrund ihres hohen Vit-
amingehalts der Hauptrohstoff fiir die Herstellung von Salaten sind. Fiir die Etablie-
rung des bulgarischen Gemiises auf dem Markt und die Schaffung neuer kulinarischer
Sortimente wurde eine einzige Rezeptsammlung fiir alle staatlichen gastronomischen
Einrichtungen wie Betriebskantinen, Gaststatten und Restaurants oder in der Schul-
kiiche herausgegeben. Die kulinarischen Rezepte waren auf die kulinarischen und
technischen Erfordernisse der Zeit zugeschnitten und zielten auf die richtige Kombi-
nation von Aromen verschiedener Arten von Lebensmittelkomponenten ab, basierend

auf der Technik, die fiir verschiedene Arten von Gerichten entwickelt wurde.

Neben den Restaurants gab es viele Orte, an denen billig 6ffentlich gegessen werden
konnte. Dies war moglich durch die Bemiihungen verschiedener staatlicher Institu-
tionen wie des Ministeriums fiir Binnenhandel, der Handelsabteilungen der Kommu-
nen im ganzen Land, der staatlichen Unternehmen Gesunde Ernéhrung und Offentli-
che Erndhrung usw. (Bozkov 1970). Thre Existenz und Funktionsweise wurde durch
staatliche Vorschriften geregelt. Die Periode war auch gekennzeichnet durch eine
neue Mobilitdt der Menschen im ganzen Land (aufgrund von Umsiedlung, Kollekti-
vierung der Landwirtschaft, Industrialisierungspolitik, groBen Bauprojekten oder ver-
starkten Bildungsinitiativen), durch die Einfiihrung neuer Arten des gemeinschaftli-
chen und kollektiven Lebens und durch die Einbeziehung von Frauen in der industri-
ellen Produktion und die daraus resultierende radikale Verkiirzung ihrer Zeit fiir die
Zubereitung von Speisen zu Hause. All diese Faktoren trugen dazu bei, dass mehr
Plétze fiir 6ffentliche Mahlzeiten zur Verfligung standen, vor allem am Arbeitsplatz,
und dass die Kantinenkoche von herkémmlichen und weitgehend einheitlichen Me-
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niis abhingig waren. Letztere wiederum
konnten sich nicht nur auf die in ihren
Familien oder Haushalten erworbenen
Fahigkeiten stiitzen, sondern auch auf
die vom sozialistischen Staat genehmig-
ten und empfohlenen Rezeptbiicher.
Eine Vielzahl von Bulgaren war an ei-
nem kulturellen Ubergang von "riick-

standigen" und "orientalischen" bauerli-

chen Produktions- und Konsumge-

wohnheiten zur modernen Kiiche betei-
Abbildung 3: Verdffentlichung der einheitlichen

Rezeptsammlung, die das wichtigste normative ligt, wie in einer Reihe neuer Kochbii-
Dokument fir die Produktion, Rechenschaftspflicht,
Kontrolle und Schulung des Personals aller cher, Artikel in Frauenzeitschriften und

staatlichen Gastronomiebetriebe in Bulgarien
wéhrend des Sozialismus. Sofia, 1978. e . .
Quelle: http://kulinar.bg/PeLenTypHNKbT-KONTO-NaseLue- anderer Leitfiden beschrieben wird.

Diese reagierten damit auf die Forde-
rungen der Bevolkerung Mitte der 1970er Jahre nach geeigneten materiellen Giitern,

um durch den Sozialismus einen neuen Status zu erreichen.

Im Allgemeinen war es in den 1950er Jahren, als die oben genannten Trends im Ge-
miiseanbau, in der Tomatenproduktion und in der Lebensmittelideologie zu einer Zu-
nahme der Anzahl der Salate in den Kochbiichern und insbesondere des Prozentsatzes
der mit roten Tomaten zubereiteten Salate fiihrten. Ab der zweiten Hélfte der 1950er
und Anfang der 1960er Jahre nahm die Menge von frischen roten Tomaten und fri-
schen Gurken bei der Zubereitung vieler Salate deutlich zu. Verschiedene Salate aus
Tomaten, Paprika und Gurken wurden zu festen Bestandteilen der Meniis in bulgari-
schen Restaurants und Kneipen. Dartliber hinaus wurden Salate, die mit diesen Zuta-

ten zubereitet wurden, in grolem Umfang im Alltag der Menschen eingefiihrt.

Diese Umstinde fiithrten zu kulinarischen Innovationen, um die noch bescheidene
Kiiche zu bereichern. Der Sopska-Salat erschien erstmals in einem Rezeptbuch des
sozialistischen Handelsministeriums, das ebenfalls fiir den Tourismus zustdndig war,
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und war das Werk eines maflgeblichen Kollektivs kulinarischer Produktionstechnolo-
gen. Dieses erste Auftreten eines Salatrezepts, das der heutigen Idee eines Sopska-Sa-
lats nahekommt und radikal anders ist als frithere Versionen, war 1956 im Buch fiir
die Hausfrau, herausgegeben von Penka Col¢eva und Aleksandrina Ruseva. Der Salat
ist in diesem Buch eine Mischung aus gerdsteten, geschélten und geschnittenen grii-
nen Paprika kapija, roten Tomaten und Gurken, gerdsteten, geschilten und geschnit-
tenen kleinen Pfefferschoten, diinn geschnittenen und leicht zerkleinerten Zwiebeln
sowie geschnittener und fein gehackter Petersilie und angemacht mit Sonnenblumen-
0l, Salz und Essig. Diesem Rezept fehlt das symbolische Einstreuen von Wei3kdse
oder Siréne,? das spiter zum charakteristischsten Merkmal des Salats wird (Coléeva
1956: 95). In Bezug auf die Zutaten kann jedoch gesagt werden, dass zwischen die-
sem Rezept und dem Sopska-Salat aus den frithen 1940er Jahren eine klare Kontinui-
tat besteht, die sich in der Verwendung von Pfefferschoten duflert, die in der popula-
ren Vorstellung immer noch ein starkes Symbol fiir den Sopluk sind. Im Fall des Sa-
lats wird die Authentizitit anhand der Verwendung von Pfefferschoten gemessen. Der
ehemalige Mitarbeiter des staatlichen Unternehmens fiir Reise- und Fremdenverkehr
Balkantourist Petir Dojéev fiihrt das Erscheinungsbild des Sopska-Salats auf die Ko-
che der kulinarischen Betriebe von Balkantourist zuriick, die nach seinen Worten dar-

an gearbeitet hdtten, ein neues kulinarisches Gericht zu kreieren, das mit der Gemii-

9 Siréne ist ein in Slidosteuropa hergestellter Salzkdse nach Feta-Art, der besonders in Kroatien, Serbien,
Bulgarien, Ruménien, Albanien, der Republik Nordmazedonien, Griechenland und auch in Israel beliebt ist.
Es ist auch als Bjalo Salamureno Sirene oder Bulgarischer Feta bekannt. Sirene wird aus Ziegen-, Kuh- oder
Schafsmilch oder einer Kombination verschiedener Milchsorten hergestellt. Es ist weich, nass und brockelig
mit einem Fettgehalt von etwa 44 bis 48%. Es hat eine leicht kornige Textur mit einem frischen zitronigen
Geschmack. Wihrend Sirene aus jeder Art von Milch hergestellt wird, wird der griechische Feta vollstindig
aus Schafs- und Ziegenmilch oder einer Mischung zwischen ihnen hergestellt. Die Reifung des bulgarischen
Késes dauert abhédngig von der Milchsorte 45 bis 60 Tage und bei Feta zwischen 60 und 70 Tagen. Sirene
wird mit Suppen und Salaten sowie Mezze serviert und auch zum Backen verwendet (Tamime 2006).
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seproduktion und den Modetrends im Land und der
ganzen Welt iibereinstimmt.!0 In den néchsten
Ausgaben der Rezepte, die auf die Bediirfnisse der
Restaurants ab der zweiten Halfte der 1950er Jahre
abgestimmt waren, gab es geringfiigige Anderun-
gen in der Salatzubereitung und die Rezepte gaben
den Kochen die Moglichkeit, den Salat nach Wahl
mit gerosteten oder mit rohen Paprika zuzubereiten
(Coléeva 1957; 1958: 64; 1959: 67-68). In den

1960er Jahren entstanden viele "exotische" Rezep-

te mit groBen Unstimmigkeiten, wie z.B. Salat mit

Abbildung 4: Der Doyen des
geriebener Tomate (Col¢eva 1964: 52) anstelle von gt‘)'l%zcscr‘e” Tourismus - Petar

Quelle: https://www.dnevnik.bg/bulgaria/
2018/12/30/3368161_shopskata_salata_e_
izobretena_prez_1954-55_g_ot/.

geschnittener, mit oder ohne Paprika, die gerostet

sein konnte oder auch nicht, und mit auf andere Art

10 Petar Dojcev (1924-2019) wurde als Doyen des bulgarischen Tourismus bezeichnet und war Autor von
Biichern und Lehrbiichern zum Thema Tourismus. Er war Gastlektor an renommierten Tourismusschulen in
der Schweiz und in Italien und erhielte zahlreiche Preise und Auszeichnungen, darunter den Staatsorden Sta-
ra Planina 1. Klasse, fiir grole Verdienste beim Aufbau und der Entwicklung des Tourismus im Land. Petar
Dojcev wurde auch zum Ehrenbiirger der Stidte Burgas und Varna an der Schwarzmeerkiiste ernannt. In ei-
nem Interview fiir den Bulgarischen Nationalen Horfunk, das am 30.12.18 verdffentlicht wurde, erzdhlt er
als Augenzeuge die Geschichte der Herstellung des Sopska-Salats in einem der Restaurants des staatlichen
Unternehmens Balkantourist: "Dies ist der Zeitraum von 1954 bis 1955. Das Ereignis fand im Heiligen Kon-
stantin und Elena Resort, im Restaurant Cernomorec statt. Zu dieser Zeit war es eine grofie Herausforde-
rung, den Bau von Goldenstrand 1955-56 zu finanzieren, und der Generaldirektor von Balkantourist — Viado
Kostov — verbrachte stindig im Resort seine Zeit. Eines Morgens besuchte er die Spezialisten des Restau-
rants - den Kiichenchef, den Gardemanger, die Kellner und andere Mitarbeiter, und ich nahm, natiirlich, an
diesem Treffen teil, um die Speisekarte des Restaurants zu diversifizieren. Da der Zustrom von Touristen grof
war, begannen wir, natiirlich, mit den Salaten. Ich werde direkt sagen, dass dies eine Fortsetzung unseres
beriihmten Erntesalats ist, der fast vergessen ist. Der Sopska-Salat besteht hauptscichlich aus Tomaten und
Gurken, gerosteten Paprikaschoten! Natiirlich von Flocken und Samen gereinigt. Dann die Zwiebeln, aber
nicht die Gartenzwiebel, sondern die roten, siiffen Zwiebeln. Kein Mangel an Salz, kein Mangel an Petersi-
lie! Sonnenblumendl und natiirlich das Markenzeichen des Salats — die Pfefferschote! Der Unterschied zwi-
schen dem Erntesalat und dem Sopska-Salat besteht darin, dass der Erntesalat mit zerstofienem Kdise ist und
der Sopska-Salat mit geriebenem Kiise! Und Petersilie auf dem Kiise als Garnierung! Keine Garnierung mit
Tomatenrosen und anderen Dekorationen! Natiirlich sollte der Kellner die Frage stellen: "Mdéchten Sie
Zwiebeln oder keine Zwiebeln?" Und das Gewicht des Salats reicht von 150 bis 180 Gramm! Der Erntesalat
ist nur mit roher Paprikaschote, mit Zwiebeln! Der Meisterkoch stand auf, machte alles fertig! Es wurde de-
gustiert und protokolliert! Und der Salat war bereits auf der Speisekarte! Wir nannten ihn Sopska-Salat,
weil, natiirlich dann, als wir die Pfefferschote stachen, die Schdirfe, wo die Symbol vom Sopluk ist und die
wir immer mit den S'open, die sie lieben, verbinden! Dieser Salat wurde angenommen und erreichte die Posi-
tion, dass, wenn ein Deutscher oder ein anderer kommt, der am Tisch saf3 und sofort "Sop-Salat" sagte! Das
ist die Wahrheit iiber diesen Sopska-Salat! Dieser Salat ist die Marke Bulgariens! Dieser Salat muss ge-
schiitzt werden!" (vgl. https://bnr.bg/post/101062643/doaienat-petar-doichev-za-shopskata-salata-i-vajnite-
istini-v-balgarskia-turizam; wie auch Dojéev, P. 1994: Ein Leben dem Tourismus gewidmet. Eigene Uberset-
zung des Autors).

28



und Weise geschnittenem Gemiise. Auf Wunsch der Géste wurde Mitte der 1960er
Jahre der Salat zum ersten Mal mit geriebenem Weillkdse zubereitet. In diesen Jahren
entstand ein Modetrend, der den Sopska-Salat zum bekanntesten Salat des Landes
machen wiirde (Sopova & Bozukova 1965: 22-23). Einige kulinarische Publikationen
bezeichneten den Sopska-Salat sogar als "gemischten Salat," fiir den nur in diinne
Kreise geschnittene Tomaten, Gurken und Zwiebeln sowie in Ringe geschnittene Pa-
prika und fein geriebener Kése bendtigt wiirden. Das charakteristische Merkmal, das
den gemischten Sopska-Salat, der einfach als gemischter Salat zubereitet wird, aus-
zeichnet, ist hier nicht der geriebene Kése, sondern sind die gerdsteten Pfefferscho-
ten, die geschnitten wurden. Obwohl sich die Salatrezepte dieser Zeit in ihrer Zube-
reitung voneinander unterschieden, blieben gerdstete, gehackte Pfefferschoten als
einzige Zutat unveridndert. Aus den Rezepten dieser Zeit geht seine Kodifizierung
hervor, die sich in dem ikonischen geriebenen weillen Salzkédse niederschldgt. Diese
Jahre zeichneten sich durch die Diffusion des Sopska-Salats in der Gesellschaft und
unter den Touristen aus, obwohl zu diesem Zeitpunkt noch keine kodifizierten Rezep-
te existierten. Bestimmte Gemiisesorten, wie z.B. Tomaten, Gurken, Zwiebeln, geros-
tete oder rohe Paprika und Pfefferschoten, wurden in den verschiedenen Rezeptvari-
anten jedoch nach wie vor verwendet und mit dem charakteristischen geriebenen
Kise, der fiir die breite Offentlichkeit in Bulgarien ein unverzichtbares und das am

besten erkennbare Attribut des Salats ist, kombiniert.

2.3 Kulinarische Moderne und Folklorisierung der Kiche: Die
Mediterranisierung des Sopska-Salats

Nach den 1970er Jahren entstand in Bulgarien sowie fast weltweit die Idee der natio-

nalen Kiiche oder ihrer Wiederentdeckung (Appadurai 1988; Pilcher 1996: 215; Cu-
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sack 2000),!! die mit der neuen Erndhrungspolitik des Landes im Einklang stand und
darauf abzielte, die Qualitdt der Lebensmittel fiir die Bevolkerung und fiir die stei-
gende Zahl der Touristen im Land zu verbessern. Die Verdnderung manifestierte sich
in einer neuen Haltung gegeniiber nationalen Gerichten und regionalen Rezepten. Der
Trend wird in Bulgarien von Nikolaj Dzelepov in seiner interpretativen Monographie
behandelt, die einen speziellen Abschnitt zum Thema Warum wir unsere nationale
Kiiche neu erfinden miissen? enthilt, in dem der Autor auf die Idee einer vielféltigen
und gesunden nationalen Kiiche eingeht (DZelepov 1971: 23-27). Diese neue Haltung
driickte sich in einem starken Trend zu Rezeptbiichern fiir die staatlichen gastronomi-
schen Einrichtungen wie die Restaurants von Balkantourist aus, die in den 1970er
und 1980er Jahren verdffentlicht wurden. Sie sollten vor allem den Anforderungen
des Tourismus gerecht werden und durch die Erhohung der Anzahl regionaler und
"traditioneller" Rezepte mehr einheimische Grundgerichte anbieten. Fiir den Aufbau
einer "bulgarischen Nationalkiiche" fand in Plovdiv im Jahr 1973 ein historisches
Treffen der bulgarischen Koche statt. Veranstalter waren das Ministerium fiir Binnen-
handel und die Zentrale Genossenschaft. Das Treffen war das Ergebnis des klaren
Trends zu Industrialisierung und Verstidterung, der in den 1950er und 1960er Jahren
stattgefunden hatte. Die "bulgarischen Nationalgerichte" sollten neu gewiirdigt wer-
den, um sie in Zukunft in die gastronomischen Einrichtungen einzufiihren (Decev

2013: 100).

In Kochbiichern, die in den 1970er Jahren fiir die Gastronomie bestimmt waren, wird
der Sopska-Salats weiterhin mit Gemiisevariationen nach Wahl zubereitet, z.B. mit
frischer oder gerosteter Paprika, mit Zwiebeln oder ohne, mit oder ohne griiner Pa-
prika, aber immer mit geriebenem Weillkdse darauf, der zu einem unverzichtbaren

Attribut des Salats geworden war (Moslev 1970: 72-73). In dieser Zeit wurde der

11 Jeftrey M. Pilcher, der iiber die Entstehung der mexikanischen nationalen Kiiche schreibt, hat gezeigt, wie
eine komplexe kulinarische Geschichte zu einer Reihe mexikanischer nationaler Identitdten beigetragen hat,
bei denen die haufigste kulinarische Metapher fiir die mexikanische Nation Mole Poblano war (1996: 193).
Arjun Appadurai hat auch argumentiert, dass die zeitgendssische indische nationale Kiiche, die durch die
Herstellung von Rezeptbiichern durch biirgerliche indische Frauen gefoérdert wurde, sowohl ethnische als
auch Kastengrenzen verwischt haben (1988: 3-24). Ahnliche komplexe kulinarische Geschichten wurden in
Afrika von Igor Cusack abgebildet (2000: 207-225).
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Sopska-Salat in den Betrieben von Balkantourist angeboten und wurde aufgrund der
strukturierten Prisentation seiner Zutaten zu einer Attraktion fiir die Touristen. Der
Zweck von Salaten oder Vorspeisen ist es, eine bestimmte Form anzunehmen, um den
Appetit anzuregen und den Korper auf die spatere Aufnahme der nachsten im Menii
enthaltenen Ginge vorzubereiten. Im Fall des Sopska-Salats bildet das Gemiise eine
Pyramide am Teller, die mit roher oder gerdsteter Paprika garniert wird. Der geriebe-
ne Kése soll fast das gesamte Gemiise bedecken, ist oben mit Petersilie dekoriert und
der Salat selbst wird mit einem Aperitif (Rakija) serviert. Als das "Griindungsbuch"
der bulgarischen nationalen Kiiche unter dem Titel Bulgarische Nationalkiiche von
Ljubomir Petrov verdffentlicht wurde, wurde das Sopska-Salat-Rezept unter eine
Vielzahl von regionalen Salaten gestellt, die vorher in Bulgarien nicht bekannt gewe-
sen waren, und der Sopska-Salat wurde der Offentlichkeit als Gericht mit einer lan-
gen Geschichte im Alltag der Bulgaren présentiert (Petrov 1978: 144). Dieses speziel-
le Buch war grundsitzlich das erste, das so reich an emotionalen Darstellungen von
Speisen und ihrer langen Geschichten war. Dies fiihrt zu der Frage nach der Rolle
von Experten und ihrem Wissen. Die lokalen kulinarischen Traditionen selbst wurden
wissenschaftlich erforscht und als integraler Bestandteil der regionalen Bilderwelt
und Mentalitit angesehen. Das Image des Tourismus im Land erfuhr dadurch eine
bemerkenswerte Verdnderung, was sogar von den damaligen Reisefiihrern bestétigt
wurde (MelniSki 1975; Tomov 1976; Mihajlov 1980; Darlatt 1982). Sogar in Reise-
filhrern fiir Kulturreisende wurde die Rolle des Essens unter den Touristen und der
bulgarischen Gesellschaft betont und die Essgewohnheiten und kulinarische Prakti-
ken der Bulgaren in den verschiedenen Regionen des Landes wurden prominent dar-

gestellt.

Die Mittelmeerkiiche spielte eine wichtige Rolle im touristischen Diskurs Europas
und wurde auch zu einem der Hauptgriinde fiir einen Besuch in Bulgarien. Ab den
1970er Jahren war das Essen bereits ein wichtiger Teil des touristischen Erlebnisses,
das mit klassischen touristischen Angeboten wie Kunst, Architektur und Landschaft
auf dem Tourismusmarkt konkurrieren konnte und auch als geschitzte zusétzliche At-

traktion wahrgenommen wurde. Die Regionalisierung von Nahrungsmitteln in Bulga-
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rien in den letzten zwei Jahrzehnten der sozialistischen Periode beruhte in hohem
Malfe auf der Arbeit von Experten, hauptsidchlich von Ethnographen. Das Kochbuch
Bulgarische Nationalkiiche dokumentierte und veroffentlichte detaillierte Beschrei-
bungen zahlreicher Rezepte aus dem gesamten Staatsgebiet und gab den Regionen,
aus denen die Gerichte "stammten," eine kulinarische Form. Die Landkarte war ein
imagindrer Raum mit einer Vielzahl von kulinarischen Versionen und Kochtechniken.
Regionen wurden untersucht und klassifiziert, um ethnographisches Wissen zu gene-
rieren. Lokale Varianten und regionale Merkmale von Lebensmitteln wurden erhoben
und einheimische Dokumentationen mit Fotografien entwickelt. Offensichtlich gelei-
tet von dem Bewusstsein, dass lokale Nahrungsmittel sowohl ihre Herkunftsregionen
als auch die Vergangenheit der Nation reprisentieren konnen, liefert das Buch histori-
sche Daten zu Nahrungsmitteln im bulgarischen Kulturraum und nutzt insbesondere
seine erste Ausgabe durch Illustrationen zur Verbreitung patriotischen Geistes. Tat-
sdchlich war die Herausgabe von Kochbiichern nach 1978 kaum mehr ohne Ethno-
graphen moglich, durch die die regionale Zugehorigkeit von Gerichten zu einer
Norm, die fiir alle spateren Kochbiicher zur Voraussetzung wurde, eindeutig identifi-
ziert werden konnte. Es war notwendig, nicht nur Rezepte aus einer bestimmten Re-
gion aufzunehmen, sondern auch Geschichten dariiber zu liefern, denn in unserer Zeit
existiert kein kulinarisches Produkt oder Lebensmittel ohne seine Geschichte, die ithm
kulturellen Wert verleiht und seinen Geschmack pragt. Kulinarische Geschichten
miissen erfunden werden, insbesondere fiir Gerichte, die wirtschaftlich wertvoll sind
und fiir den Tourismusmarkt bestimmt sind (Kostlin 1998: 112). Die ethnographi-
schen Untersuchungen deklarierten oft Speisen als regional- oder landestypisch, die
nicht notwendigerweise auch jene waren, die nicht unbedingt auch die Alltagskost re-
prasentierten. Oft besteht die regionale Kost nur aus "Bildern in den Kopfen," die
eher historische Realititen oder Wunschvorstellungen der Touristen befriedigen, als
die gegenwirtige Alltagsrealitit widerzuspiegeln. Mythen iiber "typisch," "traditio-
nell," "echt" und "authentisch" sind Etiketten, die zum Verkauf verwendet werden,
insbesondere an Touristen. Die Besessenheit und der Wettbewerb, Herkunft zu entde-
cken, zu finden oder auch dechiffrierend zu erfinden, war das Neue, da die Her-

kunftslosigkeit fiir die Bevolkerung der Moderne unertrdglich ist. Dafiir entwickelte
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man die erzdhlenden Begriindungen. Die Revitalisierung der regionalen kulinarischen
Kultur sollte als Element eines homogenisierten Rahmens kanonisiert werden, der
dann in Kochbiichern, Kochschulen und im wachsenden gastronomischen Sektor
standardisiert wurde (DeSoucey 2010). Ziel dieser Wiederbelebung regionaler Spei-
sen war die Schaffung regionaler Identitidt oder eines werbewirksamen Images fiir
den Fremdenverkehr im Land. Die Moderne verlangt nach Geschichten als Legitima-
tion. In diesem Sinn sollte die nationale Kiiche Bulgariens der entstehenden Erlebnis-

gesellschaft mehr oder minder ein touristisches Erleben bieten.

Das Massenauftreten regionaler Gerichte in Kochbiichern ist auch das Ergebnis glo-
baler, politischer und wirtschaftlicher Ereignisse, wie dem Abschluss des Lissabon-
Paktes am 31. Oktober 1958. Dieser bietet seinen Mitgliedern Rechtsschutz fiir Pro-
dukte mit einer geografischen Herkunftsangabe gegen Aneignung oder Nachahmung
durch andere Lénder, insbesondere denen in der gleichen Region. Der Rechtsschutz
gilt auch dann, wenn die wahre Herkunft der Produkte angegeben ist, der Name in
einer Ubersetzung verwendet wird oder mit Begriffen wie "Gattung," "Typ," "Mo-
dus" und "Nachahmung" oder dergleichen gearbeitet wird (Micara 2016). Beeinflusst
von diesen Tendenzen versuchten die Koche von Balkantourist, Authentizitit zu er-
reichen, indem sie den Sopska-Salat mit den Sopen in der Umgebung von Sofia legi-
timierten und nicht mit sich selbst. Am deutlichsten wird dies in dem von 1981 expli-
zit flir die eigenen Betriebe verdffentlichten Kochbuch von Balkantourist, in dem der
Sopska-Salat als authentischer Salat aus dem Herzen vom Sopluk, genauer gesagt aus
dem Dorf Busmanci in der Ndhe von Sofia, prisentiert wird (Bogdanov 1981: 48).
Auf diese Weise versuchten die Koche von Balkantourist, durch die Kennzeichnung
der genauen Herkunft des Salats seinen Namen zu schiitzen, der seinen Geschmack
und seine Eigenschaften symbolisiert. Die Idee der "Historisierung" des Salats mit
dem Namen der Region ist es auch, das Land abzubilden, so wie die Geschichte und
die Brauchtiimer der Region fiir Touristen wie fiir die Einheimischen zu stilisieren.
Dies ist aber auch ein Resultat dlterer Tendenzen, die als Bestandteil des 19. Jahrhun-
derts angelegt wurden und im 20. Jahrhundert dichter das "Léandliche," das "Eigene,"
und zugleich das "Authentische" und "Unvermittelte" konturierten. Die Ethnisierung
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der Moderne ist ein neuer Beitrag zu den Geschichten des "Nationals" (Kdstlin 1999:
1491ff). Dazu kam die Verwendung von hochwertigem bulgarischem Gemdiise sowie
des spezifischen weillen Salzlake-Kises, dessen

Qualitdt auf jahrhundertealten Traditionen der
Milchproduktion aus dem Gebiet um Sofia beruht.
Dariiber hinaus machte die Kombination von Na-
tur und physischer Landschaft mit "authentischen"
Produkten auf die Wesentlichkeit des Gastrona-

tionalismus aufmerksam, zu der auch die Idee des

terroir (Techoueyres 2001) gehort, in dem der
Kase hergestellt wird, der fiir die bulgarische Kul-
turgeschichte symbolisch ist. Diese Unterneh-

menspolitik ist auf den Beitritt Bulgariens zum

Lissabon-Abkommen am 12. August 1975 zu-

riuckzufiihren. Durch diesen Schritt entwickelte Abbildung 5: Ein humorvolles Bild, das einen

illustrierten Koch in einem mannlichen

sich der Sopska-Salat zu einem kodifizierten ku-  Sopischen Kostum von Sofia darstellt, der
einen Teller von Sopska-Salat halt. Er trat auf

. . . . . einen Teppich, der an den Randern mit
linarischen Produkt und nahm schlieBlich seine fagitionaier Stickeet versehen it In der

Mitte steht der Name des staatlichen

zeitgemiBe Form als ein unter dem auslindi- Unternehmens Balkantourist,
Quelle: http://socbg.com/2014/02/wonckarta-

canara-po)k6a-Ha-paHHusi-cou.html.

schen und bulgarischen Publikum massenbesta-
tigtes Gericht an. Der Salat ist ein "Muss" fiir die vielen Touristen in Bulgarien ge-
worden. Die in den nédchsten Jahrzehnten verdffentlichten Kochbiicher belegen, dass
geriebener Kise zu einem unverzichtbaren Bestandteil von Sopska-Salaten geworden

ist, und dass die Kochbiicher selbst nicht ohne das Sopska-Salat-Rezept auskommen.

Die Explosion von Rezepten mit regionalen Namen nach 1990 wurde mafigeblich
durch die Popularisierung neuer Erndhrungs- und Konsummuster bestimmt, die die
politischen, wirtschaftlichen und sozialen Verdnderungen in der postsozialistischen
Zeit des Landes auslosen. Die Nahrungsgewohnheiten waren durch zahlreiche dul3ere
Einfliisse stdndiger Verdnderung unterworfen. Durch die SchlieBung von Balkantou-
rist und die Privatisierung seiner Restaurant- und Hotelabteilungen sowie die Entste-
hung neuer Modetrends in der Gastronomie, verbunden mit der Eroffnung verschie-

34



dener Arten von nationalen Restaurants, der Wiedereinfiihrung einiger religioser Fei-
ertage und der Entstehung der Fast-Food-Bewegung (Krasteva-Blagoeva 2005), wur-
de groBer Finfluss auf die Konzeptualisierung von Lebensmitteln genommen. Die
postsozialistische Urbanisierung des Landes flihrte zu einem verstirkten territorialen
Engagement filir die Erndhrung und zu verstiarkten Hinweisen auf regionale Zugeho-
rigkeit und Kochstile. In der postsozialistischen Zeit kam es auch zu einer Liberali-
sierung des Publizierens, die das Erscheinen vieler neuer Kochbuchgenres und -edi-
tionen ermoglichte. Obwohl es eine interne Entwicklung innerhalb der Kochbuchgen-
res gab, war dies keine gleichzeitige Entwicklung, wobei die Unterschiede weitge-
hend von der Sichtweise der Autoren abhingten. Die meisten der sog. typischen re-
gionalen Gerichte erschienen in dieser Zeit als relativ junge Errungenschaften und die
Kochbiicher setzten die Politik, die vielmehr Stereotype als Vorstellungen tiber ty-
pisch regionale Kost widerspiegelte, fort, da die regionalen Kochrezepte alle Merk-
male des Einfachen, Unvermittelten und Urspriinglichen enthielten. Die Mehrzahl
dieser Biicher zeichnete sich durch eine Fiille von regionalen und "traditionellen" Ge-
richten und Namen aus, bezog sich auf eine Vielzahl von Dorfern, Stadten und Re-
gionen und enthielt Rezepte aus dem ganzen Land. Da die regionale Kost die Vorstel-
lung von einem natiirlichen und gesiinderen Essen vermittelt, erschienen solche Re-
zeptsammlungen meist "bduerlicher" Gerichte, da die Menschen nach kulinarischer
Vielfalt suchten, die nur die vergessene Tradition bringen konnte. Gleichzeitig tau-
chen viele Salate mit regionalen Namen in den Speisekarten von Restaurants auf, wie
zum Beispiel dobrudzanska salata (Dobrudza-Salat), trakijska salata (Thrakischer-
Salat), makedonska salata (Mazedonischer-Salat), vodenicarska salata (Wassermiih-
ler-Salat), selska salata (Bauernsalat), zatvarska salata (Erntesalat), ovéarska salata
(Hirtensalat), panagjurska salata (Salat aus PanagjuriSte), slivenska salata (Salat aus
Sliven), domati po rodopski (Tomaten nach Rhodopen-Art) und viele andere. Sie
wurden genau wie der Sopska-Salat selbst als uralt und traditionell prisentiert, aber

mit dem Unterschied, dass sie nicht den Erfolg hatten wie dieser.

Die Jahre des Ubergangs zur Demokratie nach 1989 erfordern neben der Bestitigung

und dem Nachweis der Nachhaltigkeit des Sopska-Salats in Kochbiichern als neues
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Symbol der bulgarischen nationalen Kiiche auch einige Neuerungen, unter anderem
die Exotisierung des Salats unter dem Einfluss der Mittelmeerkiiche mit Oliven- und
Zitronenscheiben. Diese weitere Entwicklung des Salats konnte auch als (verzogerte)
Ubernahme dessen interpretiert werden, was seit den 1970er Jahren in Europa ein
dominierendes Element ist: die Erndhrungsideologie der gesunden Mittelmeerdiét.
Der Sopska-Salat, die "Erfindung" der professionellen Koche von Balkantourist, er-
schien erstmals in den frithen 1940er Jahren in seiner "Urform" und unterlag ab Mitte
der 1950er Jahre unter dem Einfluss einer Reihe duBlerer Faktoren einem radikalen
Wandel. Der heutige Sopska-Salat begann sich Mitte der 1960er-Jahre zu entwickeln,
als die ersten Rezepte mit geriebenem Weillkdse auf Gemiise auftauchten. Diese eta-
blierten sich in den 70er und 80er Jahren relativ schnell als kulinarisches Symbol in
den Biichern. Nach den politischen Verdnderungen ist der Sopska-Salat in Bulgarien
so verbreitet, dass er fiir selbstverstindlich gehalten wird, und trotz der Liberalisie-
rung des Buchmarktes in den 1990er Jahren der Salat kein unverzichtbares kulinari-
sches Attribut der Kochbiicher des Landes war. Er ist bereits ein kulinarisches Objekt
der Experimentierung geworden und von aufstrebenden Autoren und Kdchen werden
verschiedene Variationen und Prisentationen des Salats kreiert. Der Sopska-Salat hat
ein dauerhaftes "Zuhause" gefunden und seinen symbolischen Wert als Zeichen der
nationalen Identitét {iber den tatsdchlichen Verzehr im tdglichen Leben hinaus beibe-
halten. Sein Aussehen, die Zubereitung und seine Markteinfiihrung sind nicht nur auf
die signifikante Verbesserung der Gemiiseproduktion zuriickzufiihren, sondern auch
auf die Entwicklung von Tourismus-, Restaurant- und staatlichen Verpflegungsbetrie-
ben, die den Salat nach und nach nicht nur in die bulgarischen Privathaushalte brach-

ten, sondern auch in andere Lander iiber Bulgarien hinaus.
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3. Die Entstehung von Stereotypen: Die Sopen und ihre Essge-
wohnheiten

Die Esskultur einer Gemeinschaft hiangt von vielen Faktoren ab: klimatischen und
geographischen Bedingungen, verfiigbaren Nahrungsmitteln, kulturellem Erbe, Le-
bensweise, sozialem Status, kulturellen Einfliissen, Alltag und traditionellen Briu-
chen. In allen Fillen wird eine Gruppe oder Gemeinschaft hdufig auf besonders enge,
stereotype Weise mit einem Lebensmittel oder Gericht in Verbindung gebracht. Im
Gegenteil, die Alltagssprache, die Redewendungen und Witze zeigen zahlreiche feste
Verkniipfungen zwischen ethnischen, regionalen, nationalen oder religiosen Gruppen
und thren Nahrungsmittel auf (Weger 2010). Solche stereotype Vorstellungen stim-
men oft nur teilweise mit der Realitét {iberein, dienen jedoch regelméBig dazu, sozia-
le Gruppen und Klassen sowie ethnische und religiose Minderheiten abzugrenzen und
Siedlungsgebiete, Landschaften und Nationalstaaten zu differenzieren (Barlosius
1997). Um die Verhiltnisse zwischen dem Sopska-Salat und seinem Name zu finden,
werde ich probieren im folgenden Kapitel auf die Frage zu antworten: was verbindet

den bekannten Sopska-Salat mit den Erndhrungsgewohnheiten der Sopen?

Fremde Regionen und Gemeinschaften werden durch ihre Erndhrungsgewohnheiten
wahrgenommen, allerdings fast ausschlieBlich nur dann, wenn sie auffillig unter-
schiedlich sind. Deshalb wird oft nur eine kleine Auswahl von Unterscheidungs-
merkmalen abgedeckt. Diese manchmal extreme Stereotypisierung, die Reduktion
auf "spezifisch" und "exotisch," macht bestimmte Gerichte und Zutaten bis zu einem
gewissen Grad zu einer lkone der Fremdheit (Roth 2001: 51). Stereotype sind oft
Mittel, um "sie" von "uns" zu unterscheiden, und tragen zu "unseren" Anspriichen auf
eine eigene Identitdt bei. Auf diese Weise wurden viele der modernen bulgarischen
Symbole der Nation initiiert. In der vormodernen bulgarischen Gesellschaft spielte
der Regionalismus zu Beginn der Prozesse des Aufbaus der bulgarischen Nation im-
mer noch eine sehr starke Rolle, insbesondere bei der Stereotypisierung von Mitglie-
dern externer regionaler Gruppen, die sich von den Mitgliedern der eigenen Gruppe
unterscheiden. Eine regionale Gemeinschaft wird daher als Standard oder nicht mar-

kierte Normalitit angesehen, gegen die "andere" Abweichungen bemerkenswert er-



scheinen. In unserem Fall haben im 19. Jahrhundert die meisten bulgarischen Sub-
gruppen aus den Ostlichen kulturellen und wirtschaftlich stirkeren Regionen des heu-
tigen bulgarischen Landes Essenstereotype geschaffen, die das "fortschrittliche"
"Uns" von einem "riickstindigen" und "konservativen" "Sie" wie den Sopen unter-

schieden.

3.1 Stereotypisierung des Eigenes: Die Scharfeesser aus dem
Westen

Viele Bezeichnungen tragen zur regionalen Identitit der Sopen oder zu deren Verfes-
tigung bei — wie Dialekt, Kleidung, Musik, Spiel usw. Charakteristische Merkmale
der Sopen sind deren regionalen Trachten, die Dialektmerkmale und Tanze, auBerdem
zeichnen sie sich durch iippiges und temperamentvolles Spiel aus. Sie differenzieren
sich als Gemeinschaft durch ihre Besonderheiten und ihre spezifische Folklore von
den anderen ethnischen Gruppen des Landes und laut dem Autor Anton Strasimirov
machen sich selbst zur attraktivsten (StraSimirov 1923). Als wesentliches Charakte-
ristikum der ethnischen Gruppe der Sopen muss aber auch das Essen angesehen wer-
den, da dieses Identitdt und Kontinuitit, Zugehorigkeits- und Heimatgefiihl schafft
(Sandgruber 1997: 180). Das Erndhrungssystem ist in einer Personlichkeit oder Ge-
meinschaft viel fester verankert als die oben genannten kulturellen Systeme (Roth
2001: 45). So konstruierten die Sopen ihre Gruppenidentitit durch ihre Essgewohn-
heiten sowie durch die Zubereitung bestimmter Gerichte mit bestimmten Kochtech-
niken und Produkten. Neben weiteren Kennzeichen, die die Sopen von anderen ethni-
schen Gruppen des Landes differenzierten, waren die groBen Mengen wiirziger, sal-
ziger und fermentierter Mahlzeiten, die sie konsumierten, fiir sie charakteristisch. Der

Konsum von scharfen Speisen prégte die Sopische Identitit.

Der Konsum bestimmter Speisen wird zum Stereotyp, das einer Gruppe zugeschrie-
ben wird. Die Vorstellung, dass eine bestimmte Speise oder ein Geschmack das Tem-
perament und den Volkscharakter widerspiegelt, ist weit verbreitet und reicht weit in

die Geschichte zuriick. Es kann sich dabei um Symbole und gleichzeitig um Anti-

38



symbole handeln (Sandgruber 1997). In der Mehrheit der bulgarischen Bevolkerung
haben sich daraus Volksstereotype iiber die Sopen entwickelt. Im 19. bis Mitte des 20.
Jahrhunderts war im bulgarischen Sprachgebiet ein bekanntes Exonym fiir sie "Schér-
feesser," das von ihrer Vorliebe fiir stark gewiirzte Speisen herriihrte. Knoblauch,
Zwiebeln und Pfefferschoten am Tisch der Sopen waren so charakteristisch fiir sie,
dass sie trotz der Prisenz dieser Lebensmittel an jedem anderen Tisch der damaligen
bulgarischen Gesellschaft mit Schérfe assoziiert wurden. Ivan Vazov betont in seinem
Roman Unter dem Joch (1888), der nach der osmanischen Zeit eine wichtige Rolle
bei der Ausbildung des kollektiven historischen Gedéchtnisses spielte, die deutliche
Vorliebe fiir scharfe Geschmicke und Diifte des bulgarischen Lebens unter den Os-

manen:

"[...] Mit allen ihren Noten hat die [osmanische] Unterdriickung diesen einen Vor-
teil: sie macht eine Nation frohlich. Wo die Arena politischer und wissenschaftlicher
Aktivitdten streng bewacht ist, wo der Wunsch nach schneller Bereicherung kein un-
mittelbares Stimulans findet und wo weitreichende Ambitionen keinen Spielraum fiir
Entwicklung haben, lenkt die Gemeinschaft ihre Energie auf die trivialen und person-
lichen Aspekte des tdglichen Lebens und sucht materiellen Genuss. Eine Flasche
Wein, die man unter dem kiihlen Schatten der Weiden neben einem klaren plitschern-
den Bach nippt, wird alle dazu bringen um ihre Knechtschaft zu vergessen; der ein-
heimische gjuvec [Eintopf] mit seinen lila Auberginen, der duftenden Petersilie und
den Pfefferschoten, die im Gras unter einem Baldachin aus Zweigen genossen wer-
den, durch die der blaue Himmel hindurchschaut - das ist ein Konigreich - und wenn
es tiberhaupt einen zigeunischen Pfeffer gibt, es ist die Hohe der erdigen Gliickselig-

keit."12

Solche Schriften aus der Zeit vor und nach der osmanischen Zeit, die von neuen bul-
garischen Eliten verfasst wurden, sind reich beschreibende und einfiihlsame inldndi-

sche Stiicke der "neuen" bulgarischen Gebiete. Sie sind mit Beschreibungen von Le-

12 ygl. Vazov, Ivan (1956): Unter dem Joch, hier S. 91. Eigene Ubersetzung des Autors.
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bensmitteln gespickt und wurden immer beliebter bei der wachsenden Zahl einheimi-
scher Leser, die authentische und vertrauenswiirdige Quellen forderten. Solche Quel-
len spielten letztendlich eine wichtige Rolle bei der Konstruktion der Idee einer bul-
garischen Nation, eingebettet in die Beziehung zur osmanischen Herrschaft und spa-
ter zur osmanischen Vergangenheit. Lebensmittelerzdhlungen mit Mustern der Le-
bensmittelproduktion, des Lebensmittelkonsums, der Etikette und des Rituals als
elementare Bestandteile waren ein wesentlicher Teil des Prozesses der Aufdeckung
oder Wiederherstellung der "Wahrheit" tiber die Nation. Das typische traditionelle
Essen der Bulgaren lange nach ihrer Befreiung von der osmanischen Herrschaft war
mit den Kategorien salzig, wiirzig, sauer und fermentiert verbunden. Die weit ver-
breitete Verwendung der Geschmaécker salzig, wiirzig und sauer bei der Zubereitung
von vielen verschiedenen Speisen bei hoher Hitze, der Einsatz von konstanten tigli-
chen Gewiirzen mit der Funktion von Fermentationselementen sowie deren starke
Priagung des Geschmacks der Speisen waren ausschlaggebend flir die Annahme, dass
die Bulgaren den scharfen, salzigen und sauren Geschmack mdégen. In der Gegend
von Lom und Kjustendil (Westbulgarien) wurde das Brot zum Beispiel mit stark sau-
rem Ferment geknetet. Wiirde es heute so zubereitet werden, wiirde es niemand es-
sen, ebenso wie alle anderen sehr scharfen Gerichte. Lernt man nicht, scharfes Essen
zu konsumieren, kann man es nicht nur nicht essen, sondern auch nicht schmecken.
Die am meisten konsumierten milden Mahlzeiten waren Eintopfe, bei denen aus-
schlieBlich salzig-wiirzig-sduregérige Fliissigkeit verwendet wurde. Dies war charak-
teristisch fiir die Gerichte der traditionellen bulgarischen Familie (Markova 2011:
196-7). Von Anfang an einen festen Platz unter dem scharfen Gemiise hatten die
Zwiebel und der Knoblauch. Sie wurden das ganze Jahr hinweg frisch und reif ver-
zehrt. Nach dem Eindringen der Paprika in den Alltag der Bulgaren wurde das schar-
fe Hauptgemiise auch durch Paprika ergénzt (Vince-Peneva 1983: 30-31).

In der Popularpsychologie der Bulgaren war die Verwendung von viel Schérfe in ih-
ren Gerichten oft mit negativen Eigenschaften und Merkmalen assoziiert. Obwohl der
Verzehr von scharfem Essen ein charakteristisches Merkmal der Bulgaren war, fiihr-

ten sie einige negative Eigenschaften auf den tiglichen groen Konsum an scharfem
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Essen zuriick. Charakteristische Anzeichen fiir iiberméfig scharfes Essen seien Wut,
Zorn und Schrecklichkeit gewesen, wobei der heille Geschmack ein Zeichen fiir die
Eigenschaften der Bestie (Volos,!3 Wolf, Bér) und des Teufels gewesen sei (Markova
2011: 282f). Die Sopen waren in den Vorstellungen anderer kultureller Gruppen ein
grausamer, sturer, hartndckiger, schlagfertiger, konservativer und misstrauischer Teil
der Bevolkerung. Bei iibermédfigem Verzehr von viel Schérfe ndhmen in den Augen
der anderen Subgruppen auBerdem die beschriebenen Charaktereigenschaften der So-
pen auf ein grofBtmogliches Mal3 zu. Der explosive menschliche Charakter in der po-
puldren Wahrnehmung der Bulgaren wurde mit dem Verzehr von scharfen Speisen in
Verbindung gebracht. Trotz der Nahe ihrer Siedlungen zu modernisierenden stidti-
schen Zentren wie Sofia, Vidin, Vraca usw. war die tigliche Erndhrung der Sopen
weiterhin durch die Verwendung von viel Schirfe gekennzeichnet. In den Augen der
anderen Bulgaren war diese Tatsache der Grund fiir die erfolglosen Uberwindungs-
versuche ihrer traditionellen Wahrnehmungen und ihres harten Charakters (Strasimi-
rov 1923). Insbesondere der Verzehr von Pfefferschoten spielte dabei eine entschei-
dende Rolle, da diese zum Symbol regionaler Identitdt und fiir die herrschende Armut
und Riickstindigkeit in ihren Gebieten wurden. Trotz der Tatsache, dass bei der Be-
volkerung in den anderen kulturellen Rdume des Landes siile und scharfe Paprika-
schoten auch ein sehr iiblicher Bestandteil der tdglichen Erndhrung wurden, flihrte die
Schirfe in den Gerichten der Sopen im Gegensatz zu dem "Mangel" an Schirfe in
den Gerichten des Restes der Bevilkerung zu Stereotypen, die in den Augen der an-
deren Konservatismus und wirtschaftliche Riickstindigkeit symbolisierten. Fiir den
Rest der Bulgaren sei die Schérfe die Erndhrung der riickstindigen, wilden und

schwierigen Menschen gewesen (Decev 2013: 73).

13 Volos oder Veles - ist einer der Hauptgotter in der slawischen Mythologie. Er ist urspriinglich ein Gott der
Fruchtbarkeit und der Magie, Beschiitzer des Viehs und der Ernte und Herrscher liber das Totenreich (vgl.
Markova 2010; 282f).
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3.2 Die Esskultur der Sopen. Die Sopska-ljutenica und ihre
Etablierung im Nationalgedachtnis der Bulgaren

Die traditionelle Nahrungskultur der Sopen wurde von ihrer wirtschaftlichen und so-
zialen Entwicklung maBgeblich beeinflusst. Das Gebirgsambiente als zentraler Be-
standteil der Identitdt der Sopen bestimmte maBgeblich deren Lebensweise, beson-
ders jene der Hiittenbewohner. Das bis Mitte des 20. Jahrhunderts von Sopen be-
wohnte Gebiet Sopluk war vorwiegend ein armes Gebirgsland. Infolge seiner groBen
Hohe liber dem Meeresspiegel sind die klimatischen Bedingungen fiir Gemiiseanbau
ungiinstig, weshalb der Verbrauch von naturfertiger Nahrung, wie zum Beispiel be-
stimmter Gemiisesorten und im Freien gesammelter pflanzlicher Kost, unter der an-
sassigen Bevolkerung bedeutend war, zumal die Gemiisebelieferung aus entfernteren
Landesteilen mangels geeigneter Ver-
kehrswege ziemlich schwierig war. Erst
nach der Modernisierung des Landes in
der Mitte des 20. Jahrhunderts wurde die
Gemiisebelieferung der Bevolkerung gesi-
chert (Marinov 1973). Bis zur Kollektivie-
rung des Landes und Industrialisierung der
Produktion wéhrend der kommunistischen
Herrschaft waren die Bedingungen nicht

fur den Anbau verschiedener Gemiisesor-

ten geeignet gewesen und daher hatte es _ 5 : R
auch keine groBBe Auswahl an diesen ge- Abbildung 6: Schéfer aus der Umgebung von

Sofia mit ihren Herden, in den 1920er Jahren, die
geben, sondern nur bestimmte Arten von inledern Kapuzenmantel gekleidet sind.

Quelle: htto://www.lostbulaaria.com/?s=osuaou.
Gartenpflanzen, darunter Paprika. Die Pa-

prika war fiir die Sopen eines ihrer regionalen Symbole und eine wichtige Zutat in ih-
ren Speisen. Zusammen mit der Verbreitung von Paprika in Mitteleuropa, die im spa-
ten 16. und frithen 17. Jahrhundert durch die Arbeit bulgarischer Gértner begann, ent-
stand eine Vielzahl unterschiedlicher Paprikasorten, die die lokale Kiiche bereicherte.
Ihre rasche Integration in der zweiten Hélfte des 18. und zu Beginn des 19. Jahrhun-
derts fiihrte dazu, dass sie zu einem festen Bestandteil vieler Gerichte unter der armen

Bevolkerung wurde. In diesen Jahrzehnten wurde Paprika neben Kohl, Kise und
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Zwiebeln am haufigsten mit Brot gegessen. In der Mitte des 19. Jahrhunderts wurden
bei der Zubereitung von der Paprikafrucht bereits zahlreiche Spezialititen und lokale
Varianten entwickelt, die sich in den verschiedenen bulgarischen Gebieten nach Far-
be und Schirfegrad unterschieden. Die Paprika wurde um die Mitte des nichsten
Jahrhunderts ein unverzichtbarer und wesentlicher Bestandteil der tdglichen Ernah-
rung im Land (Schubert 2015: 58ff). Mit ihrer weiten Verbreitung und ihrem tiefen
Eindringen in das bulgarische Leben entwickelte sich auch die Assoziation ihres

Konsums mit den Sopen.

Ein Beispiel aus dieser Zeit sind die Schriften des bekannten bulgarischen Schriftstel-
lers, Publizisten und Revolutionédrs Ljuben Karavelov, einschlieBlich seiner Notizen
zu Bulgarien und den Bulgaren (1867-1868). Er bemiihte sich, in seinen Aufzeich-
nungen mit "ethnographischer" Genauigkeit vorzugehen, was eines der Kennzeichen
seiner Generation von Schriftstellern und Wiederbelebungsdenkern war. Das Essen
war ein wichtiges Element seiner Schriften, die, wie viele andere Werke dieser Zeit,
regionale Unterschiede aufzeigten — geleitet von der Suche nach gemeinsamen
Merkmalen aller Bulgaren, die auf der Balkanhalbinsel verstreut waren. Karavelov
stellte fest, dass die Sopen fleiBig Diit gehalten hétten. Thr Essen sei eher bescheiden
gewesen: Mais, Salz, Zwiebeln, Essig und Gurken, Milch und Kise. Fleisch, Fisch
und Schweinefett seien nur selten verwendet worden, aber von Rakija!4 (Schnaps)
und Wein hitten sie viel konsumiert (Karavelov 1940; 185-206). Mit besonderer Be-
tonung erwihnt er ein Gericht, das mit gerdsteten Paprikastreifen, gemahlenen und
getrockneten scharfen Paprika, Salz und Essig zubereitet wurde — Jjutenica. Seine
Behauptungen wurden durch die wissenschaftlichen Studien der Ethnographen Di-
mitdr Marinov und Christo Vakarelski im heutigen Nordwesten Bulgariens Ende des
19. und der ersten Hélfte des 20. Jahrhunderts (Vakarelski 1942: 236-258) und durch
den Geographen Vasil Marinov bestétigt, der sich mit der Alltagskultur der Sofioter

14 Rakija ist der auf dem Balkan beliebte Sammelbegriff fiir Obstbrand. Das Wort Rakija leitet sich vom ara-
bischen Wort arak ab und bedeutet ein starkes alkoholisches Getrdnk, das durch Destillation fermentierter
Friichte wie Pflaumen, Pfirsich, Birne, Aprikosen, Trauben, Apfel, Maulbeeren, Kirsche usw. hergestellt
wird. Das Getrink kam durch die osmanische Eroberung nach Siidosteuropa. Das Vorhandensein vieler
Spriiche des Typs — Rakija auf Kredit gekauft, Wein auf Glauben. Rakija trinkt, isst kein Brot. Das Rasieren
teuer, aber der Rakija billig. Entschuldigung fiir den Wein, dass ich keinen Rakija habe. Toter Mann zum
Wachen, Rakija zum Wachen, sie diirfen nicht schlafen — weist auf die archaische Bedeutung des Begriffs
Rakija und seine weit verbreitete Verwendung seit dem Mittelalter in den bulgarischen Léndern hin (Pavlov
2001: 68).
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Sopen in der Zeit des Sozialismus beschiftigte. Sie dokumentierten die fortgesetzte
Verwendung von viel Schérfe beim Kochen. Die Sopen genossen sehr oft naturfertige
Kost, die sie im Freien sammelten und mit gemahlener, getrockneter, scharfer Paprika
wiirzten. Es handelte sich hierbei vor allem um verschiedene Wiesenpflanzen, die
auch heute noch in der Umgebung von Sofia verwendet werden, wie Brennnesseln,
Melde, Ampfer, Amarant u.a. Im Sommer wurden die Blitter dieser Pflanzen ge-
pfliickt und es wurden daraus Gemiisesuppen und andere Gerichte zubereitet. So
wurden oft die gargekochten Blitter der jungen Brennnessel wie auch die gerostete
Paprika mit Hilfe eines selbstgemachten holzernen Quirls (dZuruljak, deutsch ‘Riihr-
werk’), der aus einem hoélzernen 25¢m langen Stiel und am unteren Ende aus diinnen,
kurzgeschnittenen Zweigchen oder kurzen befestigten Brettchen bestand, zu einem
dicken Brei zerrieben (dZurkam, deutsch ‘zerreiben, verrithren’). Der Stiel wurde
zwischen den beiden Handfldchen hin- und hergedreht und die Brettchen (Fliigel)
"zerschlugen" dabei die gargekochten Blétter der Brennnessel zu einem dicken Brei,
der nachher mit Mehl bestreut und nach Geschmack gesalzen wurde. Der so erhaltene
,,Brennnesselbrei* war eine schmackhafte und bekommliche Kost. Der "Holzriihrer"
wurde im ganzen Land, vorwiegend aber von der Bergbevoilkerung und vor allem von
den Schifern verwendet. Die gemahlene rote scharfe Paprika war auch ein unver-
zichtbarer Bestandteil bei der Zubereitung anderer fleischloser Gerichte mit den Blt-
tern der verschiedenen, oben genannten Wiesenpflanzen. In die Blétter dieser Pflan-
zen wurden Griitze, zerriebene Friichte oder Reis eingewickelt. Nach Berichten von
Reisenden wurde der Reis im 17. Jahrhundert auch im Sofioter Feld angebaut. Wollte
man ein Fleischgericht zubereiten, wickelte man Fleisch, das vorher auf dem Fleisch-
brett mit dem Hackmesser grob gehackt worden war, in Sauerkraut- oder Weinblatter
ein und stellte damit Sauerkrautblitter- oder Weinblatterrouladen (sarmd) her. Sie
wurden oft mit kiselo mljako (sauere Dickmilch) verspeist. Dieses Gericht war eine
alltdgliche Speise der Bevolkerung im Sommer und Winter. Dariiber hinaus wurden
auch Bohnen-, Linsen- und Erbsensuppen, gekochte Griitze, Kartoffelgerichte, Reis,
Breigerichte aus Pilzen, gefiillte getrocknete Paprika, Sauerkraut mit Fleisch, gjuvec
usw. konsumiert (Decev 2013: 76). Als Nahrung dienten auch schmackhafte Friichte
von Stauden, Strduchern und Holzgewichsen, die handgepfliickt wurden, wie Erd-
und Himbeeren, Brom- und Stachelbeeren, Hagebutten und Kornelkirschen. Milch-

produkte in Form fetthaltiger, fleischloser Gerichte waren auch ein wichtiger Be-
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standteil der Nahrung, wie zum Beispiel in Milch eingebrocktes Brot (vor allem als
Friihstiick), gebratener Kdse mit Schafmilchbutter (Schafmilchfett), saure Milch,
ajran, Gurken zerkleinert in Milch oder Wasser mit Essig, Salz und Knoblauch (zer-
rieben vorwiegend im Sommer auf dem Feld), Quark und Quarkkise, Kidse mit Eiern
oder Mehlspeise (banica) mit Milch und Kise. Christo Vakarelski dokumentiert in
seinen Studien die Pflanzennahrung der Sopen und stellt die bekannte Sopska-ljuteni-
ca als Hauptnahrungsmittel vor, die hauptsdchlich mit Brot und Polenta auf Maisbasis
(kacamak) konsumiert wurde (Vakarelski 1942). Das kacamak wurde anstelle von
Brot fiir alle Arten von Gerichten verwendet, am hdufigsten aber fiir saure Fleisch-
suppe, Sauerkraut, mit /jutenica und Fisch. Im Sommer wurden obligatorisch neben
den fettlosen Speisen auch Gerichte aus Hahnchen- und Hiihnerfleisch mit scharfen

griinen Paprikaschoten gegessen.

Aufgrund der schlechten wirtschaftlichen Lage des Sopluks iibten die Einwohner des
Landes unterschiedliche saisonale Aktivititen aus, hauptsidchlich als Hirten und
Baumeister in verschiedenen Teilen des Osmanischen Reiches. In der Mitte des 19.
Jahrhunderts, zum Hohepunkt der bulgarischen Wiedergeburt und als sich die bereits
etablierte stidtische Intelligenz und Bourgeoisie in einer breiten literarischen Tatig-
keit und revolutiondren Bestrebungen duflerte, trat die Bevolkerung der wirtschaftlich
starker entwickelten Ostlichen und siidlichen Regionen des heutigen Bulgariens in ei-
nen permanenten Kontakt mit seinen westlichen Nachbarn des Sopluks. Die Essge-
wohnheiten und das ausgelassene Temperament der Sopen blieben von der Bevolke-
rung im Osten nicht unbemerkt, die durch ihre Kontakte Vorstellungen und Stereoty-
pe schuf, durch die sie den Konsum von sehr scharfen Gerichten mit den Sopen in
Verbindung brachte. Im 19. Jahrhundert verwendeten die meisten "progressiven"
Bulgaren solche scharf gewiirzten Lebensmittel, die im Mittelalter und in der frithen
Neuzeit {iblich gewesen waren, nicht mehr so hiufig. Das Aufklarungsideal der Aro-
men — "exquisit, aber nicht stark" — lie3 die lokale Kiiche als selbstbewussten Ana-
chronismus zuriick. Gleichzeitig war das Land der Sopen durch wirtschaftliche Riick-
stindigkeit gekennzeichnet, die sich in der schwachen wirtschaftlichen Aktivitit, der
Unfruchtbarkeit des Landes und in der Ausiibung von hauptsachlich Viehzuchttitig-
keiten duBerte. Auf diese Weise hob sich das Gebiet der Sopen deutlich von den

wohlhabenderen Stédten in Thrakien und Dobrudza ab, deren Bevolkerung den Kon-
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sum von stark gewiirzten Gerichten mit den armen westlichen Gebieten assoziierte.
Die Sopen lebten in armen Bergregionen und wurden als wirtschaftlich und spirituell
rickstdndige Hirten betrachtet, denen Rauheit und Reizbarkeit unterstellt wurde —
Merkmale, die fiir die Bewohner der armen westlichen Bergregionen charakteristisch
waren, die in ihren Gerichten viel Schérfe verwendeten. Diese Vorstellungen haben
zu Klischees und Stereotypen gefiihrt, durch die die Bulgaren in den 6stlichen Regio-
nen ein Gefiihl der Uberlegenheit gegeniiber den Sopen entwickelten. Die Verwen-
dung von sehr scharfen Zutaten in ihrem téglichen Essen, insbesondere bei der Her-
stellung ihres beliebtesten Gerichts Jjutenica, das als Sopska-ljutenica in der Volkser-
innerung geblieben ist, und der Konsum sehr scharfer Gerichte wurden zum Symbol
des Sopluks und seiner Riickstidndigkeit sowie des explosiven Sopski-Charakters. Die
Vorstellung, dass die Sopen nicht auf ihre feurig gewiirzten Mahlzeiten verzichten
konnten, war bis zur Mitte des 20. Jahrhunderts in der Bevdlkerung in Zentral- und
Ostbulgarien tief verwurzelt, sodass in Plovdiv sogar die Pfefferschoten als sopki be-
zeichnet wurden (Markova 2011: 54).

3.3 Wechselnder Geschmack und Mentalitat: Von sopska-ljute-
nica zu Sopska-Salat

In den ersten Jahrzehnten nach der Befreiung des Landes von der osmanischen Herr-
schaft blieben Paprika, Zwiebeln und Knoblauch wichtige Nahrungsmittel fiir die
stddtische und landliche Bevolkerung. In diesen Jahren setzten Urbanisierungspro-
zesse ein und die neue bulgarische Hauptstadt Sofia wurde zu einem Anziehungs-
punkt fiir die Bevolkerung in Westbulgarien, die weiterhin die Erndhrungsgewohnhei-
ten der Landesbevolkerung in diesem Teil des Landes dominierte. Knoblauch, Zwie-
beln und Pfefterschoten, unabhédngig von der Art des Gerichts, blieben ein Merkmal
der stadtischen Bevolkerung und durften auf der Tageskarte nicht fehlen (Kostenceva
1967: 89). Im Zuge der Européisierung und der Herausbildung der stidtischen Koch-
kultur nahm der tibermifBige Verbrauch von Paprika im stidtischen Umfeld im Ge-
gensatz zur groflen Landbevolkerung allméhlich ab. Dies war eine der Konsequen-
zen, nach denen sich Kochexperten richten mussten, um sich den européischen kuli-

narischen Trends zu folgen. Mit der Entwicklung der stadtischen Kultur wurden siif3e
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oder scharfe Paprika zu einer Beilage fiir Mahlzeiten in den Elite-Restaurants der
Stadt oder zu einem Teil der Vorspeisen in den Bierlokalen. Dieser Prozess trug zur
Entwicklung der kulinarischen Literatur des Landes bei, die durch die Verdftentli-
chung kulinarischer Modetrends, die von der westeuropdischen oder franzdsischen
Kiiche dominiert wurden, zu einer Quelle der Moderne wurde. Fiir die bulgarische
Elite des 19. Jahrhunderts war die Kiiche ein Symbol fiir die fortschrittliche westliche
Gesellschaft, an die sie sich angleichen wollte. Sie forderte die Essgewohnheiten und
Praktiken des Kochens, die sich stark von der osmanischen Kiiche abhoben, welche
mit ithren Gerichten immer noch die kulinarische Sichtweise der Bulgaren dominierte.
Kochbuchautoren empfahlen, den Verzehr von iiberméBig scharfen Paprika auf ein
Mindestmal} zu beschrinken, damit der Korper nicht geschddigt wiirde (Decev 2013:
78ff). Zu diesem Zweck trafen bulgarische Gértner aufgrund ihrer umfangreichen
Auslandserfahrung eine Selektion, die zur Auswahl und Diversifizierung der Sorten-
vielfalt von Paprika fiihrte. Auf diese Weise wurde die Sortenvielfalt ausgeweitet —
Paprika zum Kochen, zum Fiillen, zum Einmachen zu Hause und als Salat (Daskalov
1941). Infolgedessen begann man im spéten 19. und frithen 20. Jahrhundert mit der
industriellen Verarbeitung von Paprika, die den zerkleinerten roten Pfeffer durch ma-
schinell gemahlenen ersetzte, dessen Verwendung in den kommenden Jahrzehnten
durch Kochbiicher gefordert wurde und zum Inbegriff der bulgarischen Kiiche wurde.
Trotz der Verbreitung westeuropéischer kulinarischer Trends im Land blieben die sii-
en und scharfen Paprikaschoten die dominierende Nahrungsergéinzung in bulgari-
schen stiddtischen und ldndlichen Gerichten. Die Paprikaschoten wurden zu einem
festen Bestandteil der bulgarischen Landschaft fiir ausldndische Reisende, die Bulga-
rien durchquerten und besuchten. Diese emporten sich iiber den liberméfBigen Kon-
sum scharfer und siiler Paprikaschoten in der tdglichen Nahrung der Mehrheit der
Bevolkerung und konnten sie nicht ablehnen, da es keine Alternativen gab. Die Pa-
prikaschoten wurden in ihren Augen zu einem der Symbole des Landes und der Bul-
garen, insbesondere in Form der hdngenden Schniire getrockneter Paprikaschoten in
stadtischen und ldndlichen Hofen (Decev 2013: 76). Der Ausdruck "Paprika im Blut,"
d.h. dass die Bulgaren scharfe Speisen essen, war eine Eigenschaft, die nicht nur die

Sopen betraf, sondern die Bulgaren im Allgemeinen. Der Sopluk widerlegte die mo-
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derne europidische Meinung, dass Pfeffer-
schotten giftig seien, und der Geschmack
blieb weiter ein obligatorischer Bestandteil
beim Kochen. Hauptsidchlich die Pfeffer-
schoten unterschieden den Sopischen Ge-
schmack von der europdischen Einflusskii-
che und etablierten sich wéihrend der Mo-
dernisierung als regionale Eigenschaft. Eine
rationale Erkldrung dafiir ist die starke Ab-
hingigkeit von Klima und Bodenverhiltnis-

sen des Hochlands in Nordwestbulgarien.

Hochbulgarien charakterisiert sich mit einem

Abbildung 7: Madchen in taglichen Trachten
aus dem Sopluk legen rote Paprika zum

. . . Trocknen, 1932.

Sommer und kaltem Winter auszeichnet. Die  Quelle: http:/www.lostbulgaria.com/?
S=4YyLWKN+3a+CyLleHe.

Kontinentalklima, welches sich mit heiflem

heillen Tage und kiihlen Néchte verursachen

innerhalb dieser Landschaft vor allem im Sommer oft Darmerkrankungen. Dagegen
schiitzt die Schirfe des Paprika; im Ubrigen wird iiberall auf der Welt bei dhnlichen
klimatischen Verhiltnissen scharf gegessen (Gaal 2001: 69). In den Jahren vor dem
Ersten Weltkrieg war die Schirfe weiterhin ein wichtiger Bestandteil des bulgari-
schen landlichen Tisches, insbesondere im Sopluk, wihrend sie im stddtischen Um-

feld zum Inbegriff einer européischen und raffinierten Moderne wurde.

In den Jahren nach dem Ende des Ersten Weltkriegs verdnderte sich die Art und Wei-

se, wie Gemiise verwendet wurde,!5 indem sich Wissenschaft und die Idee von Vit-

15 In verschiedenen Regionen Bulgariens wurden bis Mitte des 20. Jahrhunderts und an einigen Stellen bis
spater Tomaten nur griin und in Form von 7orsi, das aus in Essig-Salz-Lake eingelegtem Gemiise besteht
(die typischen Zutaten, die am Balkan am meisten verwendet werden, sind Weilkohl, Blumenkohl, griine
Bohnen, Karotten, Auberginen, Paprika, siile und scharfe Paprikaschoten, griine Tomaten und Gurken. Ur-
spriinglich wurde sie im Winter als Ersatz fiir frisches Gemiise verzehrt), konsumiert. Der Grund, warum rote
Tomaten nicht reif, sondern griin gegessen werden, ist die Tatsache, dass sie lange Zeit als giftig angesehen
werden. Der Konsum roter Tomaten beginnt in stidtischen Zentren nach dem Ersten Weltkrieg. In Kleinstid-
ten begann der Konsum dank ihrer Produktionssteigerung Mitte des 20. Jahrhunderts. Wahrscheinlich rele-
vant fiir dieses Versténdnis ist die Tatsache, dass griine Tomaten in dieser Phase der Entwicklung natiirlich
sauer sind und einen Geschmack haben, der der Schirfe der restlichen bulgarischen Nahrung nahe kommt,
und andererseits ihre Sdure durch den Fermentationsprozess hervorheben einer der Griinde, der die positive
Einstellung zu dieser Gemiisesorte bestimmt (Vakarelski 2007: 168; Markova 2011: 122).
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aminen in Gemiise, einschlielich in Paprika, durchzusetzen begannen. Das hatte
auch Einfluss auf die Rolle von Paprika in der bulgarischen Kochkultur, die diese in
der aufkommenden Konzeption von bulgarischen "Nationalspeisen" und fiir Identi-
tatsbildung iibernehmen wiirde. In den 1920er und 1930er Jahren nahmen auch die
Anforderungen an Gemdiisepaprika unter
den Gértnern zu. Dieser Prozess stand in
Zusammenhang mit dem allmahlichen
Riickgang der alten Pfeffersorten auf-
grund der gestiegenen Nachfrage nach
siler Paprika auf den europdischen
Markten. Grundsitzlich begannen bul-
garische Gaértner, den Anforderungen

dieser Mérkte zu folgen und Paprika in

einer Reihe von Lindern zu produzieren
Abbildung 8: Erwachsener Sop, gekleidet in typisch und zu verkaufen. in denen die bulgari_
5

weiBe Kleidung, verkauft in den 1930er Jahren
Paprika auf dem Frauenmarkt in Sofia. Schen Paprikasorten eingefﬁhrt Wurden

Quelle: http://www.lostbulgaria.com/?p=4249.

und in einer Reihe von Nachbarldndern
einen wichtigen Platz auf dem Markt hatten (Christov 1966: 13). Aus diesem Grund
wurden in dieser Zeit viele neue Gemiiserezepte in den Kochbiichern festgehalten,
von welchen einige vorher anders zubereitet worden waren, wie zum Beispiel unreife
griine Tomaten und Gerichte mit verschiedenen Paprikasorten. Die Einfiihrung von
gemahlenem roten Pfeffer verdnderte allméhlich die Tendenzen bei der Verwendung
von Paprika, wobei gemahlener siiBer Pfeffer nach und nach alte hausgemachte ge-
schilte oder gemahlene Paprika ersetzte, die entsprechend zur Herstellung und Ver-
besserung der Qualitét einer groBen Anzahl traditioneller Gerichte verwendet wurden.
In diesem Zeitraum und insbesondere gegen Ende der 1930er Jahre waren Forscher
und Statistiker der Uberzeugung, dass die Paprikaerzeugung sowohl in der Anbaufli-
che als auch in der erzeugten Menge den ersten Platz unter allen in Bulgarien ange-
bauten Gemiisesorten einnahm. Die Paprika ist noch immer das am haufigsten ver-

wendete und beliebteste Gemiise in der bulgarischen Stadt- und Landkiiche. Dies ist

hauptsdchlich auf die Entwicklung der Konservenindustrie zuriickzufiihren, die eine
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Vielzahl von Gemiisesorten bendtigt, fiir die sich neben Paprika sich auch die Toma-
tenverarbeitung hervorzuheben begann. Die Kochliteratur belegt die Verwendung
verschiedener Arten ausgewdhlter beliebter bulgarischer Paprikasorten — kapija, sivri-
ja, kambi usw. und insbesondere Pfefferschoten (Daskalov 1941; 1953). Durch ver-
schiedene Zubereitungs- und Serviertechniken, bei denen die Paprika- und Pfefter-
schoten gediinstet oder gerdstet sowie gar roh nicht nur in tiglichen Gerichten, son-
dern auch in einer Vielzahl von Salaten, die in Kochbiichern immer beliebter werden,

verwendet werden, lassen sich Art und Weise ihres vorrangigen Verzehrs feststellen.

In der Zwischenkriegszeit behielt der wiirzige Geschmack zwar seine Position in der
Landeskiiche bei, die in der Stadt verbreiteten Paprikasorten verdrdangten aber vor al-
lem bei der Stadtbevolkerung in Sofia die Pfefferschoten, was auf den kulinarischen
Einfluss Westeuropas zuriickzufiihren ist. In den Dorfern um Sofia und im {ibrigen
Westbulgarien wurde beispielsweise in den 1930er und 1940er Jahren Sauerteig mit
Hopfen, Gerste, Bohnen, Pfefferschoten oder Zwiebelflocken zur Herstellung von
Brot verwendet (Markova 2011: 116). Die ikonischen und klassischen Gerichte der
bulgarischen Gegenwart erhielten in der betrachteten Zeit ihr heutiges Aussehen, als
sie in groflerem MaB zubereitet wurden. Die grof3e Paprikavielfalt und die beginnen-
de Verwendung roter Tomaten wurden zunehmend Bestandteil von Kochbiichern. In
der zweiten Halfte der 1920er Jahre und in den 1930er Jahren fielen Paprika und an-
deres Gemiise in den Kontext des Aufbaus der bulgarischen nationalen Kiiche durch
die Schaffung von "bulgarischen Nationalgerichten" (Decev 2013: 94). Eine Reihe
von Kochbiichern und Magazinen prisentierte den Lesern in der Stadt und auf dem
Land verschiedene Gerichte, die als "bulgarische" volkstiimliche und nationale Ge-
richte bezeichnet wurden. Diese iiberschnitten sich offensichtlich mit den fiir Westeu-
ropa und insbesondere fiir die franzosische haute cuisine typischen kulinarischen Be-
strebungen der modernen Kochésthetik sowie mit der Integration der lokalen Esskul-
tur und ihrer vorherrschenden Geschmackspriferenzen in eine moderne bulgarische
nationale Kiiche (500 Rezepte 1927; Negencova-Vladinska 1929; Chakanova 1929,
1937; Miteva-Karakaseva 1932; Kasarova/Dimcevska 1933; Simeonova 1935;
Col¢eva 1935; Christova 1938 usw.). In ihrem Buch Bulgarische Volksgerichte
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(1937) sammelt Dr. Ana Chakanova verschiedene Rezepte aus verschiedenen Koch-
zeitschriften und bietet der Leserschaft des Landes und insbesondere den stiddtischen
und landlichen Gastgebern, die sich an der Stadt und der stadtischen Kochkultur ori-
entieren, die erste umfassendere und systematische Veroffentlichung traditioneller
oder nationaler Gerichte, die als "bulgarisch" angesehen werden. Thr Buch hebt die
Nachhaltigkeit traditioneller Einstellungen der bulgarischen Gesellschaft zu einer
starkeren Bevorzugung wiirziger Gerichte in Westbulgarien hervor, zum Beispiel am
Ende des Rezepts fiir "Gefiillte Paprikaschoten," wo sie schreibt, dass in Sofia lange
rote und ziemlich scharfe Paprikaschoten als "gepresste Paprikaschoten" bekannt sind
(Chakanova 1937: 31). Der Konsum scharfer Paprika war bei den Sopen in der Um-
gebung von Sofia und anderen Teilen des Sopluks eine fortsetzende gingige Praxis
und eine fest verankerte nationale Vorstellung. Daraus entwickelte sich ein ideologi-
sches und kulinarisches Konzept, das sich erfolgreich in den Prozess der Schaffung
der bulgarischen nationalen Kiiche in den kommenden Jahrzehnten einfiigte. Die in
Kochbiichern verwendeten Begriffe wie "unsere Orte" oder "unsere Linder" zeigen
das Bestreben nach sozialer Verkniipfung bestimmter Gerichte mit bestimmten Ge-
bieten oder sozialen Gruppen. Diese Bestrebungen fiihrten insbesondere nach dem
Ersten Weltkrieg, als aufgrund der Spannungen zwischen Bulgarien und seinen
Nachbarldndern die nationale Identitdt eine zunehmende Rolle im Staat zu spielen
begann, zu bestimmten Ideen und Assoziationen von Gerichten. Insbesondere Gerich-
te mit Paprika und Schérfe gewannen an Relevanz, da sie mit Langlebigkeit, Altertum
und Einzigartigkeit verbunden waren. Die Pikantheit der Pfefferschoten bildete einen
exotischen Teil der nationalen Identitét, die im populdren Refrain festgehalten wurde.
Unter allen Gemiisepflanzen, die zwischen den beiden Weltkriegen angebaut wurden,
stand Paprika an erster Stelle im Verhiltnis zu landwirtschaftlicher Flache und Ertrag
und wurde ein wesentlicher Bestandteil von Gerichten, insbesondere von Salaten.
Das Stereotyp des riickstdndigen Schirfeessers war in der bulgarischen Literatur be-
reits in der ersten Hélfte des 19. Jahrhunderts dokumentiert worden, und durch die
Verstarkung der nationalen Identitét in der Zwischenkriegszeit, in der die Kiiche eine

zentrale Rolle spielte, entwickelte sich das Stereotyp iiber die Sopen in der Kochlite-
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ratur ab der Mitte des 20. Jahrhunderts zu einem Trager des Names der bekanntesten

Speise Bulgariens.

52



4. Die Sopen

Im stidostlichen Europa waren ethnische und nationale Identititen erst im 19. Jahr-
hundert zum Massenphianomen geworden, auch wenn nationalistische Ideologien im
20. Jahrhundert den Anschein der Ewigkeit nationaler Selbstidentifizierung erwecken
wollen. Bis zur Befreiung von der osmanischen Herrschaft besal3 ein groBer Teil der
Balkanbevolkerung ein lokales und regionales, aber kaum ein umfassendes "nationa-
les" Bewusstsein. Die Entstehung nationaler Identititen hing mit der Entstehung
christlicher Bourgeoisien im 18. und 19. Jahrhundert und der Rezeption westeuropéi-
scher Ideen zusammen. Thre Durchsetzung erfolgte aber erst, nachdem sich aus der
Erbmasse des Osmanischen Reiches Nationalstaaten herausgebildet hatten, die eine
konsequente Identitdtspolitik verfolgten. Eine entscheidende Frage fiir nationale
Ideologen war und ist, wo sie die Grenzen der ethnischen und nationalen Identitét
ziehen und mit welchem kulturellen stuff sie diese Grenzen fiillen, um der Identitét
Plausibilitit zu verleihen und sie in der Lebenswelt ihrer Trager zu verankern (Adanir
1979). Insbesondere Serbien und Bulgarien sind illustrativ fiir Versuche der neuen na-
tionalen Eliten, nationale Identitdt mithilfe des Staatsapparates durchzusetzen, um die
regionalen Unterschiede in den Staaten zu vermindern. Ein Problem der ambivalen-
ten ethnischen Identitit sind insbesondere die Grenzgebiete zwischen beiden Staaten.
Die ethnische Abgrenzung in der s.g. Region Sopluk anhand kultureller oder histori-
scher Argumente war eine heikle Angelegenheit, da die Bevolkerung den gleichen
Dialekt sprach und spricht und die gleiche orthodoxe Religionszugehorigkeit hat. Der
serbisch-bulgarische Krieg 1885 hatte sich als besonders wirkungsvoll fiir die Durch-
setzung nationaler Identitdt und das Entflammen nationaler Sympathien von beiden

Seiten der Region erwiesen.

Bereits in der ersten Hailfte des 19. Jahrhunderts erregte der in der wissenschaftlichen
Literatur des Balkans als Sopluk/Soplik bekannte historische und kulturelle Raum der
Sopen (sg. Sop) die Aufmerksamkeit sowohl auslindischer als auch bulgarischer und
serbischer Forscher (Kostov 1935) und den letzten Jahrzehnten auch jener in der Re-

publik Nordmazedonien in Bezug auf die geografische Verteilung, die ethnische Her-
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ETHNOCRAPHISCHE UBERSICHT oes EUROPAISCHEN ORIENTS
sussmmengestels voo H . KIEPERT , Berkin im Mai 1876.
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Abbildung 11: Die ethnographische Karte
von Heinrich Kiepert (1876) mit Tafel der
ethnischen Gruppen der Slawen

Abbildung 12: Die ethnographische Karte

(Serben, Bulgaren), Griechen (Hellenen), llyrier von von Sax (1877) mit Tafel der ethnischen
(Albaner) und Vlachen. Gruppen auf dem Balkan: Slawen (Serbo-Kroa-
Quelle: https://historyofmacedonia.wordpres- ten, Bulgaren), Helenen, Skipetaren (Albaner).
s.com/tag/ethnographischen-karten/. Quelle: https://historyofmacedonia.wordpress.com/

tag/ethnographischen-karten/.

kunft, den sozialen Hintergrund, den Dialekt und die kulturellen Merkmale der loka-

len Bevolkerung (Svetieva 2005). Die Etymologie des Ethnonyms/ Exonyms Sop und
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Quelle: https://de.wikipedia.org/wiki/Berliner_Kongress.

ten 150 Jahren dnderten einige Gebiete
dieser Bevolkerung ihre Zugehorigkeit
mehrmals, da sie bereits in den 70er Jah-

ren des 19. Jahrhunderts fiir die nationa-

die Grenzen des Sopluk selbst haben in den
letzten fast zwei Jahrhunderten eine beachtli-
che Literatur hervorgebracht, aber es ist im-
mer noch schwierig, das geografische Gebiet,
die dialektale Varietdt und die ethnokulturel-
len Merkmale der Sopen, die von der staatli-
chen nationalen Perspektive abhdngen, genau
abzugrenzen, da die nationale Identitdt domi-
niert (Christov 2004). Die Unstimmigkeiten
in den Auslegungen rithren von dem unklar
interpretierten historischen Schicksal dieser
ethnisch-kulturellen Bevolkerung her, die im
zentralen Gebirgsteil der Balkanhalbinsel
lebt, wo sich die Staatsgrenzen der Republik
Bulgarien, der Republik Nordmazedonien und
der Republik Serbien heute treffen. Bei der

Schaffung dieser Nationalstaaten in den letz-

w\

M?ntlh&

SERBIA (111 Pirot
Mitrovitca

Prishting

len Zwecke Serbiens und Bulgariens
eingesetzt worden waren. Mit den natio-
nalen Bildungsprozessen, die im 19.
Jahrhundert begannen, und den grof3en
Verdnderungen der Halbinsel ab der
Mitte des 20. Jahrhunderts, die durch die

rasche "sozialistische" Industrialisierung

Sezase: e
*Lazaropole (V7[R0

Macedenia

Thessaloniki

o~

und Urbanisierung verursacht wurden,

Abbildung 14: Die historisch-kulturelle Region von
Sopluk.
Quelle: Christov 2005, S. 33.

anderten sich die Besonderheiten des
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Dialekts und der Volkskultur der lokalen Bevdlkerung. Das einst historisch-kulturelle
Gebiet der Sopen 16ste sich auf und wurde ein integraler Bestandteil der gegenwirti-
gen nationalen Gemeinschaften in den drei Balkanldndern, aus denen es sich zusam-
mengeschlossen hatte. Die Bevolkerung des Sopluk im Zentrum der Balkanhalbinsel
entwickelte sich ab dem Beginn des 21. Jahrhunderts von einer Konfliktursache auf
einem grenziiberschreitenden Gebiet zum Vermittler zwischen den drei verwandten

stidslawischen Nationen und Staaten (Kolev 2001).

4.1. Die Sopen und ihre Bedeutung fiir die bulgarische Natio-
nalgeschichte

In der bulgarischen Geschichtsschreibung spielen die Gebiete, die einst Teil der all-
gemeinen Idee von Sopluk sind, im Laufe der Jahrhunderte eine wichtige Rolle fiir
die Entwicklung der bulgarischen Nationalkultur. Die historischen und kulturellen
Ereignisse, die in diesem Bereich der Balkanhalbinsel stattgefunden haben, sind oft
von dramatischen Ereignissen geprigt, die mit politischen und kulturellen Kdmpfen
um das nationale Erwachen der Bulgaren auf der Suche nach ihrer verlorenen "Gro-
Be" zusammenhingen. Diese Prozesse sind zu einer Hochburg des bulgarischen Na-
tionalmythos in der Neuzeit geworden. Das betrachtete Gebiet mit seinen berithmten
Festungen von Serdica und Vidin war die letzte Bastion des bulgarischen mittelalter-
lichen Konigreichs gewesen, bevor es unter die Jahrhunderte lange osmanische Herr-
schaft fiel. In dieser Gegend lieBen sich Mitte des 14. Jahrhunderts sidchsische Berg-
leute nieder, griindeten ihre Kolonien und verwandelten das Gebiet in ein florierendes
Bergbau- und Metallbearbeitungszentrum osmanischer Territorien in Europa. Seine
privilegierte Position innerhalb des Osmanischen Reiches ermoglichte es dem Gebiet
mit einem seiner Zentren, dem Ciprovci, ein bulgarisches Zentrum der Frithrenais-
sance fiir neue Kultur und Bildung sowie fiir Volkskunst und -handwerk zu werden
(Dujéev 1971). Hier brach 1688 in der reichen Region in der Umgebung von Cipro-
vei der berithmte Aufstand von Ciprovci aus, angefiihrt von dem berithmten katholi-
schen Priester Petar Bogdan, der die erste dokumentierte Geschichte Bulgariens in

lateinischer Sprache verfasste. Er definierte die historischen Regionen Moesia, Thra-
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kien und Mazedonien als Teile Bulgariens.
Im Siiden des Landes liegt die osmanische
Sofia, die seit mehreren Jahrhunderten die
Hauptstadt der europdischen osmanischen
Gebiete und ein florierendes Einkaufszen-
trum war. Es wuchsen hier im spiten 18. und
frithen 19. Jahrhundert einige der ersten be-
deutenden Stidte wie Vidin und Vraca, die
wiahrend der bulgarischen nationalen Wie-
dergeburt zu wichtigen Zentren fiir Hand-
werk, Handel, Verwaltung und Spiritualitit
wurden. In einer jahrhundertealten Verbin-

dung mit dem wichtigsten Kloster an der

bulgarischen Grenze — dem Rila-Kloster —
machten sie den Sopluk zu einer urspriingli- ﬁgg;:%un”e%;f’\;vgitggri?ggigﬁfg?i”es Sop in
chen Quelle des bulgarischen Nationalbe- Quelle: https://gams.uni-graz.at/o:vase.215.
wusstseins und Selbstbewusstseins. In diesem

Sinn ging der Prozess der nationalen Wiedergeburt des bulgarischen Volkes mit der
Wiedergeburt des Gebiets des Sopluks Hand in Hand (Koleva 1984: 75-87). Aufgrund
der historischen und kulturellen Bedeutung der westbulgarischen Lénder in der bul-
garischen Geschichte, die sich in den Entstehungsprozessen der bulgarischen Nation
niederschligt, sind die Sopen und der Sopluk sowohl von bulgarischen als auch von
ausldndischen Forschern einem starken wissenschaftlichen Interesse ausgesetzt. Sie
erstellten eine bedeutende wissenschaftliche Literatur, die sich mit den Problemen ih-
rer noch unklaren Herkunft befasste. Dies machte Bulgarien zum einzigen Land unter
den anderen Lindern auf der Balkanhalbinsel, mit dem bereits in der ersten Hailfte

des 19. Jahrhunderts der Ursprung des Namens Sop/Sopen in Verbindung gebracht

wurde und welches die Grenzen seines Kulturraums erforschte.

Nach dem Berliner Kongress (1878) wurde das Fiirstentum Bulgarien im Jahr 1878
gegriindet, aber flir die Bulgaren war der Berliner Friedensvertrag eine grof3e Enttdu-
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schung. Sie waren mit den gezogenen engen Grenzen erwartungsgemil} unzufrieden
und eine Vereinigung der Provinzen Moesia, Thrakien und Mazedonien in einem
groflbulgarischen Staat wurde nicht realisiert. Fiir die damaligen politischen und kul-
turellen Vorstellungen der Bulgaren erstreckte sich die bulgarischen Siedlungsgebiete
nicht nur auf die heutigen Grenzen Bulgariens, sondern auch auf die heutigen Gren-
zen Siidost-Serbiens, der Republik Nordmazedonien, Nordgriechenlands, Nord-Do-
brudzas und des grof3ten Teils der europdischen Tiirkei. Dieser Kongress fiihrte zu ei-
nem scharfen serbisch-bulgarischen Antagonismus. In diesem Sinne wurden der Sop-
luk und Vardar-Mazedonien zu einem Konfliktfeld zwischen Bulgarien und Serbien,
deren staatlichen Interessen in diesem Teil der Balkanhalbinsel ndmlich verflochten

waren (Hacisalihoglu 2003: 48).

Ungeachtet dieser kurzen historischen Beobachtung sind die heutigen bulgarischen
Gebiete durch verschiedene kulturelle Einfliisse gekennzeichnet, die sich in einer
Vielzahl kultureller Phinomene und Formen in den verschiedenen Regionen des
Landes manifestieren. In der ersten Hélfte des 20. Jahrhunderts teilte die bulgarischen
Ethnographen die bulgarischen Gebiete in sieben kulturelle Regionen ein, die sich
durch regionale Besonderheiten wie gesprochene Dialekte, Trachten, Essen, Brauche,
Folklore usw. unterschieden. Infolge dieser Teilung entstehen die kulturellen Gruppen
Bulgariens: der Poljanci (zwischen dem Balkangebirge und der Donau), Balkanci
(der ganze Balkangebirge), Sopen (Zentral-Westbulgarien), Mazedonier (Pirin-Maze-
donien), Rupci (hauptsichlich der Rhodopa-Berg), die Thraker (die Hauptbevolke-
rung in der Region Thrakien) und die Dobrudzanci (Siiddobrudza), von denen jede in
eigener subregionalen Gruppen unterteilt ist. Unter diesen Umstinden betrachten die
bulgarischen Ethnographen die Sopen als eine unverwechselbare ethnische Gruppe,
die Teil der gesamten bulgarischen Ethnie ist (Vakarelski 1942: 236-258). Abhdngig
von der Wahrnehmung der Grenzen der gesamten ethnischen Gruppe der Sopen wer-
den einige regionale Subgruppen mit ihren eigenen ethnokulturellen Merkmalen un-
terschieden: Sopen (oder "Holzkdpfe") in der Umgebung von Sofia, Graovci in der
Region von Pernik und Breznik, Znepolci in der Region von Tran, Nisavci in der Re-

gion von Caribrod und Pirot (Serbien), Visocani in der Region von Godec¢ und Iskrec,
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Mrakanci in der Region von Radomir, Kakavci in der Region von Kjustendil, Kekavci
in der Region von Dupnica, Kusaci in der Region von Samokov, Cernodreskovci in
der Region von Novo Selo (Nordmazedonien) usw. Dies liegt daran, dass aufgrund
seiner abwertenden Konnotation, Autoren wie Petko R. Slavejkov (1884: 122), Kon-
stantin Jirecek (1899: 67) und Jovan Cviji¢ (1906: 180) bezeugen, dass in Bulgarien
das Ethnonym Sopen von der Bevélkerung nur in den Dérfern und kleineren Stidten
rund um die Hauptstadt Sofia verwendet wurde. Ebenso werden in Nordmazedonien
nur die Bevolkerung einiger Dorfer um Kriva Palanka und Kratovo im Osten des
Landes sowie die Siedler aus diesen Dérfern als Sopen bezeichnet, und in Ostserbien,
die Ethnonyme/Exonyme Torlaci und Sopen wurden (von den Forschern) hiufig ge-
mischt, da sie keine klar definierte Areale hatten (Svetieva 2005). Einige Autoren hal-
ten es daher fiir zutreffender, Sopluk als zentralen historischen und kulturellen Raum

im zentralen Teil des Balkans zu bezeichnen (Christov 2004).

4.2. Die Entwicklung der geographischen Grenzen des Sopluks

Es gibt unter Balkan-Ethnologen keine eindeutige Meinung, nicht nur in Bezug auf
die als Sopen bezeichnete Bevolkerung, iiber ihre Herkunft und Ethnogenese, sondern
auch iiber die Grenzen vom Sopluks selbst. Die Autoren betrachten die Grenzen vom
Sopluk in einem sehr weiten Sinne, wobei einige die Bevolkerung der Sopen in ganz
Westbulgarien beriicksichtigen. In seinen ethnographischen Forschungen setzte P.R.
Slavejkov die Grenze zwischen den Sopen und der Bevolkerung im Nordosten Bulga-
riens am Fluss Vit (in Nordbulgarien). Ljubomir Mileti¢ legt die Grenze im Dorf
Mecka zwischen Pleven und Nikopol (Nordbulgarien). Christo Vakarelski betrachtet
den Sopluk im weitesten Sinne des Wortes als das Gebiet mit den Grenzen: den Un-
terlauf des Iskar-Flusses siidlich von Botevgrad, ostlich des Sofia-Feldes, ganz Sa-
mokov, Dupnica, Kjustendil und das heutige 0stliche Nordmazedonien. Nach Hadzi-
nikolov (1984) bezieht sich das Ethnonym/ Exonym Sopen zu verschiedenen Zeiten
auf die Bevolkerung in einem weiten geografischen Gebiet, das sich iiber drei Staaten
erstreckt. So leben die Sopen nicht nur in Sofia und den Nachbarregionen, sondern

auch nordlich des Balkangebirges in den Regionen von Vidin, Vraca, Berkovica und
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sogar Lom (Nordwestbulgarien). Die breitesten Grenzen, innerhalb derer die Einhei-
mischen als Sopen bezeichnet wurden, erstrecken sich in die Gebiete zwischen den
Fliissen Iskdr und Timok, siidostlich entlang des Flusses Morava, durch die Stadt
Kumanovo bis zu den siidlichen Ausldufern des Pirin-Gebirges. In einem engeren und
genaueren Sinne umfassen der ethnokulturelle Bereich des Sopluks und die ethnische
Gruppe der Sopen die Umgebung von den Stidten Sofia, Pernik, Trin, Breznik, Cari-
brod, Radomir, Dupnica, Kjustendil, Kratovo, Kriva Palanka Ovce Pole, und teilwei-
se Kumanovo (die letzten vier Stidte in Nordmazedonien) (Hadzinikolov, 1984:
11-12). Ein solches Verstindnis der Grenzen vom Sopluk wird in den Lehrbiichern zu
ethnokulturellen Rdume der Bulgaren bestitigt: Sofia, Tran, Breznik, Radomir, West-
Kjustendil, Bosilegrad, Kumanovo und Kratovo gelten als Kernzentrum der Sopen
und in der Folklore wird von der ganzen Bevolkerung bis zur Donau an der Miindung
des Iskar in Botevgrad, Samokov, westlich jenseits der Grenze zu Serbien und siid-
westlich bis zum Belasica-Berg als Sopen gesprochen (Kolev 1987: 73-74). Das Ver-
stindnis vom Sopluk umfasst auch einige Regionen im Nordosten Mazedoniens und
im Siidosten Serbiens. Die westliche Grenze des historischen und kulturellen Gebiets
der Sopen war in der Vergangenheit nicht klar definiert, da es laut Jovan Cviji¢ auf-
grund der groBen Ahnlichkeiten zwischen den Serben und den Bulgaren sehr schwie-
rig sei, eine streng definierte Grenze festzustellen, da die Serben und die Bulgaren
aufgrund ihrer vielen gemeinsamen Besonderheiten die gleichen Leute seien. Er be-
trachtet die Sopen als eine Ubergangsbevolkerung zwischen den ethnischen Kernen
der Serben in Sumadija (Zentralserbien) und Bulgaren in Thrakien (Zentralsiidbulga-
rien) (Cviji¢ 1991: 209). Als den Kern der Sopen betrachtet Cviji¢ das Gebiet vom
Ovce Pole bis zum Tal des NiSava-Flusses in Pirot und Caribrod (Siidost-Serbien)
und Znepole in Bulgarien sowie den Gebieten von Sofia, Radomir und Breznik. Er-
weiterte Grenzen des Sopluks umfassen ganz Westbulgarien (einschlieBlich der Re-
gionen Vidin, Sofia und Pirin), Nordostmazedonien, einen Teil des Siidostens Serbi-
ens und einen sehr kleinen Teil des heutigen Griechenlands (Cviji¢ 1906: 180). In den
folgenden Jahrzehnten des 20. Jahrhunderts, nach der Bildung des Konigreichs und
spater der Bundesrepublik Jugoslawien, ergaben sich unter serbischen Wissenschaft-

ler weitere unterschiedliche Interpretationen der Grenzen des Sopluks (Christov 2004:
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Gebiet seine urspriingliche Bedeutung in der

bulgarischen, serbischen und mazedonischen Literatur und Volkskultur. Heutzutage
wird das Wort Sop unterschiedlich interpretiert, wobei die Bevolkerung anderer bul-
garischer Gebiete wie Thrakien, Nordbulgarien und Pirin-Mazedonien mit dem Ethn-
onym/ Exonym bis heute die Bevolkerung im zentral- und nordwestlichen Teil des
Landes, insbesondere im und um das Sofioter Feld, als die Sofioter Sopen oder nur

als Sopen bezeichnet.

4.3. Herkunft und nationale Zugehérigkeit der Sopen

Hinsichtlich der Herkunft des Namens Sop besteht eine Vielzahl unterschiedliche An-
sichten und Auffassungen. Eines der am meisten erforschten Probleme im Zusam-
menhang mit dem historischen und kulturellen Bereich der Sopen ist die Problematik
im Zusammenhang mit der Abgrenzung des geographischen Gebiets des Sopluks
selbst und der Herkunft seines Namens und seiner Bevolkerung. Zahlreiche in- und

ausliandische Forscher haben sich mit dem Namen Sop, dem Ursprung (der Ethnoge-
61



nese) dieser Bevolkerung, dem Areal, in dem sie lebt, ithrer Lebensweise und ihrer
Kunst beschiftigt und dariiber geschrieben. Forscher wie Pavel Jozef Safarik (1847),
Viktor Grigorovich (1848), Ljuben Karavelov (1861), Petko R. Slavejkov (1884),
Konstantin Jirecek (1890), Vaclav Dobrusky (1890), D.E. Tekela (1891), Jovan Cvi-
ji¢ (1906), Jordan Ivanov (1912), Jurdan Trifonov (1921), Stojan Kostov (1935), Jor-
dan Zahariev (1944) und viele andere untersuchen in der Nachkriegszeit die Proble-
me der Region. Darunter fallen vier Haupttheorien auf, die sich auf die Herkunft der
Sopen beziehen — die thrakische, die petschenegische, die bergmdnnische und die
viachische Theorie (Sefterski 1984: 55; Sevtieva 2005: 10). Die Erforschung der Ur-
spriinge des Ethnonyms/ Exonyms Sopen hat verschiedene Diskussionen ausgeldst,
und die Antwort auf die Frage ist in der Wissenschaft noch unbekannt. In der Debatte
basieren fast allen geduBBerten Meinungen hauptsachlich auf sogenannten historischen
Annahmen, die von der allgemeinen wissenschaftlichen Gemeinschaft nicht als {iber-
zeugende Beweise und als giiltige Argumente akzeptiert werden konnen. Aufgrund
der neuerlichen Diskussion in den letzten Jahren iiber die nationale Zugehorigkeit der
ethnischen Gruppe der Sopen, die eng mit dem Sopska-Salat selbst verbunden ist, ist
die Entwicklung der diskutierten Hypothesen hinsichtlich der Herkunft der Sopen
kurz zu iiberpriifen. Sie alle nahmen im frithen 19. Jahrhundert ihren Ausgang und
sind bis heute erhalten, unabhingig von ihrer wissenschaftlichen Qualitdt oder ithrem

Herkunftsland.

Es ist wichtig zu vermerken, dass sich die Bevolkerung selbst nicht mit dem Namen
Sop (Sopen) bezeichnete, sondern von ihren Nachbarn so benannt wurde, weil diese
den Namen fiir beleidigend hielten. Der Name Sop beinhaltete die Bedeutung eines

nmn

"einfaltigen," "dickkopfigen," "hartnackigen," "schwer von Begriff seienden" Men-
schen; von Menschen, die im wilden Zustand in den Bergen in der Erde in ausgeho-
benen Lochern und Gruben, Hiitten (Sop, Sopen) wohnen, iiberhaupt Hiittenbewohner
in verstreuten Siedlungen. Die Bezeichnung Sop erscheint oder wird verwendet als
Ethnonym, Exononym, Ethnie, Ortsname, Patronym, als Zeichen des sozialen Status,
als Name mit symbolischer Bedeutung in Bezug auf Wohnort usw. in einem unter-

schiedlichen historischen und geographischen Kontext. In den friihesten schriftlichen
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Abbildung 17: Hochzeit der Sofioter S
Sofia-Viertel, friihes 20. Jahrhundert.
Quelle: http://www.lostbulgaria.com/?p=4321

I

open im ehemaligen Dorf Bojana, heutiges

Nachrichten der ersten Hilfte des 19. Jahrhunderts enthilt der Name Sop in einigen
abwertenden Begriffen die Bedeutung von "einfachen und hitzkopfig Menschen" —
Bauern, Hirten, Bergsteigern, Bergleuten oder Maurern/ Bauarbeitern. Die Bevolke-
rung aus dem Flachland bezeichnete die Sopen in Hochbulgarien wegen der weillen
wollenen Kleidung der Ménner, die fiir sie ein nonverbales Symbol war, auch mit
dem Namen belodreskovci (WeiB3bekleidete) (Marinov 1973: 176-7). Der Name der
Region selbst stammt von der Kombination des Wortes Sop und den tiirkischen Suffi-

xen flr Standort -/uk oder Objekt -/ik.

Die erste dokumentierte These, in der die Sopen und die Herkunft ihres Namens er-
wihnt werden, wurde in der bulgarischen Literatur erstellt. Sie bezieht sich auf eine
alte Interpretation in einer Manuskriptgeschichte des Kloster Hilandars, die 1826 von
einem unbekannten Autor verfasst wurde und erwéhnt, dass Sultan Suleiman I. im
Jahr 1522 die rebellischen Sopen in Ni§ in Gefangenschaft nahm. Die osmanischen

Hilfsverteidigungsfliigel bestanden hauptsédchlich aus bulgarischen Soldaten (Vojnu-
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ken), die mit einer dicken Holzstange bewaffnet waren und diese zum Gehen benutz-
ten. Aufgrund dieser Holzstange, die im 19. Jahrhundert zur Volkslegende wurde,
wurden die Gefangenen in dieser Zeit als Sopen bezeichnet.!6 Nach dieser Theorie
leitet sich der Name Sopen vom tiirkischen Wort sopa (pl. sopi) ab, was auf Tiirkisch
"dicker Holzstab" bedeutet. Laut dem unbekannten Schopfer der Manuskriptge-
schichte wurde das Wort sopi im Laufe der Jahrhunderte etymologisch in Sopi umge-
wandelt. Die zweite, bedeutendere Theorie ist die des slowakischen Wissenschaftlers
Pavel J. Safarik (1847), der glaubt, dass es einen Zusammenhang zwischen Sop und
Schwab gebe, weshalb es einen deutschen Einfluss auf die Ethnogenese der Sopen
gebe, oder dass der Name von den sidchsischen Bergleuten gegeben worden sei. Diese
Vermutung war ein guter Grund fiir Viktor Grigorovich (1848) anzunehmen, dass die
Sopen aus Schwaben stammen. Pavel Safarik ist auch mit der s.g. thrakischen Theorie
verbunden, die die Sopen mit dem alten thrakischen Stamm Sapaei in Verbindung
bringt. Die dritte Theorie, die sogenannte petschenegische Theorie, konnte die meis-
ten Forscher aus der wissenschaftlichen Welt iiberzeugen, die groBtenteils nicht bul-
garischen Ursprungs waren. Unter ihnen sind Konstantin Jirecek, Vaclav Dobrusky,
D. E. Tikela, J. Ivanov und andere, die in der zweiten Hélfte des 19. und Anfang des
20. Jahrhunderts befiirworteten, dass der Terminus Sop, Sopen aus dem Namen des
Petschenegenstammes Zopon (in Wirklichkeit Vulazospon und félschlich als Zopon
bezeichnet) stammt, der im 11. Jahrhundert von der damaligen byzantinischen Herr-
schaft in der Umgebung von Sofia, Ni§ und Ovce Pole gewaltsam umgesiedelt wurde.
Zur Unterstiitzung dieser These zitiert JireCek seine ethnografischen Studien, die er in
den Dorfern um Sofia durchgefiihrt hat, in denen er sich auf die anthropologischen
Merkmale von grof3en Teilen der lokalen Bevolkerung bezieht, deren Merkmale einen
turanischen Ursprung waren (vgl. JireCek 1890: 211-241). Die petschenegische These

wurde vom damaligen Direktor der Plovdiv-Bibliothek, dem italienischen Archéolo-

16 Im Jahr 1373 schuf Sultan Murad 1. die Militdreinheit der Vojrnuken als militirisch-administrative Einheit
unter der christlichen Bevolkerung im Osmanischen Reich. Diese Militirklasse hatte einen privilegierten
Status, und als Vergeltung mussten die Soldaten bestimmte Aufgaben im Interesse des osmanischen Staates
tibernehmen (Ichéiev 1907). Im 16. Jahrhundert gab es in Bulgarien rund 40.000 Vojnuken, die als grofite
Militargruppe in der Region registriert waren (Hupchick 1993: 23), und im 16. und 17. Jahrhundert wurde
der Begriff Vojnuken in der Dokumentation der osmanischen Regierung als ein Synonym fiir Bulgaren ver-
wendet (Turan 1998: 25; Vankovska 2003: 101).

64



gen Domenico Takela, nachdriicklich unterstiitzt, der die Volkstrachten der lokalen
Bevolkerung mit jenen der Petschenegen in Verbindung brachte, basierend auf mittel-

alterlichen Informationen (vgl. Takela 1891: 243).

Der serbische Gelehrte Jovan Cviji¢ seinerseits untersuchte zu Beginn des 20. Jahr-
hunderts die Migration und Einwanderung in den Sopluk und kam zu dem Schluss,
dass es schwierig sei, iiber dieselbe ethnische Zugehorigkeit der Bevolkerung oder
von einem bestimmten Gebiet zu sprechen, in dem sie sich ausdehnt. Cviji¢ schlagt
vor, dass in der Vergangenheit eine ethnische Gruppe gebildet worden sein konnte,
deren Ethnogenese eine Vermischung der slawischen Bevdlkerung mit den Petsche-
negen, Kumanen und mittelalterlichen Vlachen impliziert. Er beschreibt auch "asiati-
sche" Merkmale in den Gesichtsausdriicken der gopen, insbesondere an Orten, an de-
nen es weniger Migrationen und Vertreibungen gab. Unter Berticksichtigung des ak-
tuellen Zustands des Ethnonyms kommt Cviji¢ zu dem Schluss, dass der Name Sop
kein Stammesname ist und nicht spezifisch mit einer ethnischen Einheit verkniipft
werden kann, obwohl eine solche Realitdt nach Cviji¢ moglicherweise in der Vergan-
genheit existiert haben konnte (Cviji¢ 1906: 178-227). Der Bulgare Jordan Trifunov-
ski stimmt hauptsdchlich mit den Schlussfolgerungen von Cviji¢ iiberein und betont
auch die Beteiligung der mittelalterlichen Vlachen und tiirkischstimmigen Petsche-
negen an der Gestaltung der Ethnogenese der modernen Sopen (Trifunovski 1973:

219).

Jurdan Trifonov verwirft alle fritheren Theorien und bietet drei neue Subthesen fiir
die Urspriinge des Ethnonyms Sopen an, basierend auf der Uberzeugung, dass dieses
in deutschen Wurzeln zu finden ist. Er suchte nach einer Erklarung fiir die Herkunft
des Namens Sop in der Sprache der sichsischen Bergleute, die sich im Spéitmittelalter
in verschiedenen Bergregionen im zentralen Teil der Halbinsel niederlieBen, in denen
der Bergbau eine besondere wirtschaftliche Aktivitdt darstellte (vgl. Trifonov 1921:
122-158). Jurdan Trifonov erscheint am wahrscheinlichsten, dass der Name der So-
pen mit dem deutschen Wort fiir Hiitte — Schuppen — verwandt ist. Der Autor betrach-

tet Sop als das Exonym, mit dem die sichsischen Bergleute die slawischen Mitarbei-
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ter benannt hétten, die in provisorischen Holzhiitten lebten und ihr Inventar lagerten.
Ein dhnlicher Einfluss der deutschen Sprache finde sich bei anderen Ostslawen in Po-
len, der Tschechischen Republik, der Slowakei, Serbien und Kroatien, wo das deut-
sche Schuppen in verschiedene slawische Sprachen mit Supa oder Zupa lbersetzt
wird, mit der Bedeutung eines provisorischen Gebdude, einer Hiitte oder eines Ortes,
an dem landwirtschaftliche Produkte oder Arbeitsgerite gelagert werden. Mit der As-
similation der Sachsen durch die lokale Bevolkerung habe der Name ein breiteres
Spektrum angenommen und sich auf eine Reihe anderer Siedlungen ausgebreitet,
weshalb die Bulgaren aus den Ostlichen Ecken des bulgarischen Landes begonnen
hitten, die gesamte Bevolkerung im heutigen Westbulgarien Ostserbien und Nord-
ostmazedonien als Sopen zu bezeichnen. In Anbetracht der Viehzucht dieser Gebiete
und der leichten Strukturen, in denen die lokale Bevolkerung lebte, ist diese These
am plausibelsten. Eine dhnliche Moglichkeit besteht im Amsatz von P.R. Slavejkov,
der die Assoziation zwischen Sopen und Hirten herstellt — einfache Bergmenschen,
die in Hiitten statt in Hausern lebten (Slavejkov 1884: 106-123). Neben dem erstell-
ten Exonym erwerben die Sopen eine weitere breitere Symbolik in Bulgarien, die in
regionalen Besonderheiten wie Sprache und Kleidung zum Ausdruck kam (Trifonov

1921; Kocev 1981; Sefterski 1984).

Aus dem Obigen geht hervor, dass sich seit der ersten Hilfte des 19. Jahrhunderts
zahlreiche Wissenschaftler mit dem Problem im Zusammenhang mit der unbekannten
Herkunft des Namens der als Sopen bekannten ethnischen Gruppe befassen. Diese
Studien stehen im politischen Kontext der allgemeinen europdischen Prozesse natio-
naler Bildung wihrend des 19. Jahrhunderts, wenn der bulgarische und serbische und
spater, ab der Mitte des 20. Jahrhunderts, mazedonische Nationalismus durch soziale,
politische und d6konomische Vormachtkdmpfe kulturell vermittelt wurde. Durch die
wissenschaftliche Diskussion, die bis heute noch andauert, versuchte eine Vielzahl
von Wissenschaftlern, die Entstehung, Rolle und Entwicklung des Ethnonyms/Exon-
onyms Sop in den drei betroffenen Lindern zu erkliren, in denen sich der klassische
Begriff des Sopluk erstreckt. Klar ist, dass sich unabhiingig von der Herkunft des

Namens, der ethnischen Zugehorigkeit oder ihrer zeitgenossischen Rolle als kulturel-
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le Briicke der Gegenwart zwischen den drei Léndern alle Autoren mit liberwiegend
bulgarischer und auBler-balkanischer Herkunft bis Mitte des 20. Jahrhunderts iiber den
bulgarischen nationalen Charakter der Bevolkerung in den oben genannten Gebieten
einig sind. So schlussfolgerte der bulgarische Ethnograph Stefan Kostov bereits in
den 1930er Jahren, dass unabhingig von der Herkunft des Wortes Sop klar ist, dass
sich die Bezeichnung nicht auf eine bestimmte Ethnie bezicht, sondern die Sopen wie
alle anderen Bulgaren Slawen, mit einer rein slawischen Sprache sind (vgl. Kostov
1935: 28). Bei der Schaffung und Griindung der bulgarischen Nation spielten die So-
pen eine Schliisselrolle. Sie sind eine jener Gemeinschaften, die Benedict Anderson
(1983) "imaginir" nennt und die jede Nation stiitzen. In den turbulenten Jahren der
beiden Weltkriege und der Zwischenkriegszeit etablierte sich die imagindre Gemein-
schaft der Sopen in den Kopfen der gesamten bulgarischen Gemeinschaft als integra-
ler Bestandteil der bulgarischen Nation. Die Kiiche ist einer der Bereiche, in denen
die Idee des nationalen Mythos téglich gestarkt wird, und wo durch die Schaffung be-
stimmter Gerichte Kontinuitit und bei der Ubertragung bestimmter Wahrnehmungen
in Bezug auf eine bestimmte Gruppe oder Gemeinschaft oft sogar Stereotype entste-
hen. Auf diese Weise sind sie eng mit der tdglichen Etablierung des nationalen My-
thos und Konzepts und mit dem Alltagsleben und der nationalen Folklore verbunden.
Wie ich bisher dargelegt habe, spielten die Sopen nicht nur eine entscheidende Rolle
bei der Schaffung der bulgarischen Nation, einschlieBlich ihres kollektiven Gedécht-
nisses, ihrer nationalen Psyche und ihrer politischen Bestrebungen, sondern auch bei
der Emanzipation der bulgarischen nationalen Kiiche vom gemeinsamen osmani-
schen kulinarischen Erbe und sogar noch mehr — in der Schaffung eines der Symbole

der bulgarischen Moderne.
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5. Tourismus, Moderne und regionaler Geschmack an
der bulgarischen Schwarzmeerkiiste

Trotz der relativ kleinen territorialen Ausdehnung besitzt Bulgarien aufgrund land-
wirtschaftlicher Vielfalt und giinstiger klimatischer Bedingungen gute natiirliche Vor-
aussetzungen fiir die Entwicklung des Tourismus. Verschiedene Gebirgsziige — das
Rila-Gebirge, das Perin-Gebirge, der Balkan, die Rhodopen —, zahlreiche Gebirgsse-
en und selbstverstindlich die Schwarzmeerkiiste gehoren zu den wichtigsten Natur-
schitzen des Landes, auch im Hinblick auf den Tourismus. Hinzu kommen klimati-
sche Vorziige, die das Land seiner Lage im Ubergangsgebiet zwischen einem (nach
Norden hin) milden Kontinental- und einem (nach dem Siiden hin) mediterranen

Klima verdankt.

Nach Stalins Tod im Jahr 1953 und dem Genfer Gipfel im Jahr 1955 lieBen die Span-
nungen im Kalten Krieg allméhlich nach und fiihrten in den folgenden Jahrzehnten zu
sich erwdrmenden Beziehungen zwischen Ost und West. Auf einer Tagung des Rates
fiir gegenseitige Wirtschaftshilfe (RGW) in Varna im selben Jahr beschlossen die ost-
europdischen Staaten, ihre Binnengrenzen zu lockern, und versuchten, den Tourismus
in Osteuropa zu koordinieren. Chruschtschows AuBenpolitik des "friedlichen Zu-
sammenlebens" beinhaltete eine schrittweise Offnung der Sowjetunion fiir westliche
Touristen. Weitere RGW-Mitglieder folgten diesem Beispiel. Anstatt westliche Tou-
risten nur als Sicherheitsbedrohung zu betrachten, begann der Ostblock, den Nutzen
des Tourismus fiir die Kulturdiplomatie und den Beitrag zur Handelsbilanz zu erken-
nen. Die neue politische Linie nach Westen, die Nikita Chruschtschows eingenom-
men hat, gab den kommunistischen Lidndern die Moglichkeit, ihre wirtschaftlichen
und politischen Kontakte mit den Landern jenseits des Eisernen Vorhangs zu intensi-
vieren. In diesem sich wandelnden wirtschaftlichen Umfeld begann die intensive
Entwicklung des internationalen Tourismus in allen osteuropidischen Liandern, die
nach und nach ihre nationalen Grenzen fiir westliche Touristen 6ffneten. Ab Mitte der
1950er Jahre bemiihten sich die osteuropdischen Regierungen, ihre staatlichen Reise-

biiros und die westlichen Reiseveranstalter gemeinsam, Osteuropa zu einem Reiseziel



fiir den westlichen Tourismus zu machen. Neben den Propagandabemiihungen, den
Westen vom Erfolg der kommunistischen Staaten beim Aufbau einer sozialistischen
Gesellschaft und von den "Vorteilen des sozialistischen Systems" zu iiberzeugen, wa-
ren die Griinde fiir ihre Offnung fiir den Rest der Welt und insbesondere fiir die Ent-
wicklung des Tourismus die finanziellen Einnahmequellen in einer konvertierbaren
Wihrung, die die dringend benétigten Ressourcen fiir das reibungslose Funktionieren
ithrer staatlichen Volkswirtschaften zur Verfiigung stellte. Ab den frithen 1960er Jah-
ren machten jedes Jahr Millionen von Westlandern Urlaub in Osteuropa. Mit unter-
schiedlichem Erfolg — im Laufe der Zeit und zwischen den Léndern — war Osteuropa
wihrend des Kalten Krieges in der schnell weltweit wachsenden Tourismusbranche
engagiert (Pearlman 1990: 130). In den 1950er und 1960er Jahren entwickelte sich
der Mittelmeertourismus rasant, was auf die Entwicklung anderer touristischer Reise-
ziele am Meer und neuer Attraktionen zuriickzufiihren ist. Als der Meertourismus
auch neue Destinationen brauchte, war die Schwarzmeerkiiste eine gute Mdglichkeit.

So richteten sich die Nordeuropéer auf neue Ziele im Siidosten des Kontinents aus.

Dennoch wurden erst in der zweiten Hélfte der 60er Jahre die strukturellen und orga-
nisatorischen Grundlagen fiir den internationalen Massentourismus nach Bulgarien
geschaffen. Dank der Klimavorteile Bulgariens gegeniiber anderen osteuropéischen
Landern entwickelte sich der bulgarische Tourismus zu einem wichtigen staatlichen
Wirtschaftssektor, der das fiir die Wirtschaft so wichtige Einkommen in eine konver-
tierbare Wahrung brachte. Naturgemil stand als Zielgebiet zunédchst die Schwarz-
meerkiiste im Vordergrund, die auch bis heute der Hauptanziehungspunkt fiir auslédn-
dische Urlauber und die Haupteinnahmequelle fiir Bulgarien im Bereich des Touris-
mus geblieben ist. In der zweiten Hélfte der 70er Jahre folgte ein spilirbarer Ausbau
der Kapazititen fiir der Wintersport, der seither zum zweiten Standbein im bulgari-
schen Touristik-Angebot geworden ist. Im Gegensatz dazu war die Moglichkeit,
Bergseen, Jagdgebiete und Stadte fiir den Tourismus zu nutzen, im internationalen
Reisen relativ unterentwickelt. Der Tourismus war jedoch notwendig fiir die Moder-
nisierung und Entwicklung anderer vorrangiger Wirtschaftssektoren, aber auch fiir
die Riickzahlung der Auslandsschulden des Landes. Er wurde auch zu einem Moder-
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nisierungsfaktor der bulgarischen Gesellschaft, der den bulgarischen Biirgern nicht
nur groflere soziale Vorteile bot, die sich in Ruhe, Entspannung und Konsum &duf3er-
ten, sondern auch die Grundlage der Sozialpolitik der Regierung wéhrend der gesam-
ten sozialistischen Zeit bildete. So wurde Bulgarien zur fiihrenden und beliebtesten

internationalen Sommerdestination unter den Ostlindern (Ivanova 2018).

5.1 Die Wurzeln des bulgarischen Tourismus

Es wird daraus ersichtlich, dass Bulgarien ein wesentliches Potenzial fiir seine Ent-
wicklung als internationales Reiseziel aufwies, aber wann begann es sich als solches
zu etablieren und unter welchen Bedingungen entwickelte sich der Massentourismus
in Bulgarien? Auf den folgenden Seiten werde ich versuchen, die wichtigsten Schritte
in der Entwicklung des Tourismus im Land zu verfolgen, damit wir eine Idee entwi-
ckeln konnen, die uns hilft, die Entstehung des bulgarischen Tourismusprodukts zu

verstehen, das Gegenstand unseres Hauptforschungsinteresses ist.

Die Entstehung des bulgarischen organisierten Tourismus geht auf die arztliche Ver-
sorgung und die Heilbdder der Kurorte nach der Befreiung Bulgariens von der osma-
nischen Herrschaft im 19. Jahrhundert zuriick. Das Vorhandensein einer groflen An-
zahl von Mineralquellen und der bergige Charakter des Landes machten Kuren und
Bergsteigen zu den wichtigsten Urlaubsaktivititen im Staat. Diese Tendenz héngt
weitgehend mit der Verdnderung der 6ffentlichen Einstellungen und tdglichen Prakti-
ken sowie der Differenzierung der Freizeit als Wert zusammen. In der Zwischen-
kriegszeit drangen moderne Ideen einer gesunden Lebensweise und eine rationelle
Organisation der Zeit in die bulgarische Gesellschaft ein. Die Berge waren ein belieb-
tes Reiseziel fiir einheimische und auslédndische Kletterer und die Stadt Varna wurde
zum Zentrum des Meertourismus, da dort nicht nur der grof3te Hafen und das wich-
tigste Handelszentrum war, sondern auch ein beliebtes Urlaubsziel fiir Tausende von
Besuchern aus Bulgarien und jenseits seiner Grenzen. Das Land wurde im Sommer
1926 offiziell zu einem bekannten maritimen Sommerziel, als etwa 15.000 Touristen

aus Deutschland und der Tschechoslowakei begriifit wurden (Vodenska 1991: 409).
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Die Stadt hatte eine Reihe kleiner Géastehduser, Cafés, Restaurants und Jazzclubs, die
wihrend der Weltkriege entstanden, und eine begrenzte, aber zentrale touristische In-
frastruktur, die den Urlaubern an den Strinden der Stadt die notwendigen Bedingun-
gen fiir ruhige Sommertage bot. Die Aufwirtsentwicklung des Tourismus in seine
verschiedenen Richtungen wurde allméhlich als Motor des Wirtschaftswachstums in

allen Zweigen der Volkswirtschaft anerkannt.

Mit dem Autkommen der kommunistischen politischen Herrschaft in Bulgarien wur-
den die bulgarischen Institutionen im Geiste des politischen und wirtschaftlichen Sys-
tems der Sowjetunion umstrukturiert. Die Anderungen umgingen den Tourismus, der
in der Vorkriegszeit wie schon erwidhnt durch drei Hauptrichtungen charakterisiert
war — Balneotherapie, Berg- und Meertourismus —, auch in Bulgarien nicht. Auf den
Grundlagen des alten Reisebiiros Balkan wurde am 1.4.1948 das neue Staatsunter-
nehmen Balkantourist gegriindet, das mit dem Betrieb von nur sieben Hotels und Re-
staurants in Sofia und auf dem Land begann. Es erbte die in den letzten Jahren und in
Kooperation mit den meisten europdischen Reisebii-

ros geschaffene touristische Infrastruktur und schuf

die Grundlage fiir die staatliche Kontrolle des BANAKAH
Dienstleistungssektors. Die Umwandlung der Tou- TYPHCT

rismusbranche in ein staatssozialistisches Unter-

nehmen verwandelte den Tourismus in einen mono-
polisierten staatlichen Zweig, der den Dienstleis-
tungssektor kontrollierte — wie Hotels, Restaurants,
Reiseveranstalter und andere Einrichtungen, die zu-

. e . . . Abbildung 18: Der Logo vom staatlichen
vor privaten Initiativen oder Gemeinden iiberlassen  ynternehmen Balkantourist.

gewesen waren. In den ersten Stadien der Touris- Quelle: tp:/isocbe.com’

musentwicklung im kommunistischen Bulgarien konzentrierte sich die staatliche Po-
litik auf die innere Entwicklung des Tourismus, ausgedriickt im Berg- und Kulturtou-
rismus, wie auch Balneotherapie, die die Erkundung der natiirlichen und historischen
Sehenswiirdigkeiten Bulgariens fordern sollte (Pearlman 1990: 105). Die sozialisti-

schen Behorden betrachten die Forderung der "produktiven" Freizeit als ebenso zen-
71



tral wie die Arbeit am sowjetischen Modell der Schaffung eines von Bulgarien nach-
geahmten "neuen Mannes". Fiir Bulgarien wie auch anderswo im Ostblock bedeutete
dies, dass sich in den frithen Nachkriegsjahrzehnten und sogar danach die meisten
ntouristischen® Clubs, Verbdande und Zeitschriften auf gesunde und naturbezogene
"touristische" Erlebnisse wie Wandern und Bergsteigen konzentrierten. Gleichzeitig
betrachteten sozialistische Denker Sport, den Besuch von Museen und andere stadti-
sche kulturelle Aktivitdten als dhnlich produktiv (Neuburger 2013: 146). Nach dem
Bruch zwischen Stalin und Tito Ende der 1940er Jahre, als fiir osteuropéische Touris-
ten die Tiiren zu der traditionell bevorzugten adriatischen Kiiste geschlossen wurden,
erhielt Bulgarien eine auBlergewohnliche Chance, sein maritimes Tourismuspotential
zu entfalten. Es wandte sich in den folgenden Jahrzehnten der Entwicklung des Meer-
tourismus in groem Umfang fiir ausldndische und inldndische Besucher zu. Die Tou-
rismusentwicklung konzentrierte sich im Osten auf die Schwarzmeerregion mit ihrem
sonnigen Klima und den unberiihrten Strinden. Ein weiteres Ziel war der Aufbau von
Unterkiinften und anderen Kapazititen, hauptsidchlich in den Kiistengebieten. Als die
Regierung Mitte der 1950er Jahre die rasche globale Entwicklung des internationalen
Meertourismus und sein Potenzial erkannte, begannen Ende des Jahrzehnts die ersten

gezielten Bemiithungen, den Zustrom auslidndischer Touristen in das Land zu férdern.

Bt (p7 . PYSERCVIRNEY] S S RE G
Abbildung 19: Varna, der Stadtstrand, die erste Halfte der 1940er Jahre.
Quelle: http://www.lostbulgaria.com/?p=4474.
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5.2. Die Entstehung der "Roten Riviera"

Bulgarien war sich der Knappheit seiner Mineral- und Energieressourcen bewusst
und unternahm erhebliche Anstrengungen, um den internationalen Tourismus im
Land zu entwickeln. Die einfachste und naheliegendste Moglichkeit, schnell Ein-
nahmen aus dem Tourismus zu erzielen, schien die Nutzung der unbebauten, saube-
ren und sonnigen Schwarzmeerkiiste zu sein. Dank der ersten finanziellen Erfolge bei
der Unterbringung der ersten ausldndischen Touristen am bulgarischen Schwarzen
Meer Ende der 1940er Jahre wurde eine korrekte positive Bewertung der reichen na-
tiirlichen touristischen Ressourcen des Landes vorgenommen und die staatlichen Be-
horden kamen zu dem Schluss, dass der Meertourismus staatliche Mittel benétige,
um seine marginale Position zu tiberwinden. Balkantourist war die einzige Organisa-
tion in Bulgarien, die sich mit der Abwicklung des internationalen Tourismus be-
schiftigte und sich mit dem Tourismus befassende Firmen und Biiros im Ausland un-
terhielt. Balkantourist wurde allgemein fiir die Bedeutung Bulgariens anerkannt und
das Unternehmen wurde Mitte der 1950er Jahre in die Liste der staatlich geforderten
Unternehmen aufgenommen. Diese Unterstiitzung gab griines Licht fiir den Meertou-
rismus und Ende der 1950er Jahre unternahm die kommunistische Regierung die ers-
ten ernsthaften Schritte zum Ausbau und zur Verbesserung der Strandinfrastruktur,
indem die staatlichen Investitionen in den Bau der ersten sommerlichen Resorts an

der Schwarzmeerkiiste begannen (Ivanova 2018: 38ff).

Mit der Entwicklung des Meertourismus weltweit in den 1950er und 1960er Jahren
stellte die Anwerbung auslandischer Touristen ein wichtiges Ziel von Balkantourist
dar. Es erforderte enorme staatliche Ressourcen fiir den Bau einer vollig neuen Infra-
struktur von StraBlen und Feriensiedlungen an der bulgarischen Meereskiiste, um den
damaligen touristischen Anforderungen gerecht zu werden und damit nicht im Ge-
gensatz zu anderen Sektoren wie Balneotherapie oder Bergtourismus die Entwicklung
des Tourismus zu bremsen. Die finanziellen Hindernisse waren erst iiberwunden, als
die staatlichen Behorden davon iiberzeugt waren, dass die ausldndischen Touristen

und besonderes jene aus dem Westen, die die bulgarische Schwarzmeerkiiste besu-
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chen wollten, eine wichtige Quelle harter Wéahrung waren und die notwendigen fi-
nanziellen Ressourcen fiir das Regime einbrachten. Der internationale Tourismus ent-
stand erst Ende der 1950er Jahre nach dem Bau des ersten Schwarzmeer-Resorts
Druzba ("Freundschaft" oder "Kameradschaft") in der Nahe von Varna. In den 1960er
Jahren wurden die drei wichtigsten Tourismuskomplexe entlang der bisher unbebau-
ten Kiiste errichtet: in der Region Varna, im Zlatni Pjasaci ("Goldener Sand") und in
Albena und weiter siidlich, in der Nahe von Burgas, Slancev Brjag ("Sonnenstrand").
Der Staat baute in diesen Gegenden moderne touristische Einrichtungen mit Blick auf
"globale" Standards, damit Ausldnder und Einheimische von der aktiven Rolle Bulga-
riens im politischen Ost-West-Wettbewerb beeindruckt wurden. In diesen eigens er-
richteten Resorts versorgten fast ein Drittel der Hotels des Landes westliche und ost-
europdische Besucher mit Pauschalangeboten. Mit dem Bau der Infrastruktur in den
ersten Jahrzehnten der Tourismusentwicklung nahmen die Besuche Ende der 1960er
in der Sommersaison erheblich zu, als die ersten Tourismusperlen an der bulgarischen
Schwarzmeerkiiste auftauchten. Die Resorts begannen, hunderttausende Touristen aus
dem Ost- und Westblock aufzunehmen. Uber 100 Mio. BGN wurden in den Bau von
Hotels mit iiber 50.000 Betten, Campingplidtzen und Bungalows mit iiber 60.000 so-
wie Privatunterkiinften mit iiber 57.000 Betten investiert (Ivanova 2018: 46ff). Das
Regime begriiite Ausldnder in Bulgarien, die sich durch neu errichtete Ferienorte an
der Schwarzmeerkiiste vom "sozialistischen Fortschritt" liberzeugten und ihn aktiv
unterstiitzen mussten, indem sie thr Geld fiir bulgarische Waren und Dienstleistungen

ausgaben.

Der Staat sorgte fiir einen wahren Aufschwung in der Tourismusbranche und die
Entwicklung der Tourismusverwaltung spiegelte die wachsende Anerkennung der
Tourismusbranche nicht nur als wichtige Quelle harter Wéhrung, sondern auch als
Kontaktstelle zum Westen wider. Durch die Einfithrung von Erleichterungen fiir den
Grenzibertritt, die sich in einem visumfreien System und einer Reduzierung der
Grenzformalititen niederschlug, wurde der Touristenstrom nach Bulgarien erhoht.
Balkantourist unterzeichnete seine ersten Vertrdge mit westlichen Reiseveranstaltern

in den spiten 1950er Jahren, aber die gezielte Anwerbung von Touristen aus nicht-so-
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zialistischen Lindern begann erst in den frithen 1960er Jahren. Tatsédchlich arbeitete
das bulgarische Regime aktiv daran, Bulgarien als Touristenattraktion fiir Amerikaner
und Westeuropder iiber diplomatische Kanéle zu fordern. Die Erwdhnung bulgari-
scher Resorts in den 1960er Jahren in Werbebroschiiren einiger der grof3ten und ange-
sehensten westeuropdischen Reiseveranstalter wie Horizon (England), Club Méditer-
ranée (Frankreich), Neckermann und Touropa (BRD) war eine Anerkennung flir den
Erfolg des Landes in diesem Bereich und trug wesentlich zur breiten Popularisierung
Bulgariens iiber die Grenzen des sozialistischen Lagers hinaus bei (Neuburger 2013:
152). Dank dieser Kontakte verbesserte der bulgarische internationale Tourismus die
Qualitdt der touristischen Angebote erheblich, und Balkantourist sammelte Erfahrun-
gen darin, weltweit Geschifte zu machen. Bulgarien wurde zu einer wichtigen Low-
Budget-Alternative der anderen Mittelmeerziele und fiir die ausldndischen Touristen,
die nach Bulgarien kamen, entwickelte sich der Meertourismus zur begehrtesten
Sommeraktivitit. In den 1960er Jahren, mit dem Abbau der Spannungen zwischen
den beiden politischen Blocken und der allméhlichen Wiederaufnahme des Handels
zwischen ihnen, nahm die Flut der Westler, die den jetzt durchldssigen Eisernen Vor-
hang tiberschritten, um sich von den Errungenschaften des Kommunismus zu {iber-
zeugen, rasch zu. Die Offnung Osteuropas fiir den westlichen Tourismus erfolgte,
wiahrend sich die westlichen Reisekulturen schnell veridnderten. Die Kautkraft nahm
zu und die bezahlten Ferien wurden ldnger. Die Weststaaten verldngerten das gesetz-
liche Recht auf bezahlten Urlaub auf drei Wochen. Jetzt, da sich weit mehr Westler
einen Urlaub im Ausland leisten konnten, wurde das traditionelle biirgerliche Ideal
des Reisens als Form der personlichen Entwicklung durch neue Ideen iiber den Ur-
laub als angenehme Flucht aus der Arbeit und dem Alltag in Frage gestellt. Im Jahre
1956 besuchten 80.000 Touristen Bulgarien (Dimitrova 1990). Ab den 1960er Jahren
stromten immer mehr Blockbesucher in Ziigen, Luxusbussen, Flugzeugen und
Schwarzmeerschiffen zur bulgarischen Kiiste. Laut Balkantourist hielten sich 1965
eine Million Touristen dort auf, zehn Jahre spéter waren es vier Millionen und 1985
iiber sieben Millionen, von denen mindestens ein Viertel aus West- und Nordeuropa
stammte. Vertreter der Tourismusbranche zdhlten und zeichneten mit Stolz die stei-

gende Zahl ausldandischer Besucher als "Beweis" fiir die Wirksamkeit der Branchen-
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entwicklung. Zwar stammte der Grof3teil der nach Bulgarien reisenden Touristen wei-
terhin aus dem Ostblock, fiir den Bulgarien wesentlich giinstiger und zugénglicher
war, doch 1975 gab es beispielsweise 15.657 Amerikaner, 74.911 Briten und 62.463
Franzosen, bereits 198.042 Westdeutsche, 46.943 Osterreicher gegeniiber 463.420
Jugoslawen, 337.709 Tschechen, 282.582 Polen und 252.987 Sowjets usw. (Vodenska
1991: 411). Mit dieser Mischung aus Block- und Westbesuchern entwickelte sich
unweigerlich eine komplexe Ost-West-Begegnung in der Umgebung der bulgarischen

Schwarzmeer-Resorts.

Abbildung 20 und 21: Werbefotos der bulgarischen SchwarzmeerkUiste in den 60er Jahren.
Quelle: http://www.lostbulgaria.com/?p=4210.

Trotz der Tatsache, dass er eine wichtige Quelle harter Wahrung flir das Land wurde,
blieb der internationale Tourismus unterentwickelt. Bis 1983 hatte Bulgarien mit 46
Landern gegenseitige visumfreie Abkommen unterzeichnet, von denen jedoch nur
eine Handvoll mit den Industrielindern des Westens geschlossen wurden, wobei Os-
terreich ein bemerkenswertes Beispiel war. Die anderen Touristenattraktionen des
Landes, wie Seen und Berge, wurden in marginalisierte Reiseziele umgewandelt, die
hauptsédchlich fiir einheimische Touristen bestimmt waren. Das bulgarische Binnen-
land wurde vernachldssigt und in den néchsten Jahrzehnten wurde weniger unter-
nommen, um den internationalen Winter- und Sporttourismus zu fordern. Hartwih-
rungseinnahmen kamen weiter aus dem Meertourismus. Beispielsweise wurden 1971
in Bulgarien nur 14 Arten von Dienstleistungen fiir Touristen angeboten, wéhrend in
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entwickelten touristischen Lén-
dern Hunderte solcher Dienstleis-
tungen angeboten wurden. Einer
der Griinde fiir diese Situation war
das Fehlen eines Erbes des bulga-
rischen Tourismus — sowohl in
Bezug auf touristische Einrichtun-
gen als auch in Bezug auf Traditi-

on und Gewohnheiten der Gastbe-

volkerung (Pedersen 2018). Im- [0

v g Abbildung 22: Sonnenstrand, "Globus" Hotel -
mer mehr wertvolle natiirliche  kameltouristenattraktion, 60er Jahre.

Ressourcen wurden fiir touristi- oc PH/secbg.com
sche Einrichtungen genutzt, die sich zu sehr auf den Seeverkehr im Sommer konzen-
trieren, und zu wenige Nebeneinrichtungen wie Restaurants, Bars und andere Unter-
haltungsdienste wurden entwickelt. Die Betonung des internationalen Tourismus war
zweifellos ein Faktor fiir die Verbesserung der Wirtschaftsleistung in den 1960er und
1970er Jahren. Die natiirliche Infrastruktur und die landschaftlichen Attraktionen des
Landes begiinstigten den Tourismus als Schliisselsektor in den raschen Nachkriegs-

entwicklungsplanen, obwohl das Hauptziel der wirtschaftlichen Entwicklung wie an-

derswo in Osteuropa noch die Industrialisierung war.

Das Potenzial von Balkantourist entfaltete sich in den ersten zwei Jahrzehnten des
Bestehens des Unternehmens. In der nichsten Phase der Entwicklung wurde Balkan-
tourist mit der Aufgabe betraut, das Wachstum des Tourismus durch die Entwicklung
der touristischen Infrastruktur, den Bau von Restaurants, Cafés und Unterhaltungsan-
geboten mit den neuesten Annehmlichkeiten zu fordern sowie die Forderung im Aus-
land zu organisieren, um ausldndische Besucher in das Land zu locken. Anfang der
70er Jahre zeichneten sich neue Trends im bulgarischen Tourismus ab. Im Jahr 1973
erhielt das 1966 gegriindete Komitee fiir Tourismus den Rang eines Ministeriums. In
den néchsten zwei Jahrzehnten wurde der Schwerpunkt zunehmend auf die Verbesse-
rung der verfligbaren Einrichtungen gelegt, wobei Luxus, Vielfalt der Speisen auf
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Speisekarten und Dienste und die Qualitdt des Ser-
vice im Vordergrund standen. Um dem im Land stei-
genden Wunsch nach Touristen, die ihre Sommerferi-

en an der bulgarischen Schwarzmeerkiiste verbringen

wollten, nachkommen zu konnen, lagen die Priorité-

ten in der zweiten Periode des Meertourismus nicht

SONNENSTRAND

| im Bau von Megakomplexen, die Zehntausende von

BULGARIEN . .
\ Touristen aufnehmen konnten, sondern im Bau von
Abbildung 23: Ein farbiges Faltblatt Luxushotels fiir ein defensiveres und zahlungskréfti-
"Bulgaria - Albena" mit Informationen
2u Beschaftigungsmoglichkeiten, geres Publikum, in der Modernisierung der bestehen-

Ausfligen, Hotels im Urlaubsort in
deutscher Sprache.

Quelle: https://www.ddr-museum.de/de/
objects/1015567.

den Hotelbasis und dem Angebot von Waren und
Dienstleistungen, die die Verbraucher leicht mit dem
in Verbindung bringen konnten, was als "typisch bulgarisch" vermarktet wurde. Eine
Reihe neuer Hotels, an denen auch westliche Unternehmen beteiligt waren, wurden
gebaut, um zeitgemafBen internationalen Standards in Bezug auf Einrichtung und Ser-
vice zu entsprechen, wie das Hotel Internationale in Goldstrand (1968), das schwedi-
sche Grand-Hotel Varna im Druzba Resort (1977), das japanische New Otani in Sofia
(1979), das Balkan Hotel in Sofia, das von der amerikanischen Firma Sheraton
(1986) renoviert wurde, und viele andere. Dank der Zusammenarbeit mit westlichen
Unternehmen, dem Einsatz westlicher Technologien und Modetrends in der Hotelle-
rie und Gastronomie sowie den Anstrengungen der Tourismusveranstalter zur Ent-
wicklung des Tourismus erzielte der bulgarische Tourismus in den 1970er und insbe-
sondere in den 80er Jahren beeindruckende Ergebnisse, die Bulgarien zu einem eige-
nen Reiseziel von Weltklasse machten (Ivanova 2018: 54ff). Balkantourist verfligte
in allen Hauptstddten Europas und weiterer Lander sowie in einer Reihe groferer
Stadte iiber Vertretungen, von denen die auslidndischen Touristen alle Informationen
iiber Bulgarien erhielten. An den Grenziibergangsstellen, in den grof3eren Stadten des
Landes und in den Hotels von Balkantourist wurden Informations-, Dienstleistungs-
biiros und Ahnliches erdffnet (Malesevski 1987). In dieser Zeit koordinierte Balkan-
tourist eine beeindruckendere Auswahl an Hotels, Resorts und Restaurants von der

Schwarzmeerkiiste bis zu den bulgarischen Bergen und Stidten, da auch der Stidte-
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tourismus grole Aufmerksamkeit erhielt. Die Tourismusbranche machte Reisen an
die Kiiste, in die Berge oder in kleinere und groflere Stadte fiir eine wachsende Zahl
auslandischer Besucher aus benachbarten sozialistischen Staaten und dariiber hinaus
zuganglicher (Neuburger 2013: 150). Hinter diesem Erfolg verfolgte Balkantourist
die Strategie, kostengiinstige Reisepakete zu entwickeln, damit das Unternehmen auf
den internationalen Mirkten wettbewerbsfahiger wurde. Dadurch hat sich das Land
als eines der giinstigsten Reiseziele nicht nur in Europa, sondern auch weltweit eta-
bliert. Dank seiner Preispolitik gelang es Balkantourist, im Wettbewerb mit anderen
Billigreisezielen wie Jugoslawien eine eigene Marktnische zu finden und Dienstleis-
tungen fiir Ausldnder anzubieten, die sie fiir ihre harte Wahrung anderswo nicht hét-
ten bekommen konnen. Bulgarien, dem wichtige natiirliche Ressourcen entzogen
worden sind, das jedoch bis heute reich an Freizeit- und Kulturtourismusattraktionen
ist, entwickelte sich in den 1970er Jahren auf dem internationalen Tourismusmarkt zu

einem typischen Reiseziel fiir Sonne, Meer und Sand.

Abbildung 24: Der Druzba-Komplex, der zur ersten Perle der bulgarischen Schwarzmeerkiiste
wurde, ist ein Synonym der "Roten Riviera" geworden.
Quelle: http://socbg.com/2016/05/25592.html.
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Im Gegensatz zu den traditionellen Kurorten vom Typ der Seebdder an der Mittel-
meerkiiste, der Nord- und Ostsee, die in der Regel spontan entstanden sind, wurden
die Kurorte als Ergebnis der Unternehmerinitiative an der bulgarischen Schwarz-
meerkiiste planméBig aufgebaut, um den Anforderungen des landeseigenen Touris-
mus und des Fremdenverkehrs gerecht zu werden. Das aber bedeutete die Schaffung
eines zusammenhédngenden und ausgewogenen Systems von Hotels, Restaurants, Un-
terhaltungslokalen, Lebensmittelldiden, Dienstleistungsbetrieben, Sportplidtzen und
-anlagen, Tankstellen und Reparaturwerkstdtten und Kommunikationswegen. Mit ei-
nem Wort — die gesamte Infrastruktur diente den Bediirfnissen des Touristik- und Fe-
rienwesens und folgte einem einheitlichen urbanistischen und architektonischen Kon-
zept. Im Laufe der Zeit entwickelte und verbesserte sich dieses System weiter. Es
wurde um neue Elemente erginzt und wurde renoviert und modernisiert, um den

— - wachsenden Anforderungen des Fremdenverkehrs

{' RGiseland ; in den 1980er Jahren gerecht zu werden. Zu einem
B“Iga rlen Riickschlag in der Entwicklung des internationalen

4 Tourismus in Bulgarien kam es Ende der 1970er

- und Anfang der 1980er Jahre durch die allgemeine
&/} ’ Verlangsamung des internationalen Reiseverkehrs
| aufgrund der weltweiten Energie- und Finanzkrise.
[, ’ K\ . In dieser Zeit des Hochsozialismus wurde dem
TOurlsmUS- kommunistischen Regime die Notwendigkeit des
Infor mation Massentourismus — an der Kiiste und dariiber hin-
!

aus — in all seinen verschiedenen Formen und den

Abbildung 25: Kleinformatige

Broschiire "Reiseland Bulgarien - damit verbundenen Verbrauchsgiitern bewusst.
Tourismus-Information" in deutscher
Sprache. Nach dieser Zeit erkannte Balkantourist die drin-
Quelle: https://www.ddr-museum.de/de/
objects/1015552. gende Notwendigkeit einer Intensivierung und Di-

versifizierung des internationalen Tourismussek-
tors in Bulgarien. Dies flihrte zu einem raschen Auftreten und Wachstum von Hoch-
gebirgsresorts und Spas. In dieser Zeit begann der bulgarische Staat, eine Menge von
Broschiiren, Biichern, Reisefiihrern und Zeitschriften auf Deutsch und anderen "west-

lichen" Sprachen zu produzieren, die Bulgarien nicht nur wegen des Schwarzen Mee-
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res, sondern auch aufgrund seiner griinen Gebirgsziige, Mineralien, Béder und seiner
kulturhistorischen Geschichte und architektonischen Denkméler als Touristenur-
laubsziel verkauften. Bilder des "samtigen Sandes" der Schwarzmeerkiiste und der
groflen Resortkomplexe lockten westliche Touristen auf der Suche nach Sonne und
Annehmlichkeiten an. In den 1980er Jahren nahm der internationale Tourismus einen
wichtigen Platz in der bulgarischen Wirtschaft ein und hatte erhebliche Verbindungen
zur Landwirtschaft und zu anderen Wirtschaftssektoren aufgebaut. In den 80er Jahren
gewann der Individualtourismus im Verhéltnis zum organisierten zahlenmifig an Be-

deutung, doch waren die Bedingungen fiir ihn nach

wie vor erheblich schlechter als diejenigen fiir die @) REISEBURO
REISEINFORMATION
Gruppenreisenden. Ein Faktor, der dazu beitrug, VR Bulgarien
. Die bulgarische
war, dass die Hotelpreise fiir auslindische Pau- Schwarzmeerkiiste

schalreisenden zwei- bis dreimal hoher waren als

. Varbindung
licskaiton ur obtyga Eiholung e Sommer

fiir Bulgaren. Im Jahr 1989 schitzten Regierungs-

beamte, dass wihrend der Touristensaison unge- maRes st e
. o . l-«-d_mrﬂ:nmg Eh’v;‘d August 1981):
fahr 50.000 Menschen direkt in der Tourismus- S
Resecil A Unedunft Belbotamng  Reisaioge Mu-’"
branche beschiftigt waren. Viele andere profitier- DR L

Nessetor Sommanitiond biw. in Abreire. 11ed.15
(Slantschev Bricg), Dungalem  (Fiug, Behn 15
Abers oder PXW)

ten jedoch indirekt. Tausende Einwohner an der L

Schwarzmeerkiiste vermieteten in den Sommer-

monaten Unterkiinfte. Restaurants, Transportdiens- Abbildung 26: Broschire
"Reiseinformation VR Bulgarien.”

te (einschlieflich Taxifahrer) und Einzelhdndler Quelle: hitps://www.ddr-museum.de/de/
objects/1007778.

erzielen ebenfalls erhebliche Einnahmen aus der

Branche. Der Sektor wuchs bis in die 1990er Jahre, als der bulgarische Tourismus be-

reits unter den Auswirkungen des politischen Wandels im ehemaligen Ostblock litt.

Er erwirtschaftete 3,3% des Nationaleinkommens des Landes und bis zu 5% der bul-

garischen Devisen. 4% der Erwerbsbevdlkerung profitierte direkt oder indirekt davon

(Harrison 1993: 520).

In den letzten Jahren des Sozialismus entwickelte sich Bulgarien zum beliebtesten
Urlaubsziel im Ostblock fiir Touristen aus Ost- und Westeuropa. In dieser Hinsicht

war es flihrend unter den Landern des Sowjetblocks. Trotz der guten Werbung war
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der bulgarische Meertourismus fiir sei-
ne niedrige Dienstleistungsqualitdt und
die zahlreichen organisatorischen Pro-
bleme von Balkantourist bekannt. Diese
Faktoren hielten zahlungsfahige Touris-
ten ab, die nicht die gewlinschte Fiir-
sorge und Aufmerksamkeit erhielten,

und zogen hauptsdchlich die Arbeiter-

klasse der westlichen Gesellschaften an.

Abbildung 27: Romantische Aussicht vom "Trifon Zarezan"

Restaurant entlang der Strasse Varna-Goldenenstrand. Die plétzliche Einﬁjhrung Bulgariens in
Quelle: http://socbg.com/wp-content/uploads/2017/04/6.jpg.

den globalen Kapitalismus nach 1989
verdnderte die bulgarische Wirtschaft drastisch. Als der einst lebhafte Industriesektor
des Landes zusammenbrach, entwickelte sich der Tourismus zu einem der wichtigs-
ten Kraftwerke der postsozialistischen Wirtschaft. Mit einem Anteil von mindestens
10% am bulgarischen Bruttoinlandsprodukt wurde der Tourismus zum grofiten Devi-
sengenerator des Landes. Vor allem war der Tourismus einer der wenigen Sektoren,
die trotz des Beginns der Privatisierung und Vermarktung weiter expandierten. Er
verzeichnete aber kein Qualititswachstum und Bulgarien als Reiseziel wurde gegen-
iiber anderen siideuropdischen Léndern, die ebenfalls Sonnen- und Seeferien anboten,
noch weniger wettbewerbsfahig. Der Tourismus war arbeitsintensiv — in einer Zeit,
als Arbeitsplitze in der formellen Wirtschaft verschwanden, wuchs die Beschéftigung
in diesem Sektor. Trotz der Tatsache, dass Bulgarien den Verbrauchern heute noch
ziemlich standardisierte "Pakete" flir Reisen und Erholung bietet, ist es weiterhin
hauptséchlich fiir osteuropédische Touristen ein attraktives Reiseziel. Schones Wetter,
Sandstrande, kostliche Kiiche, hdusliche Atmosphédre und viele Touristenattraktionen
zu verniinftigen Preisen haben im Laufe der Jahre immer mehr Besucher angezogen.
Aufgrund der enormen Investitionen in den Tourismus bietet Bulgarien derzeit eine
modernere Infrastruktur und Angebote sowie gute Dienstleistungen fiir Touristen,

was zu dem wachsenden Interesse an einem Besuch des Landes beitragt.
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5.3 Die Erfindung "des sozialistischen Paradieses"

Die Ereignisse wahrend der ungarischen Revolution im Jahr 1956 wurden von den
kommunistischen Behorden in den einzelnen Lidndern eher als Protest gegen den
niedrigen Lebensstandard interpretiert statt als Protest fiir eine groflere personliche
Freiheit. Mitte der 1950er Jahre konzentrierten sich die staatlichen Behorden auf die
Verbesserung der Lebensbedingungen der Arbeiterklasse, um den Staatssozialismus
zu legitimieren und den Anspriichen Glaubwiirdigkeit zu verleihen — eine Intensivie-
rung von Konsumgiitern unter den Bedingungen des Kalten Krieges wiirde ein besse-
res Leben ermoglichen als der freie Marktkapitalismus oder die gemischten Volks-
wirtschaften sozialdemokratischer Staaten (Crowley 2010: 13f). Nachdem die
Grundbediirfnisse der Bevolkerung in der unmittelbaren Nachkriegszeit befriedigt
worden waren, konnte Bulgarien nach Wegen suchen, um das ehrgeizigere utopische
Versprechen des "guten Lebens" als Indikator fiir Fortschritte in Richtung einer
kommunistischen utopischen Zukunft zu erfiillen. Die Kommunistische Partei Bulga-
riens (BKP) erkannte auch an, dass mit der wachsenden Nachfrage nach hochwerti-
gen Waren und Dienstleistungen eine "neue moderne Art des Konsums" entstanden
war. Um diesen Anforderungen gerecht zu werden — und zwar nicht nur fiir die Weni-
gen, sondern fiir die Vielen — fand in Bulgarien eine bedeutende Neuausrichtung der
Zentralverwaltungswirtschaft auf die Massenproduktion und den Vertrieb von Kon-
sumgiitern statt. Das bulgarische poststalinistische Regime schuf die materiellen und
ideologischen Voraussetzungen fiir ein relativ schnelles Wachstum des Konsums und
eine sozialistische Konsumkultur (Brunnbauer 2007: 318ff). Verbesserte soziale Si-
cherheit und eine verkiirzte Arbeitswoche ermdglichten neue Lebensbedingungen.
Der Eckpfeiler der Versuche, die Lebensbedingungen zu verbessern, war die Forde-
rung der Freizeitgestaltung, insbesondere des gesunden und produktiven Tourismus
und des "rationalen Konsums" von Genussmitteln wie Alkohol, Essen und Tabak. Als
weiteren Indikator fiir den sozialistischen Fortschritt bot die BKP den Arbeitnehmern
eine verdiente Pause von ihrer Arbeit. Wéhrend in den Vorkriegsjahren die Touristen-

ferien weitgehend die Reichen betrafen, versuchten die bulgarischen Fiihrer in der
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sozialistischen Zeit, allen Arbeitern Urlaubszeit, Orte zum Entspannen, Konsumgiiter

und Verjiingung zu bieten.

Der Tourismus war in vielerlei Hin-
sicht der Stolz des sozialistischen Bul-
gariens. Forderung und Verwaltung der
touristischen Erfahrung in Bulgarien
und im Ostblock durch Balkantourist
im Sozialismus entfalteten sich unter
dem Blick der westlichen Touristen
und der stindigen Begegnung mit ih-
nen. In gewisser Weise war deren An-

wesenheit ein Beweis fiir den "sozia-

listischen Fortschritt," da das sozialis- Abbildung 28: Urlauberin in den 70er Jahren.
Quelle: http://socbg.com/

tische Bulgarien Besucher von nah

und fern anzog. Da Bulgarien nicht viele andere wiinschenswerte Konsumgiiter hatte,
insbesondere aulerhalb des Blocks, wire sein goldener Sand sicherlich zufriedenstel-
lend. Der Tourismus bot eine Reihe von Dienstleistungen mit Firmengiitern an, die an
die Ausldnder "verkauft" werden konnten, sowohl fiir weiche (Block) als auch fiir
harte (westliche) Wahrungen. Wie oben erwéhnt, spielte die westliche Wiahrung eine
entscheidende Rolle fiir die rasche Entwicklung der touristischen Einrichtungen in
der Zeit nach 1956. Der internationale Tourismus war neben der Schwerindustrie, der
Landwirtschaft und der Zigarettenindustrie der wichtigste Motor fiir das Wirtschafts-
wachstum in Bulgarien, das in den 1960er und 1970er Jahren die hochste Pro-Kopf-
Expansionsrate im Ostblock verzeichnete (Giatzidis 2002: 27). In dieser Hinsicht
spielte der Tourismus eine doppelte Rolle. Der internationale Tourismus trug zum
Abbau der Staatsverschuldung des Landes bei und brachte auch dringend benoétigte
Mittel ein, die fiir die Expansion anderer Wirtschaftssektoren und zur Bezahlung der
fiir den wirtschaftlichen Entwicklungsprozess erforderlichen Importe verwendet wer-

den konnten. Aufgrund des schnellen Wachstums und des Erfolgs des Tourismus in

den spiaten 1960er und frithen 1970er Jahren konnten sich andere Branchen entwi-
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ckeln und expandieren. Fremdwahrungsertrige wurden verwendet, um in die Schwer-
industrie zu investieren; und da diese florierten, verringerte sich die Abhidngigkeit
vom Tourismus als Devisenverdiener (Ivanova 2018: 93-109). Auf der anderen Seite
betrachtete die Regierung den Inlandstourismus als integralen Bestandteil ihrer Kul-
tur- und Sozialpolitik. Das Engagement der Regierung fiir den Sozialtourismus stand
im Mittelpunkt der anfanglichen Entwicklung des Tourismussektors. Der Staat strebte
keinen direkten Gewinn aus dem Sozialtourismus an. Wihrend des sozialistischen
Regimes hatten die meisten bulgarischen Biirger lange, staatlich geférderte Sommer-
ferien, am meisten an der verschwenderischen Schwarzmeerkiiste. Die Behorden
glaubten, dass durch die Gewéhrleistung und Finanzierung der Erholung ihrer Biirger
nicht nur thre Gesundheit, sondern auch ihre Arbeitsfahigkeit verbessert wiirde. Der
indirekte wirtschaftliche Effekt manifestierte sich in hoheren Produktivititsniveaus —
nach dem Konzept "Ruhe ist gut fiir das Gehirn" (Neuburger 2013). Das sozialisti-
sche Regime machte es sich zur Aufga-
be, staatlich subventionierte Freizeit-
einrichtungen und -aktivititen als Mo-
tor der Regeneration bereitzustellen.
Die BKP unternahm erhebliche An-
strengungen, um auf diese Forderung
zu reagieren und gemiitlichere Touris-

tenferien anzubieten. Von verschiede-

nen Ministerien, den Gewerkschaften,

Abbildung 29: Sorglose Sommertage an der
stidlichen bulgarischen Schwarzmeerkuste in den
70er Jahren.

Quelle: http://socbg.com/.

Jugendverbdanden und anderen Institu-
tionen organisiert, bot der Staat durch
ein Netzwerk von Erholungsheimen
und Schiilerlagern fiir einen nicht unerheblichen Teil der Bevolkerung relativ preis-
giinstige Urlaubs- und Ferien-Moglichkeiten. Mindestens 50% der Unterkunftsbasis
des Landes waren fiir den Sozialtourismus reserviert. Ungefdahr 60% dieser Unter-
kiinfte konnten fiir den Wirtschaftstourismus entwickelt werden, die restlichen 40%
befanden sich auf Campingplétzen und in speziellen Erholungszonen fiir die bulgari-

schen Staatsbiirger. Da etwa 50% der Unterkunftsbasis von Balkantourist hauptsiach-
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lich fiir den internationalen Markt kontrolliert wurde, konnte Bulgarien tatsidchlich
80% seiner Unterkunftsbasis internationalen Touristen anbieten (Pearlman 1990:

107).

Wie auch anderswo im Ostblock lieferten in Bulgarien die Modernisierungseftekte
des ersten Jahrzehnts des Sozialismus nicht nur die technologischen Mittel zur Schaf-
fung von Freizeit, sondern auch einen Anstieg der Erwartungen an ein "besseres Le-
ben" im Sozialismus, einschlieBlich Freizeiteinrichtungen und Flucht vor dem Alltag.
Die Entstalinisierung hat diese Erwartungen erhoht und einen Markt fiir Tourismus
und stidtischen Freizeitkonsum geschaffen, auf den die Regime im gesamten Ost-
block bereitwillig reagierten. Der bulgarische Tourismus hat sich in dieser Zeit im
wahrsten Sinne des Wortes rigoros ausgeweitet. Ein grof3er Teil dieser Expansion und
des "offiziellen Engagements" konzentrierte sich jedoch auf den Tourismus im tradi-
tionellen Sinne des Wortes, also Bergsteigen und Aktivititen im Freien. Der Inlands-
tourismus verzeichnete steigende Mitgliedschaften in bergsteigerorientierten Touris-
musverbianden. Sonderveranstaltungen wurden bewusst in inldndische Tourismuspro-
gramme aufgenommen, um das Bewusst-
sein fir das kulturelle Erbe des Landes zu
schirfen. Tatsdchlich gab es eine geneh-
migte Liste von ungefidhr 100 natiirlichen
Touristenattraktionen wie Berggipfeln, his-

torischen und kulturellen Denkmaélern,

> Museen und anderen Naturmerkmalen. Je-
COUMANMCTHYECHATA PORKHA

Abbildung 30: Reisebroschire der ;
Touristenbewegung, um die "Top 100" der ten besucht hatte, erhielt das Goldene Ab-

interessantesten historischen und natirlichen

der Tourist, der all diese Sehenswiirdigkei-

Sehenswiirdigkeiten des Landes unter dem zeichen mit dem Titel "Lernen Sie das so-
Motto "Lern das sozialistische Land kennen"
kennenzulernen. zialistische Vaterland kennen". Diese kur-

Quelle: http://socbg.com/wp-content/uploads/

2015/08/0Opoznai-Rodinata-02.jpg. ..
zen Erholungsprogramme und Touren fiir

die lokale Bevolkerung waren besonders bei jungen Menschen verbreitet und erfiill-
ten in diesem Sinne eine wichtige Bildungsfunktion. Sie sollten ein stirkeres Be-

wusstsein fur die nationale Identitit des Einzelnen hervorrufen. Es bestand kein
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Zweifel, dass der Kulturtourismus die nationale Einheit forderte — ein Punkt, der auch

in Bezug auf Entwicklungslinder betont wurde (Pearlman 1990: 109f).

Zigaretten waren neben Alkohol und
Essen ein wichtiger Bestandteil der
bulgarischen Freuden und Ablenkun-
gen an der Kiiste und an anderen tou-
ristischen Orten, an denen sich Re-
staurants, Cafés und Bars rasch ver-
mehrten. Bulgariens landwirtschaftli-

cher Uberfluss und seine Produktion

von Konsumgilitern waren eine ideale

Abbildung 31: Bulgarische Touristen im Ferienort
Primorsko, an der siidlichen Schwarzmeerkiste, in den
70er Jahren.

besuchenden Massen und Urlauber Quelle: http://socbg.com/.

Voraussetzung fiir die Versorgung der

mit qualitativ hochwertigen Lebens-

mitteln, Getrinken und Rauchwaren. Die urbanisierten, gebildeten und qualifizierten
Biirger Bulgariens suchten zunehmend diese Orte der Freizeitgestaltung und der
Flucht vor der Monotonie des Alltags — versorgt mit staatlichen Konsumgiitern — auf.
Die Volksrepublik Bulgarien wurde zunehmend zu einer "sicheren" Flucht fiir ein
"gefangenes" Publikum — das heif3t fiir Einheimische und Blockbiirger, die ihren Tag
in der Sonne in einer "ideologisch gesunden" Umgebung verbringen konnten. Die
Bulgaren nutzten neue touristische Mdoglichkeiten wie nie zuvor. Die Bereitstellung
von "unproduktivem" Tourismus, einschlielich Freizeiteinrichtungen, wurde in der
Tat Teil der Bemithungen der Regierung, ihre eigene Legitimitit zu stirken und zu
demonstrieren, dass ein ,,reifer Kommunismus‘ unmittelbar bevorstiinde. Gleichzei-
tig erforderte die Bereitstellung solcher Waren und Dienstleistungen und damit die
Schaffung eines ,,reifen Kommunismus* Einnahmen, die Bulgarien dazu zwangen,
die touristischen Sehenswiirdigkeiten und Dienstleistungen, die ausldndische Touris-
ten sowohl innerhalb als auch aullerhalb des Blocks anzogen, rasch auszubauen. Da
der Tourismus, insbesondere jener an der Schwarzmeerkiiste, eines der marktfahigs-

ten Produkte in Bulgarien war, waren die Einnahmen daraus entscheidend fiir die Fi-
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nanzierung der weiteren Industrialisierung und der poststalinistischen Verlagerung
von der Schwerindustrie zu Konsumgiitern. Kurz gesagt, die sozialistischen Behor-
den betrachteten Urlaubstouristen — Einheimische und Ausldnder — und Aktivitdten
nicht nur als mit dem Staatssozialismus vereinbar, sondern als integralen Bestandteil
der "Konstruktion des Sozialismus," der sozialistische Errungenschaften ermoglichte

und bestétigte (Neuburger 2013: 146f).

Tatsache ist, dass Bulgarien durch die Entwicklung des

Tourismus neue Freizeit- und Konsummoglichkeiten ent-
wickelt hat, insbesondere fiir seine Biirger und nicht nur
fiir die Parteielite. Obwohl letztere den besten Zugang zu

diesen Moglichkeiten hatte, bliihten sie tiberall und in al-

len Erholungsorten auf — von neuen Speise- und Trink-

moglichkeiten in stddtischen Zentren bis hin zu Raststétten

«enton

20 FILTER CIGARETTES |

oder Resorts im ganzen Land. In gewisser Weise wurde
der Zusammenhang zwischen Tourismus und Konsumgii-

AR tern in dieser Zeit des zunehmenden Freizeitkonsums fiir
Abbildung 32: Schachtel mit 20

Zigaretten ,Kenton King Size, Arbeiter sowie fiir alle Bulgaren und Ausldnder natiirlicher
die in Bulgarien produziert
wurde. und unerschiitterlich. Obwohl Trinken und Rauchen seit

Quelle: https://www.ddr-

museum.de/de/objects/1020618. . . . . .
Langem weltweit mit Freizeit und Geselligkeit verbunden

waren, war dies im sozialistischen Bulgarien dennoch ein neues Phinomen. Wihrend
das Trinken in der Vergangenheit dominanter war, nahm das Rauchen in dieser Zeit
rapide zu — sowohl bei Frauen als auch bei Ménnern, jungen Menschen, der Arbeiter-
klasse und der Landbevolkerung im In- und Ausland. Die Modernisierung fiihrte un-
weigerlich zu einer weiten Verbreitung des Rauchens im Land, das in der Praxis zu
einem Modetrend unter den Jugendlichen in Bulgarien geworden war — einem Land,
das 1966 der achtgroflite Tabakproduzent und -exporteur der Welt war (Neuburger
2010). Bezeichnenderweise unternahm die Tabak- und Alkoholindustrie erhebliche
Anstrengungen, um sowohl den sozialistischen Verbraucher zufrieden zu stellen als
auch ein Qualitatsprodukt herzustellen, das den westlichen Kéufer ansprechen wiirde.

Kurz gesagt, der Staat iibernahm unter dem bulgarischen Stalinismus (1947-1956) die
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Politik des "sauberen Lebens" und nahm eine noch weniger interessierte, weniger kri-
tische und weniger regulatorische Haltung zu "irrationalen" Erholungspraktiken wie
Rauchen oder Trinken ein als in den kommenden Jahren. Das Angebot an Urlaubsor-
ten und hochwertigen Freizeitprodukten wurde zum Symbol fiir die sozialistische
Entwicklung in Bulgarien. In diesem Sinne profitieren bulgarische "Touristen" von
den eigenen "sozialistischen Errungenschaften" und konsumierten vieles von dem,
was der Sozialismus zu bieten hatte. Obwohl die Bevolkerung die sozialistischen
Ideale der "produktiven Freizeit" zunehmend ignorierte, nahm sie an verbraucherori-
entierten Freizeitformen wie Rauchen und Trinken in Kneipen, Bars und Cafés teil,

die vom Staat selbst bereitgestellt wurden.

Ungeachtet der ideologischen Hindernisse zwischen den Landern legte Balkantourist
den Grundstein fiir die moderne Tourismusindustrie in Bulgarien, wobei der Touris-
mussektor zu einem Modernisierungsfaktor wurde, der mafigeblich zur Wiederbele-
bung der bulgarischen Wirtschaft und Stédte beitrug. Das Land wurde zu dem belieb-
ten Reiseziel fiir die Bewohner der Linder des Ostblocks und vieler anderer aul3er-
halb seiner Grenzen. Aber Bulgarien konnte seinen "sozialistischen Briidern" und an-
deren Gésten nicht nur Urlaub an den schonen Ufern des Schwarzen Meeres anbie-
ten. Um einzigartig zu sein, wollte Bulgarien Waren und Dienstleistungen anbieten,
die die Verbraucher leicht mit dem in Verbindung bringen konnte, was als "typisch
bulgarisch" oder als sozialistischer multikultureller Karneval vermarktet wurde. Die
Industrialisierung der Tourismuswirtschaft machte Bulgarien nicht nur zum beliebtes-
ten Urlaubsziel des Ostblocks, sondern der Massentourismus fiihrte auch zu spezifi-
schen Produkten, die Touristen angeboten wurden und jenen aus den nahe gelegenen
Touristenzielen im Mittelmeerraum sehr dhnlich waren. Bulgarien hat verschiedene
Dinge aus seiner Kultur aufgenommen und vermarktet — Kneipenkultur, traditionelle
Musik und Tanzvorfithrungen sowie Ausfliige zu antiken, byzantinischen und osma-
nischen Kulturdenkmélern. Der bulgarische Tourismus in seiner ganzen Vielfalt war
Teil der touristischen Logik, die den Trend zur Homogenisierung und Standardisie-
rung kennzeichnete (vgl. Lofgren 1999: 156ff). In seiner Studie zur Kulturgeschichte

des Mittelmeertourismus ermutigt Orvar Lofgren die Kulturanalyse, diese Elemente
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des standardisierten Urlaubsprodukts als kulturelle Artefakte zu interpretieren. Wih-
rend der Entwicklung des bulgarischen Tourismus war das Essen eines von mehreren
kulturellen Produkten, die von den bulgarischen Behorden zur Herstellung touristi-
scher Artefakte verwendet wurden. In der Tat ist die sogenannte bulgarische nationale
Kiiche, eine Ansammlung standardisierter touristischer Essensbemiihungen, ein sol-
ches kulturelles Artefakt. Die bulgarische nationale Kiiche und insbesondere die Er-
schaffung bestimmter touristischer Gerichte konnen daher als Versuch der lokalen
Gastronomie und des nationalen Tourismusplanens in Bulgarien interpretiert werden,
das Land von anderen dhnlichen Sommerdestinationen zu unterscheiden. Der Sopska-
Salat ist ein emblematisches Beispiel fiir ein "typisches" kulinarisches Artefakt, das
geschaffen wurde, um das Einzigartige an der Kultur des Landes zu vermitteln. Er
passt gut ins beliebte Image des Landes, in dem kostliches Gemiise und Obst wach-
sen, das als mythische Realitdt erlebt werden muss. Im kommunistischen Modell der
Schaffung eines "neuen Mannes," dessen Arbeitsfahigkeit in gleichem Malle von der
Ruhe abhingt wie von der Nahrung, stand die Freizeit ebenso im Mittelpunkt wie die
Arbeit. Aufgrund des Tourismus erzielten bestimmte lokale Produkte wie Wein, Raki-
Jja, Kése, Gemiise, Friichte, Tabak und andere erhebliche Gewinne fiir den Staat, wo-
bei die Restaurants eine der Haupteinnahmequellen des bulgarischen Tourismus dar-
stellten. Balkantourist als Tor zur Welt und zu Bulgariens stellte die nationale Identi-
tat wieder her, indem es das "typisch Bulgarische" von Geschichte, Kultur, Folklore,

Volkshandwerk und Kochkunst konzipierte.

5.4 Erschaffung des Regionales und Erfindung der kulinari-
schen Authentizitat

Als sich Bulgarien ab Mitte der 1950er Jahre zu einem wichtigen Massenreiseziel flir
Osteuropa und einem attraktiven Reiseziel mit groBem Unterhaltungsangebot fiir die
Arbeiterklasse des Westblocks zu etablieren begann, spielten die staatlichen Unter-
nehmen sowohl fiir den auslidndischen als auch fiir den lokalen Konsum eine ent-
scheidende Rolle bei der Gestaltung und Darstellung der Essgewohnheiten des sozia-
listischen Bulgariens. Fiir die bulgarische Tourismusindustrie war die Schaffung und
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Vermarktung einer Freizeitutopie mit den erforderlichen kulinarischen Einrichtungen
ein wesentlicher Bestandteil des Aufbaus und der Prisentation des Sozialismus. Die
bulgarische Schwarzmeerkiiste hatte das Potenzial, diese Utopie zu verkorpern (oder
vielleicht sogar zu ersetzen), die nicht nur fiir die Biirger Bulgariens und des Ost-
blocks gedacht war, von denen erwartet wurde, dass sie durch den Konsum des neu-
gepragten sozialistischen "guten Lebens" zu modernen sozialistischen Menschen
wurden, sondern auch fiir die westlichen Touristen, die dieses Stiick "sozialistisches
Paradies" am Meer erleben wollten. In Bulgarien wie auch anderswo im Ostblock er-
fiillte der gezielte Ausbau von Freizeit- und anderen Verbrauchererlebnissen, von de-
nen viele mit Essen und Trinken zu tun hatten, eine Reihe sozialistischer Anspriiche.
Die gastronomischen Einrichtungen von Balkantourist boten eine Vielzahl von Ge-
richten an, wihrend sich gleichzeitig der Lebensstandard im Land und in ganz Osteu-

ropa erhdhte.

Bulgarien konnte sich in der Zeit des Sozialismus als Sommerdestination mit hoch-
wertigen Lebensmitteln etablieren und schaffte es, seine Esskultur und sein "kulturel-
les" und landschaftliches Erbe zu vermarkten, indem es diese als marktfahige touristi-
sche Ware bewarb. Dies schuf nicht nur starke Verbindungen zwischen Landwirt-
schaft und Tourismus, sondern auch eine ausgepriagte nationale kulinarische Identitét.
Diese Politik wurde von den bulgarischen Behorden aufgrund der wirtschaftlichen
Vorteile gefordert, die die Kulinarik in Kombination mit dem Meertourismus oder
dem Tourismus im Allgemeinen brachte. Diese Kombination wurde als Katalysator
fiir die Entwicklung der Landwirtschaft im Land sowie als Stimulus fiir andere Wirt-
schaftssektoren in einer zentralisierten Wirtschaft wie der Volksrepublik Bulgarien
angesehen. Balkantourist war verantwortlich fiir die Schaffung 6ffentlicher Raume,
in denen Esskultur ein modernes sozialistisches Blirgertum prigte und diesem die
Freuden der nahenden utopischen Zukunft bieten sollte. Das Angebot an Speisen und
Getranken sowie die offentlichen Konsummdoglichkeiten waren ein zentrales Anlie-
gen von Balkantourist, das in den 1970er und 1980er Jahren den expansiven Ausbau
von Bars, Cafés, Restaurants und Casinos leitete, wo gesellige Abende, Picknicks,

Cocktails und Bankette veranstaltet wurden, um die ausldndischen Besucher an der
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langen bulgarischen Kiiste zu unterhalten. Wie in vielen Entwicklungsldndern wurde
das "kulturelle Erbe" fiir den internationalen und inldndischen Tourismus mit der
Entwicklung folkloristischer Restaurants und "Volksdorfer" genutzt (Neuburger
2017: 51f). In vielerle1 Hinsicht leistete Balkantourist bemerkenswerte Arbeit und
schuf und vermarktete ein groes Spektrum an kulinarischen Erfahrungen im Sozia-
lismus. Dies beinhaltete die Erfindung und Akzeptanz einer nationalen Kiiche, die
mit den spiten sozialistischen Bemiihungen verbunden war, das utopische "gute Le-
ben" zu schaffen. Die immer gesunder und moderner werdenden "globalen" Stan-
dards waren jedoch immer schwieriger zu liefern. Daher verlagerte sich die Touris-
musbranche stattdessen auf die Touristenwiinsche nach "authentischen" und lokalen
Produkten, die angesichts der sozialistischen Modernisierung eine wachsende Nost-
algie widerspiegelten. Dies war eine Wendung der staatlichen Bemiithungen, da die
versprochene kommunistische Utopie in den spédten 1970er Jahren immer entfernter
zu sein schien und durch ein kulinarisches Traumland mit Geschmack und Ambiente

ersetzt werden sollte.

Der bulgarische Staat war Teil eines viel grof3eren internationalen sozialistischen Pro-
jekts zur Schaffung einer utopischen Zukunft fiir die Arbeiterklasse der kommunisti-
schen Staaten. Nach sowjetischem Vorbild kollektivierte das kommunistische Bulga-
rien nach den politischen Wendungen seine Landwirtschaft und mechanisierte die
Nahrungsmittelproduktion im ganzen Land rasch. Fiir Bulgarien wie auch fiir einen
GroBteil Osteuropas flihrten diese Initiativen zu dramatischen sozialen Auswirkun-
gen, aber auch zur Verbesserung des Lebensstandards aller — auB8er einer kleinen An-
zahl ehemaliger Eliten (Brunnbauer 2007: 221-295; Znepolski 2019: 126-149). Staat-
lich subventionierte Lebensmittel waren ein wesentlicher Bestandteil des impliziten
"Gesellschaftsvertrages" des sozialistischen Bulgariens mit seinen Biirgern (GocCeva
1965). Bulgarien war das Land mit den am starksten konzentrierten landwirtschaftli-
chen Strukturen der Welt (Brunnbauer 2007: 231) und wurde ein wichtiger Lieferant
von rohen und verarbeiteten Nahrungsmitteln fiir den Ostblock sowie fiir globale so-
zialistische Handelsnetzwerke (Neuburger 2017: 49). Die hochentwickelte Chemie-,

Maschinen- und Lebensmittelindustrie, die zentralisierte Wirtschaft und die Verbesse-
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rung der Materialbasis und der Transportverbindungen im Land in den Jahren des
kommunistischen Bulgariens schufen Bedingungen fiir die Massenproduktion von
Gemiise und dessen Konsum. Als Reaktion auf die wachsenden Bediirfnisse des hei-
mischen Marktes und des Exports durch "die Beliebtheit von Gemiise" und die My-
thologisierung des bulgarischen Gartenbaus in den 1950er Jahren wurde zu Beginn
der kommunistischen Staatsfiihrung die Gartenbauwirtschaft intensiviert.!” Damit
wurde auch die Idee einer gesunden und vitaminhaltigen Erndhrung durch Gemiise
und Obst hervorgebracht, die fiir Bulgarien und im auch Weltmafistab nachhaltig
wurde. Die Entwicklung der Landwirtschaft wurde durch Bewisserungs- und Boden-
verbesserungsprogramme sowie durch die Forderung von Nahrungsmitteln und In-
dustriepflanzen, insbesondere Obst
und Gemiise, unterstiitzt. Die Gemii-
seproduktion entwickelte sich zu einer
der hochsten Rohstoffindustrien der

staatlichen Wirtschaft, wobei der

grofite Teil der Produktion nicht nur in
den Landern des Ostblocks, sondern

auch auf der anderen Seite des Eiser-

n.._ p— - w
* Bulgarien
nen Vorhangs wie England, der Bun-

Abbildung 33: Bulgarische Gurken und Tomaten fir
den Export nach Bundesrepublik Deutschland, 1970er
Jahre.

Quelle: http://socbg.com/2013/11/6bnrapckum-kKpacrasmum-
n-gomMaTun-3a-n3Ho.htmil.

desrepublik Deutschland, Italien und
Osterreich verkauft wurde (Bi¢varov
1986). Mit der Kollektivierung der
Landwirtschaft und der geplanten Pro-

17 Die bulgarischen Gértner beriefen sich auf umfangreiche Gartenarbeiten in Siidost-, Mittel- und Osteuro-
pa, die bereits im 16. Jahrhundert begannen. In jahrhundertelanger Gartenarbeit kultivierten, entwickelten
und verbesserten sie die Agrartechnologie der Gemiiseproduktion und den Vertrieb verschiedener Gemiise-
sorten. Sie entwickelten und passten Rohstoffproduktionstechnologien an die Bedingungen der verschiede-
nen Linder an, in denen sie arbeiteten und lebten. Aufgrund ihres Beitrags zur Gemiiseproduktion in Europa
erhielten sie den Spitznamen ,,die Gértner Europas* (Kaneva-Johnson 1996). Fiir weitere Information beziig-
lich Bulgarien siehe dazu Dolinski 1938; Daskalov 1941; 1953; Bagvarov 1970; 1986; Salaverova 1977; Mu-
tafov 1980; 2018; fiir Ruménien siche dazu Bac¢varov 1986; Mutafov 2018; fiir Russland siehe dazu Dzurov
1980; Bacvarov 1986; Chadzinikolova 1987; Dojnov 2005; Mutafov 2018; fiir Serbien siche dazu Gincev
1887; Dzambazovski 1982; 1986; Bacvarov 1986; Miljkovi¢-Kati¢ 2002; Mutafov 2018; fiir Ungarn siche
dazu Szalva Péter 1959; Varga Gyula 1974; Boross 1980; Ba¢varov 1986; Czibulya Ferenc 1987; Kéneva-
Johnson 1996; Ganeva-Rajceva 2004; Pejkovska 2011; Mod 2012a; fiir Tschechien und Slowakei siche dazu
Jiri Kral 1936; Jan Husek 1936a; 1936b; Holikova 1975: Pobratim 1994; Pospisilova/ Bockova 2003; Gar-
dev 2003; fiir Osterreich siehe dazu Angelov-Kapinski 2007; Jakimova 2009 usw.
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duktion landwirtschaftlicher Erzeugnisse stieg die landwirtschaftliche Produktivitét
rasch an, einschlieBlich der Tierhaltung, was zur Massenproduktion von Milchpro-

dukten und zur Einfiihrung staatlicher Standards in der Milchproduktion fiihrte.

Die Anderungen fiihrten zu einer gezielten Mechanisierung der Kiseproduktion, die
es ermoglichte, ihre Produktion zu diversifizieren, zu typisieren und zu intensivieren.
Typisch fiir eine von Knappheit beherrschte Agrarwirtschaft war die Késeherstellung
traditionell eine soziale Praxis, die auf einzelnen Haushalten beruhte. Diese weit ver-
breitete Praxis wurde Ende der 1960er Jahre weitgehend aufgegeben, da sich Bulga-
rien von einer armen, hauptsichlich agrarisch gepragten Wirtschaft in eine prosperie-
rende Gesellschaft mit einem boomenden Industrie- und Dienstleistungssektor ver-
wandelt hatte. Sirene war frither entweder aus Ziegen- oder Schafsmilch hergestellt
worden, aber mit der Einfiihrung der Massentierhaltung von Rindern im Land seit
den 1960er Jahren wurde zunehmend Kuhmilch fiir seine industrielle Herstellung
verwendet. Die traditionelle Herstellung von Schafs- und Ziegenkdse wurde unter
viel geringeren hygienischen und weniger arbeitsintensiven Bedingungen als die Ké-
seherstellung mit Kuhmilch durchgefiihrt. Fiir die industriell hergestellten Milchpro-
dukte in Bulgarien, insbesondere fiir die fiir den Export hergestellten Sorten, wurde
jedoch Kuhmilch aufgrund ihres hohen Verfligbarkeitsvolumens und ihres im Ver-
gleich zu Schaf- oder Ziegenmilch niedrigeren Preises verwendet. Daher verdnderte
sich das Erscheinungsbild der Tierhaltung und der Anteil der Rinder nahm stark zu.
Seit dieser Zeit standen den bulgari-
schen Verbrauchern verschiedene
Késesorten als Massenware zur Ver-
fligung, die von grofen staatlichen
Molkereien hergestellt wird. Die
neuen gegriindeten Molkereien schu-
fen die richtigen Bedingungen fiir

ordnungsgemille Fiitterung, Hal-

Abbildung 34: Verschiedene bulgarische Kasearten. tung, Zucht und Verwendung von
Quelle: http://socbg.com/2015/05/koraTo-He-ce-CbMHsIBaxme-ye- . . . .
cupereTo-u-k.html. Nutztieren und die wissenschaftliche
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Literatur wuchs von den spiten 1950er bis zu den
spiaten 1980er Jahren erheblich. Dank der Verbesse-
rung der Verarbeitungstechnologie und der Moderni-
sierung der Transport-, Technologie-, Lager-, Hand-
habungs- und Handelsprozesse war das Land ein be-
deutender Produzent und Exporteur von Siréne aus
verschiedenen Milchsorten fiir den Ostblock (Wis-
senschaftliche Konferenz, Vidin 1978). Ende der

1950er Jahre hatte sich das Produktionsvolumen auf

das Zehnfache erhoht, da das Sortiment angereichert

Abbildung 35: Werbung des
bulgarischen Sirene fir den Export,

hoht wurde (Dimov 1960: 5). Wihrend der traditio- ~ 80°r Jahre-

Quelle: http://socbg.com/2013/11/peknama-
Ha-6bnrapcko-canamypeHo-cupe.htmi.

und der Anteil an Siréne aus Kuhmilch jihrlich er-

nelle bulgarische Schafskdse weniger hergestellt
wurde, wurde Kuhmilchkise aufgrund seiner hohen Milchproduktion allmihlich
wirtschaftlich dominant. In dieser Zeit wurden auch neue, spezielle Késesorten aus
Kuhmilch eingefiihrt und die Schafsmilch wurde allméhlich zu einer kulinarischen
Delikatesse, die sich erfolgreich auf dem Tourismusmarkt etablierte. Das Aufkommen
des Massentourismus und die bevorstehende Expansion der Tourismuswirtschaft tru-
gen dazu bei. Der Tourismus war ein wichtiger Faktor bei der ErschlieBung eines
neuen Verbrauchermarktes fiir Siréne. Seit den 1970er Jahren sind die bulgarischen
Milchprodukte zu einem Schliisselfaktor fiir die Forderung der bulgarischen Kiiche

fiir die Bediirfnisse des Tourismussektors geworden.

In gewisser Weise entstand eine Art eigenstidndiges, paralleles, sozialistisches "globa-
les," wenn auch pordses Nahrungsmittelsystem, das mit verschiedenen globalen Part-
nern seine eigenen Nahrungsketten entwickelte. Wenn Bulgarien auch nicht viele an-
dere Konsumgiiter hatte, die im Ostblock und den Weltmérkten gehandelt werden
konnten, waren seine landwirtschaftlichen Produkte weithin begehrt. Bulgarien wur-

de "der Garten Osteuropas" (Bacvarov 1986).
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Die tagliche Erndhrung der ldndlichen Bevolkerung Bulgariens war in der Vergan-
genheit ganz anders gewesen als in den sozialistischen Restaurants (Gavrilova 1999;
2016). Bulgarien war seit Mitte des letzten Jahrhunderts ein schnell urbanisierendes
und modernisierendes junges kommunistisches Land, das sich in den frithen Stadien
des Aufbaus einer gldnzenden sozialistischen Zukunft befand, in dem jedoch ein be-
trachtlicher Teil der Bevolkerung noch in der Agrarwirtschaft titig war (Brunnbauer
2007: 237). Essenssysteme oder Verpflegungsmuster, die den Charakter einer regio-
nalen oder nationalen Spezialitdt annehmen, miissen jedoch nicht die Lebensmittel
sein, die die Mehrheit der Bevolkerung gewohnlich zu Hause kocht und konsumiert.
In den 1970er Jahren begann Balkantourist, seine Angebote auf unterschiedliche und
oft exotische Weise zu préisentieren, wobei der Geschmack und Geruch der lokalen
Kiiche in eine Reihe sinnlicher Erlebnisse eingebettet war — extravagantes Dekor,
Musik, Touristenattraktionen usw. Balkantourist versuchte, ein Gefiihl der Authenti-
zitét jenseits des Essens zu schaffen. Es wurden einheimische Kunstwerke, Dekorati-
on und Musik verwendet, um darauf hinzuweisen, dass die Restaurants wirklich eine
Enklave der bulgarischen "Kultur" seien. Die ausliandi-
schen Besucher wurden besonders von den sorgfaltig kura-

tierten bulgarischen Restaurants mit ihrer "nationalen" Kii-

che angezogen. Diese "traditionellen" Restaurants nahmen
"alte" Gerichte im bulgarischen Stil fiir sich in Anspruch @

und stilisierten sie durch die Kombination mit traditionel- ~ Peished by the Tourist Publicty Centre
len Orchestern iiber Barfullfeuerwanderungen bis hin zum .
Birentanz. Essen in Kombination mit solchen Attraktionen
wurde damit eine zentrale und weit verbreitete "authenti-
sche" bulgarische Erfahrung, die sowohl Ausldnder als
auch, wenn auch seltener, vor allem privilegierte Bulgaren
genossen. Die Restaurants dienten als Hintergrund fiir die

Differenzierung, die zwischen der west- und der osteuro-

paischen Identitit der Erholungstouristen vorgenommen

Abbildung 36: Restaurant von
Balkantourist in traditionellen

wurde. Der einfachste Hinweis auf Authentizitat in den Re- Motiven, Plovdiv.

Quelle: https://www.ddr-museum.de/de/

staurants von Balkantourist war jedoch normalerweise auf  obiests/fiter/futext?query=buigarien.
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der Speisekarte zu finden, wo die Restaurants hiufig angaben, dass ihre Gerichte au-
thentisch oder originell seien oder dass die Zutaten und Kochtechniken den traditio-
nellen bulgarischen Rezepten entsprechen wiirden. Balkantourist kreierte standardi-
sierte, erkennbare und konsistente Meniis der bulgarischen nationalen Kiiche, die das
Vorhandensein vieler "traditioneller Gerichte" kodifizierten. Die Koche von Balkan-
tourist kreierten bekannte "bulgarische" Gerichte wie pochierte Eier nach Panagju-
riste-Stil, kapama nach Bansko-Stil (gediinstetes Fleisch mit Sauerkraut und Reis,
"typisch" fiir die Umgebung von Bansko), rodopski patatnik (Kartoftelgebick, "cha-
rakteristisch" fiir das Rhodopengebirge), strandzanski djado (Trockenfleischspeziali-
tat aus dem StrandZa-Gebirge), sazdarma nach Lovec-Stil (getrocknetes Hackfleisch
"typisch" fiir die Stadt Loveg), trockene Bohnen nach Sopski-Stil, Kebap nach Sop-
ski-Stil, karvavica (Blutwurst) nach Panagjuriste-Stil, Elenski Keule, Fisch nach Vi-
din-Stil und viele andere. Das bekannteste unter ihnen war der Sopska-Salat (Vukov
2008: 40ff). Balkantourist gelang es, das Narrativ einer traditionellen Kiiche zu kon-
struieren, die nicht nur Natiirlichkeit, Urspriinglichkeit und Qualitit, sondern auch
Originalitit und Individualitit
beanspruchte, die fiir die Erfin-
dung eines kulinarischen Sym-
bols und die Anwerbung einer
stabilen Kundschaft erforderlich
waren. In dieser Hinsicht trug die
zentralisierte und vereinheitli-

chende Staatsmacht wahrend der

S v 3 7 (a o0 K ~ b :
< - <
it

Abbildung 37: Das Restaurant "Dobrudza" im Resort Albena,

schaft wesentlich dazu bei, ein circa 1980er Jahre. Auslindische Touristen werden von den
Klangen traditioneller Musik unterhalten.

Gericht in ein "Nationalgericht"  Quelle: Neuburger 2017, S. 57.

¥

Zeit der kommunistischen Herr-

umzuwandeln.

Um dem wirtschaftlichen Zwecken des Tourismus zu dienen, wurde das Anbieten
traditioneller, regionaler oder lokaler Kost ab den 1970er Jahre zum Trend und so

wurden Lokalitdt und Tradition zum "Branding". Zusammen mit der Darstellung von
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Tomaten, Paprikaschoten und Kise als fester und jahrhundertealter Bestandteil der
bulgarischen Kiiche wurde der Sopska-Salat als Symbol der regionalen (Sopluk) und
bulgarischen traditionellen Kiiche gefestigt. Durch die Konnotation mit einer agra-
risch-regionalen Kost wurde der Salat mit Einfachheit, Urwiichsigkeit und Natiirlich-
keit assoziiert, um den Anforderungen der Touristen gerecht zu werden, die eine
"Welt ohne Entfremdung," die im Gegensatz zum gewohnten Alltag der modernen
Gesellschaft steht, suchten (Kostlin 1975: 160). Der Sopska-Salat wurde in den
1960er und 1970er Jahren oder sogar noch frither und insbesondere in den 1980er
Jahren in den elitdren Restaurants von Balkantourist in der entwickelten Version —
mit Tomaten, Gurken, griinen gerosteten oder rohen Paprika- und Pfefferschoten und
geriebenem Siréne — angeboten. Von dort aus verbreitete sich der Salat in die anderen
staatlichen Gastronomiebetriebe, was ithn zu einem unverzichtbaren kulinarischen
Produkt auf deren Speisekarte machte. Der etwas komplizierte Zubereitungsprozess
erforderte eine mithsame Phase, die das einfache Salatrezept in ein Luxusgericht
verwandelte. Die Restaurants von Balkantourist boten Sopska-Salat als traditionelles
bulgarisches Gericht an, wie im renommierten Restaurant Sofia, das in den 1970er
Jahren hauptsichlich von ausldndischen Gésten und Touristen besucht wurde. Der
Sopska-Salat wurde bereits auf Deutsch in den Speisekarten als typischer bulgari-
scher Salat prasentiert (DeCev 2010: 441-2). In Anbetracht von Michael Billigs Kon-
zept des banalen Nationalismus, das besagt, dass in etablierten Nationen die standige
Notwendigkeit besteht, die nationale Einheit zu "markieren" und daran zu erinnern
(Billig 1999), zeigt sich durch die Inszenierung des Salats als typischer bulgarischer
Salat, wie Essen fiir solche Zwecke benutzt werden kann. Ausldander sollten mit Be-
schreibungen wie dieser an die romantische bulgarische Geschichte erinnert werden.
Die Inszenierung des Salats erinnerte an die bulgarischen Gértner, die durch ihre brei-
ten "edlen" Aktivititen die Kulturgeschichte Europas bereicherten und Bulgarien spa-
ter zum "Garten Osteuropas" machten. Sogenannte "banale" Symboliken wie die Zu-
bereitung des Salats in den Farben der bulgarischen Flagge reproduzierten und stéirk-
ten die nationale Identitdt noch mehr in einer Zeit von Prozessen der nationalen Ho-
mogenisierung und Re-Legitimierung des Regimes, das ein neues, nicht nur klassen-

basiertes, sondern auch national relevantes Image zu erschaffen versuchte (Znepolski
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2019: 313-324). Die Farben haben eine metonymische Bedeutung, weil sie unbe-
merkt in der Offentlichkeit "hingen" und an Sommer, Meer und moderne kulinari-
sche Trends und Vorstellungen von einer gesunden Erndhrung erinnern, die in dieser
Zeit begannen, populdr zu werden. Gelegentlich versicherte eine in Klammern ge-
setzte Notiz wie "typischer bulgarischer Salat" die Echtheit des Salats, indem sie an-
deutete, dass die Bulgaren selbst diesen Salat essen wiirden. Indem sie diese Authen-
tizittsanspriiche auf ihre Speisekarten setzten, appellierten die Restaurants an das,
was sie als Wunsch ihrer Géaste nach einem authentischen kulinarischen Erlebnis
empfanden. Auf der Speisekarte als "regionale Spezialitit" gefiihrt, wurde Sopska-Sa-

lat zum regionalen Markenzeichen.

Abbildung 38: Restaurant des staatlichen Unternehmens Balkantourist an der bulgarischen
SchwarzmeerkUiste in den 60er Jahren.
Quelle: http://www.lostbulgaria.com/?p=1928.

Traditionell war die Landwirtschaft die kulturelle Ausrichtung der Bulgaren und ein
wichtiger Teil ithrer Identitit. Wéahrend sie mit dem Land stark verbunden waren,
standen das Gemiise und der Kidse mehr als alles andere fiir Bulgarentum. Seit den

1950er Jahren war die Idee einer gesunden und vitaminreichen Erndhrung durch Ge-
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miise und Obst aufgegriffen worden, die fiir Bulgarien und auch weltweit nachhaltig
wurde. Es wurde zum Ziel von Balkantourist, diese Idee iiber die Gastronomie in den
Tourismus einzubeziehen. Die Kodifizierung des Salats in den Meniis mit Feta-Stil-
Kése und etwas spater mit Oliven war wiederum das Ergebnis der Popularisierung
der Mittelmeerdidt unter Nordeuropdern, aus denen der Hauptmassenstrom der Tou-
risten stammte. Das Konzept der Mittelmeerdidt (MD) wurde urspriinglich in den
1950er Jahren von dem Epidemiologen Angel Keys geprigt, der die gesundheitlichen
Vorteile dieser Art der Erndhrung erstmals erkannte. Die Didt wurde durch das Buch
der einflussreichen englischen Kochbuchautorin Elizabeth David 4 Book of Mediter-
ranean Food (1950) in Nordeuropa weit verbreitet, die im Allgemeinen die franzdsi-
sche, 1talienische und mediterrane Kiiche vorstellte. Die traditionelle MD basiert auf
dem téglichen Verzehr von Oliven und Olivendl, Gemiise, Obst, nicht raffiniertem
Getreide, Nussen und Bohnen und vielen Gewlirzen sowie dem moderaten Verzehr
von Salzlakenkdse oder Joghurt, begleitet von Wein oder Aufgiissen (Brill 2009;
Moore-Pastides 2010; Hoffman 2012) — mit Ausnahme von Oliven alles Lebensmit-
tel, mit denen Bulgarien identifiziert ist. Thr Status als integraler Bestandteil der Mit-
telmeerlandschaft, zu der der bulgarische Tourismus zu dieser Zeit gehoren wollte,
fiihrte zu den Bemiihungen von Balkantourist, die MD als Teil der nationalen Kiiche
des Landes durch die Forderung verschiedener "bulgarischer" Gerichte zu populari-
sieren. Die Kombination von Tomaten, Gurken und siilen und scharfen Paprikascho-
ten sowie geriebenem Siréne war das Hauptmerkmal des kollektiven Bewusstseins
typischer mediterraner Nahrung. Aber MD umfasst nicht nur das Essen, sondern dar-
tiber hinaus eine Lebensweise, die die soziale Interaktion fordert, da gemeinsame
Mahlzeiten der Eckpfeiler sozialer Brauche und festlicher Ereignisse sind (Moore-
Pastides 2010). In dieser Zeit wurde die Erndhrung zu einer Angelegenheit von priva-
tem Interesse und Lebensweise. Das Essen war nicht nur eine Notwendigkeit, son-
dern etwas, das man als Ergdnzung zum "zivilisierten" Leben genieflen konnte. So-
bald die Menschen ins Ausland gingen, kam alles Fremde in Mode, einschlielich des

Essens, und besonders des exotischen Essens (Robertson 2004).
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Abbildung 39: Sopska-Salat mit schwarzer Olive. Eine Kombination, die die
symbolische Zugehdrigkeit des Salats zur Mittelmeerdiat bestétigen sollte.
Quelle: Neuburger 2017, S. 55.

5.5 Kommodifizierung des kulinarischen Erbes: Sopska-Salat
und Rakija als Merkmal des Bulgarentum

Neben den vielen neuen "nationalen" Gerichten dienten die staatlichen Tavernen und
Restaurants als Schauplatz, um die Konsumpréferenzen der lokalen Bevdlkerung zu
demonstrieren und ihre selbst zugeschriebene Identitét als Mitglieder einer modernen
und prosperierenden Gesellschaft zu zeigen. In diesem Zusammenhang wurde der
Sopska-Salat kreiert, verbreitet und populdr gemacht, der auf den Speisekarten der
Restaurants als Erfindung der nationalen Bestrebungen in der Kiiche des Landes pra-
sentiert wurde. Gleichzeitig wurde er als Hauptappetitanreger wahrend des Aperitifs
eingefiihrt — eine Kombination, die in der Entwicklungsphase des Tourismus im Land
zu seinem Markenzeichen wurde. Das Lebensmittel- und Getrinkemanagement in der
Gastronomie zeigt, dass Lebensmittel allein oder in Kombination mit Getranken ein
Element vieler Marketing- und Entwicklungsstrategien fiir den Tourismus sind (Hen-

derson 2004; Riley 2005). Ihre Vermarktung ist ein Marketinginstrument und eine
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Positionierung, die eine Differenzierung in einer zentralen touristischen Intensivie-

rungsumgebung wie Siidosteuropa ermdglicht.

Zu Beginn der Entwicklung des Meertourismus im Land am Anfang der sozialisti-
schen Periode oder sogar frither begann in den Restaurants und Kneipen an der bul-
garischen Schwarzmeerkiiste die Forderung, Vermarktung und Verfeinerung be-
stimmter Essgewohnheiten der bulgarischen Kultur zugunsten der Tourismusindus-
trie. Eine dieser kulinarischen Traditionen war das Bewerben des Sopska-Salat als
schrittweise Einfithrung als Vorspeise oder Mezze!$ fiir den bulgarischen Rakija. In
der tourismusorientierten Gastronomie des sozialistischen Bulgariens war Sopska-Sa-
lat jedoch ein kulinarisches Ereignis und oft das am haufigsten bestellte Gericht auf
der Speisekarte der Restaurants. Salat wurde als Mezze zum Alkohol serviert — ein
Essensmuster, das bis in die 1940er Jahre zuriickverfolgt werden kann und damit vor
die Zeit des kommunistischen Regimes, auf das die Restaurants und Kneipen zuriick-
gehen, in denen der Sopska-Salat serviert wurde (Alvadziev 1984:126). Die Essenz
des Salats liegt nicht nur in der Individualitdt der darin enthaltenen Zutaten, sondern
auch in seinem besonderen Charakter, der in Kombination mit dem ldssigen Verzehr
von Rakija Vergniigen bereitet, das unter den um den Tisch versammelten Teilneh-
mern geteilt wird, symbolisiert die "bulgarische" Lebensweise. Das erste bezeugte
Angebot von Mezze und Rakija war in den 1940er Jahren, aus denen Petar Dojcev
uns die ersten Daten durch seine Memoiren mit dem Titel Ein dem Tourismus gewid-
metes Leben liefert. Sie bieten einen umfassenden Einblick in die interne Funktions-
weise der neu gegriindeten staatlichen Agentur Balkantourist, die im Jahr ihrer Griin-
dung im Sommer 1948 erstmals auf die Probe gestellt wurde und 800 Touristen aus
der sozialistischen Tschechoslowakei nach Varna bringen sollte. In dieser ersten Pha-
se seines Bestehens hatte Balkantourist zwei Hotels, ein Restaurant und ein Café, die
nicht einmal ausreichten, um diese bescheidene Gruppe von Besuchern, die im Som-

mer mit dem Zug ankam, aufzunehmen und zu verkostigen. Aufgrund des Mangels

18 Mezze stammt urspriinglich von dem persischen Wort maza und bedeutet Geschmack oder Genuss. Mezze
kann verschiedene Arten von Lebensmitteln bezeichnen — Obst, Gemiise, Fleisch, Kise, Brot, Hummus usw.
Mezze wird auf dem Balkan, in Westasien, insbesondere im 6stlichen Mittelmeerraum, sowie im Irak, in Sy-
rien, Israel, im Westjordanland, in Jordanien und im Libanon serviert (Davidson 2014: 517-18).

102



an angemessener touristischer Infrastruktur wurden die Géste in Privathdusern unter-
gebracht, deren Gastgeber in Jahren schweren Nachkriegsmangels mit zusétzlichem
Essen, Bettzeug und Proviant versorgt wurden, die fiir den Komfort der ausldndi-
schen Gaste erforderlich waren. In den Hiusern dieser einheimischen Familien sowie
in kleinen Restaurants im alten Stil wurden den tschechischen und slowakischen Tou-
risten Mezze mit gewohnlichen "gemischten Salaten" serviert, begleitet von Slivovica
(Pflaumen- bzw. Zwetschgenschnaps) (Dojcev 1994: 10-20). In den folgenden Jahr-
zehnten fithrten Restaurants und Tavernen dieses Lebensmittelmodell ein und Salate
wurden zur Hauptbegleitung fiir den Rakija. Den Gésten beim Konsum von Rakija
Mezze zu servieren, spiegelt die Lebenseinstellung wider, die viele Menschen auf

dem Balkan, im Mittelmeerraum und im Nahen Osten teilen.

Der Ursprung der Kombination von Mezze mit Rakija wird diskursiv in einem Narra-
tiv iibermittelt, das diese als fiir die bulgarische Kultur zentral darstellt. Mezze und
Rakija waren wahrend der sozialistischen Zeit Botschafter des Bulgarentums im Aus-
land, genauso wie heute noch. Ein Belgrader Restaurantbesitzer, den ich im Rahmen
dieses Forschungsprojekts interviewt habe, beantwortete meine Frage nach der Art

und Weise, wie die Touristen die Salate konsumieren, folgendermaf3en:

"[...] Ah, Bulgaren konsumieren es, wenn sie kommen, als Mezze mit Rakija. Unsere
Leute bestellen einen Salat zum Hauptessen, ja, sobald sie den Salat bestellen, bringe
ich sofort den Salat und das Brot. Wihrend du auf die Mahlzeit wartest, beschdftigst
du dich mit dem Salat. Du isst den Salat auf, also bestellst du vielleicht noch einen,

woher kann man es mal wissen?!"19

(Interview mit Zoran Radovi¢ (Besitzer des Restaurants Brankovina/Belgrad)

24.7.19)

1917 .. ] Ha! Byeapu xao 0ohy, je konsymuuty xao mese y3 paxujy. Hawu myou napauyjy caramy y3 jeno, ma
oa ja, canamy hum napyhuw, ja donocum ooma caramy u xaed. JJox hiexaw jeno mu ce sanumaut ca caiamy.
THojedew canamy, na mooicoa ysmeut jour jeony, 00xyo suaw?!" (Interview mit Zoran Radovic¢ (Besitzer des
Restaurants "Brankovina" in Belgrad) 24.7.19; Eigene Ubersetzung des Autors).
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Mezze und Rakija als traditionelles Essensangebot waren natiirlich nicht nur auf Bul-
garien beschriankt, sondern auch in anderen Staaten der Region und weiter stlich an-
zutreffen. Der Balkan, Griechenland, Anatolien und der Fruchtbare Halbmond sind
bis heute die Heimat sehr gastfreundlicher Gastgeber. Als Essen, das in Begleitung
von Alkohol gegessen werden soll, erstreckt sich die Mezze-Tradition von Persien
iiber die Tiirkei nach Westen in den Balkan, einschlieBBlich Griechenland, nach Siiden
in den Libanon und nach Agypten und iiber Nordafrika nach Marokko. In Griechen-
land und auf dem Balkan sind Mezze Knabbereien beim Trinken und insbesondere
beim Plaudern. Typisch sind eine Reihe einfacher Snacks wie Oliven, Kése, Fleisch,

Gemiise und Knabbergebick (Davidson 2014: 517f).

Bei der Anerkennung der Einzigartigkeit der Kombination von Mezze und Rakija als
bulgarisches Kulturerbe waren Verweise auf historische schriftliche Quellen und lo-
kale Folkloreforschung von entscheidender Bedeutung. Die Tradition des Servierens
von Mezze und Rakija geht auf die iiblichen Praktiken der Gastfreundschaft zuriick
und konnte im ldndlichen vormodernen Bulgarien beobachtet werden. Rakija als Ge-
trank mit oder ohne Mezze mit seiner Geschichte unter den Bulgaren hat eine lange
Tradition. Der Rakija wurde hauptsédchlich als Aperitif zu Vorspeisen und Wein zu
Hauptspeisen getrunken (Pavlov 2001: 67). Der Rakija-Konsum etablierte sich relativ
spat in Bulgarien. Er begann in den bulgarischen Landern Ende des 14. Jahrhunderts,
als sich das Getrink mit dem Einmarsch der osmanischen Eroberer verbreitete. Im
bulgarischen Alltag trat er zuerst bei der Bergbevilkerung und dann bei der Bevdlke-
rung im Flachland auf, die nach der notwendigen Girung aus leicht zu beschaffenden
Wildfriichten wie Pflaumen, Quitten, Birnen und Kornern sowie aus Traubentrester
Rakija produzierte (Georgieva 1983: 296). Der Rakija wurde zu einem wichtigen Be-
griilBungsgetrink und diente als primires Mittel zur BegriiBung von Gésten, Vertre-
tern der osmanischen Herrschaft, westchristlichen Reisenden und Nachbarn. In der
bulgarischen Auffassung, wie auch in anderen slawischen Gemeinschaften, unterliegt
der Gast einer Sakralisierung und Anbetung. Es gibt einen eigenartigen und unge-
schriebenen "Vertrag" zwischen ihm und den Bauern — er bringt guten Willen zu ih-

nen nach Hause, und sie sind verpflichtet, ihn sehr gut zu behandeln. Auf dem Balkan
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ist die Umwandlung des Gastes von "Ausldander" in "einen von uns" mit dem Ritual
der Gastfreundschaft verbunden. Im slawischen Haus ist der Gast passiv und nimmt
an, was ihm gegeben wird. Das Essen, das ihm aktiv vom Gastgeber angeboten wird,
kann er nicht ablehnen, da er damit den Gastgeber entehren und das Bose in sein
Haus bringen wiirde (Markova 2011: 202). Diese soziale Praxis ist oft Teil eines
nichtmonetiren Austauschsystems. Das Essen, das hier neben den Getrdanken angebo-
ten wird, fungiert in erster Linie als Symbol fiir die Einhaltung der traditionellen mo-
ralischen Ordnung und die Erfiillung der Erwartung von Gegenseitigkeit (Kaser
2003). Der franzosische Wissenschaftler Ami Boué besuchte so wie viele andere
westliche Reisende, die in der ersten Halfte des 19. Jahrhunderts den Balkan iiber-
querten, die europdischen Gebiete des Osmanischen Reiches. Er beobachtete, dass
bulgarische Bauernhaushalte unerwartete Besucher mit einer Fiille von Kése, Brot
und Friichten begriiten, die neben Wein und Rakija serviert wurden (Cvetkova 1975:
288). Die fruchtbaren siideuropdischen Linder, insbesondere jene in Thrakien, er-
moglichten eine reichhaltige Auswahl an starken, klaren Spirituosen. Der Rakija
wurde den Gaésten als Ausdruck der Wertschiatzung und als Zeichen der Gastfreund-
schaft zur BegriiBung angeboten. Am Tisch trank der Gastgeber auf die Gesundheit
des Gastes, der mit einem Toast auf das Wohl des Gastgebers antwortete. Schriftstel-
ler wie Ljuben Karavelov, der in seinen Werken die Traditionen und Werte in der bul-
garischen Gesellschaft im 19. Jahrhundert beschreibt, betonen den hiufigen Konsum
von Rakija zusammen mit je nach der Jahreszeit verschiedenen Vorspeisen mit fer-
mentiertem oder eingelegtem Gemiise (7orsi).20 Der Konsum von Rakija mit Vorspei-
se wurde bevorzugt, da so die Auswirkungen des Alkohols verringert und damit die
sozialen Beziehungen gefordert und aufrechterhalten worden seien (Pavlov 2001:

67).

Diese spezifische Praxis der demonstrativen Gastfreundschaft und der Tradition des
Konsums wurde aus dem Tourismusmarketing und anderen touristischen Bereichen

wie Kochliteratur, Restaurantbewertungen und Reisebiichern tiber Bulgarien iiber-

20 Einige seiner beliebtesten Werke sind Bulgaren der alten Zeiten (1867); Hadji Nico (1870); Der reiche
Arme (1873),; Mutters Kind (1875) usw.
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nommen und diente als Quelle fiir den bulgarischen Kulturnationalismus im Land.
Mit dem Beginn der Urbanisierung des Landes in den 1950er Jahren wurden die Ess-
gewohnheiten in ldndlichen Gebieten auf die neuen stddtischen Gebiete ilibertragen,
wobei Rakija zum vorherrschenden alkoholischen Getrank wurde. Allmahlich, in der
zweiten Haélfte des 20. Jahrhunderts, ging der Prozess der Aufwertung von Rakija in
den groBen Stiddten voran, jedoch nach einem relativ langen Widerstand gegen die
tiirkisch-orientalische Kultur, die der Rakija auf Kosten von modernem Wein, Wer-
mut und Champagner mit sich brachte. Der Rakija wurde vom stidtischen Publikum
akzeptiert und nicht mehr mit seiner ,,fremden* Genese in Verbindung gebracht. Wie
am Land wurde auch in der Stadt sein Trinken bereits als Zeichen der bulgarischen
Identitdt betrachtet (Coneva 2005). Dieser Prozess hitte jedoch nicht ohne die Anfang
des 20. Jahrhunderts beginnende Modernisierung und Verfeinerung des fabrikgefer-
tigten Rakija stattfinden konnen. Die ersten Verbesserungen fanden in den 1950er
Jahren statt und dauerten dann bis in die spaten 1970er und frithen 1980er Jahre an.

Am Hohepunkt des sozialistischen Konsums von den frithen 1970ern bis zu den spi-

Abbildung 41: Inszenierung nationaler Essgewohnheiten in den 80er Jahren. Neben der
Kombination aus Sopska-Salat und Grozdovica gibt es Schnur von getrockneten roten
Pfefferschoten, ein weiteres bekanntes Symbol Bulgariens. An der Spitze des Sopska-
Salats neben der grinen Pfefferschote steht eine Rose, die auch ein traditionelles Symbol
des Landes ist.

Quelle: http://socbg.com/2014/02/wonckaTa-canara-pox6a-Ha-paHHus-cou,.html.
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ten 1980ern und bis heute unterlag die Rakija-Produktion einer deutlichen Qualitéts-
verbesserung und einer Erhohung der Sortimentsliste. Die Entwicklungen in diesen
Jahrzehnten stehen im Zusammenhang mit der Massenverfiigbarkeit des Salats als
Vorspeise beim Trinken von Rakija in Bulgarien und damit der Aufwertung von Salat
und insbesondere des Sopska-Salats zu der am besten geeigneten, frischen und
schmackhaften Vorspeise, die in Bulgarien mit Rakija verzehrt wird. In der bulgari-
schen Gesellschaft ist heute die Annahme weit verbreitet, dass der Konsum von Mez-
ze mit Alkohol die sozialen Beziehungen zwischen Menschen, die sich an einem
Tisch versammelt haben und in einer Gesellschaft von Freunden und Familie essen
und trinken, verkdrpere. Im Bereich touristischer Restaurants erlangte der Salat tradi-
tionellen Status als regionale Spezialitit, die zusammen mit Rakija nirgendwo anders
zu finden war aufler in Bulgarien, was ihm einen Wettbewerbsvorteil verschaffte. Vor
diesem Hintergrund der rasanten und dann stagnierenden Tourismusentwicklung
wurden bulgarische Salate und Rakija zum Mittelpunkt der Gastronomie im bulgari-

schen Restaurant- und Dienstleistungssektor.

Abbildung 40: Inszenierung kommerzieller Gastfreundschaft in den 80er Jahren.
Quelle: http://socbg.com/2014/02/wonckara-canara-pox6a-Ha-paHHus-cou.html.
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Der Massenkonsum von Rakija mit Salat ist eine relativ junge "Tradition" der Bulga-
ren, die in den letzten Jahrzehnten etabliert wurde. Der Konsum von Rakija neben
Salat, eine Praxis, die bereits ein allgemeiner und integraler Bestandteil des bulgari-
schen Alltags geworden ist, kann als eine neue Tradition angesehen werden, die erst
in der zweiten Hélfte des 20. Jahrhunderts populdr wurde, ungefihr zur selben Zeit
wie die Erfindung und Etablierung des Sopska-Salats selbst. Im Zeitalter der Touris-
musentwicklung hat der Rakija nicht nur den Bezug zu seiner tiirkisch-orientalischen
Genese vollstindig verloren, sondern ist von einem der Symbole der verhassten und
unerwiinschten osmanischen Spuren in Bulgariens Vergangenheit zum Nationalge-
trank aller heutigen Bulgaren geworden, das zusammen mit dem beriihmten Salat als
eine alte, traditionelle bulgarische Konsumgewohnheit gilt. Der Verzehr von Rakija
mit Mezze in Form von Salat unterscheidet Bulgarien kulturell vom Rest der Ost-
blocklidnder und wird zum Marker und Medium der bulgarischen kulturellen Identi-
tat. Gleichzeitig gibt es fiir die Einzigartigkeit des Konsums von Rakija und Salat in
Bulgarien auch einige objektive Umstédnde, die fiir dieses Gebiet spezifisch sind. Die
Salat-Vorspeise kann als flir Bulgarien einzigartiges Merkmal angesehen werden, da
sie in den benachbarten Balkanldndern sehr unterschiedlich sein kann — beispielswei-
se werden in Zentral- und Nordserbien viel weniger Gemiise und Friichte, etwas we-
niger Kése, viel mehr Fleisch usw. gegessen (Popovi¢ et al. 2018). Aullerdem gibt es
trotz einer Reihe von Ahnlichkeiten kein anderes Balkanland, in dem Grozdovica
(Traubenschnaps) so dominant ist und in dem der Salat unter den verschiedenen Vor-
speisen gemeinsam mit Rakija eine so dominante Stellung einnimmt. Von den Lin-
dern, in denen der Rakija-Konsum erheblich ist, wie Serbien, Montenegro, Nordma-
zedonien, Kroatien, Ruméinien und Teile Griechenlands, ist und war Bulgarien das
am meisten Gemiise produzierende Land. Dazu ist der Sopska-Salat seit den 70er
Jahren einer der beliebtesten und bekanntesten Mezze fiir Rakija (vgl. Decev 2010:
446ft). Die Kombination von Sopska-Salat und Rakija kann leicht als "touristisches
Produkt" bezeichnet werden, als das Anthropologen Schauplitze, Ereignisse und Ar-
tefakte definieren, die fiir den kulturellen Konsum von AuBlenstehenden geschaffen

werden (Kirschenblatt 1989), und ist gleichzeitig ein Beispiel fiir das, was Eric
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Hobsbawm als "Erfindung der Tradition" bezeichnet, d. h. die Herstellung eines
Symbols, bei dem ein Element des Alltags neu kontextualisiert wird, wie in diesem
Fall durch die international ausgerichtete bulgarische Tourismusindustrie des 20.
Jahrhunderts, und ithm dadurch eine besondere Bedeutung beigemessen wird. Die
Gastronomie ist damit eine Wirtschaftsbranche, die die Bediirfnisse von Reisenden
erfiillt und Authentizitdt bietet und, wenn notig, auch eine theatral-inszenierte Dar-

stellung.
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6. Die Erfolgsgeschichte des Sopska-Salats

Mit der globalen kommerziellen Integration und einer Zunahme der globalen Le-
bensmittelbewegung gewannen Besitz und Einzigartigkeit von kulinarischen Produk-
ten an vielen Orten auf der ganzen Welt an Bedeutung. Bestimmte Formen der Stan-
dardisierung durch Restaurants, Rezepte, Namen der Gerichte usw. wurden verwen-
det, um den Charakter und das Image jeder nationalen Kiiche zu differenzieren und
zu ethnisieren. Dariliber hinaus nahmen internationale Streitigkeiten liber den Besitz
kulinarischer Produkte zu. Heute kommt es bei der Wiederherstellung und Présentati-
on jeder nationalen Kiiche zu einem starken Wettbewerb liber den Besitz bestimmter
Gerichte. Ob erfolgreich oder nicht, jede nationale Kiiche versucht, sich als "einzigar-
tige Kiiche" darzustellen und ihren Platz auf dem Weltmarkt zu sichern. Die Uberle-
bensstrategien fiir beliebte und einzigartige Gerichte auf dem Markt und ihre Formen
der kulinarischen Selbstdarstellung werden stark vom globalen System bestimmt, das
einen besonderen Raum fiir die Pridsentation von Geschmack und Stil bietet. Der

Sopska-Salat ist ein Produkt einer solchen Selbstdarstellung.

Globale Entwicklungen, einschlieBlich der kostenlosen Verbreitung kulinarischer In-
formationen im Internet und des zunehmenden Interesses européischer und globaler
mittelstindischer Verbraucher an neuen Geschmacksrichtungen, das durch die Inten-
sivierung des internationalen Handels und Tourismus verstirkt wird, sind fiir das gro-
Be kulinarische Interesse an der siidosteuropéischen Kiiche in den letzten Jahren ver-
antwortlich. Die Erndhrungsgewohnheiten in den dortigen Landern sind einander sehr
ahnlich und das Essen wird als Spiegelbild der sozialen Veranderungen in den ehema-
ligen kommunistischen Staaten wie Bulgarien, Serbien und Nordmazedonien angese-
hen. Spezifisch fiir Bulgarien, Serbien und Nordmazedonien ist jedoch, dass nach ei-
ner gemeinsamen jahrhundertelangen Isolation vom westlichen Teil des Kontinents
die letzten drei Jahrzehnte von Bemiihungen um Wiedervereinigung bestimmt sind.
Integrationsprozesse auf kultureller, wirtschaftlicher und politischer Ebene zwischen
ehemals geteiltem Ost- und Westeuropa trieben wichtige kulturelle und politische

Verdnderungen in den ehemaligen Satellitenstaaten der Sowjetunion voran, und Bul-



garien war davon keine Ausnahme. Der Beitritt des Landes zur Europédischen Union
war eine zentrale Transformationsschwelle. Serbien und Nordmazedonien erlebten
ebenfalls eine Phase der Isolation — insbesondere in den turbulenten postjugoslawi-
schen Jahren — und streben seitdem eine engere Beziehung zu den Landern der Euro-

pdischen Union an.

Die bulgarische Kiiche gehort wie die Kiichen Serbiens und Nordmazedoniens zur
Balkankiiche, die eine historische Schnittstelle zwischen orientalischen, mediterranen
und mitteleuropdischen Einfliissen darstellt. Die jeweiligen kulinarischen Geschmé-
cker der drei Lander, die Gemiise, Brot, Milchprodukte, Fleisch und Obst umfassen,
sind einander viel nédher als denen der anderen Lindern der Region wie Ruménien,
Griechenland oder Tiirkei (Krasteva-Blagoeva 2010: 16), auch wenn die letzten drei
genannten Kiichen zweifellos der Ursprung vieler regionaler Gerichte sind. Durch
den Konsum bestimmter Lebensmittel entstehen Lebensmittelsysteme, die eine ent-
scheidende Rolle beim Aufbau lokaler und nationaler Identititen und bei der Wahr-
nehmung bestimmter sozialer Gruppen spielen. Diese Tatsache macht Lebensmittel-
systeme zu einem Schliisselfaktor fiir die Schaffung von Authentizitdt (Montanari
2004: 133). In den letzten Jahren wurde erkennbar, wie die Balkanlédnder Lebensmit-
tel als Medium nutzen, um, manchmal auf Kosten der Nachbarn, ihre nationale Iden-
titit zum Ausdruck zu bringen. In Bulgarien gibt es Bedenken dariiber, dass der Sops-
ka-Salat auch in Serbien und Nordmazedonien als kulinarisches Erbe angeboten
wird. In beiden Léndern prédsentieren lokale Restaurants ihn als traditionellen Salat,
um den lokalen touristischen Interessen zu entsprechen, wahrend das kulinarische
Erbe der europiischen Lander weltweit vermarktet wird und traditionelle Lebensmit-
tel eine wachsende Industrie in Europa darstellen. Dies fiigt der Rolle des Gastrona-
tionalismus und dessen Urheberrechtsschutz durch die EU bei der Schaffung eines
kulturellen Marktes in den oben genannten Landern eine wichtige Ebene hinzu. Der
Gastronationalismus bestétigt die nationale Identitit gegeniiber wahrgenommenen
Bedrohungen durch AuBBenstehende, die bestimmte Objekte oder Praktiken beseitigen

wollen. Infolgedessen nimmt der Wettbewerb zwischen den Herstellern zu und die
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Notwendigkeit, die Einzigartigkeit ihres eigenen Produkts zu schiitzen, wird noch

wichtiger als zuvor.

Abgesehen von den grofen Ahnlichkeiten zwischen den drei nationalen Kiichen mit
ihrer Produktion und ihrem Verbrauch von Lebensmitteln sowie der gemeinsamen
Vergangenheit der drei Lénder sind einige Unterschiede fiir diesen Teil relevant.
Wihrend der Zeit des Staatssozialismus im 20. Jahrhundert ermdglichte die jugosla-
wische Foderation ihren Biirgern und auch dem Handel mit dem Westen eine grofere
Freiheit als Bulgarien. Unter Jugoslawien wanderten Serben und Mazedonier nach
Osterreich, Westdeutschland und die Schweiz sowie in weitere nordeuropiische Lin-
der aus, und viele von thnen begannen dort, in der Gastronomie zu arbeiten (Fotiadis
2014). Die drei Liander trennten sich in den 1990er Jahren weiter voneinander. Die
Kriege im ehemaligen Jugoslawien haben die letzten beiden Staaten in die Isolation
getrieben und starke nationalistische Ressentiments entwickelt (Calic 2010). In der
Zwischenzeit hat Bulgarien kleine, aber allgemein konsequente Schritte in Richtung

EU-Mitgliedschaft unternommen.

6.1 Balkankonzepte und Esskultur

Die kulinarischen Traditionen der drei Balkanldnder zeugen von der komplexen Ge-
schichte der Aneignung. Diese Prozesse bildeten eine kulinarische Gemeinschaft, die
in fiinf Jahrhunderten osmanischer Herrschaft die Esskultur der Balkanvolker weit-
gehend pragte, sodass man trotz aller regionalen und zeitgenossischen nationalen Un-
terschiede von einer "Balkankiiche" sprechen kann (Steinke 1991). Verschiedene Ge-
richte aus der osmanischen Kiiche wie punjete paprike (gefiillte Paprikaschoten),
sarma, gjuvec, Skembe corba (Kuttelsuppe), mussaka (gebackene, geschichtete Kar-
toffelscheiben, vermischt mit vorgebratenem Hackfleisch), pastirma usw. stehen
stellvertretend fiir die gemeinsame kulinarische Kultur, die sich nach der Ablehnung
der osmanischen Herrschaft im Kontext der laufenden Européisierungs- und Indus-
trialisierungsprozesse allmihlich verinderte. Die Ubernahme von kulinarischem Wis-

sen verwandelte die lokale Kiiche in eine moderne Kiiche — ein Prozess, der, wie
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iiberall auf dem Balkan, weitgehend auf die stiddtischen Gebiete beschriankt war. Be-
einflusst von westeuropéischen kulinarischen Trends, die durch neue Tischmanieren,
unterschiedliche Kombinationen von Zutaten und die Einfiihrung neuer kulinarischer
Technologien gekennzeichnet waren, entstanden langsam die Voraussetzungen fiir die
Schaffung nationaler Kiichen, die mit Schwerpunkt auf bestimmten Gerichten den
Grundstein der kulinarischen Individualitit legten, welche spéter die Lander vonein-

ander unterscheiden wirde.

Mit der Einfiihrung strenger Passkontrollen nach dem Ersten Weltkrieg wurden die
Reisefreiheit und die kulinarischen Beziehungen zwischen allen Lindern der Region
eingeschriankt. Diese Situation spiegelte sich in der Einleitung einer langsamen, un-
abhangigen kulinarischen Weiterentwicklung, die auf der gemeinsamen kulinarischen
Vergangenheit und der neuen Industrialisierung der Lebensmittel basiert, wider. Nach
dem Krieg machte die stiddtische Bevolkerung trotz ihres Anstiegs sowohl in Serbien
als auch in Bulgarien immer noch einen kleineren Teil der Gesamtbevolkerung aus,
wobei eine rasche Modernisierung die stadtische tidgliche Erndhrung erheblich von
der landlichen Erndhrung unterschied. Die Fleischverarbeitung, die Konservenher-
stellung von Obst und Gemiise sowie die Herstellung von SiiBwaren wurden ausge-
weitet, was hauptsichlich die stadtische Erndhrung der Bevolkerung beeinflusste. Die
Lebensmittelindustrie war in beiden Landern die am weitesten entwickelte Industrie.
Wohlhabende Haushalte und Familien der Mittelklasse lebten und erndhrten sich
nach européischen Standards, beeinflusst durch die Massenveroffentlichung lokaler
Kochbiicher, die den européischen kulinarischen und wissenschaftlichen Errungen-
schaften entsprachen. Es wurden neue Mabhlzeiten iibernommen, die das Essen und
die Essenszeiten wahrend des Tages verdnderten. Diese Verdnderungen traten nicht
nur in den Hauptstiddten auf, sondern breiteten sich auch auf andere kleinere, meist
wirtschaftlich wichtige Stiddte aus. Gleichzeitig lebten und allen die Menschen in
landlichen Gebieten anders als die stddtische Bevolkerung. Die ldndlichen Essge-
wohnheiten hingen immer noch von den Jahreszeiten und landwirtschaftlichen Zy-
klen ab und stellten eine bescheidene Alltagskost ohne neue kulinarische Variationen

dar. Sie basierten auf Brot, begrenztem Gemiisekonsum (insbesondere in Serbien)
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von Kohl, Auberginen, Kartoffeln, Bohnen, Paprika, Zwiebeln, Knoblauch usw.,
Kése, mehr Fleisch in einigen Gebieten (Zentralserbien) — jedoch gemdll den im
christlichen Kalender zuldssigen Tagen — und anderen inldndischen Waren (Gavrilova
1999; 2018; Popovi¢ et al. 2018). Diese Prozesse waren in Serbien und Bulgarien bis
zum Zweiten Weltkrieg mehr oder minder nahezu identisch, aber viel schwéicher in
Nordmazedonien aufgrund der spiten Modernisierung seiner Gebiete, die hauptséch-
lich nach seinem Ubergang zum Ko6nigreich Serbien und anschlieBend zu Jugoslawi-

en in den Jahren nach den Balkankriegen und dem Ersten Weltkrieg stattfand.

Im 20. Jahrhundert hat sich in der Welt und in den beiden Landern viel verdndert,
insbesondere nach dem Zweiten Weltkrieg. Mit dem Aufkommen des Kommunismus
und seinen unterschiedlichen Interpretationen, die sich in der Liberalisierung Jugo-
slawiens und seiner Offenheit fiir die Welt im Vergleich zur Isolation Bulgariens als
Teil des Ostblocks dulerten, gingen die beiden Lénder unterschiedliche Wege in ihrer
weiteren politischen, kulturellen und kulinarischen Entwicklung, abhéngig von ihren
geografischen Merkmalen, der Landwirtschaft und dem wirtschaftlichen Verlauf. Die
Vertreibung Jugoslawiens aus Kominform im Juni 1948 nach dem Tito-Stalin-Kon-
flikt hatte enorme Auswirkungen auf die Entwicklung des Landes und markierte ei-
nen separaten jugoslawischen Weg zum Kommunismus (Flaherty 1988). Das jugo-
slawische Modell war gepriagt von politischer Dezentralisierung, einer neutralen Posi-
tion im Ost-West-Konflikt, Reisefreiheit und marktorientierten Wirtschaftsreformen.
Der Aufbau des Sozialismus bedeutete eine rasche Verstddterung, industrielle Expan-
sion und Modernisierung sowie die Schaffung einer modernen Tourismusindustrie
(Taylor & Grandits 2010; Calic 2010). Ab den 1950er Jahren begann, beeinflusst von
den politischen und wirtschaftlichen Verinderungen, eine bedeutende Anderung der
traditionellen Erndhrung iiber die nichsten Jahrzehnte hinweg. Als Jugoslawien be-
reits 1949 eine explizit positive Haltung gegeniiber dem ausldndischen Tourismus
einnahm und in den spaten 1950er und frithen 1960er Jahren die Staatsgrenzen 6ffne-
te, damit seine Biirger in Westeuropa in betrachtlicher Zahl arbeiten und reisen konn-
ten, erfuhr das Land einen starken Einfluss, der die traditionelle Erndhrung weiter

verdnderte. Jugoslawiens besserer Lebensstandard — gemessen an Angebot und Quali-
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tat von Konsumgiitern — war einer der offensichtlichsten Unterschiede zwischen dem
Leben in der Foderation und dem Leben seiner Nachbarn in den meisten Ostblock-

landern.

6.2 Die Wiederentdeckung der traditionellen cuisine als ein-
heimisch, authentisch und national: Die Kochbucher als politi-
sche Ressource

Sowohl in Bulgarien als auch in Jugoslawien fanden Assimilation und nationalisti-
sche Prozesse zusammen mit der Entwicklung des internationalen Tourismus statt.
Die Schaffung einer nationalen Kiiche spielte eine wichtige Rolle bei der Stirkung
der nationalen Identitét jeder der jugoslawischen Republiken. Die Kochbiicher als na-
tiirlichster Ausdruck dieser Ideen veranschaulichen diese sozialen und politischen
Verdnderungen. Sie waren nie nur Leitfdden fiir die Zubereitung von Speisen, son-
dern eines der Hauptmerkmale der nationalistischen Bewegungen Kroatiens, Serbiens
und Sloweniens. So zeigen im sozialistischen Jugoslawien veroffentlichte Kochbii-
cher einige der Absichten, Bestrebungen und Widerspriiche des jugoslawischen
selbstverwalteten Sozialismus. Kochbiicher zeigten dem Leser, wie sich die Verspre-
chen des Sozialismus in einfache, gesunde und abwechslungsreiche Mahlzeiten ver-
wandelten, deren Zubereitung Freude bereitet. Sie waren ein Instrument der Behor-
den, um das politische System zu legitimieren, das der Bevolkerung Zugang zu samt-
lichen Lebensmitteln ermdglichte. Gleichzeitig zeigte diese Literatur den Verbrau-
chern, welche Moglichkeiten ihnen in Bezug auf die Versorgung mit Lebensmitteln
bevorstanden, sobald die Jahre des "reifen Kommunismus" kommen und die wirt-
schaftliche Grundlage des jugoslawischen "guten Lebens" florieren wiirden. Ihre
wachsenden FEinkaufslisten mit Zutaten und Produkten zeugten von einer allmahli-
chen Verbesserung des Lebensstandards und von einer Demokratisierung der Version
des "guten Lebens" des jugoslawischen Sozialismus — nicht nur "sozialistischer Aske-
tismus," sondern auch Fiille, Vielfalt und damit dieselbe Auswahl auf dem Tisch wie
anderswo. Trotz des starken Drucks durch die Standardisierung der Produktion waren

die nationalen und regionalen Bemiihungen, die Spezifitit jeder Kiiche im Land zu
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bewahren, nicht verschwunden. Parallel zur Modernisierung des Landes und dem
wachsenden Tourismus kdmpften ethnische Kochbiicher als Leitfiden des alltigli-
chen Nationalismus im Rahmen der jugoslawischen "Briiderlichkeit und Einheit," in-
dem sie kulinarische Etiketten schufen und Rezepte auf nationaler Basis systemati-
sierten. Die auf "traditionellen" Methoden der Lebensmittelzubereitung basierten
Kochbiicher waren damit nicht nur "Artefakte der Kultur der Herstellung" (Appadu-
rai 1988), sondern auch ein Produkt der Politik und der Verlage. Durch die Kochbii-
cher erhielten die jugoslawischen Staaten einen Ort, an dem sie ihre nationale Identi-
tat innerhalb der gemeinsamen Kiiche rekonstruieren konnten. Kochbiicher fiihrten
nationalistische Themen durch Rezepte ein, die Friihstiick, Mittag- oder Abendessen
als Schutz der kulinarischen Tradition und als Widerstand gegen die transnationale
Assimilation stilisierten. Rezepte einer bestimmten nationalen Gruppe, die verdffent-
licht wurden, wurden insbesondere in den 1980er Jahren, wiahrend der zunehmenden
ethnischen Spannungen im Land, zu Hiitern der nationalen Identitit. In dieser Hin-
sicht zeigte die traditionelle Gastronomie jeder der oben genannten nationalen Grup-
pen eine viel groBere Vielfalt als frithere nationale Kiichenkonzepte (Bracewell 2012:
170-5). So erzéhlt der Inhalt serbischer Kochbiicher iiber die ideologischen Kontexte,
in denen Lebensmittel erworben, zubereitet und konsumiert werden, und dariiber, wie
Lebensmittel zu einem Mittel wurden, um die serbische nationale Ideologie auszu-
driicken und aufrechtzuerhalten. Es ist wichtig anzumerken, dass in dieser Zeit die
"typischen" mazedonischen Gerichte in serbischen kulinarischen Verdffentlichungen
vorgestellt wurden, was sowohl von den dhnlichen Essgewohnheiten zwischen den
beiden Regionen in Jugoslawien als auch von der politischen Dominanz Serbiens ge-
geniiber Vardar-Mazedonien spricht, da die Kochbiicher die politischen Konstellatio-

nen und Einstellungen in der Foderation widerspiegeln.

Kochbiicher und die in Zeitungen und Zeitschriften verdéffentlichten Rubriken mit
Rezepten waren lange vor dem Ersten und Zweiten Weltkrieg ein etabliertes Verlags-
genre in Jugoslawien und insbesondere in serbischen Gebieten. Die ersten auf Ser-
bisch veroffentlichten Kochhandbiicher des 19. Jahrhunderts wurden dem serbisch-

sprachigen Publikum als Ubersetzungen und Anpassungen vorgelegt, die groBtenteils
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auf deutschen oder Gsterreichischen und ungarischen Rezepten basierten. Sie wurden
von Jerotej Draganovi¢ (1855) und Katarina Popovi¢-Midzina (1878) herausgegeben.
Das von Katarina Popovi¢-Midzina herausgegebene Veliki srpski kuvar ("GrofBes ser-
bisches Kochbuch") brachte regionale und ethnische Etiketten an bestimmten Gerich-
ten an, die die Autorin selbst mit "serbisch" oder "Gerichten aus Serbien" identifizier-
te. Neben den Gerichten mit regionaler Bezeichnung wurden auch welche mit aus-
landischen Namen angefiihrt, die sie entweder von ihrer Mutter Natalija Nanicke Pe-
trovi¢ iibernommen hatte, oder auch verifizierte Rezepte von Freunden und vor allem
aus auslidndischen Kochbiichern und mittel- oder westeuropdischen Frauenzeitschrif-
ten. Tatsdchlich war dieses erste kulinarische Buch auf Serbisch ein sehr kosmopoliti-
sches Kompendium, dessen Titel nur die Sprache der Veroffentlichung und die Eig-
nung der Rezepte fiir die serbische Offentlichkeit anzeigte. Vor dem Zweiten Welt-
krieg wurden andere Biicher von iiberwiegend weibli-
chen Autorinnen wie Sofija Mirkovi¢, Vida Totovi¢,
Leposava Gavrilovi¢, Spasenija-Pata Markovi¢ und
Aleksandra Rustanovi¢ und nur einem mannlichen Au-
tor, DuSan Slavi¢, veroffentlicht und einfach als "Koch-
blicher" présentiert. Mit ihrer groeren Reichweite in
ganz Jugoslawien spiegelten sie den neuen lokalen Ge-
schmack in den Stidten und die Verwendung neuer Zu-
taten wider. Auf diese Weise wurden sie oft als Samm-
lungen fiir nationale serbische Rezepte verstanden. Das

beliebteste und wichtigste Kochbuch der Zeit war Spa-

senija-Pata Markovi¢s Moj kuvar ("Mein Kochbuch"),

das mit der Zeit als Patins Kochbuch bezeichnet wurde. =, dung 42: Spasenija-Pata

Markovi¢ mit ihrer Tochter
Ljubica (aufgenommen 1903).
Quelle: https://sr.wikipedia.org/wiki/
%D0%A1%D0%BF%D0%B0%D1
. . . . . %81%D0%B5%D0%BD%D0%B8
kost fiir die Kranken. Es enthielt auch Rezepte fiir die  o;pq94989%D0%B0_%D0%9F% DO
. . . . %B0%D1%82%D0%B0_%D0%9

Ernahrung von Kindern und alteren Menschen, fur Ver- C%D0%B0%D1%80%D0%BA%D

) ) _ o 0%BE%D0%B2%D0%B8%D1%9
sammlungen und Feiern sowie Anweisungen fiir die un- B.

Zum ersten Mal 1939 diente es als uniibertroffener Leit-

faden fiir kulinarische Fahigkeiten, Didtetik und Schon-

auffillige biirgerliche Etikette am Tisch. Dieses Buch
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basiert auf Rezepten, die von Lesern der Belgrader Zeitung Politika gesammelt und
in einer wochentlichen Rubrik mit Rezepten unter der Leitung von Spasenija-Pata
Markovi¢ mit dem Titel Heutiges Menu veroffentlicht wurden. Die stadtische Frau-
enklasse beriet in dieser Rubrik, wie man ein kostliches Mittagessen fiir wenig Geld
zubereiten konnte. Dieser stetige Anstieg verdffentlichter Kochbiicher spiegelte eine
neu urbanisierende Gesellschaft wider, in der Kochkiinste nicht mehr nur miindlich
weitergegeben wurden, sondern in der die sich dndernden Lebensstile (insbesondere
von Frauen) neue héusliche Regelungen erforderten und in der soziale und wirt-
schaftliche Verdanderungen zu einer Diversifizierung der Konsummuster und Verbrau-
cherwiinschen flihrten.2! Diese friihen Kochbiicher waren Teil der hegemonial-kultu-
rellen Bemiithungen Serbiens, einen "neuen Serben," eine neue Nation und eine neue
nationale Identitit aufzubauen. Sie spiegelten aber auch spezifisch serbische Verhilt-
nisse und Dilemmata im Rahmen Jugoslawiens wider, insbesondere unter den neuen

Umsténden der Nachkriegsjahre.

Obwohl Ende der 1940er Jahre mehrere kurze Kochbiicher herausgegeben worden
waren, begannen im neuen Jugoslawien erst Mitte der 1950er Jahre Trends bei der
Veroffentlichung von Kochbiichern. In den ersten Phasen der wirtschaftlichen Erho-
lung nach Stalins Tod im Jahr 1953 wurden Ausgaben kulinarischer Klassiker aus der
Vorkriegszeit veroffentlicht, die den neuen Umstdnden angepasst wurden. Spasenija-
Pata Markovi¢s klassisches Kochbuch aus der Vorkriegszeit wurde 1956 in Belgrad
mit nur minimalen Anderungen am Text und einem neuen Vorwort, das die verinder-
ten Umstdnde der Nachkriegszeit hervorhebt, neu aufgelegt. Der in Belgrad ansdssige
Verlag Narodna Knjiga ("Nationales Buch") veroffentlichte Veliki Narodni Kuvar
("GroBes Nationales Kochbuch") auf Serbisch, welches auf Patins kuvar basiert, das
ebenfalls in mehrere Weltsprachen iibersetzt wurde. Die Einfiihrung zu dieser Ausga-

be lautet:

21 vgl. http://www.politika.rs/scc/clanak/399397/Drustvo/Zabranjeni-kuvar-zacet-na-stranicama-Politike,
zuletzt abgerufen am 17. Mérz 2020.
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"Dieses Buch wurde nach dem bekannten Patins Buch "Moj kuvar* erstellt, das vor
dem Krieg von der Zeitung ,, Politika *“ verdffentlicht und von Spasenija-Pata Marko-

vi¢ arrangiert wurde. [...]"??

Veliki Narodni Kuvar enthilt alle Rezepte der Vor-
kriegsausgabe des Buches sowie einige zusitzliche
Hinweise (Markovi¢ 1956). Mit der Entwicklung
der kulinarischen Themen im Land wurden jedoch @;ﬁ
viele weitere Rezeptiibersetzungen aus franzdsi-
schen und italienischen Quellen in Zeitschriften und BEAVIKW
Kochbiichern verbreitet, was dazu fiihrte, dass sich HAPO AHW

jugoslawische und serbische Koche als Teil einer

westeuropdischen "Normalitdt" flihlten, die eine ku-

linarische Kultur teilte und die erforderlichen Zuta-
ten fiir selbstverstindlich hielt. Die Nachfrage nach  Abbildung 43: Die erste

Nachkriegsausgabe von Veliki Narodni
Kochbiichern wuchs in Jugoslawien stetig und in  Kuvarim Jahr 1956.

Quelle: Privatphoto von Filip Stankovich ©

den 1960er und 1970er Jahren waren Kochbiicher

ein profitabler Zweig der selbstverwalteten Verlagsbranche, der dazu beitrug, dass
auch andere Kategorien von Verdffentlichungen subventioniert wurden. In den spéten
1970er Jahren spiegelte die jugoslawische Kochbuchverdffentlichung einen stark
segmentierten Markt wider. Die Titel boten Anleitungen in allen Arten von Kiiche,
von stolz regional bis international, von "nostalgisch" bis "hochmodern," fiir K6che,
fiir "gehetzte" Hausfrauen oder Freizeitkdche bis hin zu Kindern und sogar Ménnern,
die in ihrer Zeit als Junggesellen Hobbykdche waren und vor der Heirat fiir sich
selbst sorgten. Es wurden mehrere Ausgaben der etablierten kulinarischen Klassiker
der groflten ethnischen Gruppen (der Kroaten, Serben und Slowenen) mit beeindru-

ckenden Auflagen verdffentlicht. Von der siebten Ausgabe von Spasenjia-Pata Mar-

koviés Veliki Narodni Kuvar aus dem Jahr 1966 wurden 40.000 Exemplare gedruckt

22 "Oga kmwuea pahena je npema nosnamoj xruszu "Moj xyeap” xoju je npe pamu uzdara "lonumuxa,” a
cpeouna Cnacenuja-Ilama Mapkosuh. [...]" Markovi¢, S., 1956: Veliki narodni kuvar, Einfiihrung. Eigene
Ubersetzung des Autors.
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und das gleiche Buch aus dem Jahr 1977 wurde um eine neue Reihe von kulinari-
schen und exotischen Innovationen erweitert, die zusitzlich zu den dlteren Rezepten
fiir Gerichte aus der franzosischen, italienischen, englischen und russischen Kiiche
und aus Nachbarldndern wie Bulgarien die Leser dazu ermutigten, chinesische Ge-

richte zu probieren (Bracewell 2012: 176f).

Trotz der Versuche, in den 1960er und 1970er Jahren eine gemeinsame jugoslawische
Kiiche zu schaffen, wurden in den Kochbiichern, insbesondere in den 1980er Jahren,
immer mehr nationale — oder sogar nationalistische — Bestrebungen verfolgt. Gerich-
te, die bereits seit Jahrzehnten aus der ausldndischen Kiiche entlehnt worden waren,
wurden als nationale Spezialititen angeboten. Dies ist einerseits das Ergebnis der
Bemiihungen, den lokalen Geschmack und die Kultur des Kochens zu verbessern,
und andererseits die nationale Distanz zu anderen Republiken in Jugoslawien zu ma-
ximieren. Die Verlage betrachteten als Zielgruppe dieser Art von Biichern nicht nur
einheimische Haushalte, sondern auch ethnische Restaurants und Hotels, die vor ein-
heimischen und ausldndischen Gésten kulinarische Authentizitit und Originalitédt de-

monstrieren wollten (Bracewell 2012: 187f).

Solche Muster der Verdffentlichung von Kochbiichern waren in jeder Republik Jugo-
slawiens zu beobachten und entfalteten sich entsprechend dem Rhythmus und dem
Tempo der jeweiligen nationalen Bewegung. Im Fall Serbiens wurden in den 1980er
Jahren umfangreiche nationale Kochbiicher veroffentlicht. Eines der bedeutendsten
Beispiele war der Nachdruck des ersten Serbischen Kochbuchs von Jerotej Dragano-
vi¢ (1855) und von Jelena Radanovi¢ (Radanovi¢ 1989). Im Wesentlichen stellte Je-
rotej Draganovi¢ damals sein Buch aus umgeschriebenen deutschen Rezepten zu-

nmn

sammen, wihrend Radanovi¢s Ausgabe als Buch mit "authentischen," "serbischen"
Rezepten aus handgeschriebenen Quellen, die perfekt zu den patriotischen Bestre-
bungen zu der Kiiche dieser Zeit passten, beworben wurde. Eine weitere kulinarische
Ausgabe war Bogicevics (1988) Vukova trpeza ("Vuk KaradZi¢s Tisch"). Sein Buch
unternahm einen wichtigen Versuch, die "alte" serbische Kiiche wiederzubeleben, ba-

sierend auf ethnografischen Studien, die Vuk KaradZi¢ in der ersten Hélfte des 19.
120



Jahrhunderts durchgefiihrt hatte, um die materielle und kulinarische Kultur der serbi-
schen Bevolkerung im Dinara-Gebirge zu untersuchen. Andere Kochbiicher "revitali-
sierten" kulinarische Praktiken im Zusammenhang mit religiosen oder volkstiimli-
chen Briuchen, die als vergessen, jedoch entscheidend fiir die nationale Identitéat an-
gesehen wurden. Dazu gehoren spezielle Mahlzeiten fiir die Fastenzeiten oder zur
Feier des Familienfests slava (Tag der Schutzheiligen der Familie), die orthodoxe Le-
ser anleiten und zur Riickbesinnung aufrufen sollten, nachdem sie von den kommu-
nistischen Autoritidten "vergessen" und "verboten" worden waren (Grubaci¢/Tomic
1988; Prodanovi¢-Mladenov 1989). Solche Kochbiicher machten "authentische, tradi-
tionelle, nationale kulinarische Kultur" zu etwas, das man in einem Buchladen kaufen
und aus einem gedruckten Handbuch lernen konnte — gleichzeitig vermittelten sie
aber auch den Eindruck, dass es zu ihnen keine Alternative gibe, wenn die Tradition
fortgesetzt werden sollte, da die "wahre" nationale Kiiche, die sie reprdsentieren,
durch den Druck der Moderne oder sogar etwas noch "Unheimlicheres" verdringt
wiirde (Bracewell 2012: 191). Ob fiir serbisches oder nicht-serbisches Publikum ge-
schrieben, diese Kochbiicher geben einen Hinweis auf den Diskurs, der in den ver-

schiedenen Gemeinschaften in Jugoslawien vorherrschte.

6.3 Nationale Aneignung des Sopska-Salats in Serbien und
Nordmazedonien

Markoviés Veliki Narodni Kuvar ist ein gutes Beispiel fiir den Versuch, lokalen Ge-
schmack und lokale Identitdt in einen breiteren politischen Rahmen zu fassen. Die als
"serbisch" angefiihrten Gerichte werden im Buch als "unsere" bezeichnet. So konnte

der Kiichenchef unter "Serbisches Sauerkraut" lesen, dass:

"[...] wir alle wissen, dass Bohnen und Sauerkraut die Grundlage unserer nationalen
Kiiche sind und man selten eine Person findet, die diese reinen nationalen Gerichte

nicht mag. [...]"?3

23 "[...] céu 3Hamo da cy nacys u Kuceiu Kynyc 0CHO8a Haule HAYUOHATHE KYXUIbe U PemKo modceme Hahu
0coby koja He eonu 06a yucma Hayuouaina jena. [...]" Markovi¢, S., 1956, Veliki Narodni Kuvar. S. 210.
Eigene Ubersetzung des Autors.
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In derselben Ausgabe lautet der Abschnitt {iber Salat wie folgt:

"Der Salat ist sehr lecker zu gebackenem und anderem Fleisch. Er ist aber auch im
taglichen Menii notwendig, weil er fiir den Korper sehr vorteilhaft ist, weil er eine
grofie Menge an Vitaminen enthdlt. [...] Zu den Sommersalaten gehoren beispiels-
weise Salate aus frischen Gurken, Auberginen und "Babur" (Paprikasorte), Paprika-
schoten, Tomaten sowie Kopfsalat. [...] Es ist besonders darauf hinzuweisen, wie ge-
sund die Salate sind und dass es sehr wichtig ist, sie so oft wie moglich auf dem Tisch

zu haben. [...]"?*

Dieser Abschnitt wird dominiert von Salaten mit Gurken (fiinf Stiick), gefolgt von
Kartoffelsalat (vier Stiick), zwei mit Tomaten, einer mit Paprika, dem berithmten aj-
var mit gerdsteten Paprika und gerdsteten Auberginen anstelle von Tomaten (!) und
vielen andere Variationen von Salaten — "lokal" und "international" —, aber der ikoni-
sche Salat fiir die zeitgendssische serbische Kiiche, der sog. Serbische Salat, fehlt.
Fiir die Zubereitung werden Tomaten, Gurken, Zwiebeln, Sonnenblumendl und Salz
benotigt. Obwohl den Autoren die Niitzlichkeit des Gemiises aufgrund seiner Vitami-
ne bekannt gewesen ist, fehlt in der tiberwiegenden Menge der Salate eine vitamin-
reiche Gemiisesorte wie Tomaten. Dies gilt auch flir Salate mit rohen oder gerdsteten
Paprikaschoten. Die serbischen Kochbiicher etablierten als typisch serbisches Essen
Bohnen und Sauerkraut sowie verschiedene Arten von Fleischgerichten, von denen
die beliebtesten pasulj (Bohnensuppe), podvarak, sarma, cevapcici, leskovacki ustip-

ci, pljeskavica usw. sind.

Diese Etablierung des typisch serbischen Essens ist auf mehrere Hauptfaktoren zu-
rickzufiihren, die die Entwicklung der lokalen Kiiche stark beeinflusst haben. Erstens

lieBen die niedrige landwirtschaftliche Produktion, die mangelnde Mechanisierung

24 "Canama je seoma yKycan 000amax 3a neyerbe u opyea meca. Anu oHa je HeonxooHa y jenosHuxy u 3002
mo2a wimo je 6eoMa KOPUCHAa 3a Opeauu3am, jep caopoicu y cedu genuxy xoauuuuy [...] ¥V nemue caname
oowine 6u, Hanpumep, Calameod Ce’CUX Kpacmaeaya, niagux namiuyana u 6adypa, nanpuxa, napaoajsa,
xao u 3enena canama. [...] Hompebno je nocebno ucmahu xonuxo je carama 30paso jeno u oa je seoma
gasicno umamu je wmo vewhe na cmony.” Markovi¢, S., 1956: Veliki narodni kuvar. S. 344. Eigene Uberset-
zung des Autors.
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und die geringe Diingung bei der Mehrheit der Bevilkerung vor und nach dem Zwei-
ten Weltkrieg nicht viel Abwechslung im Tagesmenii zu. Die Verwiistung des Landes
wihrend des Zweiten Weltkriegs verlangsamte die Entwicklung der Landwirtschaft,
die weder kollektiviert noch zentralisiert wurde, erheblich, was bedeutete, dass die
Produktionserfolge in den ersten Jahrzehnten des Sozialismus ziemlich verlangsamt
waren. Der private Landbesitz wurde nicht liquidiert und die private Lebensmittel-
produktion tliberlebte, kompensierte jedoch nicht die Bediirfnisse des riesigen jugo-
slawischen Marktes und ermoglichte damit auch nicht die Verbesserung und Forde-
rung einer Reihe von Gemiisesorten, die flir die Zubereitung verschiedener Salatsor-
ten benodtigt wurden. Laut den Kochbiichern aus jenen Jahren waren die Kartoffeln
das wichtigste verzehrte Gemiise, gefolgt von Bohnen, Kohl, Zwiebeln, Tomaten, Pa-
prika und Knoblauch. Die Lebensmittelindustrie machte mehr Fortschritte als jede
andere Branche bei der Verbesserung von Qualitit und Vielfalt, seit in den 60er Jah-
ren neue wirtschaftliche MaBBnahmen eingefiihrt worden waren. Aufgrund des frucht-
baren Bodens und des mediterranen Klimas begann sich nach dem Ende des Zweiten
Weltkrieges in Gevgelija, Skopje und Leskovac die Landwirtschaft in Siidserbien und
Vardar-Mazedonien erfolgreich zu entwickeln, was bis heute fiir die Paprikaindustrie
wichtig ist. Die Qualitit der Paprikaschoten war sehr gut und seine Produktion nahm
rasch zu (Kaceva 1997). Trotzdem bleiben die Salatrezepte im legendiren Veliki Nar-
odni Kuvar in seinen verschiedenen Ausgaben im Laufe der Jahre unverindert (Mar-

kovi¢ 1956; 1966; 1975; 1977).

Ein weiterer wichtiger Faktor war die ungleichméafige Entwicklung des Tourismus im
Land. Die geografischen Merkmale des Landes ermdglichten die Entwicklung ver-
schiedener Arten von Tourismus und die jugoslawischen Behorden betrachteten den
Tourismus als ein wichtiges Mittel, mit dem die internationale Isolation iiberwunden
und die Vorteile des jugoslawischen Sozialismus der Welt gezeigt werden konnten.
Diese politisch motivierte Tourismuspolitik erkannte wirtschaftliche Anreize, auslédn-
dische Besucher willkommen zu heiflen, und erfand die Kernbotschaft "Komm und
sich die Wahrheit" (Taylor & Grandits 2010). Das mediterrane Klima, die Offenheit

der Grenzen und die Erteilung von Visa fiir die Staatsbiirger vieler Lander machten
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das Land in den 1970er Jahren zu einem attraktiven Touristenziel. Diese touristische
Aktivitdt entstand jedoch nur in bestimmten Gebieten des Landes und trug nicht
iiberall zur wirtschaftlichen Entwicklung bei. Die ungleichméBige Entwicklung des
Tourismus fithrte zu groen Unterschieden zwischen den verschiedenen Tourismus-
gebieten des Landes und trug zur sozialen Ungleichheit in einem Land bei, das sich
selbst fiir sein soziales Engagement rithmte. Trotz der vielen Mdéglichkeiten, die der
Tourismus im Land bot, wurden der Seetourismus entlang der kroatischen Seekiiste
und der Wintertourismus in den slowenischen Alpen bevorzugt, die gemeinsam etwa
85 % des gesamten Touristenstroms ausmachten. Die Olympischen Winterspiele
1984 leisteten einen grofen Beitrag zur Gleichstellung von Seekiiste und dem Lan-
desinneren Jugoslawiens, reichten jedoch nicht aus, um die Unterschiede zwischen
den Lebensstandards der einzelnen Republiken zu iiberwinden. Mit anderen Worten:
Kroatien, das 90 % der jugoslawischen Adriakiiste einnimmt, wurde héufig von Aus-
lindern besucht und war fiir 45 Millionen oder 88,5 % aller Ubernachtungen auslin-
discher Touristen in Jugoslawien verantwortlich. Fast der gesamte Ertrag aus den aus-
landischen Touristenbesuchen wurde von nur einem Zehntel Jugoslawiens — der
Adriakiiste — erzielt. Der Tourismus war fiir die Binnenrepubliken Serbien und Ma-
zedonien im Gegensatz zu Kroatien, Slowenien und Montenegro nicht von grofer
Bedeutung (vgl. Kobasi¢ 1981; Gosar 1989; Tchoukarine 2015). Das Fehlen des Tou-
rismus trug wesentlich zu der ausbleibenden Entwicklung einer tourismusorientierten
Kiiche bei und beide Republiken verlangsamten ihre kulinarische Entwicklung im

Vergleich zu den maritimen Tourismusdestinationen in der Region erheblich.

Diese Umstinde lassen den Schluss zu, dass das erste Auftreten des Sopska-Salats in
Restaurantmentis in den jugoslawischen Republiken Serbien und Mazedonien und
spater in den gegenwartigen Kochbiichern héchstwahrscheinlich im Zusammenhang
mit der Entwicklung der nationalen Idee der Jugoslawen und dem internationalen
Tourismus in Bulgarien in den 1980er Jahren in Zusammenhang steht. Damals kamen
die meisten Ausldnder, die Bulgarien besuchten, aus den Landern Jugoslawiens. Au-
erdem gab es in Bulgarien eine schnell wachsende Zahl jugoslawischer "Handels-

touristen," die neben Urlaubszwecken auch zum Handeln einreisten und westliche
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Waren nach Bulgarien importierten. Sie stellten den gréften Prozentsatz ausldndi-
scher Besucher wihrend der gesamten Zeit des Kommunismus dar (Hatschikjan
1990: 390). Durch die jugoslawischen Handelstouristen wurde der Salat nach Jugo-
slawien gebracht und gemill den dortigen Erndhrungspriferenzen modifiziert und
neu interpretiert. Dariiber hinaus zeigte sich in Serbien und Nordmazedonien nach
den jugoslawischen Kriegen der 1990er Jahre, dass ihre politischen, kulturellen und
touristischen Agenturen in der postkommunistischen Ara vor der herausfordernden
Aufgabe standen zu entscheiden, wie sie ihre Nation neu definieren wollten und wel-
che kulturellen Elemente ausgewéhlt und gefordert werden sollen. Diese beiden Lan-
der erleben bis heute starke nationalistische Stromungen, insbesondere in der Politik
und in den Medien, sobald die Frage nach nationaler Identitit in der Region an Be-
deutung gewinnt (Naef 2016). In diesem Zusammenhang wurden verschiedene Me-
chanismen mobilisiert, um nationale Erfordernisse zu erfiillen, bei denen die Kiiche

eine wichtige Rolle spielt.

Die ethnonationalen Bestrebungen und die Entwicklung der Tourismusbranche waren
ein bewusster Beginn der Schaffung nationaler Kiichen in Serbien und Nordmazedo-
nien, die jedoch viel spiter stattfand als bei ithren Nachbarn, wo der Tourismus schon
viel frither zu einem wichtigen Faktor dafiir geworden war. Die Mischung aus Ro-
mantisierung und Bewunderung der lokalen Esskultur und gleichzeitig dem Wunsch
(offen oder verborgen), bestimmte Gerichte der benachbarten Kiiche nachzuahmen,
war eine Wirtschaftsstrategie in Serbien und Nordmazedonien in der Zeit der politi-
schen Isolation widhrend und nach dem Krieg in Jugoslawien. Vor diesem Hinter-
grund ist zu verstehen, dass beide Lander in den letzten Jahrzehnten versuchten, das
Image ihrer Kiiche fiir den Tourismus zu verbessern, wobei der Sopska-Salat auf-

grund der dhnlichen Essgewohnheiten ein geeignetes kulinarisches Darlehen ist.

6.4 Die verflochtene Geschichte des Sopska-Salats

Aber ist der Sopska-Salat ein ausschlieBlich bulgarisches Produkt? Kam der Sopska-

Salat aus Bulgarien und wurde das Rezept spiter in andere Regionen des Balkans
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und Mitteleuropas exportiert, wo der Salat heute bekannt ist? Oder wurden seine Zu-
taten vor Jahrzehnten und sogar Jahrhunderten aus anderen Gebieten des Balkans
oder sogar aus Gebieten des Ostlichen Mittelmeers nach Bulgarien importiert? All
diese Fragen sind voller ethnischer Annahmen und wirtschaftlicher Konkurrenz.
Zahlreiche Werke bulgarischer und ausldndischer Wissenschaftler {iber den Beitrag
der bulgarischen Késeproduktion sowie des bulgarischen Gartenbaus und der bulgari-
schen Landwirtschaft zur allgemeinen europédischen Lebensmittelentwicklung liefern
Beweise gegen die Versuche der Nachbarn Bulgariens, Sopska-Salat als traditionelles

Gericht und Teil ihrer nationalen Kiiche zu verkaufen.

Sprachlich ist es offensichtlich, dass der Sopska-Salat aus der Region Sopluk stammt,
aber die Kombination aus Kdse und Gemiise ist fiir keine ethnische Gruppe oder Na-
tion einzigartig, insbesondere nicht in Siidosteuropa. Historisch gesehen teilt die mul-
tiethnische und multireligiose Bevolkerung Bulgariens, des Balkans und sogar des
ostlichen Mittelmeers viele Essenstraditionen. Letztendlich behaupten Sozialanthro-
pologen, dass jeder Anspruch auf ethnisches Eigentum eines Lebensmittelprodukts
oder Rezepts immer das Ergebnis sozialer Konstruktionen ist, die auf einem "Authen-
tifizierungsregime" beruhen, das diskursive und symbolische Beweise fiir die soziale
und territoriale Integritéit einer Gruppe durch die Geschichte privilegiert. Der etymo-
logische Ursprung des Namens ist nicht immer identisch mit dem Nachweis der Her-
kunft des kulinarischen Artefakts, der moglicherweise durch lexikalische Ausleihe,
Technologietransfer, Migration einer Bevilkerung oder Produkte, die zwischen ver-
schiedenen ethnischen oder sozialen Gruppen gehandelt werden, entstanden ist. Die
Ubernahme von Innovationen und Technologien aus anderen Lindern ermdglicht seit
Tausenden von Jahren einen kulturellen Wandel in Gesellschaften auf der ganzen
Welt. Die zeitgendssische Anthropologie ist vorsichtig gegeniiber Erkldarungen, die
Beweise fiir die eindeutige Herkunft und historische Kontinuitét kultureller Artefakte,
Kenntnisse oder Praktiken anfiihren (vgl. Welz 2015: 96f). Eric Hobsbawm betrachtet
alle Traditionen als "erfunden," sofern sie eine Interpretation der Vergangenheit sind,
die von heutigen 6konomischen und politischen Interessen geleitet wird (Hobsbawm

1993). Etymologisch hat der Begriff Sopska deutsch-slawische Wurzeln, wéhrend es
126



gleichzeitig seit der osmanischen Herrschaft sehr dhnliche Rezepte in verschiedenen
Regionen des dstlichen Mittelmeers gibt, die sich mit dem Sopska-Salat-Rezept iiber-
schneiden. Ahnliche Salate der bulgarischen Variante sind der griechische Salat Cho-
riatiki salata (Dorf- oder Bauernsalat) und der serbische Salat Srpska salata, der tiir-
kische Coban salatasi (Hirtensalat), der paldstinensische/arabische salatah ‘Arabiy-
yah (arabischer Salat) und der israelische Salat Katzutz (gehackter Salat) und sogar
die persische Variation Salat-e Schirazi. Studien argumentieren und belegen, dass der
Ursprung der Rezeptbasis auf die osmanische Zeit zuriickgeht, genauer gesagt im
Mittelmeerraum im Nahen Osten, in der
Tiirkei und in Griechenland, wo der Anbau
von QGurken, Zwiebeln und aus Amerika
importierten Gemisesorten und die Herstel-
lung von Kise eine lange Geschichte haben.

Durch die Kontakte zwischen Osmanen und

Spaniern wurden neue Handels- und Kon-

Abbildung 44: Choriatiki-Salat ist weltweit als

,griechischer Salat* bekannt. Es gilt als sumgiiter von den amerikanischen Konti-
Sommersalat und besteht im Wesentlichen aus
Tomaten, Gurken, Zwiebeln, schwarzen Oliven, nenten nach Europa gebracht und fanden

Olivendl, Salz und getrocknetem Oregano. Optional

wird es mit griechischem Feta-Kase, grinem Paprika  zuerst thren unmittelbaren Weg ins Osmani-
und manchmal sogar und an einigen Stellen mit

Essig und Kapern angereichert. sche Reich, bevor sie in andere europdische
Quelle: https://fruitandcake.wordpress.com/2012/02/15/do-

you-know-how-to-make-greek-salad/.

Regionen gebracht wurden. Dies bedeutete,
dass die osmanische Kiiche zu einer der
innovativsten und modernsten Europas

wurde und durch die frithe Verwendung

amerikanischer Lebensmittel wie Toma-

ten, Paprika, Bohnen und Mais gekenn-

Abbildung 45: Der Serbische Salat ist ein Salat aus

. . s groBen gehackten Tomaten, Gurken, Zwiebeln und
2018: 9)‘ Ab der zweiten Halfte des 19. Pfefferschoten, betraufelt mit Sonnenblumendl.

Quelle: https://waytomonte.com/rs/p-2831-serbian-salad.

zeichnet war (Blaszczyk/Rohdewald

Jahrhunderts wurden in Syrien, Palésti-
na und Griechenland Tomaten angebaut und zu Beginn des 20. Jahrhunderts hatte
sich ihr Verzehr in reifem Zustand zu einer kulinarischen Tradition entwickelt. Dem-

entsprechend sind das Rezept des Sopska-Salats und die Kombination seiner Zutaten
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keine definitiv bulgarische kulinarische
"Tradition," sondern sie verfiigen iiber die
Voraussetzungen, als Kulturerbe bezeich-
net zu werden. Der Sopska-Salat zeigt,
dass das, was als heimatlich und vertraut
gilt, nicht unbedingt tatsdachlich aus der

Heimat stammen muss. Das beste kulina-

gehackten Tomaten (vorzugsweise geschalt), rische Produkt ist oft ein fremdes. Die
Gurken, langen griinen Paprikaschoten,

Zwiebeln und Petersilie. Das Dressing besteht Gemﬁseproduktion und die Herstellung
aus Zitronensaft, Olivendél und Salz.

Quelle: https://www.thespruceeats.com/turkish-she- von Kéise mit weiller Salzlake haben eine

pherdssalad-coban-salatasi-recipe-3274347.

jahrhundertealte Tradition und waren
kein ausschliefSliches Merkmal der einen
oder anderen ethnischen Gruppe inner-
halb des Osmanischen Reiches oder an-

derer fruherer Staatsformationen. Die

Bulgaren sowie andere ethnische Grup-

Abbildung 47: Der Arabische Salat besteht aus
Tomatenwdirfeln, Gurken und Zwiebeln. Oft mit
Petersilie gemischt und mit dem Saft von frisch
gepresster Zitrone und Olivendl kombiniert.
Quelle: https://en.wikipedia.org/wiki/Arab_salad.

pen im Mittelmeerraum und auf dem

Balkan profitierten von diesen wirt-

schaftlichen Aktivitdten. Bulgarien unter-
scheidet sich jedoch historisch von den
anderen Lindern in der Organisation der
landwirtschaftlichen Produktion sowie der

Verarbeitung und Verteilung landwirt-

schaftlicher Lebensmittel in der Vergan-

Abbildung 48: Der israelische Gemusesalat Katzutz, genheit. Dank Bulgariens geograﬁseher
auch als arabischer Salat bekannt, ist ein gehackter

Salat aus fein gewdrfelten Tomaten, Zwiebeln, Gurken Vorteile konnten die Bulgaren in einer
und Paprika- oder Pfefferschoten. Es wurde als das
"bekannteste Nationalgericht Israels" beschrieben und
ist eine Standardbegleitung zu den meisten israelischen

Gerichten. . .
Quelle: https://alchetron.com/Israeli-salad. kans, Mittel- und OSteurOpaS breite Gar-

Reihe von Liandern des westlichen Bal-
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tenaktivititen aufnehmen und ausiiben
(Bacvarov 1986). Auf diese Weise eta-
blierte sich Bulgarien als bedeutender
Gemiiseproduzent und seine jahrhunder-
tealte Beteiligung an diesen wirtschaftli-

chen Aktivitaten verwandelte die Gemii-

seproduktion und spiter die Késepro- Ve ’( Ty S Ty
A AR A A R A A\ N ST Py

duktion 1n thr symbolisches Kapital, das  abbildung 49: Salat-e Schirazi ist ein persischer Gurken-
Lo . und Tomatensalat und einer der beliebtesten und am

gemeinhin als Prestige, Renommee usw.  meisten servierten Salate in den Restaurants in Iran. In

diesen Tagen sind einige Restaurants zu aufwandigeren

bezeichnet wird und den gréﬁten Teil Salaten ibergegangen, die mehr Zutaten wie Paprika und
Minze enthalten.
zum bulgarischen Image 11’1’1 Ausland Quelle: https://persianmama.com/cucumber-tomato-salad/.

beitrug.

Auf diese Weise ist die Genealogie des Sopska-Salat mit der komplexen Geschichte
der Bevolkerungen des Balkans und des dstlichen Mittelmeers verflochten und spie-
gelt diese wider. Jeder Anspruch auf kollektives nationales Eigentum an einer Tradi-
tion oder einem kulturellen Artefakt ist eine Konstruktion, die vom Interesse der ak-
tuellen Politik und von nationalen Zugehorigkeitsgefiihlen geleitet wird und kein
Beweis fiir Jahrhunderte ununterbrochener Ubertragung und Originalitiit einer be-
stimmten Gruppe ist. Daher ist die Esskultur vor allem Ausdruck einer nationalen
oder regionalen Identitdt. Eine Strategie der Europdischen Gemeinschaft ermoglicht
thren Mitgliedsstaaten zum Schutz geografisch spezifischer Lebensmittel oder Ge-
richte, bestimmte von diesen als Eigentum zu patentieren. Seit 1996 hat die Européi-
sche Union regionale kulinarische Traditionen offiziell anerkannt und zielt mit ihrer
Qualitatspolitik darauf ab, die Herkunftsbezeichnungen bestimmter Produkte zu
schiitzen, um damit die mit deren geografischer Herkunft sowie dem traditionellen
Handlungswissen verbundenen Eigenschaften zu fordern (Barlosius 1997). Indem die
Verwendung des Produktnamens einer zertifizierten Gruppe regionaler Hersteller
vorbehalten ist und die Produktion liberwacht wird, um sicherzustellen, dass weiter-
hin traditionelle Rezept mit Zutaten aus der Region eingehalten wird, wird die Bezie-

hung zwischen dem Produkt und seinem Herkunftsgebiet geschiitzt und Konkurrenz
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aus anderen Gebieten ausgeschlossen. Produktnamen kénnen dann mit einer geogra-
fischen Herkunftsangabe vergeben werden. So hat die Europdische Kommission so-
wohl rechtliche als auch administrative Verfahren geschaffen, die festlegen, wer die
Rechte zum Verkauf eines traditionellen Lebensmittels besitzt, wem das Rezept ge-
hort und wer die richtigen Produktionsmethoden kontrolliert. Diese Verfahren werden
von den einzelnen EU-Mitgliedstaaten umgesetzt, deren Interesse es ist, die Produkte
threr Lander sowohl auf europdischen Markten als auch weltweit zu verkaufen. Fiir
die Europédische Kommission sind die Ziele des Programms vielféltig. Die Schaffung
und der Schutz von Nischenmirkten dienen dem Ziel einer nachhaltigen regionalen
Entwicklung, schaffen Arbeitsplitze in ldndlichen Gebieten und machen Europa auf

den globalen Mirkten fiir hochpreisige Delikatessen wettbewerbsfahiger (Bureau
2003).

Der Aufnahme geschiitzter Produktnamen in das 6ffentliche Register geht eine Verdf-
fentlichung im Amtsblatt der Europédischen Union voraus. Wenn das Label vergeben
wird, wird das Produkt auch im Internet angefiihrt. Um fiir die geschiitzte Ursprungs-
bezeichnung (g.U., engl. PDO) in Frage zu kommen, muss die Beziehung zwischen
der spezifischen geografischen Region und dem Namen des Produkts hervorgehoben
werden und die Qualitit, ein bestimmter Ruf oder ein anderes Merkmal im Wesentli-
chen auf die geografische Herkunft zuriickzufiihren sein. Fiir die geschiitzte geografi-
sche Angabe (g.g.A., engl. PGI) reicht es aus, dass die besondere Qualitit, der Ruf
oder andere Merkmale des Produkts im Wesentlichen auf die geografische Herkunft
zuriickzufiihren sind. Das dritte Qualitétssiegel hebt die traditionellen Aspekte wie
die Art und Weise der Herstellung des Produkts oder seine Zusammensetzung hervor,
ohne an ein bestimmtes geografisches Gebiet gebunden zu sein. Der Name eines Pro-
dukts, das als garantiert traditionelle Spezialitit (g.t.S., engl. TSG) registriert ist,
schiitzt es vor Falschung und Missbrauch. In allen drei Féllen bilden jedoch ausfiihr-
liche Produktspezifikationen die Grundlage fiir die Entscheidung der Europdischen
Kommission, das Produkt in die Liste des EU-Qualititsregisters einzutragen und den
Antragstellern das Recht zu geben, das EU-Qualititssiegel auf das Produktetikett zu

drucken. Die Spezifikationen sind erforderlich, um genaue Angaben zu den "authenti-
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schen" und "unverdnderlichen" Produktionsmethoden sowie zu allen anderen Eigen-
schaften zu machen, die eine objektive Unterscheidung des Produkts von anderen
Produkten derselben Kategorie durch Merkmale ermdglichen, die dem Produkt durch
seine Herkunft verliechen werden (DeSoucey 2010: 437f).

Die Qualititsregelungen der EU schiitzen nicht nur die Herkunft eines Lebensmittels,
sondern erkennen auch den Ursprung als eine Kategorie an, um die gegenseitige Ab-
hiangigkeit zwischen dem Produktionsort, den Herstellern, threm Wissen und der his-
torischen Tiefe einer Tradition darzustellen. Lebensmittel werden als Repréisentation
der Geschichte einer Gruppe angesehen. So definieren kulinarische Artefakte ein be-
stimmtes Land, ein Gebiet oder seine Bevolkerung. Dieses politische Paradigma der
EU kann genutzt werden, um die Rechte bestimmter Linder auf ihre kulturellen Ei-
genschaften zu betonen, obwohl sie keine Urheberschaft oder Originalitit nachweisen
konnen. Da kulturelle Traditionen oder Essgewohnheiten keinen Autor haben und
nicht von einem Erfinder oder Designer stammen, werden Regionen mit dhnlichen
Traditionen und Gewohnheiten hiufig benachteiligt, wenn versucht wird, Schutz vor
Eingriffen anderer wirtschaftlicher Akteure zu erlangen, die sich diese aneignen oder
kopieren wollen. In diesem Fall ist der Beweis fiir die historische Verkniipfung zwi-
schen dem Produkt, seinem Namen, dem Gebiet und der Zubereitung in Form von
z.B. Archivmaterial, historischen Berichte und alten Zeitungsartikeln am wichtigsten.
In der Tat hat die EU-Qualitétspolitik die nationalen Rechtsvorschriften fiir Produkte
und zur Valorisierung und Schaffung neuer Mirkte integriert und abgelost. So wird
ein gemeinsamer Markt fiir hochwertige kulinarische Spezialititen geschaffen und
die Position Europas im globalen Lebensmittelmarkt gestirkt. Gleichzeitig fiihrt die
EU-Qualitétspolitik zu Konflikten in Regionen, in denen touristisch orientierte Lan-
der und Produzenten fast dieselben Lebensmitteltraditionen teilen. Bulgarien unter-
schied sich jedoch historisch von Serbien und Nordmazedonien in der Grofenord-
nung der landwirtschaftlichen Produktion und der Milchindustrie. Wéhrend der
kommunistischen Herrschaft in der Region fiihrte die industrielle Verarbeitung im
Agrarsektor zu einer starken Tendenz zu regionalen Unterschieden, die sich in den

landwirtschaftlichen Erzeugnissen duflerten, und zur Forderung bestimmter Gemiise-
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sorten in jedem Balkanland, die zuvor nicht so beliebt waren. Im Nachkriegsbulgari-
en und im ehemaligen Jugoslawien erzielte die Lebensmittelindustrie seit Einfithrung
der neuen wirtschaftlichen MafBnahmen mehr Fortschritte als jeder andere Wirt-
schaftszweig bei der Verbesserung von Qualitit und Vielfalt. Wahrend der Zeit Jugo-
slawiens waren Siidserbien und Vardar-Mazedonien als stark landwirtschaftlich ge-
prigte Regionen mit fruchtbarem Boden und mediterranem Klima charakterisiert. Die
Produktion von Gemiise und sein Verzehr, insbesondere von Paprika und Tomaten,
nahmen in der 1970er Jahren national zu und wurden zu einem wichtigen Bestandteil
der tdglichen Erndhrung. Serbien und Nordmazedonien sind traditionell auch fiir ihre
Milchprodukte und die hohe Qualitdt in der Késeherstellung bekannt. Die Republik
Nordmazedonien zeichnet sich bis heute noch durch die Produktion von Schafskése
aus, da ein grofler Prozentsatz der gesamten Bevolkerung muslimisch ist und aus re-
ligiosen Griinden vorwiegend Schafsfleisch und -milch als Grundnahrungsmittel kon-

sumiert.

Der Gastronationalismus ist relevant fiir die Schaffung eines kulturellen Marktes und
bedarf politischen Schutzes. Aufgrund der historischen Bedeutung der Landwirtschaft
fiir die jeweiligen Balkanstaaten spielen Nahrungsmittelproduktion und -konsum eine
wichtige Rolle bei der Konstruktion der nationalen Identitit. Fiir die Region, die aus
einer Vielzahl ethnischer Gruppen besteht und im Laufe der Jahrhunderte ein gemein-
sames Lebensmittelerbe aufgebaut hat, sind Lebensmittel ideologisch wertvoll. Der
Sopska-Salat zeigt seine Bedeutung als Instrument zur Abgrenzung vom "Anderen"
in der Region und gleichzeitig als verbindendes Element zwischen den Balkanstaa-
ten. Diese Umstédnde fiihrten in Serbien und Nordmazedonien zu Anspriichen auf das
Eigentum am Sopska-Salat. Thre Anspriiche beruhen auf Vorstellungen eines ethni-
sierten Traditionsbesitzes und auf Gastronationalismus (DeSoucey 2010). Der Fall
des Sopska-Salats ermdglicht eine eingehendere Untersuchung der ideologischen
Komponenten des Gastronationalismus in der protektionistischen Politik und der
theoretischen Bedeutung des institutionalisierten kulturellen Widerstands gegen den

Globalismus. Der Sopska-Salat ist nicht nur eine nationale Besonderheit, sondern
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durch seine und damit auch Bulgariens Stellung in der EU auch eine Manifestation

der nationalen kulturellen Identitat.
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7. Mediterranismus als nationales Bild: Der Sopska-Sa-
lat als Symbol der bulgarischen Moderne und der kuli-
narischen Einzigartigkeit des Balkans - Schlussfolge-
rung

Das touristische Essen, das im Mittelpunkt dieser Arbeit stand, ist eine Erfindung der
professionellen Koche des bulgarischen Staatsunternehmens Balkantourist. Der
Sopska-Salat entstand im Rahmen der Erfindung der bulgarischen Nationalkiiche
wiahrend des aufkommenden Massentourismus im Land. Die bulgarische nationale
Kiiche wurde durch transnationale Kontakte — im Kontext des osmanischen kulinari-
schen Erbes, der Européisierung des Landes und des Massentourismus wéhrend der
sozialistischen Zeit — und die Kombination von "regionalen" Gerichten und Produk-
ten, die als Elemente eines homogenisierten Rahmens kanonisiert wurden, geschaf-
fen. Sie wurde dann in Kochbiichern, in Kochschulen und im wachsenden gastrono-
mischen Sektor des 20. Jahrhunderts standardisiert. In diesem Zusammenhang trat
der Sopska-Salat als regionales Gericht auf, dessen Name von den regionalen Stereo-
typen iiber die ethnische Gruppe der Sopen inspiriert war, die im 19. und 20. Jahr-
hundert als eine der am stirksten beim Aufbau der bulgarischen Nation beteiligten
Gruppen angesehen wurde. Obwohl die Gruppe der Sopen frither mit negativen
Merkmalen wie Konservatismus, Zuriickhaltung, Isolation und Riickstindigkeit kon-
notiert war, unterschied sie sich gerade durch diese Merkmale von den anderen kultu-
rellen Gruppen in Bulgarien. Aufgrund ihrer Exotik und Exzentrizitit wurden die So-
pen und der Sopluk zu einem der bekanntesten Namenstriager fiir Lebensmittelmarke-
tingzwecke im Land. Diese Form der Kennzeichnung verwandelte alltdgliche Stereo-
type in nationale kulinarische Symbole und die kulturellen Essgewohnheiten der So-

pen fithrten zur Erfindung des beliebtesten bulgarischen Gerichts.

Das Trinken von Alkohol zu Vorspeisen als Teil des osmanischen Erbes des Landes
ist sowohl mit der stidtischen als auch mit der lindlichen Kultur verbunden. Die
Kombination von Sopska-Salat und Rakija ist eine Erfindung, die vom lokalen Alltag

abstrahiert und getrennt wurde. Ihre Vermarktung fiihrte zur Schaffung eines kulturel-



len Artefakts, das ein Eigenleben annahm und nur eine schwache Verbindung zu dem
aufweist, was Menschen in der Privatsphére ihrer Hauser, bei Gemeinschaftsveran-
staltungen oder bei offentlichen Veranstaltungen tatsdchlich essen und trinken. Re-
staurants und Tavernen servierten den Salat als Vorspeise gemeinsam mit Rakija, was
zur Schnittstelle zwischen den Touristen aus verschiedenen Landern und der Touris-
muswirtschaft des sozialistischen Bulgariens wurde. Den AuBlenstehenden sollte da-
mit ein idealisiertes Bild der bulgarischen Kultur vermittelt werden und das Land als
gastfreundlich, sonnig und reich an kostlichen landwirtschaftlichen Produkten darge-

stellt werden.

Die bulgarische Gastronomie diente vermehrt auch als Schauplatz, um die Konsum-
priaferenzen der lokalen Bevolkerung zu demonstrieren und ihre selbst zugeschriebe-
nen Identititen als Mitglieder einer modernen und prosperierenden Gesellschaft zu
verwirklichen. In der Tat fielen die groBen Perioden der touristischen Entwicklung
mit einem Prozess der raschen Modernisierung der bulgarischen Gesellschaft zu-
sammen. Seit den 1960er Jahren verbesserte sich der Lebensstandard zunéchst in den
stadtischen Zentren und den umliegenden Gebieten und dann auch in ldndlichen und
bergigen Regionen erheblich. Der soziale Wandel, gemessen an sozialistischen Wert-
orientierungen, Bildungserfolgen, materiellem Wohlstand und der Entstehung neuer
Muster von Geselligkeit, Konsum und dsthetischen Préaferenzen, wurde von Wissen-
schaftlern beobachtet, die im postsozialistischen Bulgarien forschten. In den 1970er
und 1980er Jahren entwickelte sich in Bulgarien allméhlich ein konsumorientierter
Teil der Bevolkerung, der sich kulturell ausdriicken wollte, und es entstanden neue
Muster des Konsums, die von Geselligkeit und dsthetischen Priaferenzen gepragt wa-
ren (Brunnbauer 2007; Neuburger 2013). Die Entwicklung des Sopska-Salats spiegelt
auch einige dieser Verdnderungen wider. Sie zeichneten sich durch eine iiberwilti-
gende Fiille an Lebensmitteln, die ein Gefiihl von "Uberfluss" vermittelten, aus. Bis
zu den politischen Verdnderungen war Bulgarien stolz auf seinen Wohlstand, nach-
dem es sich in eine boomende Dienstleistungswirtschaft verwandelt hatte, die dem
Staat hohe Einkommen einbrachte. Die Entwicklung des Tourismus in Bulgarien ist

ein Beispiel dafiir, wie der soziale Wandel die Erndhrungsgewohnheiten einer Bevol-
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kerung verdndert. Dieser Wandel, der solche Botschaften vermittelte, hatte jedoch
viel mit dem "traditionalistischen" Habitus (Bourdieu 1994) der bulgarischen Arbei-
terklasse zu tun, wenn wir die Entwicklung der bulgarischen Gesellschaft verfolgen.
In der Tat scheint die Entwicklung des Sopska-Salats das Selbstbewusstsein einer zu-
vor armen Bevdlkerung, deren Lebensstandard sich durch den Sozialismus stark er-
hoht hatte, zu stirken. Der Sopska-Salat ist beispielhaft, da er die Zusammenhinge
zwischen Essen und Politik, Essen und Wirtschaft, Essen und Technologie, Essen und
Kultur demonstriert. In diesem Sinne ist der Salat weniger ein Beweis fiir die Bestan-
digkeit traditioneller Erndhrungsweisen, sondern vielmehr ein Symbol der bulgari-

schen Moderne.

Der Sopska-Salat erschien 1940 zum ersten Mal, allerdings mit anderen Zutaten als
heute. Seine wichtige Bedeutung fiir die Etablierung und Bekréftigung nationaler und
okonomischer Zwecke erhielt er jedoch erst im Verlauf der Modernisierung der bul-
garischen Gesellschaft wiahrend des staatlichen Sozialismus. Mitte der 1950er Jahre
wurde er zum Label und ab Mitte der 1960er Jahre erreichte er seinen heutigen Stand.
Ab Mitte der 1960er Jahre war der Sopska-Salat als ein Salat mit Tomaten, Gurken,
Paprika und Pfefferschote, Zwiebeln und geriebenem Siréne im Massenbewusstsein,
zuerst unter den Touristen und dann unter den Einheimischen, und sein Rezept domi-
nierte in den luxuriosen Restaurants von Balkantourist. In den 1970er und 1980er
Jahren war er bereits weit verbreitet und man konnte ihn in fast jeder Taverne oder
den staatlichen Unternehmen wie Gesunde Ernchrung und Offentliche Erndihrung
des Landes bestellen — Faktoren, die den Salat zu einem kulinarischen Symbol des
Landes machten. Der Sopska-Salat scheint auf den ersten Blick in der Tat das Poten-
zial zum bulgarischen Alleinstellungsmerkmal zu haben, allerdings aber lange nicht
nur zum bulgarischen. Wéhrend der Entwicklung des Massentourismus im Land
wurde der Salat in den benachbarten ehemaligen jugoslawischen Lindern sowie in
verschiedenen Landern des ehemaligen West- und Ostblocks adaptiert. Der "Lebens-
weg" des Sopska-Salats, nach der Auffassung von Kopytoff in seiner Biographie der
Dinge, gibt einen Einblick in die Verdnderungen, die seine Funktion und Bedeutung

im Verlauf seines "Reisens" durch verschiedene Stadien seiner Existenz erfahren.
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Igor Kopytoff schlidgt vor, Biografien von Dingen zu erstellen, die ihren "Lebensweg"
verfolgen und verschiedenen Stadien, Kontexte und Bedeutungen untersuchen. Bio-
grafien von Dingen geben nicht nur Aufschluss iiber diverse Moglichkeiten ihrer
Verwendung in verschiedenen Stadien ihrer Existenz, sie zeigen auch Prozesse der
Entstehung von Warencharakter in bestimmten sozialen und 6konomischen Zusam-
menhédngen. In diesem Sinn ist ein Ding von verschiedenen kulturellen und histori-
schen Kontexten abhidngig und wird immer wieder anders modifiziert und bewertet
(Kopytoff 1986). Die Biografie des Sopska-Salats erzihlt zunichst von seinem Auf-
treten als eines der ersten regionalen Gerichte in einem bulgarischen Kochbuch. Sei-
ne Schaffung als Produkt mit regionalem kulinarischen Charakter unter diesem Na-
men wurde von der Stigmatisierung der Essgewohnheiten der ethnischen Gruppe der
Sopen inspiriert, iiber die aufgrund ihres heftigen Temperaments und des Konserva-
tismus unter den iibrigen Bulgaren Essensstereotype entstanden. Der gegenwartige
Sopska-Salat entwickelte sich parallel zur bulgarischen Landwirtschaft und der bul-
garischen nationalen Kiiche und erhielt mit radikal anderen Zutaten als jenen, die fiir
seine urspriingliche Form verwendet worden waren, den Status eines regionalen Ge-
richts, das auf die Bediirfnisse des bulgarischen Tourismus abgestimmt war. In sei-
nem Lebenszyklus verdnderte sich das Rezept des Salats, bis es in den 1980er Jahren,
beeinflusst durch die Popularisierung der Mittelmeerdiit, seine endgiiltige Form an-
nahm. Letztendlich wurde in bestimmten sozialen und wirtschaftlichen Kontexten in
den Nachbarldndern Bulgariens der Sopska-Salat iibernommen und in eine Reihe an-
derer Lander aullerhalb der Balkanhalbinsel transferiert, wo er von verschiedenen

Akteuren bis heute unterschiedlich modifiziert, bewertet und angeeignet wird.

Sopska-Salat ist jedoch wesentlich mehr als nur ein Produkt, das Bulgarien ermdg-
licht, modern zu sein und den ausldndischen Gésten ein Gericht anzubieten, dass die
Essenspriferenzen der Bevolkerung illustriert. Die Materialitit des Sopska-Salats und
die Struktur, wie er zusammengestellt ist und die aus Elementen und Modulen be-
steht, die weggelassen, hinzugefiigt und ersetzt werden konnen, unterlagen sozialen
und wirtschaftlichen Verdnderungen in Bulgarien und dariiber hinaus. Neue Elemen-

te, die von der mediterranen Erndhrung beeinflusst waren, wurden in den Salat, den
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Restaurants in stidtischen und touristischen Zentren anbieten, integriert, und ein
Schwerpunkt auf "gesiinderem" Essen kennzeichnet den abgednderten Salat. Die me-
diterrane Erndhrung verfiigt nicht nur iiber ein bestimmtes Repertoire an Lebensmit-
teln, sondern gilt auch als soziale Praxis. Dariiber hinaus kann die Kombination von
Sopska-Salat und Rakija als idealer Vertreter des mediterranen Erndhrungssystems
und mediterranen Gewohnheiten angesehen werden. Es handelt sich um ein "gemein-
sames Gruppenessen,”" das von einem Getrdank begleitet wird, wodurch es wichtige
soziale Praktiken verkorpert, die die UNESCO auf der Reprisentativen Liste des im-
materiellen Kulturerbes der Menschheit als zentral fiir die MD aufgefiihrt hat: "For-
derung der Nachbarschaft, des Teilens und der Geselligkeit". Die Kombination von
Sopska-Salat und Rakija ist nicht nur eine erfundene Tradition, die fiir das Touris-
musmarketing von entscheidender Bedeutung sein kann, sondern wurde zum Wahr-
zeichen des Bulgarentums, das sich soziale Akteure in Siid-, Mittel- und Osteuropa
anzueignen beginnen, um sich und ihre Gesellschaften im "neuen Europa" zu positio-

nieren.

Abbildung 50: Sopska-Salat ohne Paprika, Skopje, Nordmazedonien.
Quelle: Privatfoto von Filip Stankovich © 2019
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Der Salat unterliegt einem Wettbewerb, existiert in einem bestimmten geografischen
Raum und ist mit unterschiedlichen, ethnisch formulierten Herleitungen behaftet. Im
Zuge seiner Popularisierung setzt durch den Salat als eine nationale Selbsterzdhlung
eine Folklorisierung ein, die auch tiberhebliche und teilweise nationalistische Ziige
trigt. Dies ist ein unvermeidlicher Prozess, wohingegen der Sopska-Salat politisch
eingesetzt werden kann, um die regionale und kulturelle Vielfalt auf der Balkanhalb-
insel hervorzuheben. Der Sopska-Salat kann als einheitliches Symbol verwendet
werden, das das hybride Erbe der Region bekriftigt und seinen Landern im Sinn der
europdischen Integration ermdglicht, im heutigen politischen Kontext eine wichtige
Briicke zwischen Europa und dem Nahen Osten zu bleiben. Es handelt sich um seine
Neudeutung durch solche Alleinstellungsmerkmale im Kontext der Behauptung der

kulinarischen Einzigartigkeit des gesamten Balkans.
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Abstract

Auf dem Balkan - eine Region, die gemeinsame kulinarische Traditionen und diesel-
ben Essgewohnheiten teilt - werden Lebensmittelartefakte im Zeitalter des globalen
Massentourismus ethnisiert und als nationales Erbe angesehen. Die Kreativitit im
Tourismus unterstreicht die nationale Einzigartigkeit und zeigt sich am deutlichsten
im Restaurantgeschift, wo "traditionelle" Kiiche oder Speisen oft das Ergebnis inno-
vativer Strategien sind. Diese Arbeit untersucht, wie Bulgarien und andere Balkan-
lander an solchen Prozessen beteiligt sind. Eine "nationale Kiiche" entsteht oft durch
die Aneignung einer Vielzahl regionaler oder ethnischer Rezepte oder nur durch die
Erfindung solcher Rezepte und spiegelt oft romantisierte und komplexe Geschichten
sowie inlidndische Ideologien wider, um aus einem gemeinsamen gastronomischen
Erbe eine einzigartige Identitit zu erlangen. In diesem Fall spielt der kulinarische Na-
tionalismus eine wichtige Rolle in den Beschreibungen und Darstellungen jeder Kii-
che. Neben den Nationalflaggen spielen bestimmte Gerichte eine immer wichtigere
Rolle in der Préasentierung der "nationalen Kultur" und verkorpern die Idee des "bana-
len Nationalismus". Es ist jedoch unmoglich, diese Prozesse zu verstehen, ohne die
politischen und 6konomischen Umstinde zu beriicksichtigen, unter denen sie sich
entwickelt haben. Die Kochbiicher, der natiirlichste Ausdruck dieser Bestrebungen,
veranschaulichen diese gesellschaftspolitischen Verdnderungen. Die Esskultur spielte
wihrend der kommunistischen Zeit in Bulgarien und Jugoslawien eine wichtige Rolle
bei der Bestitigung der nationalen Identitdt. Der zentralisierte Staat war als Hauptak-
teur in Bulgarien an der Entwicklung der bulgarischen nationalen Kiiche beteiligt und
verwendete verfiigbare kulturelle Materialien wie Lebensmittelproduktion und Koch-
literatur. Dies passte sie an die Bediirfnisse des florierenden Tourismus an der bulga-
rischen Schwarzmeerkiiste an. Seit dem Beitritt Bulgariens zur Européischen Union
im Jahr 2007 und den Bemiihungen Serbiens und Nordmazedoniens um Integration
sind Erbe und Europiisierung in den drei Balkanlandern zunehmend miteinander ver-
flochten.
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Summary

In the Balkans - a region which shares common culinary traditions and the same ea-
ting habits, food artefacts are being ethnicized and viewed as a national heritage in
the era of global mass tourism. The creativity in tourism underlines the national uni-
queness and is most evident in the restaurant business where "traditional" cuisine or
dishes have evolved and are often the result of innovative strategies. This work expo-
ses how Bulgaria and other Balkan countries are involved in such processes. As a
process, the emergency of "national cuisine" is often built up by adopting a large
number of regional, ethnic recipes or by inventing new ones. The kitchen and dishes
often reflect romanticized and complex stories as well as domestic ideologies in order
to gain a unique identity from the common gastronomic heritage. In this case, culina-
ry nationalism plays an important role in the descriptions and representations of every
kitchen. In addition to the national flags, certain dishes play an increasingly important
role in presentation of "national culture," and they embody the idea of "banal nationa-
lism". However, it is impossible to understand these processes without taking into ac-
count the political and economic circumstances in which they developed. The cook-
books, the most natural expression of these aspirations, illustrate these socio-political
changes. Food culture played an important role in affirming national identity during
the communist period in Bulgaria and Yugoslavia. The centralized state, as the main
engine in Bulgaria, was involved in the development of the Bulgarian national cui-
sine and used available cultural materials such as food production and cooking litera-
ture. This adapted them to the needs of the flourishing tourism on the Bulgarian
Black Sea coast. Since Bulgaria's accession to the European Union in 2007 and the
efforts made by Serbia and North Macedonia for integration as well, heritage and Eu-
ropeanization have become increasingly intertwined in the three Balkan countries.
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