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Tobias Ames und die Frichte des Herbstes.
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Hallo licBe Lesendn,

die Frichte der Arbeit ernten, das passiert vor allem
jetzt, im spaten Sommer und frihen Herbst, auf
den Ackern und Wiesen in der Region. Erde, Busche,
Pflanzen und Baume schenken uns Gemtuse, Obst,
Getreide. Die harte Arbeit der Menschen, die diese
Ernte flr uns einfahren, war in diesem Jahr gepragt
von Trockenheit im Wechsel mit starken Nieder-
schlagen. Dennoch versorgen sie uns auch in einem
solchen Jahr wieder mit einem Fullhorn an frischen,
gesunden, bunten Produkten aus der Region.

Wir wiinschen lhnen guten Appetit, viel Freude
beim Einkaufen auf den Coburger Markten, und

ein wenig Dankbarkeit fiir die harte Arbeit.

Ihr Team von der KNOLLE

WANN WAS NOCH IN 20237

2. & 3. November 2023
= Martinimarkt

Jahrmarkt mit Tradition

29. & 30. September 2023
= Kartoffelmarkt
Alles um die echte Knolle

1. bis 23. Dezember 2023
= Weihnachtsmarkt
Vorfreude aufs Fest

27. & 28. Oktober 2023
= Kiirbis- /Halloweenmarkt
FUrchtet Euch Nicht
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CITYMANAGEMENT - WIFGG - WOHNBAU

2. Dezember 2023
= Winterzaubernacht
Coburg erstrahlt

Die Knollenmacher
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OBST UND GEMUSE HALTBAR MACHEN

Prall sind Sommer und Herbst, bunt, frisch, aromatisch, voller Vitamine, die
Natur schenkt uns Friichte und Gemiise im Uberfluss. Sparsam zeigt sie sich da-
gegen im Winter, erholt sich vom sommerlichen Wachsen und Gedeihen. Dann ist
im Vorteil, wer seine Speisekammer gefullt hat - mit eingekochtem Obst, Marme-
laden oder Mus, oder mit eingelegtem Gemuse.

Was?
Blumenkohl, Bohnen, Gurken, Rote

Beete, Rotkohl, Paprika, Méhren,
Kurbis uvm.

Wie?
= GemuUse schneiden in gewlnschte
Stlicke oder Scheiben.

= |n kochendem Wasser blanchieren.

= Flussigkeit aus 1 Teil Wasser,
1 Teil Essig, etwas Salz, Zucker und
Gewdlrze nach Geschmack zum
Einlegen vorbereiten.

= Gemuse in saubere Einmachglaser
legen und mit EinlegeflUssigkeit
vollstandig bedecken.

= Glaser festverschlieRen und an einem
kahlen, dunklen Ort aufbewahren.

Wie noch?

=1n Ol einlegen, vor allem Paprika,
Artischocken, Auberginen und Pilze:
Vorher Gemuse garen und dann in

Essig marinieren oder einsalzen.

Was?
Apfel, Birnen, Pflaumen, Trauben,
Beeren uvm.

Wie?
Obst je nach Sorte schalen, entkernen
oder entsteinen und in gleichmaRige
Stucke oder Scheiben schneiden.

Zuckerlosung aus Zucker und
Wasser herstellen, Verhaltnis je nach
Geschmack und Obstsorte.

Obst in Topf geben, Zuckerldsung
darUbergeben, langsam erhitzen bis
Obst weich ist.

Das heiRe Obst in sterilisierte
Einmachglaser fullen und diese gut
verschliel3en.

Glaser in Topf mit heillem Wasser
stellen und 10-15 Minuten kochen.

Grafische Gestaltung: MARKATUS Werbeagentur

~ Alle Angaben wurden mit grolSter Sorgfalt erhoben.
' Dennoch kénnen immer wieder Irrtimer und Druckfehler
passieren. Wir entschuldigen uns im Vorfeld.




Es gibt (neben Gemuse) fast nichts, was es nicht gibt an Kostlichkeiten rund ums
Obst am Stand von Wilfried Siebenhaar, der immer auf den Coburger Markt am
Dienstag und Freitag seine zahlreichen Frichtchen anbietet. Gerade jetzt im
Herbst eine Fllle an Obst, Apfel, Birnen, Zwetschgen, Mirabellen, Beeren und na-
hezu alle eingelegten, gebrannten, eingekochten Versionen davon. Viele Sorten,
viele Variationen, Vielfalt eben. AuBerdem bekommt jeder Gartenbesitzer in der
Baumschule von Siebenhaars Baume und Straucher.

Apfel (je nach Saison) vom Korn-
apfel Gber Cox Orange, Berlepsch,
Elstar und Boskoop bis hin zu
Pinova und Gloster uvm.

Birnen (je nach Saison) von der
Graubirne Uber Williams Christ,
Gellerts Butterbirne bis hin zu
Pastorenbirne und Novembra

Zwetschgen, Mirabellen, Quitten,
Renecluden, uvm.

Saft: Apfel-, Birnen-, Quittensaft

Selbstgemachte Marmeladen
und Gelees

e fur Obstgeholze, Edle Schnapse aus eigenem An-
bau und in der hauseigenen Bren-
nerei selbstgebrannt (Mirabelle,
Quitte, Kirsche, Birne, Obstler,

E-Mail: siebenhaar.w@t-online.de Zwetschge, Williams-Christ-Birne)

Er ist gerne in der Wildnis, in Wald und Flur
unterwegs, sein Garten ,sei auch kein Vorzeige-
garten” schmunzelt er aus gutem Grund - Un-
krauter namlich gibt es fur ihn nicht, irgendwie
also ist er ein wilder Typ und der Name seines
Marktstands damit sein Programm: ,Wildes
Krautlein” nennt Tobias Ames ihn und macht da-
mit das, was er schon im zarten Alter von sechs
Jahren seinem Vater angekundigt hat. Schon so
frih namlich spurte er wohl, dass ihm ,das
Marktdasein im Blut liegt”. Damit fuhrt
er eine Tradition fort, die 1950 mit dem
Uropa begann, der damals mit dem
Motorrad aus Bad Konigshofen
nach Coburg auf den Markt ge-
fahren ist, die Waren im Rucksack
dabei. Ein echter Familienbetrieb in
jetzt fUnfter Generation - Eltern und
Schwester helfen beim Anbauen mit
- dem Tobias Ames seinen zeitge-
malen Stempel aufdrickt: Mit Bioobst
und -gemuse aus zwei Gewachshausern,
seinem jetzt schon fast legendaren selbst-
gepfluckten Wildkrautersalat oder auch dem
Vitamin-C-Booster Brunnenkresse beladen /
fahrt er jeden Samstag auf den Coburger
Wochenmarkt, ,in seine zweite Heimat”,
schwarmt er, auf den ,schonsten Markt” |
weit und breit mit Kundinnen und
Kunden, die ihm und denen er ans Herz
gewachsen ist.

Marktstand Wildes Kréautlein

Obst, Gemiise, Tomaten, Gurken,

Kirbisse, Krauter und vieles mehr.

Tobias Ames

Am Herrenhof 8 |97631 UntereRfeld

Telefon: 0151 /17876620 f
E-Mail: Bullitobi@gmx.de 1

= Cadas

Tobias Ames Gesundheitstipp fiir Herbst & Winter:
Brunnenkresse ist eine echte Vitamin-C-Bombe -
Sie enthalt mehr Vitamin C als Zitrusfrichte.



Es ist noch ein Weilchen hin, doch Vorfreude ist ja
bekanntlich die schonste Freude: Am 1. Dezember er-
offnet der traditionelle Coburger Weihnachtsmarkt mit
seinen Buden, Lichtern und Diften und verwandelt
den Marktplatz in ein stimmungsvolles Weihnachts-
land mit vielen tausenden Gasten. Ein besonderes
Highlight lockt dabei gleich am Samstag, den 2. De-
zember ab 18 Uhr: Die beliebte Winterzaubernacht,
organisiert von den Stadtmachern, bringt die ganze
Innenstadt zum Glitzern. Von 18 bis 23 Uhr locken viele
Iluminationen, Kultur, Musik, Aktionen und Attraktio-
nen in die Ful3gangerzone. Ein adventlicher Glanz ladt
zum Bummeln und Shoppen in die vielen kleinen und
groRen Geschafte der historischen Altstadt. Ein wun-
dervoller Event zum Einkaufen, Staunen und GenielRen
am Samstag, den 2. Dezember von 18 bis 23 Uhr.

Der Coburger Marktplatz ist Gber alle sieben
Gassen mit dem Fahrrad erreichbar. Aufgepasst:
In der Spitalgasse und auf dem Marktplatz selbst bitte

schieben. Fahrradstander sind ausreichend vorhanden.

Mit dem Stadtbus (alle Linien) zum Theaterplatz

oder mit den Linien 2 und 4 zum Albertplatz und
von dort zu Ful} in funf Minuten zum Marktplatz. Die
Busse fahren im 30-Minuten-Takt.

Fur den Besuch auf dem Coburger Wochenmarkt

mit dem Auto: Bis 10 Uhr Parken fir 30 Minu-
ten zum direkten einladen der Markteinkaufe. Nur im
Bereich der Stidseite (Rathausseite), Parkscheibe nicht
vergessen!

Zu allen Zeiten: Parken z.B. auf dem Ketschenan-

ger, in der Tiefgarage am Albertplatz oder in den
Parkhausern Zinkenwehr, Mauer oder Post. Jeweils nur
funf bis maximal zehn Minuten FuBweg entfernt.

In die Pilze gehen - fUr viele Menschen
gehort das zum Spatsommer und
Frihherbst wie der Spargel zum Frih-
jahr. Dabei ist Vorsicht angesagt, im
schlimmsten Fall kann der Verzehr von
giftigen Pilzen todlich sein. Am besten
jemanden mitnehmen oder um Rat
fragen, der sich 100%ig auskennt! Oder
ganz einfach auf dem Coburger Wo-
chenmarkt Pilze einkaufen: Die Gartne-
rei Och hat zum Beispiel Egerlinge und
Champions im Angebot, bei der Gartne-
rei Pressel und Zocklein gibt es dartber
hinaus auch Steinpilze und Pfifferlinge.
Am Stand vom Wildes Krautlein (siehe
auch Seite 5) bekommt man - je nach
Verfugbarkeit - verschiedene Herbst-
pilze. Und in getrockneter Form verkauft
Gewdurze Schaller ganzjahrig Steinpilze.

KloRe zubereiten oder in einer Kl6Rerei
holen.

Die Pilzrahmsol3e (vier Portionen):
Zwiebel in Streifen schneiden. Knob-
lauch hacken. Pilze vierteln. Speisestar-
ke mit Wasser in Schiissel anrthren.

Ol in Pfanne erhitzen, Zwiebeln und
Knoblauch anrésten. Herausnehmen.
Pilze bei Hitze portionsweise anbraten.

Selbst in die
Pilze gehen?

Nur mit Experten!
Verwechslungen
kénnen schnell
lebensgefahrlich
werden!

Zwiebeln, Knoblauch und alle Pilze in
Pfanne mit Gemisebrihe und Sahne
abloschen. Geloste Starke einrihren,
salzen, pfeffern und 4 Minuten ko-
cheln. Petersilie hacken und mit Creme
fraiche dazugeben. Mit Zitronensaft

-
-«

abschmecken.




Die Herbstausgabe der Knolle hat viel Uber Obst geschrieben, Ubers Einkochen,
Uber Obstsafte, Marmeladen, Kompott, und Schnapse nattirlich auch. Dabei lasst
sich aus dem spatsommerlichen Obst noch so viel mehr zaubern - fruchtige
Kuchen und Torten zum Beispiel. Und nicht nur aus Obst, auch aus Nussen und
Mandeln lassen sich Gaumenfreuden backen. Und das ohne schlechtes Gewissen:
Fur den nahenden Winter muss man sich ja schlief3lich ein paar Pfund anfuttern ...
guten Appetit dabei. Hier nur drei von ganz vielen Ideen fir den Kuchentisch. Die
Zutaten gibt's es auf den Coburger Markten.

Klassiker: SuR-Sauer: Aromatisch:
Der gedeckte Zwetschgenkuchen Nusskuchen
Apfelkuchen mit Streuseln

Bereits fertig gebackene Varianten gibt es bei den Coburger Markten an
den Backerstanden von Muhlenhof Dinkel am Mittwoch und Samstag

und Brotkultur-Pur am Freitag auf dem Markt.

Auf der Suche nach regionalen
Produkten aus Stadt und
Landkreis Coburg?

Geférdert durch:

e

Bundesministerium
fr Wohnen, Stadtentwicklung
und Bauwesen

Zukunftsfahige 77
R Innenstadte und Zentren

aufgrund eines Beschlusses
des Deutschen Bundestages




