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Neues Angebot für
Frühschwimmer
Gossau Ab sofort bietet das
Hallenbad Rosenau eine Früh-
schwimm-Möglichkeit an. Jeden
Donnerstag ist das Gossauer
Badvon6bis 7.30Uhr fürBade-
gäste geöffnet, welche den Tag
mit einigenLängen startenwol-
len. Wer das Frühschwimmen
nutzen möchte, muss ein Abo
besitzenundvolljährig sein,wie
die Stadt in einer Mitteilung
schreibt. (sk/mbu)

Süss, rund, beliebt
In der BäckereiMock in Engelburgwerden in diesen Tagen bis zu tausendDreikönigskuchen gebacken.

PerrineWoodtli

Der Regen weht ungemütlich
ins Gesicht, ein paar Autos fah-
ren durchs Dorf, hier und da
hüpfen bereits ein paar gelb
leuchtende Kinder Richtung
Schule.Es istMittwochmorgen,
kurz vor 7 Uhr in Engelburg –
undnochstockdunkel.Während
dieeinenerst indenTagstarten,
stehen andere schon seit Stun-
den auf den Beinen.

InderBäckereiMockbrennt
seit 0.30 Uhr das Licht. In der
warmen Backstube riecht es
süss, im Ofen gehen gerade ein
paar Brote auf. Aus dem Radio
ertönt Whitney Houston. Auf
der Arbeitsfläche mitten im
Raum warten ausgerollte Teige
darauf, verarbeitet zu werden.
Dazwischen liegen schneeweis-
seKönigsfigurenausKunststoff.
Rundherum stehen grosse Be-
hälter mit noch mehr Teig. Der
Dreikönigstag steht an.

Knetenundformen,bisdie
Backblechevoll sind
Teig mischen, auswallen, kne-
ten, formen:DiebeidenBäcker-
Konditorinnen und zugleich
auch Schwestern Kathrin und
Doris Sutter produzierenbereits
seit Stunden einen Dreikönigs-
kuchennachdemanderen.Und
sie haben noch mehrere Stun-
den vor sich. Routiniert formen
sie den süssen Hefeteig Stück
für Stück in wenigen Sekunden
zu kleinen Kugeln und ordnen
diese zu einem typisch blüten-
förmigenDreikönigskuchenan.
DerKönigwird immer indieers-
te Kugel, die geformt wird, ge-
drückt.

Wie viele Kuchen haben sie
heute bereits gemacht? Doris
Sutter zuckt grinsenddie Schul-
tern und blickt zum Regal, in
dem sich die Bleche mit den
noch teigigenDreikönigskuchen
stapeln: «Genug.»

300bis400Kilogramm
Teigverarbeiten
Verkauft wird das Gebäck in
Engelburg in der Regel jeweils
am5., 6. und7. Januar.Diemeis-
ten Dreikönigskuchen gehen
lautMockam6. Januarweg.«Es
gibt aber auch Kundinnen und
Kunden, die schon früher da-
nach fragen», sagt der 54-Jähri-
ge, der die Bäckerei mitten in
Engelburg seit 2003 führt und
imvergangenenHerbst auchdie
ehemalige «Gätzi»-Filiale in
Wittenbach übernommen hat.

Die Beliebtheit des Ge-
bäcks, das traditionell für das
Fest der Heiligen Drei Könige
gebacken wird, ist ungebro-
chen.Mock sagt: «Der6. Januar
ist unser Spitzentag im Jahr.
Nicht einmal an Weihnachten
läuft das Geschäft so gut.» Zur
Laufkundschaft kämen jeweils
zahlreiche Bestellungen von
SchulenundFirmenhinzu.Zwi-
schen 800 und 1000 Dreikö-
nigskuchen wird Joe Mock in
seinen zwei Filialen verkaufen.
Ein gut eingespieltes Team sei
in dieser Zeit das A undO. 300
bis 400 Kilogramm Teig ver-
arbeitenderBäcker unddieBä-
ckerinnen in diesen Tagen.

Hatmanda selber nochLust
aufs Gebäck? «Aber ja!», ant-

wortet Doris Sutter wie aus der
Pistole geschossen.Aucher und
seine Familie erfreuen sich je-
des Jahr am Festtagsgebäck,
sagtMock. «DenDreikönigsku-
chen gibt es ja nur einmal im
Jahr.»Während indieserWoche
vor allemDreikönigskuchenbe-
gehrt sind, werden andere Pro-
duktewieGipfeli oder auchBro-
te weniger gewünscht. «Wir
produzieren in diesen Tagen

dann dementsprechend weni-
ger davon.»

Manchmalgeht
derKönigvergessen
Der Dreikönigskuchen besteht
aus Mehl, Salz, Zucker, Hefe,
Butter,MandelmasseundMilch.
Vor allem für die kleinen Fein-
schmeckerinnen und Fein-
schmecker ist diewichtigsteZu-
tat aber eine ganz andere: Der

kleine König, der sich traditio-
nellerweise in jeweils einemder
Brötchenversteckt.WerdenKö-
nig erwischt, erhält schliesslich
eine goldige Papierkrone und
darf sich zumindest an einem
Tag imJahrmajestätisch fühlen.
«Für die Kinder ist das Suchen
des Königs extrem wichtig»,
weiss auch Joe Mock. Umso
grösser sei die Enttäuschung,
wenn dann einmal versehent-

licheinDreikönigskuchenohne
König über den Tresen geht.
«Das kann es leider ab und zu
einmal geben. Ich denke aber,
das istmenschlichmit so vielen
Königskuchen.»

Enttäuschung kann es aber
auch geben, wenn der kleine
Königwie vorgesehen in einem
Brötchen steckt. Es gibtKundin-
nenundKunden, die deswegen
Dreikönigskuchenbestellen, in
denen mehrere Könige ver-
steckt sind –oder gar in jeder
einzelnen Kugel.

Hat der Bäckermeister
Tipps, wieman erkennen kann,
inwelchemBrötchen der König
steckt?Mock schüttelt denKopf
und nimmt einen fertigen Kö-
nigskuchen indieHand.«Wenn
dieKugel schönverarbeitetwur-
de, sieht man keinen Unter-
schied. So sollte es ja auchsein.»
Nur eines könne man aus-
schliessen, zumindest bei den
Mock-Dreikönigskuchen: Im
grossen Brötchen in der Mitte
steckt der König nie.

DerBäckermeister
bevorzugtdenKlassiker
Wie invielenanderenBäckerei-
en gibt es auch in der Bäckerei
Mock verschiedene Variatio-
nen. Die Dreikönigskuchen
unterscheiden sich einerseits in
ihrer Grösse. So gibt es solche
mit vierBrötchenaber auch sol-
che mit sechs, acht oder zehn.
Hinzu kommen Spezialbestel-
lungen. Die Königskuchen
unterscheiden sich aber nicht
nur in ihrer Grösse, sondern
auch imGeschmack.

Während der Teig überall
derselbe ist, sind die Dreikö-
nigskuchen entweder mit Rosi-
nen, Sultaninen oder Schokola-
denstücken versehen –odermit
gar nichts. «Der Schokoladen-
Königskuchen ist vor allem bei
Familien mit Kindern beliebt»,
sagt Joe Mock. Es gebe zudem
immer mehr Kundinnen und
Kunden, die einen Königsku-
chenohneallesbevorzugen.Am
besten laufe aber nach wie vor
der klassische Dreikönigsku-
chenmitRosinen.Verziertwer-
dendieKuchenallemitMandel-
blättchen undHagelzucker.

UndwelchenDreikönigsku-
chenbevorzugtderExperteper-
sönlich?«MeinLieblingskönigs-
kuchen ist derKlassikermitRo-
sinen», sagt Joe Mock. «Ich
denke, das hat mit Kindheits-
erinnerungenzu tun.Zudemlie-
be ich Rosinen über alles.»

Das Bäckerei-Team verarbeitet total 300 bis 400 Kilogramm Teig. Bilder: Andrea Stalder (5. Januar 2022)

Stehen seit 0.30 Uhr in der Backstube: JoeMock, Kathrin Sutter und Doris Sutter (v.l.n.r.).

Obmit Rosinen, Schokolade oder nur mit Hagelzucker: Der Dreikönigskuchen ist begehrt.

«Der6. Januar
ist unser
Spitzentag
imJahr.»

JoeMock
Inhaber BäckereiMock
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