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Lausen | Der 6. Januar sorgt fir Hochbetrieb beim «Bangerter»

Backermeister Stefan Berger

von der Backerei-Konditorei Ban-
gerter AG bereitet mit seinem
Team jedes Jahr Dreikodnigskuchen
in unterschiedlichen Variationen
zu. Im Sinne der Gleichberechti-
gung werden neben Kénigen auch
Koniginnen im Teig versteckt.

Sander van Riemsdijk

Wer mdchte nicht einmal Kénig oder
Konigin sein, auch wenn es nur fiir ei-
nenTag ist? Der heutige Dreikonigs-
tag macht es moglich. Alle Jahre wie-
der am 6. Januar sind viele, Jung und
Alt, auf der Suche nach der kleinen
Kunststofffigur im traditionellen Drei-
konigskuchen.Wer in einem frei wéihl-
baren Brotstiick das Gliick hat — ohne
sich dabei einen Zahn ausgebissen zu
haben —, auf die Figur zu treffen, darf
an diesem Tag den hoheitlichen Titel
Konig oder Konigin tragen. Zwar ohne
Konigreich, aber mit goldener Papp-
krone. Damit aber am 6. Januar die
Koniginnen und Konige gekront wer-
den konnen, braucht es einiges an
Vorbereitung.

Sobald sich der Dreikonigstag auf
dem neuen Jahreskalender ankiindigt,
bedeutet dies fiir Produktionsleiter
Martin Grieder, Bickermeister Stefan

Berger und ihr Team jeweils Hoch-
betrieb. Die Produktion des Gebécks
findet im Untergeschoss des drei-
stockigen Gebdudes statt. Seit elf Jah-
ren formt hier der 40-jdhrige Stefan
Berger die runden Brotteile mit einem
Einzelgewicht von 50 Gramm fiir den
6-,8- oder 10-teiligen Dreikonigskuchen
in routiniertem Tempo und mit einer
schwindelerregenden Fingerfertigkeit.
Der 6. Januar ist dann der stressigste
Tag.An diesem einen Tag werden nicht
weniger als 3500 Konigskuchen in den
Ofen geschoben und anschliessend an
die fiinf Filialen und die drei «Bangi-
mobile» ausgeliefert, berichtet Grie-
der. «Damit der Kuchen rechtzeitig
und frisch gebacken zur Kundschaft
kommt, arbeiten wir dann im Schicht-
betrieb», sagt Berger. «Schon am
Abend vorher fangen wir um 22 Uhr
mit den Vorbereitungen an.» Die Ku-
chen werden noch nach alter klassi-
scher Handarbeit angefertigt.

Auch eine Konigin im Brotteig

Wichtig ist, dass die hoheitliche Plas-
tikfigur nicht vergessen wird. Sonst ist
die Enttduschung gross. Berger geht
hier mit System vor, indem er zuerst
in mehrere Einzelteigstiicke je eine
der Plastikfiguren steckt. Auf einem
Blech werden diese Teigstiicke dann
als erste an einem Mittelstiick mit ei-

Am Dreikonigs-
tag werden

bei der Backerei-
Konditorei
Bangerter insge-
samt 3500 Drei-
konigskuchen
gebacken und
ausgeliefert.

Bilder svr.

nem Gewicht von 100 Gramm ange-
fiigt, dann folgen die anderen runden
Brotteile ohne Figur. Bei Berger ist
es um die Gleichberechtigung nicht
schlecht bestellt: Neben Konigen wer-
den auch Kéniginnen aus Plastik in
den Brotteig gesteckt.

Wer hat nicht schon einmal ge-
glaubt,im Kuchen eine kleine Vertie-
fung, einen Riss oder eine Druckstelle
gesehen zu haben? Da muss sich die
Konigsfigur doch versteckt haben,
oder? Berger ldsst hier nichts anbren-
nen. Er bearbeitet den Teig gleich-
maéssig zu einer glatten runden Form,
sodass eine verfrithte Entdeckung aus-
geschlossen werden kann. Wer einen
Misserfolg schon einmal ausschlies-
sen mochte, der muss wissen, dass es
ein ungeschriebenes Gesetz ist, dass
sich die Konigsfigur nicht im Mittel-
stlick befindet. Wieso dies so ist, wis-
sen Grieder und Berger aber nicht. «Ich
vermute, weil das Mittelstiick den Ku-
chen zusammenhélt», lasst sich Grie-
der zum einem Tipp verleiten.

Auf Spezialwiinsche wird, wenn
moglich, immer eingegangen. Gerade
dann, wenn ein Familienzwist ver-
mieden werden sollte. Dann wird fiir
einmal von der Tradition abgewichen
und in jedes Teilstiick eine Plastikfigur
gesteckt. Der Konigskuchen ist in der
Schweiz sehr beliebt. Es werden nicht
weniger als anderthalb Millionen Stiick
jahrlich abgesetzt. Nachdem die Nach-
frage coronabedingt zwei Jahre lang
eher zuriickhaltend war, hat sie wie-
der angezogen, so Berger. Und damit
verbunden auch bei vielen die Hoff-
nung, am Dreikdnigstag zum Konig
oder zur Konigin gekront zu werden.
Legt man sehr viel Wert darauf, an
diesem Tag den hoheitlichen Titel zu
tragen, dann kann man den ganzen
Dreikonigskuchen auch selber essen.
Eventuell zunédchst ohne das Mittel-
stiick.
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Am Dreikénigstag herrscht bei Backermeister Stefan Berger Hochbetrieb.

Brauchtum Dreikoénigskuchen

svr. Der Dreikonigskuchen zahlt zum beliebtesten Brauchtumsgeback der Schweiz.
Uber den Ursprung des Brauchs, wie wir ihn heute feiern, sind sich die Historiker
im Unklaren. Vermutet wird, dass er seine Herkunft im alten Rom hatte. Belegt ist,
dass vor etwa 450 Jahren ein Kuchen gebacken wurde mit verschiedenen Teilen und
einer versteckten Miinze oder einer getrockneten Bohne. Bis vor etwa 70 Jahren
wurde der Brauch in der Schweiz kaum gepflegt. Dies anderte sich, als die Experten
des Schweizerischen Backer-Confiseurmeister-Verbands im Jahr 1952 den Kénigs-
kuchen wieder beliebt machten. Vor dem Koénig oder der Konigin, wie wir diese
heute kennen, wurden Mandeln, Miinzen oder wie viel friher Bohnen als Gliicks-
bringer verwendet.
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