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Dreikonigskuchen / Gateau des Rois / Torta dei re magi

IN KURZE

Der Dreikonigskuchen ist ein Hefekuchen in dem eine kleine Kénigsfigur eingebacken ist. Er besteht aus einer
grossen Kugel als Innenstlick und aus mehreren kleineren Kugeln um das Innenstiick herum.

Der Brauch des Dreikdnigskuchens wird am 6. Januar, dem Tag der Epinphanie, gefeiert. Er ist in der ganzen
Schweiz verbreitet und sicherlich einer der beliebtesten und am starksten verbreiteten Brauche in der Schweiz

Uberhaupt.

In der Deutschschweiz kennt man heute ausschliesslich den Hefekuchen als typisches Dreikénigsgeback. In der
Romandie hingegen ist der gateau a la frangipani genauso verbreitet; insbesondere seit den 1980er Jahren wird er
dort haufig am Dreikdnigstag verkauft. Auch in Frankreich kennt man beide Dreikdnigskuchen: eine Version a la
frangipane im Norden Frankreichs und in den siidlichen Teilen ein Hefekuchen mit einer Fruchtfiillung.

BESCHREIBUNG

Kranzférmiges Hefegeback. Um ein grosses rundes Mittelstiick ist eine ganze Reihe von kleineren Brétchen
gesetzt. Darauf gehort eine Krone aus Karton. Im Geback versteckt ist ein kleines Plastikfiglirchen, oder (weit
seltener) eine Kaffeebohne.

VARIATIONEN

La brioche peut étre confectionnée avec ou sans raisins secs.

ZUTATEN

Milch, Hefe, Levit, Malz, Zucker, Salz, Eier, Butter, Mehl und Rosinen
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GESCHICHTE

Der heute bei Gross und Klein beliebte und enorm stark verbreitete Dreikénigskuchen aus Hefeteig ist eine relativ
neue Erscheinung. Wie vom Ethnologen Thomas Antonietti im Jahr 2004 ausfiihrlich beschrieben, ist der
Dreikonigskuchen aus Hefeteig im Jahr 1952 vom Schweizer Gebackforscher Max Wahren zusammen mit der
Béackereifachschule Richemont entwickelt worden. Wahren forschte schon in den 1940er Jahren nach den
Urspriingen des Dreikdnigskuchens und hat alle Hinweise in seinem Aufsatz ,Der Kénigskuchen und sein Fest”
zusammengetragen. Angetan von diesem Geback und dem dazugehdrigen Brauch per Losentscheid einen Kénig fiir
einen Tag zu bestimmen, iberzeugte Wahren die Béckereifachschule Richemont, im Jahr 1952 mit einem Rezept,
den Dreikdnigskuchen in der ganzen Schweiz als neues Produkt zu lancieren. Mit 50'000 verkauften Kuchen war der
Anfang recht bescheiden. In den folgenden Jahren versuchte der Schweizerische Backermeisterverband mit einer
Vielzahl an verschiedenen Marketingaktionen die Aufmerksamkeit auf den Dreikonigskuchen und den neuen/alten
Brauch zu lenken. Erinnerungswirdig ist die Feier im Jahr 1960, die im Val d’Anniviers VS stattfand. Die heiligen drei
Kdnige kamen mit dem Helikopter nach Chandolin, der von dem legendéaren Piloten Hermann Geiger, dem Adler von
Sion und spaterem Griinder von Air Glacier geflogen wurde. Diese Aktion hatte ein enormes Medienecho und den
endgultigen Durchbruch fiir den Dreikdnigskuchen zur Folge.

Einzelne Teile des heutigen Dreikénigbrauches waren schon vor der Erfindung durch Wahren und die
Backereifachschule verbreitet. Insbesondere natiirlich Epiphanie zu feiern, einen Kuchen, teilweise sogar einen
Bohnenkuchen (also einen Kuchen mit einer versteckten Bohne drin) zu essen und einen Konig flir einen Tag zu
bestimmen. Wobei im Atlas der schweizerischen Volkskunde zu lesen ist, dass die brauchtiimlichen Handlungen
rumd um Epiphanie, insbesondere der Bohnenkuchen in den 1940er Jahren so kaum vorhanden war. Wahren
erwahnt in seiner Publikation dass die &ltesten Quellen die ein solches Geb4ck erwahnen aus dem Frankreich des
12. und 13. Jahrhunderts stammen. Der &lteste Schweizer Hinweis stammt, laut Wéhren, aus dem Jahr 1390. Der
Theologe Sebastian Franck, der in Strassburg, Basel und Esslingen gewirkt hat, berschreibt im Jahre 1534 das
Brauchtum am Dreikonigstag: ,An der heyligen drey Kiinig tag bacht yeder vatter ein geuten leckkchen oder
letzelten, darnach er vermag und ein Haussgesind hat gross oder kleyn, und knidt inn dem knetten ein pfennig
darein, darnach schneidet er den begackenen leckkuchen in vil stuck, gibt yeden auss seinem haussgesind eyns.”
Der Brauch wie wir ihn heute kennen, war vor 1952 in der Schweiz nicht bekannt. Es gab jedoch einzelne, zum Teil
sehr alte, Brauchelemente, auf denen man den neuen Brauch aufbauen konnte.

PRODUKTION

Um einen Dreikénigskuchen herzustellen muss der Backer Hefe, Levit, Malz und Zucker in kalter Milch auflésen und
mit dem Mehl vermischen. Danach gibt er Eier, Salz und Zitronenzesten bei und mischt die Butter und die
Mandelmasse sorgféltig unter. Der Teig wird nun geknetet bis er ganz geschmeidig ist. Zum Schluss gibt der Backer
die in Wasser eingeweichten und gut abgetropften Rosinen bei. Nun muss der Teig eine Stunde ruhen. Dann formt
der Backer das grossere Mittelstiick und die etwas kleineren Brétli der Krone. In einem der Brétli wird nun das kleine
Plastikfigtirchen versteckt.

Zuletzt muss der fertige Dreikdnigskuchen noch einmal eine halbe Stunden ruhen, bevor er mit Eigelb bestrichen
und Mandelsplittern oder Zucker verziert in den Ofen kommt.

KONSUM

Der Dreikdnigskuchen wird ausschliesslich am 6. Januar gegessen. Man geniesst ein Brotli zum Friihstiick in der
Familie oder zum Zniini oder Zvieri in der Schule oder am Arbeitsplatz. Wer den kleinen Plastikk&nig in seinem
Kuchenstick findet, ist fiir einen Tag lang Konig resp. Konigin und darf regieren. Da man heute meist nicht nur
einmal am Tag zu einem Dreikdnigskuchenessen kommt, hat man gliicklicherweise auch mehrmals die Chance, zu
koniglichen Ehren zu kommen.
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WIRTSCHAFTLICHE BEDEUTUNG

Am Dreikodnigstag, dem 6. Januar werden in der Schweiz Hunderttausende von Dreikénigskuchen gegessen. Laut
Konrad Kuhn wurden in der Schweiz im Jahr 2000 allein in der Béackerei der Migros mehr als 500'000
Dreikonigskuchen. Ein Hinweis auf die enorme Verbreitung mag auch die Anzahl der von Pistor gelieferten
Dreikonigsfiglirchen geben: Im Jahr 2004 waren es liber eine halbe Million — und die Grossverteiler verfiigen dabei
Uber eigene Figiirchenlieferanten haben. Kuhn meint, dass zur Zeit gesamthaft iber 1.5 Millionen Kénigskuchen
verkauft werden — und das an nur einem Tag im Jahr — ein enormer Erfolg.
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Ganze Schweiz
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