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Ein Loch erobert die Welt

Eines gleich vorweg: Dies ist ein kulinarisches Glaubensbekenhiinigliejenigen, deren geheime
ERphantasien in japanischem Kugelfisch-Sushi oder halben franzésMehteleiern gipfeln, ist
dieser Text nichts, aber ebenso wenig fir Schaumstoffverzebréddac D oder Leute, dereneG
schmacksnerven durch Dauerddnern bereits eine Hornhaut haben.

Es folgt eine Ode an ein Backerzeugnis, das Uber einen groReedJnaoh Europa zurtickgekehrt
ist und auf seiner langen Reise die besten Eigenschaften demAdteler Neuen Welt in sich awdg
nommen hat.
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Genesis

Wie meist bei den wirklich tiefen Einschnitten in der Zivilisaggeschichte - das Rad, die Pyiram
den, der "Wonder Bra" - umgibt die Entstehung des Bagel etwasr@ebleolles. Fest steht nurise

ne Herkunft aus dem Osten (von uns aus gesehen): Um das Copwrigiigkringel balgen sich

Polen und Osterreicher, Juden und Christen. So soll es bereits 1610pmindechen Konigsstadt
Krakau eine Verordnung tber Herstellung und Konsum der Bagels gegeben babe wurde der

Verzehr des nahrhaften Gebacks als Vorrecht nur Woéchnerinnen und idebaagestanden, was
bei Beriicksichtigung seiner charakteristischen Form zu den vetsokten Assoziationen fihren
konnte: Der (die?) Bagel, die erste feministische Teigware, UrmuteiS&immeln?

Eine andere Theorie besagt, dal? der Bagel 1683 in Wien von einem judisatken als Dank an

den polnischen Kdnig Jan Ill. Sobieski erfunden wurde. Da Koénig Jan, d8tatlevon den Tirken

befreit hatte, ein begeisterter Reiter war, soll der Béitkerzu Ehren die Bagels einem (Steig-)BU
gel nachempfunden haben.

Der Bagel als Emigrant

In der Folgezeit fand der Bagel-Biigel jedenfalls gro3e éérbrg unter der jidischen Bevdlkerung
Polens und Ruf3lands. Mit den ostjudischen Flichtlingen vor Pogromen und Afemgdtgesr An
fang des 20. Jahrhunderts in die USA, besser gesagt nach New Yygrkv€ier ebenso wie viele
dieser Auswanderer eine steile Karriere machte.



Die importierten Rezepte bedeuteten fiir die Menschen ein S&iokal] doch im brodelnden "ine
ting pot" lieRen sich bald auch andere Nationalitaiten von den VordegeBagel - schnell in der
Herstellung, preiswert, nahr- und schmackhaft - iberzeugen. Deshatbhier die Zahl der Bagie
backereien standig zu, in deren Kellergeschossen meist nicht teeheraBeschaftigte Bagels im
Akkord formten und buken, sicherlich eine Knochenarbeit, doch fur zahlreitdhe@zsiische Imm
granten der erste Schritt zu einem Leben in Wohlstand und Freiheit.

Der Durchbruch
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So soll's sein: Alles frisch bei "Fresh Bagels & Mffins" in der Barerstral3e

(Foto: Susanne Rieger)

Bis in die sechziger Jahre wurden die Locher mit dem Teig derumhin reiner Handarbeit hexg
stellt. Die Revolution kam aus einer fur Umstlrzlerisches niehdde berithmten Ecke: In Kanada
() baute Mr. Dan Thompson die erste Bagelmaschine. Dies bedewtelas Ende der Familien
backereien, trug aber durch die enorm erhéhte Produktion zur Verbrébenglen gesamten nerd
amerikanischen Kontinent bei. Ein weiterer Durchbruch in der aaggien Bagelforschung gelang
1962 der Firma "Lender‘'s Bagel Bakery" die die ersten tiedgefien Exemplare zum Selberbacken
auf den Markt brachte. Endlich gehérte der Bagel auch zu "Mommyish&hrepertoire, quasi seine
endgultige Einburgerung auf dem Speiseplan neben Hamburgern, Doughnuts und Coke.

Rickkehr nach Europa

Nachdem die Nazis das urspringliche Herkunftsgebiet der Bagel&stet und seine judischeeB
volkerung umgebracht oder vertrieben hatten, mufiten sie erst wieteEnepa reimportiert we
den. Vermutlich geschah dies vereinzelt bereits in den vierzadpeed in den Tornistern amerikan
scher Gls, doch dauerte es noch Jahrzehnte, bis sich auch hiendementenkreis auf die angass
ge Bevdlkerung ausdehnte.

Fur Minchen lafdt sich die Ankunft der ersten allgemein zuganglicteemen Teig-Ufos ziemlich
genau datieren: Im November 1996 ertffnete das erste Bagelfjefikdes historische Ereignis
war der Endpunkt einer Entwicklung, die mit den sich haufenden Nachfragemar hier lebender
Amerikaner, sondern ebenso der wachsenden Zahl von USA-Touristen, die aWchaipenland
nicht auf den im Urlaub entdeckten Genul3 verzichten wollten, begonnen hatte.



" Fresh Bagels & Muffins"

Wem lauft bei diesem Anblick nicht das Wasser im Mund zusammen?

(Foto: Susanne Rieger)

Heute hat sich Francesco Dreyfus mit seinem Laden "FresisBadéuffins" in der Barerstral3e 72
im Schwabinger Univiertel etabliert und bietet den dort ebensoezain wie meist sehr kurzieb
gen Bistros und Coffee Shops erfolgreich Paroli. Das Angebot uméhiéhrden namensgebenden
Bagels und Muffins, letztere fir Liebhaber der stiien Sachen ebenfadicher Auswahl, koscheren
Wein, israelische und amerikanische Tees und "flavored coffealilWéise kann das Geback mit
nach Hause genommen oder gleich im Ladeneariigichen kleinen Tischen verzehrt werden.

Der Bagel, das unbekannte Wesen

Ein eklatanter Nachteil der wachsenden Popularitat des wesdigerdringels ist, dafd sie Trittbtet
fahrer und skrupellose Geschaftemacher anzieht, die in ihren 0815-Beigmi@fach Locher stan
zen und diese Mil3gelden dann als Bagels verkaufen.

Wer seine Bagel-Sozialisation mit einer solchen Entgleisugmbie der wird nur noch schwer zur
reinen Lehre des Bagleismus zuriickfinden. Meist ist hierbei dasaRyument ausschlaggebend,
freilich ein fataler Trugschlul3, denn aus einem Seifenkistl dincch Anschrauben eines Ferrari-
Emblems auch kein Sportwagen. Hier also die goldenen Grundregeln der Bagelei:
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Der Meister bei der Arbeit: Francesco Dreyfus zaube eines seiner Bagel-Specials

(Foto: Susanne Rieger)

Echte Bagels kommen aus den USA{amma nix machen, deutsche Backer haben es einfach
(noch nicht) drauf, die richtige Konsistenz herzubringen.

Frische! Der Bagel an sich mul3 frisch gebacken und belegt sein, natgiliclies auch fur die
Bestandteile seines Belags.

Vielfalt! Bagel-Guru Francesco hat neben seinen zahlreichen sagenhgtehkré&ationen vom
"Classic Lox Bagel" (Lachs, Cream Cheese, Pfeffer, Zwmb#ber den "Turkey Special" bis
zum "Pastrami Bagel" (gerducherte Ochsenbrust, Relish, TomateKrauterkéase Uberbacken)
nicht nur sdmtliche suf3e Bagelspielarten im Programm (mit Blada, Schokocreme oder Erd
nufl3butter), sondern auch immer ein offenes Ohr fir die Sonderwinschekagiadénen und
Kunden. Schafskadse mit Tomaten und Knoblauch auf einem Zimt-Rosinen-BageProblem!
Fur Puristen, denen bei derlei ungebremster Experimentierfreatie $ehwindelig wird, gibt es
immer noch die Grundausfuhrungen wie den "Plain" (Natur), Sesam-, Mudter- Blaubeeds
gel, die auch fir sich genommen jede alberne "Fitnel3-Semmel" aus eschitagen.

Vertrauen Sie sich und Ihren Gaumen als nur Fachgeschaften ansdi&dterien uneingeschrankt

erfullen, wie etwaRI JO’s offiziellem Bagels-Lieferanten "Fresh Bagels & Muffins der Barerste
Be! Sie werden feststellen, daf’ sich damit Ihr Speiseplannenacette erweitern wird, die Sie bald
nicht mehr missen méchten.

Susanne Rieger
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