Die Konige unter den Dreikonigskuchen

Heute Nacht herrscht in den
Backereien Hochbetrieb:
Die Dreikonigskuchen
wandern in die Ofen. Der TA
hat in seinem Test bereits
sechs Kuchen degustiert.

«Vollbusign, «sympathisch», «ehrlichy.
«Stylish», «gut definiert», «prall». So
klingt es, wenn TA-Redaktoren Drei-
konigskuchen testen. Auf einer Skala
von 1 («den Enten verfiittern») iiber 3
(«geniessbar, aber nicht erfiillend») bis
hin zu 6 («koniglich») haben die sechs
Jurymitglieder ebenso viele Dreikonigs-
kuchen getestet - und ganz nach ihren
personlichen Vorlieben bewertet. Trotz
Meinungverschiedenheiten («luftig und
doch nicht leer» versus «zu luftig, fad»)
hat sich eine klare Rangliste heraus-
kristallisiert.

Die Goldmedaille geht an die Schwy-
zer Bickerei Wiist, die in Ziirich zwei
Filialen betreibt, eine beim Balgrist,
eine beim Schaffhauserplatz. Ihr Drei-
konigskuchen hat die Jury begeistert:
«Mmmbh, wie er sein muss, schwer und
deftigl» - «Da schwingen alle Zutaten
mitl» - «Richtig gesalzen und gezu-
ckert!» - «Das volle Bouquet!» Markus
Greiner, der stellvertretende Chef der
Bickerei Wiist, fiihrt den Spitzenrang
auf «das Motto Handwerk» zuriick. Sie
seien alles Fachleute, die sich Zeit ndh-
men und mit viel Liebe bei der Sache
seien. Nur wenn der Teig 12 bis 18 Stun-
den liege, kinne er sein Aroma in allen
Facetten entwickeln. «Und Butter, es
braucht einfach richtige Butter!»

Die Rezepte sind streng geheim

Den zweiten Platz auf dem Podest hat
die Bickerei Kleiner mit ihrem Drei-
kénigskuchen erklommen. Das Rezept
stammt noch von den Senioren Kleiner,

Konigskuchen aus sechs ausgewéhlten Bickereien im Test

Noten: 1 (den Enten verfilttern) bis 6 (kéniglich)
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tes Geheimnis. Nur so viel ldsst sich
Hossle entlocken: «Orangeat und Zitro-
nat braucht es genauso wie Butter.»
Peter Fierz von der drittplatzierten
Conditorei Freytag hat das Rezept von
seinem Vorginger geerbt. «Es braucht
sehr gute Rohstoffe, eine Mandelmasse
und relativ viel Butter», sagt er. In sei-
nem Kuchen fand die Jury die einzige
Kénigin. Fierz staunt und lacht, denn er
hatte diese fiir eine Bestellung beiseite-
gelegt und sie vergebens gesucht.
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Die gute Platzierung der Konige ist
fiir die Bicker fast ebenso wichtig wie
das perfekte Rezept. «Man darf keinen
Konig vergessen und keinen so reinste-
cken, dass eine Ausbuchtung bleibt»,
sagt Rolf Hossle von der Bickerei Klei-
ner. Urs Stocker hingegen, der Inhaber
der gleichnamigen Béckerei, formt erst
einen Teigballen, steckt dann den Konig
rein und «schleift nochmals auf».

Die Bicker produzieren in diesen Ta-
gen einige Hundert bis mehrere Tau-
send Dreikdnigskuchen. Keiner der An-
gestellten darf in dieser Zeit freineh-
men. Eine besondere Uberraschung hat
sich die Bickerei Wiist ausgedacht. In
drei ihrer Kuchen haben sie goldene
Konige versteckt, die ein Goldschmied
gefertigt hat. Aufgepasst also!
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