
2

Region
Samstag, 4. Januar 2025
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Ein Dreikönigskuchen enthält
in der Regel Rosinen und wird
mitMandelblättchen undHagel-
zucker verziert. Zunehmend
gibt es aber auch Varianten mit
Schokoladestückchen statt Ro-
sinen. Doch es geht auch noch
exotischer. Wir stellen drei Al-
ternativen zum klassischen Ge-
bäck vor, die in Backstuben der
Zürichsee-Region zubereitet
werden.

—Galette des Rois
In Frankreich sieht der Drei-
königskuchen ganz anders aus
als in der Schweiz. Die «Galet-
te des Rois», was Kuchen der
Könige bedeutet, wird aus Blät-
terteig gemacht und mit einer
Mandelcreme gefüllt. Die Figur,
die es zu finden gilt, ist nicht
aus Plastik, sondern aus Porzel-
lan, und es ist nicht immer ein
König oder eine Königin. Bei
«Juliette Pain d’Amour», der
französischen Bäckerei in Erlen-
bach, Thalwil und Zürich, wer-
den die Figuren derWeihnachts-
krippe eingebacken, also bei-
spielsweise Maria oder Josef.

Der Genuss der Galette ist in
Frankreich ein Ereignis im Fa-
milien- oder Freundeskreis: Um
die Königin oder den König des
Tages zu krönen,wird die Galet-
te in so viele Stücke geschnitten,
wie Personen am Tisch sitzen.
Dabei darf das jüngste Kind un-
ter demTisch sitzen undvon dort
aus – ohne zu «güggseln»,wo die
Figur stecken könnte – die Zu-
teilung vornehmen. Es bestimmt
also, ob das erste Stück Grand-
Maman oder der grosse Bruder
bekommt und anwen die folgen-
den Stücke verteilt werden.

Das Kuchenstück mit der
«Fève», der Porzellanfigur, lan-
det dank dieserVerteilung bei ei-
ner der anwesenden Personen,
ohne dass diese es beeinflussen
konnte. Das ist ein anderes Vor-
gehen als in der Schweiz,wo jede
und jeder ihr beziehungsweise
sein Stück selbst wählt. Wie in

der Schweiz bekommt dann aber
auch in Frankreich die Königin
oder der König eine Goldkrone
aus Karton und darf das Pro-
gramm des restlichen Tages be-
stimmen.

Galette des Rois von Juliette –
Pain d’Amour in Erlenbach,
Thalwil oder Zürich. 42 Franken.

—Dreikönigskuchen
à l’Oriental
Wer Rosinen nicht mag, könnte
es einmal mit dem Dreikönigs-
kuchen à l’Oriental von Honold
versuchen. Denn statt Rosinen
enthält er die leicht säuerlichen
Berberitzen. Die Beeren, die frü-
her auch in der Schweiz sehr
verbreitet waren und beispiels-
weise in der iranischen Küche
verwendetwerden, erinnern ge-
schmacklich an Cranberrys. Die
weiteren besonderen Zutaten
sind Kardamomkapseln, Pista-
zien und weisse Schokolade.

Den Dreikönigskuchen à
l’Oriental hat nurHonold im Sor-
timent, denn das Rezept ist dort
vor einigen Jahren kreiert wor-
den. Zunächst gab es bei Honold
die Rochers à l’Oriental, geröste-
teMandelsplittermit Kardamom,
Pistazien und Berberitzen, um-
hüllt von weisser Schokolade,
die weiterhin jeweils im Winter
produziert werden. Der dama-
lige Bäcker hatte die Idee, mit
diesen Zutaten ein Brötchen zu
backen, das Petit Pain à l’Orien-
tal, und daraus wiederum er-
gab sich der Dreikönigskuchen

à l’Oriental mit denselben In-
gredienzen.

Dreikönigskuchen à l’Oriental von
Honold in Küsnacht, Herrliberg,
Erlenbach, Zürich. 15.50 Franken.

—Veganer Dreikönigskuchen
Anastasia Lammer vom Food-
blog Ana+Nina aus Herrliberg
reizte es, einen veganen Dreikö-
nigskuchen zu kreieren, der ge-
nau so schmeckt wie das klassi-
sche Gebäck. Sie hat mit ver-
schiedenen Zutaten gepröbelt
und dabei festgestellt, dass das
Rezept ambestenmitHafermilch
und Margarine funktioniert.

Für die Zubereitung des vega-
nen Dreikönigskuchens ver-
mischt sie 500GrammZopfmehl,
mit einem Paket Trockenhefe,
2,5 dl Hafermilch, 80 Gramm
Margarine, 50 Gramm Zucker,
einem halben Teelöffel Salz, ei-
nemPaketVanillezucker undvier
Esslöffeln Rosinen. Nach dem
Kneten muss der Hefeteig für
etwa 45 Minuten an einemwar-
men Ort ruhen und aufgehen.

Dann formt Lammer die
Kugeln undversteckt in einer da-
von eine Mandel, da sie keine
Plastikfigur verwenden möchte.
Anschliessend sollte der geform-
te Kuchen nochmals eine halbe
Stunde ruhen. Vor dem Backen
für 30 Minuten bei 180 Grad im
Ofen bestreicht die Foodblogge-
rin ihn mit Mandelmilch und
streut Mandelblättchen und
Hagelzucker darauf.

Sie empfiehlt, den veganen
Kuchen nicht mit Öl zu machen:
Um einen «schönenHefeteig» zu
bekommen, brauche esMargari-
ne, da sich diese Zutat ähnlich
verhaltewie Butter. «MeineTests
mit Öl haben keine guten Resul-
tate ergeben», sagt Lammer. Be-
treffend Flüssigkeit spiele es kei-
ne grosse Rolle, ob Hafer- oder
Mandelmilch verwendet werde,
es könne auch nur etwas lauwar-
mesWasser sein.

Veganer Dreikönigskuchen von
Ana+Nina, www.anaundnina.ch

Das sind die Alternativen
zumklassischen Dreikönigskuchen
Dreikönigskuchen mal anders Am 6. Januar kann Königin oder König werden, wer die kleine Figur im süssen Gebäck findet.
Dieses gibt es am Zürichsee auch in anderen Varianten als der traditionellen Art.

Die französische Galette des Rois ist aus Blätterteig. Foto: Moritz Hager

Auf dem Gemeindegebiet von
Hombrechtikon darf kein lau-
tes Feuerwerk mehr gezündet
werden. Dies hat die Gemein-
deversammlung im September
entschieden. Die Silvesternacht
war nun die Probe aufs Exem-
pel, ob sich die Bevölkerung an
das Verbot hält: Die Reaktionen
nach dem Jahreswechsel fallen
gemischt aus. Klar ist, vollstän-
dig ruhig geblieben ist es auch in
Hombrechtikon nicht.

Mitglieder der Facebook-
Gruppe «Du bisch vo Hombi,
wenn…» regen sich über laute
Knallkörper auf, die in der Ge-
meinde abgelassenwurden. Eine
Nutzerin findet es schade, dass
das Verbot offenbar nieman-
den interessiere. Eine andere
Frau schreibt, viele hätten sich

nicht an dasVerbot gehalten, und
eine weitere Hombrechtikerin
beklagt, dass man keine Rück-
sicht auf Tiere nehme. Nur we-
nige User sind andererMeinung.
So etwa ein Mann, der sich dar-
über beschwert, dass alles ver-
boten werde.

Bei der Polizei sind
zwei Anrufe eingegangen
Eine Anfrage bei der Kantons-
polizei Zürich, die in diesem
Fall zuständig ist, zeigt aller-
dings ein anderes Bild. Sprecher
Kenneth Jones berichtet von
zwei Anrufen aus Hombrechti-
kon wegen Feuerwerk. Der eine
sei am 1. Januar um 3 Uhr in der
Nacht bei der Kantonspolizei
eingegangen, der andere erst am
2. Januar abends. Sachbeschädi-

gungen habe es in Hombrechti-
kon keine gegeben.

In beiden Fällen habe die Po-
lizei niemanden mehr angetrof-

fen. Angezeigt wurde entspre-
chend niemand.Dennoch betont
Jones, dass Bürgerinnen und
Bürger die Nummer 117 anrufen
könnten, wenn trotz Feuer-
werksverbot laute Böller abge-
lassenwürden. «Wennwir nichts
vonVorfällenwissen, könnenwir
auch nicht ausrücken.»

«Demokratischen Entscheid
respektiert»
Vor Ort in der Silvesternacht
warHombrechtikons Gemeinde-
präsident Rainer Odermatt
(FDP). Er zeigt sich zufrieden
mit dem Jahreswechsel. «Wir ha-
ben nicht erwartet, dass es ganz
ruhig seinwird», sagt Odermatt.
Ein solches Verbot brauche eine
gewisse Zeit, bis es in den Köp-
fen ankomme.

«Ich verstehe, dass Leute sich
über Missachtungen des Ver-
bots aufregen», betont der Ge-
meindepräsident, gibt aber zu
bedenken, dass es sehr ruhig ge-
wesen sei. «Die Leute haben sich
mit wenigen Ausnahmen an das
Verbot gehalten und somit den
demokratischen Entscheid res-
pektiert.»

Die Gemeinde hatte im Vor-
feldmit Plakaten, Flyern und auf
ihren digitalen Kanälen unter
dem Slogan «Feiern statt Feu-
ern» auf das neue Verbot auf-
merksam gemacht. Zusätzliche
Massnahmen für den 1. August
seien nicht vorgesehen, sagt
Odermatt. Ausser wenn sich die
Leute um das Verbot foutierten.

Philippa Schmidt

In Hombrechtikon hat es trotz Feuerwerksverbot geknallt
Premiere an Silvester Die Aufregung der Internet-Community über laute Böller in Hombrechtikon ist gross.
Doch die Polizei und der Gemeindepräsident relativieren.

Raketen sind in Hombrechtikon
neu verboten. Symbolfoto: Sabine Rock
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Der Dreikönigskuchen à l’Oriental mit Berberitzen
statt Rosinen. Foto: Moritz Hager

Diese vegane Variante des Dreikönigskuchens sieht
ganz klassisch aus. Foto: PD

In Frankreich
sieht der
Dreikönigskuchen
ganz anders aus
– und die versteckte
Figur ist aus
Porzellan.


