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~ lebackenes Blut \* N
(fiir 3 Personen) | {

[

)
K__ Speck oder gerauchertes Bauchfleisch :l
23 Britchen g
Milch zum Einweichen J.
1 Glas Schweineblut
1 Zwiebel
J Salz, Pfeffer

Speck oder ger. Bauchfleisch in ewner i
F Raine auslassen. Brotchen in Scheiben
schierden, in Mileh etnwerchen.
Schweineblut sieben, mit den eingeweich-
ten Semmeln und den Erern mischen, .}

5; kleingeschnittene Zwiebeln dazu geben. ‘
]

; Bei180° ca. 1/2 - 3/4 Std. in der Rihre

! backen. Das gebackene Blut ist richiig,

} wenn es auBen knusprig und innen saftig

e tst. Dazu gibt es Salzkartoffelbrer,

y Sauerkraut oder griinen Salat.
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ereits seit dem Jahr 1953 gibt es die

Traditions-Eisdiele ,Cortina“ in
Coburg. Inhaber war damals Lino Da
Col, der aus seiner italienischen Hei-
mat auszog und, mit einem Umweg
tiber Stidamerika, in Coburg landete.
Die ersten 27 Jahre lag das Geschift
im Steinweg 30, in dem bereits bei der
Eroffnung etwa 20 verschiedene Eis-
sorten angeboten wurden. Mittlerwei-
le sind sogar noch rund zehn weitere
Geschmacksrichtungen hinzugekom-
men. 1980 fand der erste Umzug in
die Spitalgasse 29 statt. An beide Orte
erinnert der mittlerweile legendédr ge-

Die alte ,,Cortina® im Steinweg der
50er Jahre und der Chef, Lino Da Col.

EIS IM HERZEN COBURGS —
DIE FISDIELE CORTINA

(in Zusammenarbeit mit Bianca Da Col)

Neues Schild der Eisdiele Cortina.
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wordene Schriftzug ,,Cor-
tina“ immer noch. 2016
ging es dann wieder zu-
riick in den Steinweg 6, da
der Pachtvertrag ausge-
laufen war und man eine
Lokalitat zwischen den
beiden bisherigen Stand-
orten gesucht hatte.

»Oh ja, da waren
wir oft dort, schon
in den 60er Jahren“

m selben Jahr ereigne-
te sich eine der vielen
kleinen  Geschichten,
die Inhaberin Bianca

Da Col in ihrer Eisdiele erlebt
hat. Ein Paar kiisste sich im Au-
Benbereich des Cafés auffillig
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intensiv. Bianca Da Col beobachtete
das Geschehen und sprach das Paar
daraufhin an. Das dltere Ehepaar war
vorbereitet und erzahlte, dass es heute
einen Jubilaumstag habe und sich vor
Jahren in der alten Eisdiele im Stein-
weg 30 damals ebenso leidenschaft-
lich gekiisst hétte. Zu jener Zeit sei die
Inhaberin aber nicht so nachsichtig
gewesen und habe beide kurzerhand
aus der Eisdiele geschmissen. Deshalb
wollten sie sich heute wieder im Cor-
tina so auffillig kiissen und abwarten,
welche Reaktion folgen wiirde.

Auch der Ehemann von Bianca Da
Col sorgte fiir Klatsch. Er half im Ge-
schift seines Schwiegervaters mit. Als
eine Dame bei ihm ein Eis bestellte,
teilte diese ihm mit, dass Frau Da Cols
Mann auffallig gut deutsch spreche.
Und das hat einen einfachen Grund:
Bianca Da Col-Rathai ist mit einem
Deutschen verheiratet.

»Hinten oben ein Coppa
Cortina und die Welt war ok.“

n der Rezeptur hat sich trotz 68

Jahren ununterbrochener Tétig-
keit nichts gedndert. Es wird nach wie
vor traditionell hergestellt und auch
immer wieder innovative Ideen umge-
setzt. Besonders empfehlenswert sind
der allseits beliebte Coppa Cortina
und das Caramell-Eis, das aus Milch
und Zucker zubereitet wird. In einem

Der Innenraum in den 70er Jahren.

100 Liter Topf wird die Milch eine
Nacht lang gekocht sowie gekiihlt und
schliefflich zu Eis verarbeitet.

Eis ist fiir die Familie Da Col aber kei-
neswegs nur ein Geschift. Es war, ist
und wird ihre Passion sein, die man
immer wieder gerne selbst verkostet.
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Die Halfte der geschalten Kartoffeln in Scheiben schneiden und mit
soviel Salzwasser zusetzen, daf sie knapp bedeckt sind.
Weichkochen lassen, dann mit dem Wasser zu Brei zevstampfen.
Inzwischen: Grofen Topf mit Salzwasser zum Kochen der Klofe
aufsetzen. Die andere Halfte der Kartoffeln voh in Wasser reiben. ,
In einem Séckchen iber einer Schiissel fest ausdriicken, dieses Was- }
ser stehen und die Stirke absetzen lassen. Dann Wasser abgiefien.
< Die Stirke und das vrohe Geriebene mit den Handen verkneten.
f Nun die Masse mit dem sprudelnd kochenden Kartoffelbrei in 3
Absdtzen iberbrithen, zwischendurch und danach mit einem
grofen Quivl zu ziemlich festem Teig verarbeiten ;
(evtl. noch etwas Starkemehl hinzugeben).
Man formt die Klofe mit nassen Handen, fallt sie nach
Belieben mit Brickchen und gibt sie ins kochende Wasser-
Sie dirfen aber selbst nicht kochen, sondern nur 10-15 Min. ziehen.
Coburger Klofe passen zu allen Braten, Wild, Gans, usw.
Sie werden aber auch gevn mit gekochtem Rindfleisch
und Meerrettichsofle gegessen.
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ich war damals noch im Grundschulalter.

Crinnerungen an Coburger
(6 GStStﬁtten (von Helga Borczyk)

Mein Name ist Helga Borczyk und ich wurde 1946
in Coburg geboren. Ich wohnte mit meinen Eltern
und meinen beiden Schwestern in der Seidmannsdorfer
Str. 2. Gut erinnere ich mich noch an einige Wirtshau-
! ser, die es in Coburg frither gab. Bei schonem Wetter
lief die ganze Familie sonntags oft zum Eckardtsberg,

m Ende der Strafle war das Gast-

haus ,Klein Amerika“. Da das
Geld knapp war, mussten wir drei
Maidchen uns eine Sinalco teilen. Aber
das Spielen vor der Gaststétte im Sand-
kasten und das Schaukeln war viel
wichtiger! In der Ndhe unseres Wohn-
hauses am Steintor gab es in der Nach-
barschaft gleich drei Wirtshduser: Das
»Steintor 11“ und die Gaststatte ,,Deut-
sches Eck® mit der Metzgerei Bohl.
Die Gastwirtschaft hatte einen grofien
Saal, in dem 1970 der Polterabend mei-
ner Schwester gefeiert wurde. Auch im
Wirtshaus ,,Zum halben Mond“ mit
der Metzgerei ,,Tenner gab es einen
groflen Saal, der fiir mich noch von

Bedeutung sein sollte: 1963 besuchte
ich mit meiner Cousine und meiner
Freundin in der Spitalgasse die Eisdiele
Pfannenschmidt, die von allen ,,Quick
genannt wurde. An dem Tag kamen
auch vier junge Minner ins ,Quick*
die alle Anzug und Schlips trugen, was
zu dieser Zeit Voraussetzung war, um
in ein Lokal eingelassen zu werden. Jiir-
gen, einer dieser
jungen Minner,
wurde  spéter
mein Mann. Im
Saal des Wirt-
hauses ,,Zum
halben Mond*“

feierten wir

dann 1965 un-

sere Hochzeit.
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Uber Coburger Lebkuchen,
oie Webkuchen- und Feingebdackmanufakiue
Iepler, das ,, Coburqer Schmitschen”
und vie Rosengasse 8

ie erste Erwdhnung eines Leb-
kiichners im Jahr 1527 in der
Stadt Coburg liegt fast 500 Jahre zu-
riick. 150 Jahre spater wurde Herzog
Friedrich Wilhelm eine Handwerks-
ordnung vorgelegt

_l: FF__ 1] (1675) und Mitte
F' 3 | '4 des 18. Jahrhunderts

bildeten die Cobur-
ger Lebkiichner eine
eigene Zunft (1743).
Neu errichtete Han-
delsstrafen erleich-
terten im Laufe der
Zeit die Beschaffung

Portrait von
Wilhelm Feyler

von Zutaten und

Gewiirzen und damit
verlagerte sich der Ver-
zehr der Lebkuchen, die im Mittelalter
als Gewtirzplidtzchen von Monchen
in Klostern hergestellt und verspeist
wurden, hin zum aufstrebenden Biir-
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gertum. Der Lebkuchen wurde bald
weniger als Heilmittel verwendet, son-
dern viel mehr zum Genuss verzehrt.
iese Entwicklung kam zum Ende
des 19. Jahrhunderts. auch Wil-
helm Feyler zugute, als er im Jahr 1892
seine ,,Spezial- und Feinbackerei® er-
offnete. Was damals noch niemand
wissen konnte, war dies der Auftakt
einer Coburger Erfolgsstory. Schon
nach funf Jahren verlieh ihm Her-
zog Alfred von Sachsen-Coburg und
Gotha die Auszeichnung
»2Hofbacker. Zehn Jahre
spater durfte Wilhelm so-
gar den Titel ,, Hoflieferant®
tragen, verliehen von Her-
zogin Marie von Sachsen-
Coburg und Gotha. Doch
der Erfolg blieb nicht auf
Coburg begrenzt. So warb
Feyler nicht nur in Berliner
Tageszeitungen und Illust-
rierten sondern kredenzte

Eingang zum Geschiift

Eingang Rosengasse 8




Hoflieferantenwappen Diplom zur golde-

an der Auflenwand nen Medaillie
seine Schmaitzchen bei Zeppelinfli-
gen als Bordverpflegung. Er stellte
seine Lebkuchen auch auf den Welt-
ausstellungen in Paris und Briissel
aus und erhielt fiir seine Qualitit viele
Auszeichnungen. Heute wird die Leb-
kuchen- und Feingebdckmanufaktur
in vierter Generation von Peter Feyler
gefiithrt, der diese von seinem Vater
Bruno Wilhelm tibernommen hat. Sie
zéhlt zu einer der éltesten Lebkiichne-
reien in Deutschland, die sich noch in
Familienbesitz befindet.

Die Spezialitit der Lebkuchen-
und Feingebackmanufaktur
Feyler schlechthin ist das ,Cobur-
ger Schmitzchen®, das die Cobur-
ger liebevoll ,,Schmitzle® nennen.
Eine geschmackvolle Variante ist das
Goldschmitzchen,
welches mit feiner
Schokolade iiberzo-
gen und einem Tup-
fen echtem Blatt-
gold versehen wird.
Fir die Herstellung
wird ein spezieller
Honigteig  verwen-
det, der vier bis fiinf
Monate vorher im
Keller der Rosengasse

Verpackung 950 Jahre

bei 16 bis 18 Grad Celsius lagert und
dort wihrenddessen seinen aromati-
schen Geschmack entwickelt. Neben
dem direkten Verzehr wird es auch als
Soflengrundlage fiir den (Sonntags-)
Braten verwendet. Mit der Leckerei,
die heute immer noch nach dem Ori-
ginalrezept von 1892 hergestellt wird,
hat Wilhelm Feyler somit nicht nur
eine ,,stifle Identitdt®, sondern auch ein
Markenzeichen fiir die Stadt Coburg
geschaffen, die rund um die Welt ver-
schickt wird. Damit auch jeder Cobur-
ger in den Genuss des ,,Schmétzchens®
kommt, dafiir hat Wilhelm Feyler be-
reits 1941 gesorgt. Damals stellte er
der Stadt 20.000 Reichsmark zur Ver-
fiigung, um die Coburger Volksschul-
kinder im Krieg mit dem Honiggebéck
ZU Versorgen.




Diese Tradition fithrt das Unter-
nehmen bis heute fort. Jedes
Coburger Volksschulkind bekam am
Gregoriusfest eine Tiite ,Coburger
Schmatzchen®. Weil es das Fest mitt-
lerweile nicht mehr gibt, werden die
Schmadtzchen an den jeweiligen Schul-
festen im Sommer verteilt.

Standort der Lebkuchenmanufak-
tur ist damals wie heute die Rosen-
gasse 8. Markant fiir das Gebdude ist
das Rundbogenportal aus der Spitre-
naissance, das den Eingang zum Haus
Nummer 8 bildet. Darauf sind im obe-
ren Abschnitt jeweils zwei Knaben- und
Frauenfiguren mit Fliigeln zu sehen.
Darunter ist auf beiden Seiten eine Mu-
schel eingearbeitet. Mittlerweile gehort
auch das Gebaude mit der Hausnummer

Historisches Bild
aus der Einpackabteilung.

entdecken. Darauf abgebildet sind zwei
Loéwen, die das englische Konigswappen
und die Krone des Herzogs halten. Um
das Wappen herum fiithrt der Schriftzug
,Honi soit qui mal pense.“ (,Wehe dem,
der was Schlechtes dabei denkt.“). Dar-
tiber prangen sechs Spangenhelme mit
Kleinodien. Unten schlieft das Zeichen

6 dazu. Auf diesem kann man das Hof-
lieferantenwappen des Herzoghauses

CoBurger Backgenuss

Rezepte von Konditormeister Peter Feyler -.

mit dem Schriftzug ,,Fideliter et Cons-
tanter” ab. (,,Ireu und standhaft.)
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I Wilhelin Geiler

Feyler’s Lebkugeln (it Rum) \
Lutaten fiir ca. 40 Stiick '

5 EL Rum (oder % Flaschchen Rum-Aroma und 5 EL Apfelsaft), {4
40g Kakaopulver, 250y Coburger Schmitzchen oder Lebkuchen
ohne Glasur, 75g gemahlene Mandeln, 75g Butter,
60g Puderzucker, Kakaopulver zum Bestiuben

Die Lebkuchen von der Oblate trennen und in sehr kleine Stiicke
schueiden. Zusammen mit den gemahlenen Mandeln in eine Schiissel
geben, mit dem Rum tranken und gut durchmischen. In ewner weiteren

Schiissel Butter und Puderzucker mit dem Handriihrer schaumig
schlagen, den Kakao zugeben und nochmals kurz durchmischen. Mit
Peter der Lebkuchen-Mandel-Masse zu einem festen Teig verarbeiten. Aus
Feyler dem Teig klewne Kugeln formen und im Kithlschrank min. 1 Stunde

~ fest werden Lassen. Vor dem Servieren in Kakao wilzen. In Kithl-
N schrank sind die Lebkugeln ca. 3 Wochen haltbar.




/Qobmgm Peckenli, Gine Mnheplatzchen)

. Zutaten fiir ca. 50 Stiick

ZUTATEN:

Teig: 375¢ Butter, 375q Weizen—
mehl, 300 Zucker, 3 Eier, 375¢
gemahlene Haselniisse, 1 unbehan-
delte Zitrone, 1TL Zimt, 1 Prise
Salz, Eigelb zum Bestreichen
Filllung: 125¢ Marzipanyohmasse,
1254 fein gemahlene Schwidtzchen, 1
Eiweil3, etwas Grand Marnier
Dekor: 1004 Puderzucker, 2 EL
Wasser

T

750ml Wasseh, 7 Gewiirgnelloen,

3 Tecbeutel Sehuwarzer Tee,
200mt Orangensaft, 40 Fucker
(Rotrotrgucker), 50ml Apelsajt evtl.
waturthiih, 1 TL Githonensaft

Sewnitt 1: Das Wasser in einen Topf u-
gum Kochen bringen. Teebeutel ins Wasser
geben wnd ca. 5 iruuten siehen lasben bis
mwwmfmmw%m

jwwz Ohangensaft, Gucker Aplel~

in einem Topf verriithen.
waqmmwwwmmw
Saftmischuing in den Gewiirgtee gieSen

WMW,WWWWW
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ZUBEREITUNG:

Teig: Butter und Zucker schaumig rithren. Eier, gewahlene Haselniisse, Mehl
und Gewitrze beigeben und zu einem festen Teig kneten. Kleine Kugeln formen
und in der Mitte leicht eindriicken. -
Fillung: Alle Zutaten zu einer glatten Masse verarbeiten und in die Ver-
tiefung geben, den Rand der Pliitzchen mit Eigelb ditnn bestreichen.

Ofen auf ca. 160° C Umluft vorwirmen

und ca. 20 Minuten backen

Dekor: Nach dem Abkithlen Puderzucker mit Wasser zu einem Guss ver-
rithren und in einen Kleinen Gefvierbeutel geben. Ecke diinn abschneiden und
die abgekiihlten Plétzchen verzieren.

— »
* Traditionelle Pfeffemuss@\;/

(Die historische Urform der
Coburger Schmitzchen)
y Zutaten fiir ca. 40 Stick

3009 Honig, 130g Zucker, 125g Butter,
2TL Lebkuchengewiirz, 550g Mehl,

1. 150g gemahlene Haselniisse, 15g Backpulver,
1': 4 EL Weinbrand, 1 Ei, 200g Puderzucker,
1EL Zitronensaft

Den Honig mit dem Zucker und der Butter
| unter stindigem Rithren erhitzen bis der
| Zucker sich aufgeldst hat. Abkithlen lassen.
‘ Das Lebkuchengewiirz mit dem Weizenmehl
und den Haselniissen mischen.
Backtriebmittel im Weinbrand auflosen.
Alles zusammen mit dem Eizu einem festen
Teig verarbeiten und ruhen Lassen. Falls der
Teig zu fest wird noch etwas Wasser zugeben.
Den Teig zu festen Kugeln formen und diese
auf ein Backblech setzen. Bei 175°C Umluft
ca. 12-15 Minuten goldbraun backen. Nach
dem Abkithlen aus dem Puderzucker und dem
Zitronensaft eine Glasur anrithren
die Pfefferniisse damit

S
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»Klein, aber fein“ sei es gewesen — das
»Hotel Festungshof, das sich in un-
mittelbarer Nédhe zur Veste in ,ruhi-
ger Lage“ befand. Uber 20 Jahre lang
(1989-2011) bewirtschafteten es Tanja
und Jakob Stadlmeyer. Das Hotel, das
einst als Haus fiir Herzoge diente, um-
fasste 15 Zimmer, einen Biergarten fiir
rund 300 Géste, einen Saal, der durch
eine Trennwand in zwei Seiten geteilt
werden konnte, ein Café, ein Restau-
rant, in dem 60 und eine Terrasse,
[ auf der 70 Personen Platz fanden. Die
Coburger besuchten den Festungshof
vor allem an Freitagen und an
Wochenenden - schnell ent-
wickelte sich das Hotel auch
[ als beliebte Ortlichkeit fiir
Hochzeits- und Konfirma-
tionsfeiern.
Auch prominente Person-
lichkeiten waren vom histo-
rischen Ambiente des Fes-
tungshofs  begeistert und
tibernachteten gerne dort. In
Erinnerung geblieben ist den

Tanja und jakob Stadlmeyer
und das Hotel Festungshof

Stadlmeyers der Besuch des damaligen
Bundesprisidenten Richard von Wei-
zédcker im Mai 1996. Als das Pachter-
paar Sonntagabend das Hotel bereits
geschlossen hatte und Jakob Stadlm-
eyer in Pantoffeln und Trainingsan-
zug von einer Runde mit dem Hund
zuriickkam, fuhren zwei Limousinen
vor. Heraus stieg Richard von Weiz-
sicker mit Ehefrau Marianne. Um
inkognito zu bleiben, wollte von Wei-
zéicker auflerhalb des Stadtgeschehens
tibernachten. Als die hohen Géste un-
tergebracht worden waren, bezog die
Security am Eingang des Festungshofs
Stellung. Tanja Stadlmeyer, die nichts-
ahnend nach Hause kam, begriifite die
Herren vom Personenschutz mit den
Worten: ,,Passen Sie auf, dass hier kei-
ner reinkommt!“

Aber von Weizécker blieb nicht der ein-
zige Prominente. Der osterreichische
Volksschauspieler Max Grie8er fithrte
1996 im Festungshof den Salvatoran-
stich durch. Als ein Kellner dem pro-
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minenten Gast unabsichtlich Sof3e tiber
seinen Anzug schiittete, nahm dieser
den ,Servierunfall mit Humor. Politi-
ker wie Edmund Stoiber, Bernhard Vo-
gel, Ursula von der Leyen und viele mehr
waren ebenso zu Gast wie die Sportstars
Petra Behle und Giovane Elber. Auch die
Schauspieler Ron Williams und Benja-
min Sadler waren zu Besuch ebenso wie
Miss Germany (1988) und Queen of the
World (1989) Susann Stoss.

1997 hielt der Europdische Adel um
Konigin Paola Einzug im Festungshof.
Prinz Philippe von Belgien besuchte
Coburg wegen der Er6ffnung der Baye-
rischen Landesausstellung mit dem Ti-
tel ,,Ein Herzogtum und viele Kronen®.
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Planungsskizze Erweiterung

Tanja Stadlmeyer erinnert sich daran,
dass man das Hotel so gut bewachte
und sicherte, wie noch nie zuvor oder
danach. Das Wetter in den Tagen zuvor
war nicht gut, sodass die Pachter davon
ausgingen, dass die adeligen Giste die
inneren Rdumlichkeiten nutzen wiir-
den. Doch ausgerechnet an diesem Tag
kam die Sonne zum Vorschein und die
Giste dringten auf die Terrasse. Konig
Baudouin tiberreichte den Stadlmeyers
sogar ein Medaillon.

Im Dezember 2011 schloss das Hotel
Festungshof. Die Miinchner Paulaner
Brauerei verkaufte mehrere Immo-
bilien in Coburg, wozu auch der Fes-
tungshof zahlte. Das Gebédude gelang-
te in Privatbesitz und wurde als Hotel
nicht weitergefiihrt.
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Die Coburger Traditionsfleischered 4
Bosechert im Wandel der Zeit

ie Fleischerei Boseckert ist heute
i der dlteste Metzgerhandwerks-
betrieb der Stadt. 1893 griindete der
Gastronom August Boseckert, Pachter
I des Gasthofs ,,Zum Halben Mond“ im
Steintor, eine eigene Metzgerei. Drei
Jahre spater erwarb er das Anwesen
Oberer Biirglafy Nr. 20. Das Gebéude
verfiigte schon damals iiber eine jahr-
: hundertealte Tradition als Handwer-
] kerhaus.

¥

ot bii.',_-‘..Li\E}fzﬂ-
gy a1

Der erste Metzger wird bereits 1652
erwédhnt. Boseckert betrieb hier
ein Ladengeschift mit angeschlosse-
ner Schlachterei. Ab den 1920er Jah-
ren erweiterte er seinen Betrieb um
einen Straflenverkauf fiir Coburger
Bratwiirste. In dieser Zeit gelang auch
der Einstieg in das Bratwurstgeschéft
auf den Coburger Markt. Noch heute
beliefert Boseckert fiinf der acht Brat-
wurstbrater mit frischen Wiirsten.
1934 starb Firmengriinder August Bo-
seckert im Alter von 66 Jahren. Die
Metzgerei iibernahm dessen Sohn
Adolf.

(von Christian Boseckert)

. FBoseckert

BEID COBURG. D6, Blrglal 30, Tel 09561/92601

Fabrikation feiner Fleisch-und
Wurstwaren! Spazlalitét:
Coburger Rostbratwirste 1

Is dieser 1939 in den Zweiten
Weltkrieg ziehen musste, fithrten
Adolfs Ehefrau Anna und Bruder Os-
kar die Fleischerei unter schwierigen
Bedingungen weiter.
Anna Boseckert blieb nach der Riick-
kehr ihres Ehemanns die gute Seele des
Betriebs. Bis ins hohe Alter stand sie
als Verkauferin hinter der Ladentheke.
1970 iibernahm mit Alfred Boseckert
die dritte Generation den Fleischerei-
betrieb. Heute fiithrt Fleischermeister
Ralf Boseckert das Unternehmen. 2014
schloss er aus Rentabilitdtsgriinden i
das Ladengeschift und konzentriert
sich seitdem auf die Produktion Co-
burger Bratwiirste. Hier kann die Fir-
ma auf eine prominente Kundschaft
verweisen. Das schwedische Konigs-
paar genoss II
bei seinem Be-
such in Coburg
(1982) ebenso
die Bratwiirste
aus dem Hause
Boseckert wie
auch Prinz

Andrew bei
seiner Visite
in der Vestes-
tadt (1997).



as Gasthaus, das im Volksmund

»Beim Meier genannt wird, ent-
stand um 1714 und ist — schon in der
nun vierten Generation — bis heute im
Eigentum der Familie Meier. Frither
kannten es die Scheuerfelder unter
dem Namen ,,Griiner Baum®. Als
Traditionsgaststitte im Stadt-
viertel fanden darin verschiedene
Veranstaltungen wie der Feuer-
wehrfasching (Ende der 1970er)
oder der Bauernfasching (in den
1980ern) statt. Das Haus diente
einst als erste Poststelle in Scheu-
erfeld. Zur Fuf$ball-Weltmeisterschaft
1954 in der Schweiz stand dort auch
der erste offentliche Fernseher in
Scheuerfeld auf dem die Spiele gezeigt
wurden.

Am dritten Sonntag im Oktober wird
»Beim Meier jedes Jahr von Don-
nerstag bis Montag die Scheuerfelder
Kirchweih gefeiert. Dabei wird ziinf-
tige Live-Musik gespielt und tradi-
tionelle Hausmannskost wie zum Bei-
spiel Entenpfeffer, Briten jeder Art,
Mairch (Merrettich-Rindfleisch) sowie
gekochter Haxen serviert. Dazu gibt
es die beliebten ,Coburger Klofe®
Auflerdem werden - nach eigenem Fa-
milienrezept — hausgemachte Krapfen
angeboten. Am ,,Kerwa-Montag" wird
dann zum Ausklang die Kerwa ,zu
Grabe getragen®. Jeden Mittwoch gibt
es traditionell Kesselfleisch (Spint),
frische Wiirste und Sauerkraut, was
die Gaststitte zu einem beliebten

Die Traditionsqaststitte , Zum Olberg*

in der Bayernstrafle 16 in Scheuerfeld

Treffpunkt vor allem bei Handwer-
kern werden ldsst. Zur Weihnachtszeit
stehen auch hausgemachte Lebkuchen
im Angebot.

Auflerdem wurde in den Sommermo-
naten bis Mitte der 1990er Jahre die
»Waldschenke zum Miihlengrund
bewirtschaftet, die ein bekanntes Aus-
flugsziel mit Bier vom Fass, Bratwiirs-
ten, hausgemachten Torten und Musik
war.

Rezepl (iin Koapfen

Rezept fiir die Krapfen:
6 Pfd. Mehl
o 1% Pfd. Zucker
e 10 Eier
o ¥ Pfd. Butter
o ¥ Itr. SiifSe Sahne
o 6 Vanilezucker
o 4 Wiirfel-Hefe

o Rum, Zitrone, Salz und Milch
o Zum Backen Butterschmalz




« CoBurger Stadsgeschiicfiten »

Das Denkmal vom Gurken Alex

in der Herrngasse
(von Elisabeth Kraus)

r war eine unvergessene Person-

lichkeit — und somit ein echtes
Coburger Original: Alexander Otto
(1884 - 1960), der von den Coburgern
liebevoll ,,Gurken Alex“ genannt wur-
de. Thm zu Ehren wurde, als bleiben-
de Erinnerung, ein Denkmal in Form
eines Brunnens in der Herrngasse auf-
gestellt. Auf Initiative des Faschings-
vereins Narhalla Coburg wurde eine
Spendenaktion  durchgefithrt, um
einen Menschen zu wiirdigen, der sein
oft schweres Leben klaglos und selb-
standig meisterte.

- Gemiitlich war's im ,,Zollhof “ -
das fand auch (vorne im Bild) ein
beriihmtes Coburger Original, der
»Gurken-Alex* (Alexander Otto,
1884-1960), der mit dem Ruf ,,Kiim-
merling, Kiimmerling Gurken!*
auf dem Schiitzenfest und sonst in
den Straflen von Coburg eingelegte
Gurken von der Neuseser Firma
Emmerling & Pfister verkaufte.

Ich, als Nachkriegskind und spdter als
Jugendliche, habe den ,,Gurken Alex*
bei vielen Volks- und Sommerfesten
noch erlebt und erinnere mich gut an
den ,,kleinen Mann aus dem Volk®. Im
Coburger Stadtgeschehen fiel er vor
allem durch den Verkauf von Gurken
auf, die er liebevoll ,seine Kiimmer-
linge* nannte. Er bot auch Gebrauchs-
gegenstinde fiir den Haushalt an, wie
Heftpflaster oder Zwirn. Auffillig
war der fiir seine Grofle viel zu grofSe
Bauchkasten.

»Wie nun mal Kinder sind, haben wir

ihn wegen seines Aussehen so man-
ches Mal verspottet. Er trug eine sehr
weite Jacke und eine auffallend gro-
e Brille. Grolend liefen wir ihm mit
Spott-Parolen hinterher. Heute be-
dauere ich diese Aktion sehr. Weil er
keine Festanstellung hatte, musste er
sich mit dem Straflenverkauf seinen
mithseligen Unterhalt verdienen. Wir
wussten auch nicht, dass er liebevoll
seine kranken und hilfsbediirftigen
Eltern pflegte und unterstiitzte.

uf den Coburger ,,Frithlings und

Schiitzenfesten, waren die Salz-
Dillgurken vom ,Gurken Alex“ sehr
beliebt. Meine Tochter Regina, die sich
heute noch daran erinnern kann, lieb-
te als Kind diese einmalige Gurken-
spezialitit. Einmal beim Besuch des



Elisabeth Kraus

Coburger Schiitzenfestes, genoss sie
mehrere Gurken hintereinander, die
ihr beim weiteren Rundgang und vor
allem beim Karussell fahren gar nicht
gut bekamen.

l lnvergessene Highlights waren
auch die humorvollen Auftritte

vom Alex im Schiitzenzelt, zu denen er
vom Publikum regelrecht angestachelt
wurde. Natiirlich bot er marktschreie-
risch seine Gurken an. Aber das Pub-
likum wollte einfach mehr. Er sollte
das Blasorchester dirigieren. Als

nun diese zu kleine Person den
Dirigentenstab tibernahm, tob-
te das Publikum im Zelt. Ein %3
weiterer Hohepunkt waren
seine Reden und Spriiche
auf die ,Obrigkeit® und
als ,kleiner Mann aus dem
Volk® ist es ihm wirklich
gelungen, die Wahrheit
zu sagen. Und deshalb
bogen sich die Besucher
grolend vor Lachen im
Zelt und forderten immer
wieder weitere Zugaben.

Die Menschen waren
aufgeschlossen und le-
benslustig trotz schwerer
Zeiten. Es herrschte eine
aus dem Herzen kom-
mende Frohlichkeit, viel
Stimmung und mehr
Spafs.
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Das Stadt-Café ~ Der Treffpunkt in Coburg

(in Zusammenarbeit mit Luciano Munizzi,
Tanja Minuzzi, Dagmar Caspar und Irene Piontek)

1957 offnete die ,,Milchbar® im
Gebdude des heutigen Stadt-
Cafés seine Pforten. Dabei
war der Name Programm. Auf
der Speisekarte standen aus-
schlieflich Getrinke, die aus
Milch hergestellt wurden und
dazu natiirlich auch Eisvaria-
tionen. Beliebt waren damals
die Milchshakes, an deren
amerikanisierte Aussprache

':.
e

sich der ein oder andere Co-
burger erst einmal gewdhnen musste.
Der Charakter der ,,Milchbar* anderte
sich mit den verschiedenen Besitzern,
je nach individuellen Konzept und
Idee. Im Laufe der Zeit kamen kleine-
re Speisen dazu. Eines der Lieblingsge-
richte auf der Karte war Milchreis mit

Zimt und Zucker, der zu jeder Tages-
zeit bestellt wurde.

Auch Kaffee und Torten, die der Kon-
ditor Modschieler lieferte, fanden mit
der Zeit Einzug ins Cafe. Der Name
»Milchbar* hielt sich bis ins Jahr 1971,
danach bekam sie den heutigen Na-
men: Stadt-Café.

Im Laufe der Zeit fanden verschie-
dene bauliche Ver-
dnderungen am
Gebdude  statt.
Frither lag der R
Eingang des
Stadt-Cafés, an der
Stelle, an der jetzt der

<

1956 erdffnete der Milch-
hof Coburg im Grifsblock
am Spitaltor eine Milchbar
fiir die Coburger Jugend.
Heute befindet sich
dort das ,,Stadtcafe”.




Eisverkauf stattfindet. Mittlerweile
muss man von dort aus noch einmal
die sidwestliche Hausecke passieren,
um zum Haupteingang zu gelangen.
Frither war das Café rdaumlich klei-
ner. Der damalige Auflenbereich war
nicht iiberdacht und befand sich dort,
wo heute die untere ,Etage* liegt.
Von dort aus hatten die Géste einen
wunderschonen, freien Blick iiber die
Mohrenstrafle, da damals noch deut-
lich weniger Verkehr und somit auch
weniger Hektik herrschte. Den jetzi-
gen Aufenbereich gab es frither nicht.
Dort parkten die Géste des Cafés ihre
Autos. Neu ist auch der heutige Ger-

berbrunnen, der die traditionellen Le-
dermacher bei ihrer Arbeit zeigt.

An den alten Eingang kann sich die
heutige Besitzerin, Tanja Minuzzi
noch gut erinnern: Besonders an
den uralten, griinen sam-
tigen Vorhang den man
passieren musste, um ~3
in den Gastraum zu ﬁ
gelangen. Unzihlige /
Giste kamen mit die- Vi . A




sem in Kontakt, ohne dass der Stoff je-
mals gereinigt wurde. Auch wenn der
Vorhang bereits ,,Kultstatus® erlangt
hatte, war sie froh, als er abgenommen
wurde.

Nicht ohne Schwierigkeiten liefen die
Neuer6ffnung und die ersten Wochen
des Stadt-Cafés im Jahr 1994 ab. Als
der bekannte Coburger Gastronom
Luciano Minuzzi am Abend er6ffnen
wollte, legte er am Nachmittag noch
ein Nickerchen ein, da er die ganze
Nacht zuvor an den letzten Details ge-
arbeitet hatte. Plotzlich wurde er von
einem Schulterklopfer geweckt und
konnte seinen Augen nicht trauen. Es
war der damalige Oberbiirgermeister
Norbert Kastner, der ihm mitteilte,
dass es einen kleineren Brand in der
_ Kiiche des Cafés gegeben hatte.

=% Maler die Winde im Anschluss
frisch gestrichen hatten, nah-
men die Besitzer einen zusitz-

lichen unangenehmen Geruch £ -
wahr. Der Grund dafiir wurde “'
schnell festgestellt: Die Baufir- 1
ma hatte vergessen sieben ge-
plante Siphons einzubauen, die
die italienische Firma geplant
hatte. Die Eroffnung fand dann
in der Zeit des 3. Samba-Festivals
statt und auch an diesem Wochenen-
de zahlte Minuzzi Lehrgeld. Im Keller
befanden sich die beiden Giste-Toilet-
ten und ein zusatzlicher Abstellraum.
Nachdem sich an den Toiletten zwei
grofSe Schlangen aus den Festivalbe-
suchern bildeten, hatten es mehrere
Besucher dann so eilig, dass sie nicht
mehr warten konnten und in ihrer
»Not“in den Abstellraum eindrangen,
der nicht abgeschlossen war. Minuzzi,
der um drei Uhr in der Nacht ins Bett
gegangen war, wurde von seiner Putz-
frau nach nur einer Stunde Schlaf tele-
fonisch mit verzweifelter Stimme ge-
weckt. Zur Desinfektion des Raumes

musste sogar die Coburger Feuerwehr
anriicken.
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o ctwas abkiflen Lassery, mit) 1 Teelisggel Sale, cine Risy
Iuckex, 16 mischen, dann mit soviel Mekd, duchfneten
6is ¢s cinv schimeor glatter Teigy ist der sich
auf cinem gefetteton Blech (mits Scmelmetd, bestrout) qut
ciner Gabel Muster aug den Kuchor zichen.

Bei- quber Hite im Bauckofen Gacken bis dor Kuchen schine
Graune Rinder hat Noch heifd mit, utter oder Fetl
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eit nunmehr 90 Jahren ist das

Miinchner Hofbrau in der Kleinen
Johannisgasse 8 beheimatet. Bereits
1393 wird ein Gebdude an diesem
Standort erwdhnt, ab 1864 ist mit Cas-
par Popp erstmals ein ,Restaurateur®
nachgewiesen. So richtig begann die
Geschichte des Miinchner Hofbréus
in Coburg anno 1931, als jene Braue-
rei das Gebdude kaufte und es mit zwei
Vereinssilen und einer Theaterbithne
fiir Kabarettprogramme ausstattete.
Sechs Jahre spiter {ibernahm der Os-

Georg Hans Forner
und das Miincfiner Hof8rau

in der Kleinen Johannisgasse 8

terreicher Toni Reiber zusammen mit
seiner Frau das Lokal und fiihrte es
tiber 30 Jahre fort. Reiber war damals
besonders bekannt fiir seinen legenda-
ren Hauswein.

Der Stamm-
gast schlecht-
hin im Miinchner
Hofbrdu ist bis
heute Hans For-
ner. Seit fast 60
Jahren hilt er
seinem ,Miinchner® durchge-

hend die Treue. An sein ,erstes Mal®
im Miinchner im Jahr 1949 kann er
sich noch sehr genau erinnern. Mit sei-
ner Adoptivmutter, die ihn nach seiner
Flucht aus Schlesien wiahrend des Zwei-
ten Weltkriegs aufgenommen hatte,
kam er am Eingang an. Der damalige
Wirt Toni Reiber, in Sepplhosen geklei-
det, begriifite die Familie mit den Wor-
ten: ,,Griifl Gott gnad Frau®.

eden Dienstagsabend

trinkt Hans Forner
ein Bier, das saisonal ge-
rade angesagt ist, aus
dem Steinkrug in seinem
Stammlokal. Noch lieber
ist ihm sein Wodka, den
er als ,Doppelten® ausge-
schenkt bekommt. Warum
Forner seit nunmehr fast




sechs Jahrzehnten immer ins Miinch-
ner Hofbrdu geht, ist fiir ihn leicht zu
erklaren. Es ist ein traditionelles Lo-
kal mit ehemals vielen Stammtischen
und engen Beziehungen. Er hatte im-
mer das Gefiihl, dort zuhause zu sein,
bei einer grofien Familie, bei der man
sich untereinander kennt, gegenseitig
grufdt, auch einmal am Nachbartisch
lauscht. Die Wirtin nimmt sich die
Zeit, sich mit dem Gast zu unterhalten.

Bekannt ist das Miinch-
ner Hofbrau vor allem

wegen seiner zahlreichen ?
Stammtische, die sich frii-
her nach Milieus aufglie-
derten. Da gab es einen
Stammtisch, an dem die
Rechtsanwilte saflen oder einen, an
dem sich vor allem Geschiftsleute
trafen. Seinen eigenen Stammtisch be-
zeichnet Forner als den fiir die ,,Allge-
meinen®, zu dem sich meist sechs bis
acht Leute versammelten. Mit der Zeit

fanden auch Umbau- und Sanierungs-
mafSnahmen statt. So verschwand die
im Keller befindliche traditionelle Ke-
gelbahn im Laufe der Jahre.

arkant fiir das ,,Minchner® ist

der grofle Saal. Dieser wurde
von Arthur Bergmann, einem der be-
rithmtesten Coburger Architekten,
entworfen. Zu Beginn der 1930er Jah-
re schmiickten zwei lange Tischreihen
mit eng aneinander gereihten Stithlen
auf der linken und rechten Seite den
Raum. Grof3e, halbrunde Fenster sorg-
ten fiir ausreichend Licht. Dazu stand
am hinteren Ende eine mittelgrofie
Bithne mit dazugehorigem Vorhang
und einem zweistufigen Podest. Die-
ses nutzte man spiter fir Theaterstii-
cke grofier Komiker wie Karl Valentin,
Loriot oder Heinz Erhardt. In neuerer
Zeit hat sich dort auch eine Faschings-
veranstaltung am Rosenmontag und
der politische Aschermittwoch in Co-
burg etabliert, bei dem schon ehemali-
ge Bundesminister vorbeikamen.
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Dtmar Kenner

»Markt ist halt eben Markt.
Das muss man erleben.“ Eine
" treffendere Definition fiir den
i Coburger Wochenmarkt ldsst

sich nicht finden und schon gar
nicht, wenn Otmar Renner dabei ist.
Und das ist er bereits seit tiber 45 Jah-
ren! Fast jeder seiner Kunden wird
personlich mit einem oder mehreren
flotten Spriichen begriifit, die er aus
seinem schier endlosen Repertoire ab-
rufen kann. Seine Spriiche kommen
zwar spontan, werden aber an den je-
weiligen Besucher angepasst, denn
nicht jeder hat denselben Humor, weif3
Otmar Renner aus Erfahrung. Der typi-
sche Coburger Wochenmarktbesucher
suchte stets den personlichen Kontakt
zu den Verkdufern und Verkéduferin-
nen vor Ort. Es sei etwas anderes, die
frischen Gurken, Tomaten oder Apfel
direkt von den Hindlern und Hénd-
lerinnen zu erhalten, als die Waren im

o

- ¥ ' |.
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und der Coburger Wochenmarkt

Der Coburger Maktplatz.

Supermarkt {iber das Band gezogen zu
bekommen, findet er.

Auch wenn Renner bei der Preisberech-
nung manchmal spontan oder willkiir-
lich wirkt, die Preise kennt er alle aus-
wendig. Wenn ein Verkdufer auf dem
Markt erst selbst auf das Preisetikett
schauen muss, um den Kunden zu sa-
gen, wie viel die Pflanze kostet, dann
empfindet dieser das oft als unhoflich.
Otmar Renner, der sich gerne einen
Scherz mit seinen Kunden erlaubt, rech-
net manchmal absichtlich falsch, um zu
sehen, wie fit sein Gegentiber im Kopf-
rechnen ist. Mochte der Gast dann, den
falschen Preis bezahlen, klirt der ge-
lernte Gartner ihn auf und berechnet

-~
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Der Stand von Otmar Renner auf dem
Wochenmarkt.

natiirlich nur das, was es tatsachlich
kostet. Bei grofieren Einkdufen ist er oft
grofiziigig und legt noch eine Kleinig-
keit dazu.
Einmal waren bei ihm am Stand zwei
altere Ehepaare, die zwei Weinstocke
kauften. Stolz erzahlten sie ihm, dass ihr
Sohn, der mittlerweile auch schon einen
Sohn habe, von Renner im Kindes-
alter eine Tomate geschenkt bekommen
habe. Das sind die Geschichten, die nur
der Coburger Wochenmarkt schreibt.
Negative Erfahrungen hat Otmar Ren-
ner kaum auf dem Wochenmarkt ge-
macht. Einzig schlechtes Wetter etwa in
Form von Gewitter, Sturm und Starkre-
gen mit iiberfluteten Straflen seien ihm
im Gedéchtnis geblieben. Er freue sich
immer, wenn die Sonne scheint. Denn
dann sei der Markt lebendig und gut
besucht.
In den 1970er Jahren hatte die Gartne-
rei Renner ihren Stand noch am Ein-
gang zur Judengas-
se, heute belegt sie
die Rundung, um
die  Albertstatue.
Das Herzstiick des
Marktes war friither
unbeliebt, da die
Zufahrt schwieri-

Weihnachtsmarkt 2010.

ger war. Otmar Renner war als Verkau-
fer erstmals im Jahr 1975 aktiv, als er
den Stand auf dem Coburger Wochen-
markt von seinem Vater {ibernommen
hat.

An frithere Zeiten auf dem Marktplatz
kann er sich gut erinnern. Da gab es
noch mehrere Haltestellen fiir die Stadt-
busse, die die Ketschengasse hinauf und
die Rosengasse hinunter fuhren. Wenn
dann die Busse an den
Standen vorbeifah-
ren wollten, wurde

es das ein oder an- {
dere Mal durchaus

Ein Starverkdufer fiir junge
und dltere Pflanzen - Ot-
mar Renner aus Bamberg!
Mit seinem friinkischen
Humor hat er auch immer
ein reichhaltiges und gutes
Angebot.




T iCoburger o
?‘,wmbelmarkl\
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knapp, was auch einmal Diskussionen
zwischen Busfahrern und Standtreiben-
den ausloste.

Den Wochenmarkt empfindet Renner
als angenehmen Arbeitsplatz. Gerne er-
zahlt er von zwei Nachbarn, die sich zu
Hause nicht sehen, sich im Markttreiben
aber regelmiflig begegnen. Vor allem
die grofle Bandbreite an verschiedenen
Produkten und Héndlern, die unter-
einander gerne ins Gesprach kommen,
bereitet ihm Freude. Neben den Gértne-

Marktstandpreise 1923:

Obstbaume und Straucher dirfen nur auf dem
Platz bei dem Brunnen an der Rosengasse feil-
gehalten werden.

Der Verkdufer hat auf einem Schild seinen Na-
men und Wohnort sowie seine Bezugsquellen
anzugeben.

Obstbaume und Straucher miissen an den Wur-
zeln durch eine entsprechende Verpackung ge-
gen Trockenheit und Frost geschiitzt sein.

1922:

Hindler, die das Marktstandgeld in Pauschal-
summen bezahlen (darin zu ersehen, wie viele
Hiéndler und was sie auf dem Wochenmarkt
verkaufen, insgesamt 39). Siehe Statistik. Grole
der Stinde, zwischen 1 und 16 m?, Durchschnitt
liegt bei 5 bis 6 m?.

1923:

Marktstandpreise vom 10.08.1923, festgesetzt
vom Finanzsenat der Stadt Coburg fiir
Wochen- Jahr und Viehmarkte.

reiprodukten gibt es dort alle wichtigen
Grundnahrungsmittel wie Kése, Brot,
Fleisch, Eier und vieles mehr. Thm ist es
wichtig beim Coburger Wochenmarkt
authentisch aufzutreten und die Sym-
pathien der Besucher zu gewinnen. Die
Kunden merken schnell, ob jemand
nur darauf aus ist, schnellstmoglich
seine Produkte zu verkaufen oder sich
die Zeit fiir einen personlichen Plausch
oder Beratung nimmt. Er selbst kommt
jeden Mittwoch seit tiber 45 Jahren im-
mer wieder gerne zum Wochenmarkt
in die Vestestadt, stellt sich hinter sei-
nen Stand, verkauft Blumen und Pflan-
zen und tritt
mit  Menschen
in Kontakt. Ans
Aufhoren denkt
Otmar  Renner
noch lange nicht.

Ein vierrdderiger Karren

oder Schlitten 6.000 Mark
Ein zweiraderiger Karren,

Schiebkarren, Handwagen oder

Handschlitten 3.000 Mark
Ein Handkorb Gemiise 1.000 Mark
Eine Schanze Gemiise 5.000 Mark
Ein Handkorb Obst 1.000 Mark
Ein Tragekorb Obst 2.000 Mark
Ein Handkorb Beeren 1.000 Mark
Ein Tragekorb Beeren 2.000 Mark
Ein Handkorb Schwiamme 1.000 Mark
Ein Tragekorb Schwiamme 2.000 Mark
Fiir je 5 Pfd. Butter mindestens  10.000 Mark
Fiir ie 50 Stiick Eier mindestens ~ 5.000 Mark
Fiir je 50 Stiick Kdse mindestens ~ 5.000 Mark
Ein Dutzend Obstbaumchen 2.000 Mark
Blumenstocke (1 Handwagen) 2.000 Mark
Fiir eine Bude

oder einen Stand je gm 1.000 Mark
Fiir auf den Erdboden

ausgebreitete Waren je qm 1.000 Mark



Diesbezuiglich zitiert er die ehemalige
Wochenmarkthindlerin ,,Hella® die vor
tiber 45 Jahren zu ihm sagte: ,,Otmar so-
lange die Guschn geht, geht’s noch.”
Diese Spriiche konnen Thnen auf dem
Markt begegnen:

»Haben Sie etwas gegen Unkraut?“
»Ja, meine Schwiegermutter”

»Meine Kinder sind versorgt, bis sie
die Schulden abbezahlen, sind sie
auch alt.”

»1ch habe seit dem Wembley-Tor bei
der WM 1966 kein Landerspiel mehr
angesehen, aber ich weif3, was Ab-
seits ist, denn ich bin ja verheiratet*
»In Neuhausen [seinem Heimat-
dorf] gibt es mehr Christbdume als
Christen®

,»Was macht ein Weihnachtsbaumkul-
tivator, wenn man die ,,schlechte” Sei-
te des Weihnachtsbaumes sieht?“ ,,Er
stellt sich in den Baum und dreht sich.”
»Was ist das grofite Problem des Weih-
nachtsbaumkultivators?“ ,,Wachsen
tut das Konto von selbst, ausgieflen tut
es der liebe Gott.”

Fragt der Lehrer den Schiiler woher
die botanischen Namen der Pflanzen
kommen. Sagt der Schiiler ,,aus Bota-
nien® natiirlich, fragt der Lehrer den
Schiiler, wo er denn lerne, sagt der
Schiiler ,,na bei IThnen Herr Doktor.

Wenn de Wind
wiwe Schtopplfalde schtvaicht

un dii Kinne

dii Schuulvanz suchn,

de descht Drachn
zun Himml nauf schtaicht,

dou viicht de

Cobarche Zwiiwlkuchn!

Wenn auf'n Fald
dés Kaetofflfeue brennt
un dii Bduera
mit iien Hugglkarb
jetz haetich
in dii Schtadt nai vennt,
dann is de
Cobarche Zwiiwlmargt!

Woenn dii Leut
durch dii Buudn genn
un dés reechnt
scho in de Friiii,
blaibt bluues de ,Josias"
ganz ruuich schtenn
in daare Cobarche Zwiivlbriii!

Anneliese Hibner

L]

»Deutsche Sprache, schwere Sprache,
spricht man Gaul, schreibt man Pferd*
Vom Hoéren und Weitersagen wird
man auf die Goschn gschlagen
Kinder lernt Lesen und Schreiben,
ansonsten landet ihr auch auf dem
Markt wie ich. Konnte ich doch Le-
sen und Schreiben, wire ich in der
Regierung und hitte meine eigene
Sekretdrin.

Dreimal war ich in der Berufsschule
der Marktschreier in Bamberg, ob-
wohl es diese gar nicht gibt.
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(von Sybille Flohrschiitz)

n den 1960er Jahren bin ich, als

Grundschulkind, auf einem Bau-
ernhof in einem kleinen Dorf im
Landkreis Coburg aufgewachsen. Es
war alles sehr idyllisch und wir wa-
ren auch ohne viel Komfort und Geld
eine zufriedene Familie. Wir vier Kin-
der lebten zusammen mit den Eltern
und Grofleltern auf dem Hof. Der
landwirtschaftliche Betrieb war breit
aufgestellt und wir waren
grofitenteils ,,Selbstver-

sorger. In unseren

Garten wurde Gemii-

AT
OO RS se und Obst angebaut.
AT
‘bt%{\\&cm Hofeigene  Schlach-

tungen sorgten dafir,
dass unser gemeinschaftli-
ches Kithlhaus im Ort immer gut ge-
fullt war. Im Hithnergarten tummelte

sich zahlreiches Federvieh - Enten,. §

Ginse und Hithner mit ihrem

Hahn. Um die Familienkasse

aufzubessern, hatte meine Oma

eine Geschiftsidee. Sie sammelte
die Eier unserer Hiithner, die wir
nicht selbst verbrauchten wahrend
der Woche in der Speisekammer
auf  Eierpalet-

ten. Am Freitag- {7,

abend rollte sie ‘r“L -
jedes Ei einzeln g
in Zeitungspapier
ein und stapelte
diese Pickchen in
groflen Einkaufs-

taschen. Am Samstagmorgen ist sie
dann mit meinem Onkel, der in Co-
burg arbeitete, in die Stadt gefahren.
Dort schleppte sie die schweren Ta-
schen zu ihren Abnehmern, die schon
mit den leeren Eierkartons warte-
ten: eine Drogerie, ein Druckverlag,
ein Hut-, und ein Modegeschift, ein
Schmuckladen, eine Zahnarztpraxis,
ein Schuhgeschift und ein dlteres Ehe-
paar, bei dem es immer einen frisch
gebrithten Kaffee gab. In den Ferien
durfte sie manchmal eines von uns
Kindern begleiten und das war fiir
mich immer ein besonders schones Er-
lebnis. Waren die Geschifte erledigt,
ging es zum Bratwurstessen auf den
Marktplatz und noch ins ,,Cafe Reich®
in der Spitalgasse g
zum Eis essen. =




1874 griindete Ludwig Oertel
im Anwesen Theaterplatz 4
a in Coburg eine Konditorei
mit Weinstube. Hier, wo man
im populdren Geschmack der
Zeit noch gerne Kuchen zum
Wein degustierte, schuf Ludwig
Oertel ein Weinhandelsgeschift, dem
sich auch die beiden S6hne Adolf und
Ludwigjun. verschrieben. Einen weite-
ren Gliicksfall fiir die junge Firma be-
deutete die Vermahlung der einzigen
Griindertochter Johanna mit August
Ritter, einem genialen Verkaufstalent,
der die Liebe zum Wein tiberzeugend
vorlebte: 20 ,Viertele® pro Tag sollen
ihn bis ins hohe Alter auch gesund-
heitlich bestens ,,geeicht* haben.

1898 erhielt das Unternehmen die Er-
nennung zum herzoglich-séchsischen
Hoflieferanten. Noch heute bewahrt
die Familie die von Herzog Alfred
gesiegelte Originalurkunde in Ehren.
Der nichste bedeutsame Schritt war
im selben Jahr der Abschluss eines
Pachtvertrages mit der herzoglichen
Domiénenverwaltung fiir das ehe-

125 Yabhre I ein-Orrtel

(von Klaus M. Héynck, 1999)

malige Coburger Zeughaus. Wo einst
Harnische und Waffen aufbewahrt
wurden, fanden Weine ihr stilvolles
Domizil - tiberw6lbt von den machti-
gen Pfeilern eines trockenen Naturkel-
lers, indem die Temperatur zwischen
zwolf und 14 Grad Celsius lag.

1969 baute Rai-
ner QOertel in
vierter Genera-
tion die obere
Halle des Zeug-
hauses zu einer
Verkaufs-Prasen-
tation aus. Heute
leitet sein Sohn
Florian  Oertel
das Unterneh- Rainer Oertel
men und ver-

kauft — wie bereits seine Vorfahren - er-
lesene Weine im Herzen von Coburg.
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Crinnerungen von dDr. Cberhard
Schmidt an alte Schlachthofjeiten
in der Jeit von 1972 bis 1997

in Grofsteil der Schlachtabfille
(Blut, Darm) konnte so leicht ent-
sorgt werden. Aus einschlagigen Ang-
lerkreisen ist bis heute tiberliefert, dass
die grofiten Forellen immer auf der
Hohe des Schachthofs standen. Die
hygienischen Probleme des Schlach-
tens wurden also vom Stadtkern vor
die Tore der Stadt verlagert.

Der Schlachthof Coburg be-
stand dort etwa 100 Jahre,
bis durch weiteres Wachstum
der Stadt, auch dieser Standort
nicht mehr tragbar war und der
Betrieb endgiiltig eingestellt
wurde. Leider blieb so die regi-
onale Versorgung mit frischem
Fleisch auf der Strecke.

Entstehungsgeschichte:

ie zweite Halfte des 19. Jahrhun-

derts war die Zeit der Indust-
rialisierung in Deutschland. Damals
entstanden auch die kommunalen
Schlachthofe. Die Metzger der Stadt
durften aus hygienischen Griinden
nicht mehr in ihren eigenen Betrieben
schlachten. So entstand auch in Co-
burg gegen Ende des 19. Jahrhunderts
der offentliche Schlachthof vor den To-
ren der Stadt an einem flieflenden Ge-
wasser — der Itz.

i

Die Zeit von 1972 - 1997 war ge-
pragt von umfangreichen Um-
baumafinahmen. Das handwerkliche
Schlachten wurde umgestellt auf das
effektivere industrielle Fliefband-

schlachten. So konnte der grofle
Viehbestand des Coburger Landes
bestmoglich fiir die Landwirtschaft
verwertet werden.




ch erinnere mich noch, wie Anfang

der 1970er Jahre jeweils vierteljahrig
ein amerikanisches Panzerbatallion
am Schlachthof vom Giiterbahnhof
kommend, ,vorbeirollte“ zur Wach-
ablésung am ,,Eisernen Vorhang® nur
wenige Kilometer vor den Toren der
Stadt. Wir vom Schlachthof waren
nicht nur raue Gesellen, wie sich man-
cher vorstellen mag, sondern hatten
Mitgefiihl fiir die arme Kreatur, die
zur Schlachtbank gefithrt wurde. Frei-
lich stand unsere Tierliebe in keinem
Verhaltnis zu der manches Bauern, der
sein Tier personlich zum Schlachthofe
brachte, damit ihm auf dem Weg dort-
hin kein Leid geschah. Und manchmal
sahen wir auf dem Viehanhinger auch
eine Riibe oder sonstiges Leckerli so-
zusagen als letzten Bissen liegen.

Is EU-Schlachthof (Schlachtbe-

trieb, der in der EU zugelassen
war) wurden wir strengen Kontrollen
unterzogen, so z. B. auch von der EU-
Kommission aus Briissel. Der Kont-
rolleur, der aus einem anderen Land
stammen musste, war in unserem Fall
ein Grieche, der unseren Schlachthof
am 19.12.1989 einen Besuch abstattete.
Damals wurde die Frankenbriicke ge-

|
-
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" Dr. Eherhard Schimide ,
2 bngiheiger
“ Schlachthofdorebeor.

baut und der Verkehr
von Weichengereuth in die Stadt auf
der Hohe des Schlachthofs iiber eine
Behelfsbahniiberfithrung geleitet. Zu
allem ,Verkehrswirrwarr® war an die-
sem Tag auch noch ein neuer Grenz-
tibergang zur DDR gedffnet worden
und es bildete sich ein Autokorso von
Trabis vor unserem Schlachthof. Alle
wollten ihr BegriifSiungsgeld bei der
Stadt abholen.

Die Freude endlich im Westen zu
sein, brachten Trabifahrer mit
einem Hubkonzert zum Ausdruck.
Unser Kontrolleur wollte sich dieses
Spektakel nicht entgehen lassen und
eilte als Zuschauer auf die Strafle.
Wahrscheinlich erinnert er sich heute
eher an den ,Mauerfall von Coburg®
als an seine Aufgabe, den Schlachthof
zu kontrollieren.
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Am Fufle des EckardesBerys - |
Kfein Amerifka und Eckardtskfause

(in Zusammenarbeit mit Helmut Vo6lk, Rolf Metzner und Christian Boseckert)

rkardtitieans wed Dakisdsstmrm

mmer zu Fufl. Eine andere

i Anreise kam fiir die Besu-
| cher von Klein Amerika kaum
infrage. Den Namen erhielt

die Gaststitte, deren Gebdu-

: de bereits im Jahr 1859 erbaut
i wurde und somit zu den éltes-
ten Bauten am Eckardtsberg

zahlt, aufgrund ihrer Lage.

Da sie sich am 06stlichen Ende

Coburgs befand (schon fast in Seid-
mannsdorf), kam manchen Cobur-

gern der Weg dorthin so weit vor, dass

| man ihrer Meinung nach gleich nach
| Amerika laufen konne. Amerika galt
| damals fiir einen Coburger als der am
I weitesten entfernte Punkt. (Ende des
19. Jh. gab es sogar einige Coburger,

!j die nach ,,Ubersee“ auswanderten.)

as Gesicht von Klein Amerika

war Frau Schlag, die mit Leib und
Seele Wirtin war. Berithmt beriichtigt J
waren ihre Stachel- und Johannisbeer-
weine, deren Alkoholgehalt héher war
als der von Bier und deren Wirkung
gerne unterschitzt wurde. Auflerdem
bot sie Kaffee und Kuchen an, den sie
meist auf grofSen Blechen servierte. Mit
Klein Amerika ist unweigerlich auch
der sogenannte ,,Philosophenweg* ver-
bunden, der direkt an der Gaststitte
vorbeifiihrte. Diesen nutzten die Co-
burger vor allem in den sogenannten




,Glihwiirmchennich-

ten“ als Heimweg anstatt

die direkte Verbindung

zur Stadt zu nehmen,

um mit seiner Beglei-

tung eine lingere Zeit

verbringen zu konnen. Als

die Kinder in der Winterzeit mit Ski-
ern und Schlitten die anliegende Er-
hebung hinunterfuhren und danach
wieder nach oben liefen, brachte Frau
Schlag ihnen oft eine gerngesehene
heifle (meist weifle) Limonade.

Nicht weit von ,Klein Amerika“ weg
lag die Eckardtsklause, die sich unmit-
telbar unterhalb des Eckardtsturms be-
fand. Diese war fiir die Ausfliigler und
Wanderer schon von weitem gut sicht-
bar - im Gegenzug hatte man von ihr
aus eine gute Aussicht bis nach Schloss

-
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Im selben Jahr fand so-
wohl der Wiederaufbau
im Schweizer Land-
hausstil als auch die Fer-
tigstellung statt, die mit
,Konzert und Bruck-
tanz gefeiert® wurde.
Die Gaststatte tiberlebte
den Krieg und wurde im
Jahr 1949 an das Ehe-
paar Ebeling iibergeben.
Die Coburger nutzten

am——

4
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ller Eckardtsklause

Grundriss Ke

Callenberg iiber die Stadt und die Veste.
Carl Ernesti kam im Jahr 1897 auf die
Idee, ein Lokal am Eckardtsberg zu er-
offnen. Der Grund dafiir war so simpel
wie genial. Kurz zuvor war der Treppen-
weg zum Eckardtsturm fertig gestellt
und somit das Areal um den Eckardts-
berg als Naherholungsgebiet erschlossen
worden. Ernestis Uberlegung war es, die
Wanderer und Spazierginger, die den
Berg erklommen, zu verkostigen.
Die Eckardtsklause hatte einen eigenen
Saal, in dem einmal unter der Woche
und an Wochenenden Tanzkapellen
i Musik spielten. Manchmal sogar so laut,
| dass es Beschwerden von Anwohnern
gab, doch zumeist lauschten die Nach-
barn gerne der Musik. Im Lokal gab es
auch einen der ersten 6ffentlichen Fern-
[ seher in Coburg. Unter anderem verfolg-
te man dort 1953 zusammen die Kro-
nung von Konigin Elisabeth II. Bekannt
geworden ist die Eckardtsklause unter
Adolf Hofmann, der die Wirtschaft 1912
tibernahm. 1933 brannte sie ausgerech-
net in der Zeit ab, als das gesellschaftli-
che Leben dort seinen vorlaufigen Hohe-
punkt erlebte.

die Eckardtsklause ger-
ne zu Familien-, Schul-
und Firmenfeiern,
deshalb erwarb sie sich den Ruf einer
»Theater- und Schiilerkneipe®. Gerne
rundete man in ihr nach dem offiziellen
Ende eines Pfingstkongresses oder einer
Fronleichnamsprozession den Tag ab.

Im Gedichtnis geblieben sind den Co-
burgern sowohl die traditionell jahrlich
ausgerichteten Faschingsveranstaltun-
gen als auch die im bayerischen Stil er-
baute Hundehiitte auf dem Anwesen,
die ein Schiferhund bewohnte. 1

5 ward, bagrifie mut Becfallstwrm.
Dar neua Wag 2um. Eckanttstuom.
Die Mannar und die Weibarlens
Ham driigar viel des Lobs vargend 't i
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Die drscht s shhr bagaustore war,
Die hat b7 ahns di net galielt;
Gaklagt; daf kana Kirtla gift”
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| Coburger Eobiolitiiten — damaols und heute

Goldenes Kreuz
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] Die Idee war visiondr. Die Initiato-

ren wollten ,frischen Wind und
brasilianische Lebensfreude“ in eine
I damals eher ,konservative Klein-
stadt® wie Coburg bringen. Ziel war
es, dass sich viele europdische Sam-
bagruppen und -schulen in Coburg
treffen, gemeinsam musizieren, ihre
. musikalischen Erfahrungswerte aus-
] tauschen und zudem eine rauschende
Samba-Party fiir alle veranstalten. So
hatte es sich der ehemalige Schauspie-
ler Michael Hafner ausgemalt, als er
mit der Idee eines Samba-Festivals an
Oberbiirgermeister Norbert Kastner
herantrat, der 1990 mit erst 30 Jah-
ren zum jlingsten Oberbiirgermeister
Deutschlands gewédhlt worden war.
Nicht nur der jugendliche Elan des
neuen Stadtoberhaupts, sondern auch

v

i £ T

i

»Mdnner der ersten Stunde®: Fiir Rolf
Beyersdorf (zweiter von links) und
Christof Pilarzyk (zweiter von rechts)
steht fest, dass es ohne die damaligen
Mitstreiter Pressesprecher Frank Reb-
han, Alt-OB Kastner und HUK-Mar-
ketingleiter Alois Scnitzer (von links)
das Samba-Festival nicht gibe.
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der Zeitpunkt fiir ein solches Anliegen
waren optimal. Aufbruchsstimmung
lag nach dem Mauerfall und der Wie-
dervereinigung in der Luft. Coburg
war plotzlich in der Mitte Europas!
»Die Zeit war reif fiir Veranderun-
gen’, stellte der damalige Weggefihrte
und Mitinitiator von Michael Hafner,
Rolf Beyersdorf, im Nachhinein fest,
der bis heute als Geschiftsfiihrer von
Sambaco titig ist. Trotzdem war noch
einiges an Uberzeugungsarbeit zu leis-
ten, um das Stadtoberhaupt endgiiltig
von der Idee eines Samba-Festivals in
Coburg zu begeistern und diese von
ihm genehmigen zu lassen. Nachdem
die anféingliche Skepsis Kastners be-
seitigt war, holten sich Michael Hafner
und Rolf Beyersdorf den Betriebswirt
Christof Pilarzyk mit ins Boot. Zusam-
men mit Pilarzyk griindete Beyersdorf
die Firma ,,Sambaco“ - Veranstalter
des Samba-Festivals. Michael Héfner
tibernahm die Aufgabe des Kiinstle-
rischen Leiters. Nun war der Weg fast
frei, um aus dem Bauch heraus ,et-
was vollig Neues und Einmaliges zu
schaffen — brasilianisches Flair in die
mittelalterliche Vestestadt zu bringen.
Nur die Finanzierung des Festivals be-
reitete den drei Organisatoren noch
einige Kopfschmerzen.

Doch zum Gliick konnten neben ver-
schiedenen regionalen Sponsoren auch
die HUK Coburg mit ihrer Kulturforde-
rung ,,Wir bringen Coburg in Schwung*
in Hohe von damals 30.000 DM ge-



wonnen werden. Die Stadt Coburg
tibernahm die notwendigen infrastruk-
turellen Arbeiten und stellte den Orga-
nisatoren die Plitze zur Verfiigung. Und
somit konnte der Samba vom 17.-19. Juli
1992 in Coburg erstmals Einzug halten!

Die Veranstalter rechneten mit max.
3.000 - 5.000 Besuchern, doch es ka-
men an die 30.000 Sambabegeisterte,
um die tiber 20 auftretenden Musik-
und Tanzgruppen zu sehen und zu ho-
ren. Wer iiber den Markt schlendern
wollte, musste an den Hauswédnden
entlang gehen, um tberhaupt durch
die Menschenmassen zu kommen. Im
Riickblick erinnert sich Beyersdorf an
die ,noch nicht so optimale Organi-
sation im Jahr 1992% Die Hauptbiih-
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Das erste Sambafest fand 1992 in Co-
burg statt. Seitdem kommen jedes Jahr
70 Sambaschulen nach Coburg, die
weitesten aus Brasilien und Tokio.

ne sei noch nicht tiberdacht gewesen
und es wurde Heavy-Metal-Technik
verwendet. Die Stadtbusse fuhren

noch tiber den Marktplatz und bei der
Versor-

gung der auftretenden
Sambagruppen musste
man stark improvisie-
ren. Absperrungen wa-
ren noch keine vorhan-
den. Die Gagen fiir die
auftretenden Kiinstler
hielten sich in Grenzen
und es wurden auch
noch keine Eintritts-
gelder fiir Besucher er-
hoben. Stattdessen bat
man darum, das Pro-

C grammbheft fir 3 DM
AU | Schutzgebithr und das
offizielle Festabzeichen
in Form eines Buttons
fiir 4 DM zu erwerben.
Bereits am  Freitag-
abend trafen sich die
Sambagruppen in der
Dreifachturnhalle am
Anger zu einer of-
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fentlichen Probe, bei der schon rund
1.000 Besucher zugegen waren. 300
Sambistas und Bateristas sorgten auf
der Spielflidche fiir ausgelassene Stim-
mung. Etwa zur gleichen Zeit fand im
Kunstverein eine Vernissage als Auf-
taktveranstaltung des Festivals statt.
Am Samstag ab 10 Uhr wurde auch in
der Innenstadt Samba als Livemusik
geboten. An der Mauer, am Stadtcafé
und in der Spitalgasse wurden Klein-
bithnen und Podeste aufgestellt, auf de-
nen verschiedene Gruppen und Verei-
ne spielten und tanzten. Im Verlauf des
Samstags verschob sich das Geschehen
hin zum Marktplatz. Dort befand sich
die grofle Bithne, auf der die Topacts
wie WAWANCO aus Miinchen und die
MORENAS TROPICANAS aus Pforz-
heim auftraten. Doch wer dachte, dass
das Ende der
Veranstaltung
am Marktplatz
den  Schluss-
punkt fir den
Samstag mar-
kierte, der irrte
sich. Bis in die
frithen Mor-
genstunden
wurde noch

in der Drei-

fachturnhalle

am Anger ausgiebig getanzt und ge-
feiert. Der Sonntag begann um 10.30
Uhr mit einem Openair-Samba-Got-
tesdienst auf dem Marktplatz, bei dem
schon damals auf die sozialen Proble-
me in Brasilien hingewiesen und fiir
Kinderprojekte Spenden gesammelt
wurde. Anschlieflend fand ein Sam-
ba Frithschoppen auf dem Marktplatz
statt. Der Hohepunkt war fiir viele Be-
sucher der Samba-Umzug durch die
Coburger Innenstadt. Angefithrt von
der Coburger Samba-Gruppe ,,Tengo
Dolores*/“Samba Colorido“ zogen die
Sambabegeisterten mit Surdos, Reco-
Recos, Ganzas, Afuxes, Tamburims,
Repiniques, Cuicas, Pandeiros, Ago-
gos, Zabumbas, Berimbaus, Congas,
Bongos und Trillerpfeifen im Zwei-
vierteltakt vom Schlossplatz tiber den
Oberen und Unteren Biirglaf3, den
Oberen Steinweg, die Spitalgasse hin
zum Marktplatz. Einen wiir-
digen Abschluss fand das 1.
Samba-Festival mit dem so-
genannten ,Sambodromo®,
einer offenen Ses-

sion fiir alle Sam- -
ba-Gruppen und
Vereine, nachdem der
Umzug am Marktplatz
eingetroffen war. Auflerdem
fand an beiden Tagen ein um-
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fangreiches Kinderprogramm in der

Négleinsgasse statt.

Zum Gelingen des 1. Samba-Festivals

trug neben dem schénen Wetter auch

der Umstand bei, dass die Interessen
aller Beteiligten bedient wurden: Die

Sambagruppen konnten sich gegenseitig

kennenlernen, untereinander vernetzen

und auf verschiedenen Bithnen einem
breiten Publikum prasentieren. Den

Coburgern wurden im Gegenzug spek-

takuldre Auftritte und ein hoher Unter-

haltungsfaktor aus ,,Exotik und Rhyth-
mus" geboten. Neben den Auftritten der

»Back Beat Riders" und ,,Tengo Dolores®/

»Samba Colorido“ sowie verschiedener

Coburger Vereine waren u.a. folgende

Gruppen beteiligt:

 ,Ramba Samba“ aus Berlin mit einer

Rhythmus- und Bléasersektion und

einer neuartigen Spielart von Samba

»Pimenta Malagueta“ aus Koln, die

karibische Atmosphére verbreiteten

o ,Fiesta Loco® aus Belgien mit unor-
thodoxen Sambakldngen und iiber-
arbeiteten Blues-und Funk-Stiicken
(Instrumente: Gitarren, Blasinstru-
mente, Congas und Bongos)

o ,Wawanco®“ aus Miinchen mit ,.elek-
tronischen Wohlklangen® und einer
originellen Stilmischung aus Funk,
Salsa, Jazz und Samba, deren Band-
breite ihres Repertoires von Feuer-
land bis in die Karibik reichte

 ,Morenas Tropicanas®, eine interna-
tionale Tanzgruppe aus Pforzheim,
die in ihren prichtigen Kostiimen
»2Anmut und weiblichen Charme in
Hiille und Fiille versprithten®

+ ,Escola de Samba a Bunda de Go-
temburgo“ aus Schweden

e ,,Quizumba“ aus Miinchen

¥
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Die gerollten ge-
waschenen Limetten

mit der Schale quer halbie-
ren und dann noch einmal vier-
teln. In ein Becherglas geben. Zucker
aufstreuen und mit einem HolzstofSel
beide Zutaten leicht miteinander zer-
driicken. Cachaga zugiefSen, umriih-
ren, mit Eis auffiillen, nochmals um-
rithren und mit Strohhalm servieren.
Caipirinha kann zum Aperitif und
als Digestif getrunken werden. Aber
Vorsicht: Obwohl man es erst gar
nicht merkt, steigt sie schnell zu Kopf!

Balide de Maracuje

Auf zwei Teile Maracuja ein Teil
Schnaps, Zucker hinzufiigen und
mit ,Crushed Ice“ vermischen. Falls
Sie keinen Ice-Crusher haben, fiil-
len Sie Eiswiirfel in ein sauberes
Tuch und zerschlagen Sie die Wiirfel
mit einem Fleischklopfer!

Balide de Coco

1 Teil Cachaga, 2 Teile Coconut-
Cream, 2 Teile gezuckerte Kon-
densmilch. Coconut-Cream  gibt
es in Asia-Shops; die gezuckerte
Kondensmilch heifst in Deuschland
»Milchmddchen®. Im Mixer gut ver-
mischen, mit Crushed-Ice auffiillen
und servieren.

Leile de Oncor (Jaguanmilch)
1 Teil Kondensmilch, 1 Teil Cacha-
¢a, 1 Teil Creme de Cacao. Im Mixer
gut mischen, mit Crushed-Ice in ein
Glas geben und mit Zimt bestduben.




Kleine Coburger Brauereigeschichte

Hofbrauhaus Coburg AG

Die grofite Brauerei wurde 1858 als
»Actien-Bierbrauerei Coburg AG* ge-
grilndet. Nachdem das Herzoghaus
ein groferes Aktienpaket besaf3, durfte
die Brauerei ab 1912 als ,,Hofbrauhaus
Coburg AG* firmieren. Ein Jahr spiter
konnte ein Ausstofl von 100.000 Hek-
tolitern Bier erreicht werden. Vor dem
Ersten Weltkrieg, also vor 1914, kam
von der gesamten deutschen Bieraus-
fuhr nach Nordamerika immerhin ein
Achtel vom Hofbrauhaus Coburg.

Der Brauereibetrieb wurde 1981 ein-
gestellt. Das nach einem Grofbrand
im Jahre 1999 zerstorte Hauptgebdude
wird nach aufwéndiger Sanierung ins-

von Wolfgang Vatke

er wohl dlteste Bericht iiber Co-

burger Bier ist in der alten Stadt-
chronik nachzulesen, wonach 1399
einige Biirger aus Kreuzberg an der
Werra nach Coburg ,,zu Bier gingen®.
Sie sollen in der ,Bierstadt Coburg®
mehrere Tage geblieben sein und sich
»dick und voll gesoffen haben.
Zum Bier darf natiirlich die berithmte
Coburger Bratwurst nicht fehlen:
Um 1875 existierten in der knapp
15.000 Einwohner zéhlenden Stadt
Coburg immerhin 43 Brauereien, die
meisten davon kleine Gasthaus-Brau-
ereien. 100 Jahre spiter wurde gerade
noch in folgenden drei Betrieben Bier

gebraut: /

T T

“u'l'f' !I EIIP ’ )
( \'\t ‘ije“é.

L T T

L




EoDUTH Arcenaefellichaft
@ Setoranvaus Govuco Ard @

Gelidndes entstand ein Neu-
bau, der heute von der ,,Coburger Brau-
erei, einer Tochter der ,,Kulmbacher®,

als Logistikzentrum genutzt wird.

besondere von der Hochschule Coburg
genutzt. Wo frither Bier gebraut wurde,
residiert heute der ,,Campus Design®.

Brauerei
Scheidmantel
Die  Urspriinge
Brauerei Scheid-
mantel reichen
bis in das Jahr
1834 zuriick.
Das einst kleine
Brauhaus wurde
stets vergrofSert.
Zwanzig Jahre spa-
ter wurde das neue
Brauereigebdude  errichtet.
Damit gelang die Umstellung von einst
handwerklicher zu industrieller Pro-
duktion. Neben dem Pilsener und wei-
teren Sorten war besonders der ,,Silber-
bock* legendar.
1998 kooperierte Scheidmantel mit der
Kulmbacher Brauerei. Der
Betrieb in Coburg wurde
eingestellt. Das Gebaude
wurde an einen Investor
verkauft, der mit groflem
Engagement darin Woh-
nungen und Gewerbeein-
heiten entstehen liefS. Auf
Wolfgang Vatke dem nordlichen Teil des

der
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Brauerei Sturm AG
Die Anfinge der Brauerei Sturm AG
reichen bis 1833 zuriick. Zunichst in
der Ketschengasse ansissig, erfolgte
1873 der Bau einer grofleren Brauerei
am Barenholzchen. Im Laufe der Jahre
wurden immer wieder neue Baumaf3-
nahmen infolge des gestiegenen Ab-
satzes getitigt. Neben vielen Bier-
sorten war das ,,Prinz-Albert-Pils*
besonders beliebt.

Im Jahre 2000 wurden auch die-
se Gebaude an die Kulmbacher
Brauerei verauflert. Diese liefl bei
»Sturm's® noch fir das neu entstan-
dene Tochterunternehmen ,,Cobur-
ger Brauerei® bis 2011 die Biersorten
»Sturm’s Pilsener” und ,,Scheidmantel
Coburg Pilsener brauen. Seitdem er-
folgt die Produktion weiterhin nach
alten Rezeptvorlagen in Kulmbach.

ANTON STURM, COBLRG.
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(laudia Hartan und das Bratwurstbraten
auf dem Coburger Marktplatz

ereits seit 22 Jahren brat Claudia
Hartan Coburger Bratwiirste auf

dem Marktplatz. Erinnerungen
daran hat sie gentigend. Als
Prinz Andrew 1998 die
Vestestadt  besuchte,
wusste er nicht, dass
man die Coburger
Bratwurst traditionell
in eine Semmel ge-
zwickt auf die Hand
serviert bekommt. Des-
halb war er verdutzt, als
man ihm mitteilte, dass er
zum Verzehr kein Besteck benoti-
ge. Die Bratwurst schmeckte Volks-
schauspieler Max GriefSer und Tat-
ortschauspielerin Christine Urspruch,
die an der anderen Bratwurstbude auf-
grund ihrer kleinen Korpergrofie ver-
mutlich schlichtweg iibersehen wurde.

Mit Wehmut denkt Claudia Har-
tan noch an den ,Bratwurst-
skandal“ 2014
zuruck, als das
Lebensmittelamt
Bayern krebser-
regende Stoffe bei
drei Proben von
Coburger Brat-
wirsten fest-
gestellt hat. Der
Ruf der Cobur-
ger  Bratwurst
und ihrer Brater
verschlechterte

Clandia Hartan

sich in kiirzester Zeit vor allem durch
die mediale Dramatisierung, was zu
deutlichen wirtschaftlichen
».  Einbuflen fiihrte. Sogar das
Braten auf den Kiihlen
. musste voriibergehend
eingestellt werden. Bei
nachfolgenden  Pro-
ben lagen die Werte
wieder innerhalb der
Regularien, sodass die
Coburger Bratwiirs-
te auf dem Markt wieder
ohne schlechtes Ge-
wissen auf den Kiihlen ge-
braten und verzehrt
werden konnen.

€2 W 3 ~
ergestellt wird gfﬁ); >

die  Coburger =<

Bratwurst aus Naturdarm. Das er-
klart auch, warum die Coburger Brat-
wurst trotz ihrer Grofle an keiner der

f



Noch immer am altgewohnten
Stand, ndmlich vor dem Rathaus,
der Bratwurststand in der 1. Hilfte
des 20. Jahrhunderts.

Ein sehr friihes Bild
der Bratwurstbraterei.
Der Bratrost steht auf der Erde.

beiden Seiten, die links und rechts aus
der Semmel herausragen, abbrechen
kann. Sogar dann nicht, wenn man an
der Semmel schiitteln wiirde. Das Ge-
wicht der Coburger Bratwurst betrigt
100-120 Gramm und sie ist ca. 3lcm
lang. Die zur Wurst gehorige Semmel
wird in Coburg senkrecht und nicht
waagrecht aufgeschnitten - eine Be-
sonderheit, die es nur hier gibt. Ein
Grund dafiir ist, dass die Protestan-
ten die Semmel aus Protest gegen-
tiber den Katholiken von oben ein-
geschnitten haben (der sogenannte
»evangelische Schnitt). Eine andere
Sage tberliefert, dass die Coburger
Herzoge nur die Wurst aflen und
dem einfachen Volk die Semmel
tiberlielen. Um die Wurst jedoch
ohne Brotchen zu essen, war es fiir
sie deutlich einfacher, die Wurst aus
einer senkrecht eingeschnittenen
Semmel zu verzehren. Somit diente
diese lediglich als ,, Bratwursthalte-
rung", die man nicht mitaf3.

Es gibt acht verschiedene eigen-
stindige Bratwurstwigen auf dem
Marktplatz. Beliefert werden sie von
den drei Metzgern Boseckert, Herr
(ehemals Weschenfelder) und Mein-
hardt. Fachkundige Coburger Brat-
wurstliebhaber schworen dabei auf




sisch von Pfrine Andrew (rechis
Sorbert Rontner) aul dem Coborger Markiplate Der
of York und Brader des enghschen Theanlolges
Charles bekam vor dem Denkmal seipes Ur-Lr-1
vaders, dem Prineen Alhert vom Sacksen - Cabiirg wnd Gath

Ukser tausend Schaulintige verfalgien sm Samstsg den e
il Dberhidrgermeisler

hirk=
Prina

riter Caburger Brotwurst gereichi, die er spai G

samsage” Inbie, Grund des kiniglichen lh-lu;?:::ln;ll;i?t':
allning einer Ansstellung von 68 Aguarellen sus Schilol
Windsor, dir einst Quien Victoria, die Cemablin v Pt
Mberi, in Erinmnering am ihre Coburg- unid Deutechlandbe-
sische sussmmengeiragen bl (Berlcht im Innenteil)

sihren“ Metzger und schmecken ge-
konnt die Unterschiede der drei Liefe-
ranten heraus. In festgelegter Reihen-
folge stehen jeweils zwei Wagen pro
Tag auf dem Markt. So dass sich fiir
die Brater ein viertidgiger Rhythmus
ergibt. Geriichten zufolge erwirtschaf-
tet dabei diejenige Bude mehr Erlose,
die sich ndher an der Spitalgasse befin-
det. Wer Bratwurstbrater auf dem Co-
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burger Marktplatz
werden mochte,
muss sich um
eine der acht be-
gehrten Lizenzen
bewerben  und
einem  Bewer-
bungsverfahren
unterziehen, das
sich aus einem
eigens dafiir
entwickelten
Punktesystem zusammensetzt. Krite-
rien dabei sind der erlernte Beruf des
Bewerbers, die Berufserfahrung, der
Bezug zur Stadt Coburg oder zur Co-
burger Bratwurst, die Zuverléssigkeit
und die Ausstattung und der Zustand
des eventuell vorhandenen Bratwurst-
stands.

Hort ein Mitglied der Bratwurstbrater
aus Altersgriinden auf, folgt ihm oder
ihr oftmals die nachste Generation in-
nerhalb der Familie.




Christian
Boseckert

Geschichtliches zur

Coburger Bratwurst

Die Coburger Bratwurst besitzt
einen hohen kulinarischen Stel-
lenwert in der regionalen Kiiche. Sie
wurde erstmals 1480 in einer Amts-
rechnung erwéahnt und fand als Speise
in jeder Gesellschaftsschicht Anklang.
So stand die Bratwurst auf dem Spei-
sezettel des Spitales und des Fiirsten-
hofes. 1607 wurden dort rund 1200
Bratwiirste verspeist. Eine grofie hol-
zerne Kiiche auf dem Markt versorgte
sogar 1530 den Reisezug Martin Lu-
thers zum Augsburger Reichstag mit
Bratwiirsten. Sonst gab es auf dem
Markt nur an den Wochen- und Jahr-
markten Bratwiirste.
rst 1930 erlaubte die Stadt den tég-
lichen Bratwurstverkauf auf dem
Platz durch zehn lizenzierte Brater (heu-
te sind es noch acht). Grofle und Ge-
wicht der Wurst legte 1623 Herzog Jo-
hann Casimir fest. Sie sollten die ,,rechte
Grof3e haben und 125 Gramm wiegen.
Auf dem Rathausgiebel iiberwacht das
,Bratwurstmannle“ mit seinem Brat-
wurstmaf’ die rechte Wurstgrofle. Diese
soll rund 30 Zentimeter im Rohzustand
betragen. Deswegen werden Fleischer-
Azubis noch heute ins
Rathaus geschickt, um
das Bratwurstmafl zu
holen. Bei diesem Auf-
trag handelt es sich
aber um einen im
Handwerk traditio-
nell tiblichen Scherz.
Denn das Bratwurst-
maf ist in Wirklich-

keit der Marschstallstab des Heiligen
Mauritius, des Schutzpatrons der Stadt,
der als Figur auf den Zinnen weilt.
ebraten werden die Wiirste auf Kie-
fernzapfen (im Volksmund ,,Kiih-
le). Diese Bratweise stand bisweilen we-
gen des angeblich damit verbundenen
Gesundheitsrisikos in der Kritik. Den
Coburger stort das nicht. Er verweist
auf das hohe Alter der Bratwurstfrauen.
Mehr Unmut bereitet ihm die falsche
Essensweise oder kritische Stimmen von
Zugezogenen an ,,seiner Bratwurst.

Gaviuchart un 9abr0ten

A Brotwirscht-Kennar stellt sich miist
hie, wu dar Wind dan Raach hiebldst.
Do hot net ner dar Gauma wos,
dar Duft gett ah gleich nei dar Nos.

Dds is ganz wasentlich euch fei,
wenn wmar dan Raach zieht tief wit ei;
dann kivmmt dar G'schmack scho vichti raus
un macht dan Unnarschied érscht aus
2¢ Brotwdrscht, die wuannerscht gern
gabroten un gagassen wen,

Ka Gheimnis is, def$ in dar Walt
sa Worschtla broten fer dei Gald,
wozu sa éhfach Holzkohln nahm
un a Stiick Brot dazu der gabm.

Ich will net sog, die schmeck war nie,
doch geh za su an Stand ich hie,
ho ich net tan wer salbst ft leid,
basondarsch ham die Leut wiich g'veut;
weil die vo Coburg ham nex gwufst,
Jed's blof in Holzkohlwarscht beild wut.

Da senn wiir doch viel bessar drah:
Gabroten un gariuchart ah
senn unnar Brotwdrscht net umsiinst,
driim bessara da nergends findst.
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Ein SifoesteraBendinder 3%
SchireBergartengaststatte 1987/88
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In der Gaststitte des Schrebergarten-
vereins Coburg Nord e.V. sollte zum
Jahresende 1987 eine Silvesterveran-
staltung stattfinden. Da meine Eltern
Péachter einer Schrebergartenparzelle
waren, erfuhren wir von der Veran-
staltung. Mein Freund und ich hatten
uns iiberlegt, dass dies eine gute Gele-
genheit wére, uns in der Silvesternacht
zu verloben. Wir wollten gemeinsam
mit meinen Eltern und einigen Freun-
den zur Silvesterveranstaltung in die
Schrebergartengaststitte gehen, um
kurz vor Mitternacht in den Schre-

* (von Christina Biichner)

* *

bergarten meiner Eltern zu wechseln.
Dort sollte mein Vater die Hiitte ein-
heizen und der Sekt fiir die Verlobung
wiirde im Garten kiihl stehen. Also
kauften wir 20 Eintrittskarten fiir die
Silvesterveranstaltung, bei der als mu-
sikalische Untermalung eine Samba-
gruppe auftreten sollte. Die Veranstal-
tung war schnell ausverkauft und wir
waren froh, dass unser Weggang kurz
vor Mitternacht dank der vielen Teil-
nehmer kaum auffallen wiirde.




m Silvesterabend trafen alle Gés-

te, festlich gekleidet im Saal der
Schrebergartengaststitte ein. Getrdn-
ke und Essen wurden bestellt und
noch wihrend des Essens kam die
Sambagruppe auf die Bithne und fing
an zu trommeln. Angefiithrt wurde die
Gruppe von Michael Hafner, damals
Schauspieler am Landestheater Co-
burg (er etablierte vier Jahre spater das
Sambafestival in Coburg). Es folgten
mehrere Stiicke, die natiirlich nur ge-
trommelt wurden. Langsam fingen die
Gste an nachzufragen, ob die Gruppe
Unterhaltungsmusik spielen konnte —
was verneint wurde. Die Giste wurden
immer unruhiger und einige begannen
die Rechnung zu verlangen, um die
Veranstaltung frithzeitig zu verlassen.
Irgendwann war nur noch unser Tisch
besetzt. Da wir unser Vorhaben, die
Veranstaltung vor Mitternacht zu ver-
lassen nicht aufgeben wollten, teilten
wir dies dem ungliicklichen Wirt mit.
Bis kurz vor Mitternacht gehérte der
Saal und die Sambagruppe uns allein.
Wir hatten sehr viel Spafy und als wir
aufbrachen, begleitete uns die Gruppe
trommelnd bis zu unserem Schreber-

garten. Die Coburger waren also erst
1992 fiir brasilianische Kldnge bereit,
1988 leider noch nicht!

in Jahr nach unserer Verlobung
feierten wir unseren Polterabend

im Saal der Schrebergartengaststitte
Coburg Nord e.V. mit Coburger Brat-
wiirsten und der Tanzkapelle ,Die
fidelen Drei®, bei der mein Schwieger-
vater sang und Gitarre spielte.
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Coburger Rauchbrot - dank

billigem Tabak aus Neustadt

Um 1800 kamen die Géste zum ,,Herren-
beck®, wie die Gaststitte zu dieser Zeit
hief3, nicht nur wegen des Essens, Bier-
trinkens oder Politisierens. Vielmehr
wollten sie nach Herzenslust rauchen.
Das war damals in den Straflen und
Gassen der Stadt streng verboten — nicht
aber in den Wirtshausern. Also rauch-
te man dort. Allerdings waren die neu
aufgekommenen Hamburger Zigarren
den biederen Coburgern zu teuer. Und
Zigaretten wurden als neumodisches

Zeug abgelehnt. Blieb also nur noch das
Pfeifenrauchen iibrig. Begiinstigt wurde
dieses Laster dadurch, dass in der Nach-
barstadt Neustadt ein billiger Rauchta-
bak hergestellt wurde. Der stand beim
»Herrenbeck“ in den Schiisseln und
Zinntopfen auf den Tischen und lud
zum Qualmen ein. Dem angemachten
Brotteig in der Ecke der Bécker- und
Wirtsstube tat das keinen Abbruch -
vielleicht war das vorgerducherte Brot
sogar besonders schmackhaft.

Von Amerika zur ,,Lore“ von
Ernst Eckerlein

Georg Frommann iibernahm 1852 das
Wirtshaus ,,Herrnbeck® von seinem
Vater Philipp. Der Wirtssohn war in
den 40er Jahren des 19. Jahrhunderts
wie viele Coburger wegen der politi-
schen Unruhen nach Amerika ausge-
wandert. Seine Weltgewandtheit und
der familieneigene Humor machten ihn
bald zum gern gesehenen Wirt, der sei-
ne Giste gut zu unterhalten verstand.
So kehrten immer mehr Sénger, Schau-
spieler und Musiker beim ,Herren-
beck ein - darunter die beiden Thea-
termaler Max und Gotthold Briickner




[...]. Den gepflasterten Hausflur, wo
das Kiinstlervolk aus Platzmangel sei-
nen Stammtisch zwischen den Mehl-
kasten abgestellt hatte, verschonerten
die Briickner-Briider eines Tages mit
zwei Gemilden. Sie zeigten den Rhein,
den Loreleyfelsen und die schone Zau-
berin Loreley. Bald sprachen die Cobur-
ger nur noch von der ,,Lore“. Acht Jahre
darauf wurde der ,,Herrnbeck* offiziell
in ,,Loreley“ umbenannt.

Der Bierstreik von 1878

Unter dem Wirt Heinrich Miller, der
die Lore 1875 von seinem Schwieger-
vater iibernahm, florierte die Gaststitte
in Coburg und konnte sich sogar Wer-
bung in auswirtigen Zeitungen leisten.
Nur einmal wurden die Biergemiitlich-
keit und das gute Verhiltnis zwischen
den Gésten und ihrem lieben ,,Heiner®
nachhaltig gestort. Als im Jahr 1878 in
der ,,Lore” der Preis fiir das ,,Kdrtle Bier
(0,51) wegen der Erhohung der Biersteu-
er von 10 auf 12 Pfennig stieg, schimpf-
ten die Biirger iiber Brauer und Steuer
gleichermaflen heftig. Die Gaste blieben
fiir einige Wochen dem geliebten Lokal
fern, denn in anderen Coburger Wirts-
héusern, die noch selbst brauten, kostete
das Bier nach wie vor 10 Pfennig. Die
Brauerei gab schliefSlich nach — und der
»Musterwirt konnte seine Gaste wieder
begriifien und ihnen das beliebte ,,Ak-
tien“ zu 10 Pfennig einschenken.

Aschelang und Streichriemen
Schreinermeister Heinrich Anger-
miiller aus dem Probstgrund wurde
in der Lore nur ,Aschelang® genannt
und vom Stammtisch ,,Streichriemen®
gerne auf die Schippe genommen. An-
stelle eines Spazierstocks hatte er im-
mer einen Metermaf3stab bei sich, den
sogenannten ,,Sduriegel . Diesen Stock
verkiirzten seine Stammtischbriider
eines Tages heimlich, so dass alles,
was der Schreiner danach anfertigte,
zu kurz ausfiel. Als er in der ,Lore*
von seinem ratselhaften Missgeschick
erzihlte, dass eine mafigenau angefer-
tigte Ture zehn Zentimeter zu schmal
ausfiel, und auch seine Bestellerin, die
»,Gnidige Frau Madam®, sich dieses




Kuriosum nicht

erkliren konnte, brach hohnisches
Gelachter aus. Zuerst hat sich der
Schreinermeister michtig gedrgert,
dann aber einige ,,Kéartla“ Bier ,,neige-
dunnert und den Streich des ,,Streich-
riemens® verziehen.

Die ,,Loreley“ - Von ihrer
»Entstehung® bis zum 20.
Jahrhundert (Zusammenfassung
von Christian Boseckerts Aufsatz)

Die heutige ,Loreley“ ging aus einer
Backerei hervor, die erstmals im Jahr

1581 erwahnt wird. Be-
reits zum Ende des 17.
Jahrhunderts gab es in
der Herrngasse 14 eine
Bierwirtschaft  parallel
zur Backerei. Die Kombi-
nation zwischen Backe-
rei und Bierwirtschaft
war zu jener Zeit nichts
Ungewohnliches, da die
Betreiber zur Herstel-
lung ihrer Produkte auf
dieselben oder ahnliche Rohstoffe, wie
z. B. Gerste, zuriickgriffen. Und da die
Bicker oft tiber einen ,,Bierkeller” ver-
fiigten, konnten diese dort das gebraute
Bier kiihl lagern.
Ein Grund, warum die Bickerei sich
immer mehr zu einer Gastwirtschaft
entwickelte, war das Rauchverbot auf
offentlichen Strafen in Coburg im Jahr
1816. Dieses trieb die Raucher von der
Strafle weg und in die Wirtshduser hi-
nein. Bald entwickelten sich daraus re-
gelmiflige Zusammenkiinfte, die man
heute wohl als Stammtische bezeich-
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nen wiirde, an denen die Géste ger-
ne tber Politik diskutierten und ihr
Bier tranken. Daneben spielte auch
der Besitzerwechsel im Jahr 1819, als
der Name der Bierwirtschaft noch
»Zum Herrenbeck® lautete, eine be-
deutende Rolle. Die Familie From-
mann kaufte das Haus und machte
daraus eine Art von Speiselokal.
Deren Sohn bzw. Enkel, Johann Georg,
gliickte dann der endgiiltige Durch-
bruch, indem er es schaffte, die Kiinst-
ler aus Coburg und Umgebung, wie
z. B. die Theatermaler Briickner, fiir sei-
ne Lokalitédt zu begeistern. Dabei konn-
te es schon einmal vorkommen, dass ein
Kiinstler spontan zu singen oder musi-
zieren begann.

Aber auch Johann Georg Frommann
kam in die Jahre und gab 1875 die
~Loreley“ an seinen Schwiegersohn

Die Planskizze macht deutlich, dass die Kellergewolbe weit bis in die
RiickertstrafSe hineinreichen und auch heute noch genutzt werden.

Heinrich ,Heiner“ Miiller weiter, der
sich ebenso wie sein Vorganger grofler
Popularitit erfreute. Miiller war u. a. ein
Forderer von Schiiler- und Studenten-
verbindungen, von denen zum Teil eini-
ge verboten waren.

Dies fithrte dazu, dass ab dem Jahr 1900
der Vorgingerverband des heutigen Co-
burger Convents seine Zusammenkiinf-
te an Pfingsten bis heute immer noch in
der ,,Lore” abhalt.




I R Rezept
‘% Saure Fleck

3/4 - 1 kg Pansen

) 4 | Salzwasser
8
%%// Suppengewﬂrz

1 Zitronenscheibe

~=i 60 g Mehl
\® 3/4 - 1[ Fleischbriihe
- Peffer, Zucker, Essig
Saft von gekochten Pflaunen

Den vowt Metzger vorbereiteten Pansen waschen, in feine Streifen
schneiden und in den 4 | Salzwasser wit Suppengewiirz,
Zitronenscheibe und der Zwiebel weichkochen. Das Kochwasser
wegschiitten und die Fleck mit kaltew Wasser abbrausen.

Aus Schweinefett und Mehl eine mittelfarbene Einbrenne
herstellen, die kleingeschnittene Zwiebel und die Fleischbriihe
dazugeben, 10 Minuten kochen lassen. Die Fleck dazugeben,

wiit Pfeffer, Zucker, Essig und dem Pflaumensaft abschmecken,
noch einmal aufkochen und qut durchzichen lasssen.

(AL, Coburg)
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Le

(von Iris Kroon-Lottes)

Elisabeth Kraus und das
Coburger Schiitzenfest
Damals existierte an der Kreuzung
zwischen Bamberger Strafle und heu-
tiger Frankenbriicke noch keine Am-
pelanlage. An dieser Stelle wurde das
Schiitzenzelt bei der alten Angerturn-
halle platziert.
Mit unseren Freunden verbrachten
wir frither viele gemeinsame, frohli-
che Stunden im Schiitzenzelt. Damals
war ich noch ein ,,Backfisch“ (Teen-
ager). Die Besuche mit meinen Eltern
waren fiir mich etwas Besonderes.
Schon als Kleinkind in Vorkriegs-
zeiten hatte ich mich immer sehr auf
den jahrlichen Besuch beim ,Vogel-
schieflen” gefreut. In den Nachkriegs-
zeiten fand dann ein Fortschritt in der
technischen Entwicklung statt und die
Schausteller erweiterten das Angebot
an neuen Fahrgeschiften. Erst gab es
nur wenige Fahrgeschifte,
wie z. B. ein Kinderka-
russell, das berithm-
te Kettenkarussell,
eine Schiffschau-
kel und ein Kklei-
nes Angebot an
Naschbuden, wie
Lebkuchenbuden
mit den berihm-
ten Herzen.
In spateren Jahren
gab es dann immer

Frohliche Stunden zur
Zeit des VogelschiefSens.

groflere Achterbahnen und Rutsch-
bahnen. Gleichfalls wurden die Rie-
senrdder immer hoher und, nicht zu
vergessen, die sehr beliebten Auto-
scooter, die Geisterbahnen und Irrgir-
ten oder das Ponyreiten. Ich verdanke
meinen Eltern alle diese Besuche, die
sie mit mir als Kind und spéter dann
Jugendliche unternahmen. Selbstver-
standlich gab ich diese Tradition auch
an meine Tochter weiter und besuch-
te mit ihr viele Schiitzenfeste auf dem
Coburger Anger. Von meinen Eltern
wurde mir ans Herz gelegt, immer die
Schausteller zu unterstiitzen, weil sie
nur in der Frithlings- und Sommerzeit
Geld verdienen.




Altestes Volksfest Coburgs -
Das ,,Coburger Vogelschieflen®
Das Coburger Vogelschieflen ist das
alteste und grofite Volksfest in der
Vestestadt. Schon Herzog Johann Ca-
simir erliefS 1599 eine eigene Schiit-
zenordnung, die das jahrliche Abhal-
ten des Schiitzenfestes regelte.

Es klingt fast ein bisschen martialisch, 25
aber beim ,,Coburger Vogelschieflen®
landet kein lebendiges Federvieh vor
einer Flinte oder Armbrust. Die Mit-
glieder der Schiitzengesellschaft tra-
gen ihre sportlichen Wettkdmp-
fe rund um die Veranstaltung
in ihrem Schiitzenhaus
aus. Traditionell beginnt
das Fest, das je-
des Jahr Ende

Juli fiir zehn
Tage auf dem
Coburger ~ Anger

stattfindet, mit dem

Einzug der Schiitzen ins
Festzelt. Zielgenauigkeit
[ris Kroon-Lottes ist dann auch beim Ober-

Eroffnung VogelschiefSen. 7

holung der Fahne im Rathaus.

biirgermeister gefragt, wenn er das
erste Fass Bier ansticht. Am Abend
gibt es ein grofles Brillant-Feuerwerk.
Am Sonntag darauf ziehen die
Coburger Schiitzen in einem
stimmungsvollen Zug
durch die Innenstadt und
holen ihre Fahne aus dem
Rathaus ab, die dann eine
Woche spiter, wieder zu-
riickgebracht wird. Aufler-
halb der Bierzelte dridngen

sich verschiedenste Fahrgeschaf-
te, Riesenrad, Essenstinde und Geis-
terbahnen auf dem Anger und in den
Festzelten spielen Live-Musikkapellen.
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Die Gaststatte Rohmann

as ,Rohmann“ war eine Bier-

kneipe fiir Schiiler, Studenten
und Lehrlinge, ein Anlaufpunkt fiir
junge Leute, ein Kommunikations-
punkt, wenn man Gleichaltrige und
Gleichgesinnte treffen wollte. Die Be-
sitzer Ludwig und Else Koch offneten
die Schankrdume am Samstag um 10
Uhr. Viel spdter durften die Géste aber
nicht kommen, sofern sie einen Sitz-
platz haben woll-

in d¢r Biickertstrasse

(in Zusammenarbeit mit Gerd Bieler)

ten, denn um 11 Uhr war die Kneipe
bereits restlos uberfillt. Das ,,Roh-
mann“ bestand aus vier Riumen, in
denen sich unter anderem ein Flipper
(Raum 1), ein Tresen (2), der Stamm-
tisch (2) und eine Musikbox befand,
bei der stets die neuesten Schallplat-
ten, die zum Teil noch nicht einmal
auf dem Markt erschienen waren, auf-
gelegt wurden (Raum 4 direkt neben
dem ,,alten” Eingang).

A

Is Mahlzeiten wurden vor allem
Bockwiirste, Schmalzbrote und
Gulaschsuppen angeboten. Uber
letztere wurde gerne gescherzt, dass
sie Fleisch enthalte. Dariiber hin-
aus soll es iiber 40 (!) Biersorten ge-
geben haben. Standardbiere waren
vor allem EKU, Edelherb und Rei-
chelbriu, wobei auch die Biere der
Coburger Brauereien Scheidman-
tel und Sturm ausgeschenkt wur-
den. Im Gedichtnis der Cobur-
ger ist der legendire ,Eisbock®
geblieben, bei dem dem fertigen
Bier Wasser durch Gefrieren ent-
zogen wurde.
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Da Jugendliche erst ab 16 Jahren
alleine Zutritt zu Gaststatten hat-
ten, wurde aus Sorge vor Problemen
mit dem Jugend- und Ordnungsamt
penibel darauf geachtet, dass die Al-
tersbegrenzung eingehalten wurde. Da
konnte es schon einmal vorkommen,
dass man seinen Personalausweis vor-
zeigen musste, um eintreten zu diirfen.

Um das ,,Rohmann® ranken
sich viele Geschichten: wie _
, zum Beispiel die
<4 »Aktion Klotz".

Is Jugendliche von der Veste zum
Rohmann liefen, fiel ihnen auf,
dass sich auf dem Weg dorthin am
Boden liegende Kastanienbdume mit
abgeschnittenen Baumklotzen befan-
den. Sie erinnerten sich dabei an die

Zeit nach dem Zweiten Weltkrieg, als
man noch selbst Briketts mit zu einem
Besuch im Landestheater bringen
musste, um sich dort warmzuhalten.
Als ein Freund dann auch noch mit
seinem Opel Kadett vorbeifuhr, war
das Vorhaben schnell klar. Heute neh-
me man einen der Baumklotze mit ins
»Rohmann®. Gesagt, getan. Ein Baum-
klotz wurde zur Kneipe transportiert
und durch ein Fenster auf einen Tisch
platziert. Gleich scherzte der Nachbar-
tisch, dass dieser beim nachsten Mal
eine Dampfwalze mitbringen wolle.
Als die Bedienung und Else Koch den
groflen Baumklotz auf dem Tisch lie-
gen sahen, war das Geschrei und die
Verdrgerung dartiber grofl. Ludwig
Koch drohte sogar damit die Polizei
zu holen, schmiss die Jugendlichen aus
dem Lokal und erteilte ihnen Lokal-
verbot tiber 50 Jahre. Als der Baum-
klotz durch den reguldren Eingang
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entfernt werden sollte, rutschte er
einem der Jugendlichen aus der Hand,
sodass das holzerne Ungetiim direkt
am Eingang liegen blieb. Alle Besu-
cher mussten nun tiber den Baumklotz
steigen, wenn sie die Kneipe betreten
wollten.

Das Lokalverbot hielt nicht lange
an. Provokativ langsam schlen-
derten die Verbannten in den kom-
menden Tagen am Rohmann vorbei
in die anliegende Cortendorfer Bier-
stube. Das nahm Ludwig Koch bald
auch wahr. Und als diese wieder auf
dem Weg zum Nachbarn waren, sag-
te Koch zu ihnen: ,,Das Bier konnt ihr
auch in meiner Wirtschaft saufen®
Anschlieflend begleitete er die Jugend-
lichen unter grofler Verwunderung
der anwesenden Giste in die Kneipe
und erklérte das Lokalverbot fiir of-
fiziell aufgehoben. Es gab aber auch
Fille, bei denen das Lokalverbot ge-
schickt umgangen wurde: Wer die
Kneipe nicht betreten durfte, stellte
sich ans Fenster, lie8 seinen Kum-
panen ein Bier bestellen und bekam
dieses durchs Fenster gereicht.

ypisch fiir das

Rohmann war die
Wairme, der Dunst,
der Mief und vor al-
lem der Qualm, die
aufgrund der Enge,
des Dringens und
der vielen Pfeifen-
und Zigarettenrau-
cher entstanden.
Zum Teil nahmen
die Winde ockerfar-

g

bene Ziige an. Ein Stammgast schaff-
te es deshalb regelmiflig durch das
Zurtcklehnen seines Kopfes an die
Wand seinen Kopfabdruck auf der
Tapete zu hinterlassen. Als Reaktion
darauf 6ffnete man in den Sommer-
monaten die Fenster, wodurch nicht
nur der Dunst nach aufSen drang, son-
dern auch die grofle Lautstirke, tiber
die sich die Anwohner gerne genauso
beschwerten, wie iiber die kreuz und
quer parkenden Autos der Kneipenbe-
sucher. Musste man im Gegenzug die
Fenster aufgrund der Lautstirke wie-
der schlieflen, stiegen die Warme und
der Pegel stark an. Eines Freitagabends
schloss Ludwig Koch die Kneipe unter
grofSen Protesten der Stammgéaste be-
reits um 21 Uhr. Den Grund verriet er




nicht, man erfuhr ihn aber bereits am
néchsten Tag. Die Wéande waren frisch
gestrichen und die Kneipe war voll-
standig durchgeliiftet. Manch einer
der Stammgiste war iiber die fehlende
verruchte Atmosphire enttauscht und
kiindigte an, nicht mehr kommen zu
wollen.

ines Tages kam ein gutgekleideter
Mann ins ,Rohmann® und kurz
darauf verkiindete Ludwig Koch nach
einem Gesprach mit ihm, dass es am
Nachmittag und am Abend Freibier
geben wiirde. Dieses mussten sich die

Kneipenbesucher aber erst ,hart er-
arbeiten. Am Schlossplatz fiithrte die
NPD (Nationaldemokratische Par-
tei Deutschlands) eine Veranstaltung
durch, bei der mehrere Reden gehalten
wurden. Die Kneipenbesucher sollten
sich nun am Schlossplatz versammeln,
um die Reden durch Pfeifen, Buh- und
Zwischenrufen und andere lirmende
Gerdusche zu storen. Ludwig Koch
schickte deshalb die -eintreffenden
Giste weiter zum Schlossplatz, damit
sie ,,ihrer Pflicht“ nachkommen konn-
ten.
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Aus Hege, Mich und Mekd, de Hegeleig arifiven, 50 Min. gehen Cassen.
Dasuv weiche Butter, Salz und sovie Milch ugeben, daf3 mar den Teigy
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melmehl, draugstieucrs und noch clwas gehien lassen.
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