Qualitat, Frische und guter Service

Ralf Luther aus Neustadt bei Coburg ist Obermeister der Fleischerinnung und weif um die Vorteile der Fachbetriebe

Qualitat im Fachbetrieb prasentieren Innungsobermeister Ralf Luther

und sein Sohn Christian.

Foto: Rainer Lutz

Die Fleischerinnung Coburg
Stadt und Land wurde 1826
gagrﬂndet Bareltax wahrand :

-ein aus bedeutenden Mﬂeu-
ten bestehendes Patriziat die
stadtischen Geschafte, darun-
ter bereits zwei
den Zunften im 14. und 15.
Jahrhundert wurde die Ausbil-
dung verbessert und die Wei-

tergabe des beruflichen Wis-

sens gezielt gepflegt. An die
Stelle der Zinfte traten dann

im Zuge tief greifender Moder-

nisierungen zur Wahrung der
berufsstandischen Belange f-
fentlich-rechtliche Gewerbe-
vereine und Innungen. In-
nungs-Obermeister waren seit
1926 Bernhard Elsner, Adam

Schleicher, Karl Weschenfel-

der, Fritz Leicht, Ernst Bauer,
Alfred Rose, Gerhard Friedrich,
Waldemar Vélker und Eber-
hard Morgner. Aktuell wird die
Innung unter dem Vorsitz des
Neustadter Fleischermeisters
Ralf Luther gefohrt. Im Jahre

. Mit

1995 erfolgte der Zusammen-
schluss mit der Fleischerin-

wnquﬁstadf bal Cuburu Der-

den Landkrels Cohurg von der
R
n mit nommen.
In Bamberg befindet sich nam-
lich eine vorbildlich und nach
neuestem Stand vollausge-
stattete Lehrwerkstatte mit al-
“len nur denkbaren Maschinen
und Anlagen in modernster
Ausstattung, bis hin zur Verpa-
ckungstechnik. i

Als besonderes Nnvum unter
vergleichbaren  Berufsschul-
standorten verfiigt die Berufs-
schule Bambergl:nls eine der
ersten Fachsch in Bayern
sogar (ber eine EU-Zulassung.
Aufgrunddessen konnen dort,
zum besonderen praktischen
Lehrnutzen der Auszubilden-
den, Produkte hergestellt wer-
den, die sogar an 6ffentliche
Einrichtungen abqeoeben wer-
den darfen.

»Das Fleischerhandwerk behaup-
tet sich mit Qualitdt, Frische, Ser-
vice und Kundennahe* ist Ralf Lu-
ther liberzeugt. Als Obermeister
der Fleischerinnung steht er am
Ende einer Liste, die bis ins Jahr
1826 zuriick reicht, als die Innung
in Coburg gegriindet wurde.

Seither hat der fachliche Zu-
sammenschluss von Betrieben
des Fleischerhandwerks nicht an
Bedeutung verloren. ,Die Aufga-
ben, die von der Innung tibernom-
men werden, reichen von der Of-
fentlichkeitsarbeit iiber den fach-
lichen Erfahrungsaustausch unter
den Mitgliedern bis hin zur Verant-
wortung um die Ausbildung des
Berufsnachwuchses.

Pflicht ist die Mitgliedschaft in
der Innung fiir einen Betrieb nicht.
LAber die Vorteile, die man als
Mitglied in der Innung genief3t
liberwiegen eindeutig die Bei-
tragskosten®, ist Ralf Luther si-
cher. ,Die lokale Innung ist Mit-
glied in einem starken Landesver-
band und der gehdrt wieder zum
starken deutschen Fleischerver-
band.“ Mitglieder erhalten fachli-
che Unterstiitzung und diirfen das
Hf“-Zeichen an ihren Geschiften
fiihren. In der Offentlichkeit be-
sitzt das Signet nach Uberzeu-
gung des Innungs-Obermeisters
nicht nur einen hohen Bekannt-
heitsgrad, sondern geniefit auch
eine grofie Akzeptanz: ,,Vor allem
steht die ,f“-Marke als Einkaufs-
wegweiser fiir Frische und Service
aus Meisterhand®, betont Ralf Lu-
ther den Wert des Symbols fiir den
Verbraucher.

Dabei ist das ,f“-Zeichen der
Fleischerfachgeschdfte  keines-
falls nur ein beliebig verwendba-
res Werbesymbol: Der Betrieb
muss zwingend unter handwerkli-
chen Gesichtspunkten gefiihrt
werden. Dazu zidhlt neben der be-
ruflichen Qualifikation des Meis-
ters die persénliche Mitarbeit des
Inhabers. ,Innungsbetriebe sind
Familienbetriebe. Wir kennen un-
sere Kunden und unsere Kunden
kennen uns. Gammelfleischskan-
dale kdnnen wir uns nicht leis-
ten“, sagt der Obermeister.

Berufsbild hat sich verandert

Das Berufsbild des Fleischers hat
sichin denvergangenen Jahrzehn-
ten erheblich verdndert. Wenn es
fiir die Betriebe mitunter schwie-
rig wird, Nachwuchs zu finden,
dann nicht zuletzt deshalb, weil

viele noch ein veraltetes Bild vom
Beruf des Metzgers vor Augen ha-
ben, meint Ralf Luther. Wer mit
ihm durch seinen Betrieb in Neu-
stadt geht, versteht rasch was er
meint. Hiochste Sauberkeit und
Hygiene bestimmt das Bild — und
Technik. Hinter Edelstahltiiren rei-
fen auf natiirliche Weise mit Hilfe
modernster Technik leckere Sala-
mis oder werden herzhafte Schin-
ken gerduchert. Tiere werden im
Betrieb vor Ort nicht geschlachtet.
»Wir kaufen schon geschlachtet
zu, und zwar nur die besten Han-
delsklassen®, erklart der Chef.
Kurze Wege sind dabei ein grofier
Vorteil der regionalen Betriebe.
Daher befiirwortet die Innung aus-
driicklich den Erhalt eines
Schlachthofs in Coburg.

Ein moderner Beruf

Der Metzgermeister, der mit dem
Messerkolben am Giirtel zusam-
men mit seinen Gesellen in den
Schlachthof fahrt um dort die Tie-
re eigenhdndig zu schlachten, ist
heute tiberholt. Das gibt es wohl
nicht mehr. ,,Der Metzgerberuf ist
modern geworden®, unterstreicht
Ralf Luther. Wie in allen Berei-
chen, die mit Lebensmitteln zu tun
haben gibt es strenge Kontrollen,
gehort umfangreiches Wissen um
Hygienebestimmungen und Vor-
schriften zum Arbeitsalltag.

Ehrliche Arbeit, ehrliche Preise

Dafiir kénnen die gut ausgebilde-
ten Fachkrdfte des Handwerks
dem Verbraucher im Laden-auch
etwas bieten, sagt Luther nicht
ohne Stolz. ,Wir arbeiten mit ei-
nem ehrlichen Preis-Leistungsver-
hdltnis und verschleiern keine
Preise durch geschickte Verpa-
ckungen oder raffinierte Preisdar-
stellungen®, versichert er. Der
Kunde bekomme im Fleischer-
fachgeschaft mit dem ,f“-Zeichen
genau die Menge, die er méchte
(Luther: ,Wenn es nur drei Schei-
ben Wurst sind, dann sind es nur
drei Scheiben.) und er bekomme
naturbelassenes Fleisch ohne Be-
gasung in der Verpackung, um es
haltbar zu machen. Hackfleisch
werde tdglich mehrmals frisch
hergestellt. Den Vermerk ,nicht
fiir den Rohverzehr geeignet” su-
che man beim Fleischerfachbe-
trieb vergebens. rlu

Weitere Informationen unter
www.fleischerinnung-coburg.de.
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Im Geschmack unvergleichlich mild und wiirzig: Weihnachtsschinken

aus ihrer Metzgerei.

Foto: HWK far Oberfranken

Kulinarische Raffinesse
auf den Tisch

Weihnachten mit dem Metzgerhandwerk

Zu Weihnachten kommen in den
meisten Familien nicht nur beson-
dere Schmankerl auf den Tisch.
Auch als individuelle und originel-
le Prdasente werden hochwertig er-
zeugte Lebensmittel gerne ver-
schenkt. Mit seiner Vielfalt an ty-
pischen, regionalen Spezialitdten
hélt das oberfriankische Metzger-
handwerk hierzu besondere Ange-
bote bereit. Dabei verbinden sich
Tradition und handwerkliche Her-
stellung mit hervorragender Qua-
litat und kulinarischer Raffinesse.

Dies gilt zundchst fiir die alt
tberlieferten Mettenwiirste. Da in
friheren Zeiten am Heiligen
Abend -+ ein strenges Fasten
herrschte, durfte erst nach der
Mitternachtsmesse wieder geges-
sen werden. Dann kamen beson-
ders gut gewiirzte Bratwiirste
oder auch Blut- und Leberwlirste
zu Kartoffelsalat und Kraut auf
den Tisch. Auch heute noch wer-
den daher in vielen Familien am
Heiligen Abend feine Metzger-
wiirstchen als Brat- oder Briih-
wiirstchen oder fein aufgeschnit-
ten zu Brot und Brdtchen gerne
gegessen.

So verbinden sich Duft und Ge-
schmack frischer Wiirste fiir viele
mit der ersten Festmahlzeit zu
Weihnachten. Wer schlieBlich
beim Festtagsbraten wert auf
Qualitét legt, ist im Fleischerfach-
geschéft gut beraten. Ob traditio-
nell Gans oder Ente von regiona-

len Geflligelhaltern, Wild aus hei-
mischen Waldern, ob ein zartes
Bratenstiick vom frankischen Wei-
derind oder ein fein marmorierter
saftiger Schweinebraten im Blit-
terteigmantel — das Fleischerfach-
geschaft garantiert filr sorgféltig
ausgewdhltes  Qualitédtsfleisch
und erstklassige Verarbeitung.
Freundliche und sachkundige
Fachverkduferinnen halten dazu
so manche Kiichentipps und Re-
zepte bereit.
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