





Zurlck am Rost

» DIE GESCHICHTE VON
RENATE WOLF

Eine Coburger Bratwurst auf dem Marktplatz: Das gehort

fur viele einfach dazu. Acht Braterinnen und Brater stehen im Wech-

sel am Rost, davon drei Manner und funf Frauen, so wie Renate Wolf. Sie war
schwerkrank und musste jahrelang Pause machen. Jetzt ist sie wieder dabei.
Die KNOLLE hat sich mit ihr unterhalten.

Wie geht es Ihnen heute, wie haben Sie diese schwere Zeit tiberstanden?
Heute geht es mir wieder gut, dartber freue ich mich sehr.

Wie fuhlt es sich an, endlich wieder im Stand zu stehen?

Es ist wirklich ein gutes Gefuhl, dass ich nach so langer Zeit endlich wieder meine
Kundschaft sehen kann. Das sind viele Menschen, die gerne an den Stand kom-
men und bei mir ihre Bratwurst essen. Und hin und wieder fihren wir dann auch
ein kleines Gesprach.

Was macht eine gute Coburger Bratwurst aus?

Eine gute Coburger Bratwurst grillt man mit viel Liebe und

naturlich Gber Kiefernzapfen. Das wissen unsere Kunden
zu schatzen und das sagen sie uns dann naturlich auch.

Gans lecker

» DER GEFLUGELHOF NITTER

Seit den 1960er Jahren gibt es den Gefligelhof nun schon und er wird heute von
der Tochter des Grunders, Monika Vogt, und ihrem Mann Manfred gefihrt. Beide
legen grofRen Wert auf das Tierwohl. So kénnen sich die Ganse und anderes
Geflugel auf einer zwei FuBballfelder groRen Wiese austoben, auf der sich auch
eine Wasserflache befindet. Und wenn es zu kalt wird, kommen die Tiere in
einem warmen Stall unter. Geflttert werden sie vor allem mit Futter aus eigenem
Anbau. Das ist Natur pur, Gesundheit, Freiheit, Platz. Die Weihnachtsganse in
diesem Jahr befinden sich seit dem Sommer auf dem Gelande. Uber viereinhalb
Monate wurden sie dort gehegt und gepflegt, bis sie zur Weihnachtszeit

das richtige Gewicht haben.

Die Auswahl beim
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ist grol2: Neben Gan-

sen bekommt man

naturlich auch Enten,

Puten, Hahnchen und

Stallhasen, ganz oder Teile

davon, auch gerauchert. Saiso-

nal gibt es Perlhihner und Wild-

enten. AuBerdem Eier, selbstgemachte

Salate aus Geflugel und Eiern. Erganzt

von Waren aus eigener Herstellung oder von
heimischen Erzeugern, wie Nudeln, fertiges Essen
in Weckglasern, Honig, Kartoffeln, Gurken, Marmela-
den, Essig und Suppengemuse sowie Eierlikor.




Was ware ein Weihnachtsfest ohne
traditionelle Weihnachtsgans an
einem der Feiertage?

Schon saftig, mit einer knusprigen
Kruste, dazu z.B. Coburger KIoR3e
und Rotkohl? Wenn so ein Festmahl
besonders gut gelingen soll, kommt
man an der Niedrigtemperatur-
zubereitung nicht vorbei, sagt

o< Philip Streitberger vom Gemusebau

GURregen aus Hallstadt:

Wenn die Coburgerinnen und Coburger von ihrem Wochenmarkt sprechen, ist
meistens der gro3e Marktbetrieb am Mittwoch und Samstag gemeint. Dabei
sorgt der kleine aber feine GemUsemarkt auch am Dienstag und Freitag immer
von 8 bis 13 Uhr flr reges Treiben. Dann verkaufen Bauern aus der Bamberger
Gegend ihre regionalen Produkte. Zum Beispiel Philip Streitberger und sein
Team. Nun schon in der 3. Generation erzeugen Margarete und Philip Streitber-
ger von Gemusebau GuRregen ihr Gemuse in Hallstadt bei Bamberg und ver-
kaufen es auf dem Coburger Obst- und Gemusemarkt. Oft wird

Neues gewagt, so gab es heuer auBer frischem Spargel, Kartof—

feln, Erdbeeren und dem Ublichen Gemusesortiment '

die ersten Wassermelonen und auch Sul3kartoffeln | A

- regional produziert in Hallstadt. -

Fast immer frisch:
Frihkohl von Mai bis Juni,
mittelfriher Kohl von Juli bis Oktober
und spate Sorten von November bis
Dezember.

Wen der Weg mal in die Bamberger
Gegend fuhrt, der kann auch im ,Garagen-
ladla” der Streitbergers in Dorfleins vorbei-
schauen. Montags bis Samstags von 9 bis
19 Uhr.

Sie haben auch
ein Wochenmarkt-
A 5
Gut fir die Linie: Rezept fir uns?
Nur 31 Kalorien pro 100 Gramm.

Gut fir die Abwehrkrafte:
57 Milligramm Vitamin C pro 100 Gramm.

Dann senden Sie es gerne
per E-Mail an
stadtmacher@coburg.de

Weitere Handler auf dem Gemusemarkt:
die Baumschule Siebenhaar aus Effeltrlch
und Obst, GemuUse und Krauter
von Klaus Himmer aus Hallstadt.

Gut fiirs Klima: Die CO2 Bilanz ist mit gerade
einmal 30 Gramm pro 100 Gramm sehr gut.

Voraussetzung: regional produziert.

oder per Post an
Wohnbau Stadt Coburg
z.Hd. Team Stadtmacher
Mauer 12
96450 Coburg

Backofen auf 220 °C vorheizen.

Gans saubern, Innereien, Federkiele,
Flomen und Burzel entfernen. Fligel-
spitzen abschneiden, Gans fillen,
zunahen und von aufRen sparsam
salzen.

Die Gans mit der Brust nach OBEN
auf einen Rost legen, darunter eine
Fettpfanne mit etwas Wasser, damit
es nicht so qualmt, Backthermome-
ter zur Kontrolle zur Gans legen. 1 h
bei 220 °C.

Auf 80 °C herunterstellen, die Garzeit
nach Gewicht, die Gans kann auch
langer garen.

Die Gans NICHT drehen, NICHT mit
Salzwasser Ubergiel3en, NICHT ein-
stechen etc., sondern in Ruhe garen
lassen. Backofen NICHT &ffnen (jedes
Offnen des Backofens verlangert die
Garzeit).

Nach Ablauf der Garzeit auf 180 °C
hochheizen, dann ca. 30 Minuten
braten, damit die Haut knusprig wird.

Mindestgarzeiten bei 80 °C
3 kg =6 Stunden | 4 kg =7 Stunden
5 kg = 8 Stunden | 6 kg =9 Stunden

Bioganse brauchen etwas langer.



Sie haben ein neues Produkt, einen ‘
neuen Laden, eine neue Gastronomie dumy
in der Coburger Innenstadt? Sie wollen 15 rmel ! S
Werbung daftir machen? Dann nutzen HA0 : \
Sie ein besonderes Angebot der Projekt- = =y
gruppe Stadtmacher: Einen Marktstand : :
auf dem Wochenmarkt.

Gleich E-Mail schicken an
citymanagement@coburg.de.

Gefordert durch:
IM STILLEN GEDENKEN

Die Coburger Mérkte gedenken % Bundesministerium Zukunftsfahige //\

- . ~ 4 fir Wohnen, Stadtentwicklung
Gunther We'_r_nann aus Hallern und Bauwesen Innenstadte und Zentren
dorf. Er war tUber 10 Jahre lang

mit seinem Obststand auf dem
Dienstags- und Freitagsmarkt
vertreten.

... und einen'guten'Rutsch ins neue

Jahr 2023 winschen alle Markt-
beschicker der Coburger Markte.

aufgrund eines Beschlusses
des Deutschen Bundestages




