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»,Omas Kuche" hat fur alle was.




seit ein paar Monaten darf ich die Geschicke des
Landestheaters Coburg leiten. In dieser kurzen Zeit,
bei vielen Fahrten mit dem Rad oder Spaziergangen
durch die Stadt, habe ich Coburg schatzen gelernt.
Ein wahres Kleinod voll pittoresker Platze, toller
Menschen, viel Lebensfreude. Und das umgeben von
einer Natur, die uns alle beschenkt mit einer Fulle an
frischen, gesunden Produkten. So bin ich schon jetzt
Stammgast auf dem Coburger Marktplatz.

Herzlichst lhr

Dr. Ulrich Peters
Intendant Landestheater Coburg

29. Oktober bis

22. November 2026

Coburg feiert

5. & 6. November 2026

Coburg vielfaltig
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27. November bis
23. Dezember 2026

Immer Dienstag & Freitag

Jeweils von 8.00 - 13.00 Uhr
Coburg stimmungsvoll

Immer Mittwoch & Samstag
28. November 2026

Jeweils von 8.00 - 13.00 Uhr
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oburg lausc Hinweis: Wahrend des Weih-

nachtsmarktes werden die
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Alle Angaben wurden mit groRter Sorgfalt er-
hoben. Dennoch kénnen immer wieder Irrtimer
und Druckfehler passieren. Wir entschuldigen
uns im Vorfeld.

Ein Sommer voller Hitze, Trockenheit
und zuséatzlicher Arbeit liegt hinter
den Gemusebauern der Region. Dass
auf den Wochenmarkten dennoch eine
bunte Vielfalt an frischem Obst und
Gemuse zu finden ist, zeugt von Erfah-
rung, Ausdauer und einer besonderen
Verbundenheit mit dem, was auf den
Feldern wachst.

Knackige Salate, leuchtend rote To-
maten, Kartoffeln, i\pfel und vieles
mehr: Was sich an den Marktstanden
zu einem appetitlichen Bild regionaler
Vielfalt fugt, erzahlt auch eine Ge-
schichte von Miihe und Beharrlich-
keit. Denn wahrend die sommerliche
Sonne fur viele vor allem lange Tage
im Freien und laue Abende bedeutet,
stellt sie jene, die Lebensmittel anbau-
en, vor besondere Herausforderungen.

Auch an den Ertrédgen macht sich der
Sommer bemerkbar. Manche Friichte
bleiben kleiner, so wie die Kartoffeln:

Steigen die Tempe-
raturen Uber etwa

25 Grad, stellt die
Kartoffel ihr Wachstum
weitgehend ein.

Umso mehr verdient das Ange-

bot, das Woche filir Woche auf den
regionalen Markten prasentiert
wird, Aufmerksamkeit und Wert-
schatzung. Hinter jedem Korb voller
Gemuse, hinter jeder Kiste mit Obst
stehen Menschen, die ihre Arbeit mit
Sachkenntnis, Geduld und groRem Ein-
satz verrichten - auch dann, wenn die
Bedingungen alles andere als gunstig
sind.

DWWW
die Hikze 2026:

'S Haufigeres Bewassern, bis
zu dreimal taglich.

N Tropfchenbewasserung
$%  direkt zu den Pflanzen.
___ Spezielle FlieRgewebe im
)

Boden gegen Verdunstung.

g Brunnen und Zisternen als
W Notvorrat.

ﬂ:_ Anstrengende Tatigkeiten
frihmorgens oder
spatabends.



Vielleicht gibt es noch den einen oder
anderen alteren Coburger, der sich
selbst oder aus Erzahlungen der Eltern
noch an den Namen Malter erinnern
kann: Schon in den 1930er- und
1940er-Jahren kamen die Backwaren
der Backerei Malter aus Effelder in
Thiringen mit dem Pferdegespann
in die Vestestadt. Seit dem 21. Marz
2026 ist die Backerei Ronny Malter wie-
der auf dem Coburger Wochenmarkt
vertreten.

In Effelder wird seit 1883 gebacken.
Heute fUhrt Ronny Malter das Familien-
handwerk fort und setzt auf tGberlie-
ferte Rezepte, regionale Zutaten und
Zeit. In der Backstube entstehen Brote
und Broétchen aus wenigen, guten
Zutaten. Sauerteig, Ruhezeiten und
handwerkliches Kénnen sorgen fur
naturlichen Geschmack und kraftigen
Biss. Auch SuRBes gehdrt zum Sorti-
ment: Streuselplatzchen, Zimtschne-
cken und Kuchen, darunter fruchtige
Johannisbeer- und Stachelbeerkuchen.

Zur Weihnachtszeit erganzt traditionel-
ler Stollen das Angebot, ausgezeichnet
mit dem Qualitatssiegel des Schutz-
verbands Thuringer Weihnachtsstol-
len und Erfurter Schnittchen e. V. Am
Marktstand kimmern sich Steffi Malter
und Heidi Hartan um die Kundschaft.
Das Pferdegespann von einst ist einem
modernen Verkaufsfahrzeug ge-
wichen, die handwerkliche Tradition
aber geblieben. So verbindet der Stand
Vergangenheit und Gegenwart - und
bringt einen vertrauten Duft zurtck
auf den Coburger Wochenmarkt. Zu
finden ist die Backerei Malter jeden
Samstag auf dem Coburger Wochen-
markt.

Béackerei-Konditorei Malter
Frankenblick - Ortsteil Effelder
www.baeckerei-malter.de

Seit Mai bereichert ein neuer Stand
den Coburger Wochenmarkt: Antonia
Seliger und Carola Baumann von

der Fleischerei Blechschmidt aus
Mengersgereuth-Hammern bieten
Fleisch- und Wurstspezialitdten aus
einem Familienbetrieb an, dessen
Fleischerhandwerk auf 320 Jahre Tradi-
tion zuruckblickt.

Hinter dem Sortiment steht Stefan
Gohring, dem das Handwerk in die
Wiege gelegt wurde. Qualitat beginnt
bei der Herkunft: Das Fleisch stammt
von regionalen Ziichtern, rund 99
Prozent der Waren werden selbst
hergestellt. Neben Klassikern wie Kna-
ckern, Gehacktem sowie Wurst- und
Fleischsalaten gibt es eine Auswahl an
Spezialitaten. Eine Besonderheit ist das
Pferdefleisch, nach dem die Cobur-
ger haufig am Stand gefragt hatten.
Deshalb wurde das Angebot erweitert:
Pferdebockwurst, Pferdeknacker, Pfer-
desalami und Pferdeklopse gehéren
inzwischen ebenso dazu wie wechseln-

de Spezialitaten, etwa Wild und Hase,
oder marinierte Steaks und Rostbratel
fur den Grill. Auch fur den Genuss

zu Hause ist gesorgt. Unter dem
Namen ,,Omas Kiiche” entstehen
nach eigenen Rezepten Suppen und
fertige Gerichte. Dafur steht Oma
Christel Géhring, die Mutter von Stefan
Gohring, noch immer selbst am Herd.
Eiersalat und Frischkase erganzen das
Angebot. Frische, Regionalitat und per-
sonliche Beratung stehen flr Antonia
Seliger und Carola Baumann im Mittel-
punkt. Dass sich erste Stammkunden
gefunden haben und Besucher den
Stand weiterempfehlen, freut das Team
besonders. ,Das macht uns schon ein
bisschen stolz.” Ab Oktober ist der Ver-
kaufswagen aus personellen Griinden
vorerst nur mittwochs auf dem Markt
vertreten. Die Hoffnung auf eine Ruick-
kehr auch am Samstag bleibt.

Fleischerei Blechschmidt
Mengersgereuth-Hammern
fleischerei.blechschmidt@gmail.com




Produkte gehdren zum vielfalti-

Wenn auf dem Markt plétzlich mehr
als Obst und Gemiise zu entdecken
ist, dann ist wieder Jahrmarkt.
Finfmal im Jahr finden die Jahrmarkte
in der Coburger Innenstadt statt und
bringen ein besonderes Warenangebot
auf den Markt. Das nachste Mal der
Martinimarkt am Donnerstag, 5. und
Freitag, 6. November.

Hier gibt es Dinge zu entdecken, die
man im Alltag vielleicht schon lange
sucht - und manchmal solche, von
denen man erst am Marktstand merkt,
dass man sie eigentlich gut gebrauchen
kann. Haushaltswaren, praktische
Kiichenhelfer, kleine Biirsten, be-
sondere Gebrauchsgegenstdnde,
Bekleidung und kunsthandwerkliche

gen Angebot. Genau das macht
den Reiz des Jahrmarkts aus.

Zu den jeweiligen Jahrmarkts-
terminen sind die Handler
donnerstags und freitags in
Coburg zu finden. Am Freitag
verbindet sich das Angebot des
Jahrmarkts mit den wochentli-
chen Standen des Gemusemark-
tes. So entsteht eine besondere
Einkaufsgelegenheit, bei der
sich praktische Dinge fur den
Haushalt, besondere Entdeckun-
gen und frische Lebensmittel
miteinander verbinden.

Wer die Coburger Jahrmarkt
bisher noch nicht kennt, bekommt in
diesem Jahr noch einmal Gelegenheit,
ihn selbst zu erleben. Am 5. und 6.
November 2026, ladt der Martinimarkt
zum Stobern und Entdecken ein.

ti

Marbinimarkt

.. geht auf das Mittelalter
zurick. Zu Martini rund um

den 11. November endete das
bauerliche Jahr, es wurden
Abgaben und Léhne bezahlt und
Waren flr den Winter eingekauft.
Der Markt war damit ein wichtiger
Handels- und Versorgungstag.

Die Coburger Innenstadt stimmt sich auf Weihnach-
ten ein: Am Samstag, 28. November 2026, laden
die Stadtmacher zur Winterzaubernacht ,,Coburg
lauscht” ein. Von 18 bis 23 Uhr erwartet die Be-
sucherinnen und Besucher ein vorweihnachtlicher
Einkaufsabend mit Musik, Literatur und in diesem
Jahr auch mit dem Thema Eisenbahn.

Ein erster Hohepunkt ist um 18 Uhr die Er6ffnung
der festlich gestalteten Stadthauspassage durch
Oberburgermeister Dominik Sauerteig. Neben weih-
nachtlichem Flair erwarten die Besucher dort Eisen-
bahnwelten gestaltet von den Modellbahnfreunden
Rodental e.V.

Auch in den Geschaften und Schaufenstern gibt es
viel zu entdecken: Wahrend PIKO-ZUge in zahlreichen
Schaufenstern ihre Runden drehen, laden die Hand-
lerinnen und Handler mit besonderen Aktionen,
weihnachtlichen Ideen und individuellen Angebo-
ten zum Stobern, Shoppen und Entdecken ein.

Musikerinnen und Musiker sorgen in Geschaften
und Lokalen fur besondere Klangmomente, Lesun-
gen im Buchhandel fur literarische Abwechslung.
Chére stimmen in der Salvatorkirche weihnachtliche
Lieder an. Wer lieber den Beat statt besinnlicher
Tone sucht, kann die DJ-Area am Theaterplatz be-
suchen. Der Coburger Weihnachtsmarkt ladt zum
GenielBen und Verweilen ein. Fur Kinder gibt es eine
Kindereisenbahn und kreative Angebote.

23 UHR

—-—

WINTERZAUBERNACHT

COBURG
_LAUSCHT

LATE NIGHT SHOPPING IN DER COBURGER INNENSTADT J\

Ob Weihnachtsgeschenke, Musik, Literatur oder
winterliche Leckereien: Die Winterzaubernacht ver-
bindet Shopping, Kultur und Weihnachtsvorfreude.
Ein Abend, der zeigt, wie vielfaltig die Coburger In-
nenstadt ist - und Lust macht, sie neu zu entdecken.

www.coburg.de/coburg-lauscht



PREISGEKRONTES BROT

Grund zur Freude bei der Bio-Backe-
rei Brotkultur-Pur: Der Bio-Backer, der
mit seinem Marktstand regelmaRig auf
dem Coburger Gemusemarkt vertreten
ist, wurde beim Thiringer Bio-Brot-
Preis ausgezeichnet. Gleich in drei
Kategorien erhielten die eingereichten
Brote das Giitesiegel ,,sehr gut”. Eine
schone Bestatigung fur traditionelles
Backerhandwerk und die Qualitat der
angebotenen Bio-Brote - und ein guter
Grund, beim nachsten Marktbesuch
einmal genauer hinzuschauen. Gluck-
wunsch vom KNOLLE-Team.

HERBSTZEIT IST NUSSZEIT!

Wenn die Blatter bunt werden und die Temperaturen langsam sinken, be-
ginnt die Erntezeit - auch fur Nisse. Jetzt heilt es: fleiBig aufsammeln und die
kleinen Schatze fur die kommenden Monate aufbewahren. Damit die Nusse lange
haltbar bleiben, sollten sie nach der Ernte zunachst mehrere Wochen einschichtig
an einem luftigen, trockenen Ort ausgebreitet werden. Zwischendurch immer
wieder durchriitteln oder wenden, damit sie gleichmagig trocknen und sich
keine Feuchtigkeit staut. Anschliel3end lassen sie sich in luftdurchlassigen Netzen
oder Sacken kuhl und trocken lagern.

Wer nicht lange warten mochte, kann die NUsse nattrlich auch direkt verarbei-
ten oder gleich genieRBen. Ob als kleiner Snack zwischendurch, zum Backen oder
als knackige Zutat in stRen und herzhaften Gerichten - Nusse sind vielseitig und
lecker. Und gesund sind sie obendrein! Besonders Walnisse
punkten mit wertvollen Omega-3-Fettsauren und Antioxidan- '
tien. So lasst sich die Erntezeit nicht nur geschmack- pan
voll, sondern auch gesund geniefBen. Viel Freude
beim Sammeln, Knacken und Naschen.



