
Qualität, Frische und guter Service
Rall Luther aus Neustadt bei Coburg ist 0bermeister der Fleischerinnung und weiß um die Vorteile der Fachbetriebe

ein aus bedeutenden l(aufleu-
ten besleh8nd€s Patriziat die
slädtischen Geschäfte, darun-
ter beroiß zwei i4etzgor. Mit
den Zonften im t4. und 15.
Jahrhundert wurde die Ausbil-
dung verbessert und dle WeF
tergabe des beruf lichen Ws-
ssns gezlolt gepflegt. An die
Stelle der Z0nfte tralen dann
im Zuge ti6f grelhnder Moder-
nisietungen zur Wahrung der
berulsständischen Belange öl-
fentlich+echtliche Geweöe-
vereine und Innungen. ln-
nungs-obermelster waren seit
1926 Bernhard Elsner. Adam
Schleicher, Karl Weschenfel-
d6r, ftitz Loicht, Ernst Bauer,
Allred Rose, Gerhard Friedrieh,
Waldemar Völker und Eber-
hard Morgner. Aktuoll wird die
Innung unter dem Vorsitz des
Neustadter Roischermeisloß
Ralf Luther geftlhrt. lm Jahfe

den Landkreis Coburg von dor
benachbarten Flolscherinnung
in Bamberg mit 0bernommsn.
In Bamberg belindet sich näm-
lich elne vorbildllch und näch
nsue6tem Sland vollausge-
stattele Lehrworkstätte mlt al-
len nur denkbaren Maschinen
und Anlag€n ln modemster
Ausstattuno, bis hin zur lrerpa-
ckungstechnik.

Als besonderes Novum unter
vorgleichbaren BerufsschuF
standorten verfogl die Berufs-
schule Bamberg als oine der
ersten Fachschulen in Bayern
sogar ober eine EU-Zulassung.
Aulgrunddessen können dort,
zum besonderen praktlschen
Lohrnutzon der Auszubllden-
den, Produkte hergestellt wer-
den, dis sogar an üttentlichs
Einrichtungon abgogeben wer-
den d0rt8n.

,,Das Fleischerhandwerk behaup,
tet sich mit Qualität, Frische, Ser-
vice und Kundennähe" ist Ralf Lu-
ther überzeugt. Als Obermeister
der Fleischerinnung steht er am
Ende einer Liste, die bis ins lahr
1825 zurück reicht, als die Innung
in Coburg gegründet wurde.

Seither hat der fachtiche Zu-
sammenschluss von Betrieben
des Fleischerhandwerks nicht an
Bedeutung verloren. ,,Die Aufga-
ben,  d ie  von der  Innung übernom-
men werden, reichen von der 0f-
fentl ichkeitsarbeit über den fach-
lichen Erfahrungsaustausch unter
den Mitgliedern bis hin zurVerant,
wortung um die Ausbitdung des
Berufsnachwuchses.

Pflichr ist die Mitgliedschaft in
der Innung für einen Betrieb nicht.
,,Aber die Vorteile, dje man als
Mitglied jn der Innung genießt
überwiegen eindeutig die Bei-
tragskosten", ist Ralf Luther si-
cher . , ,D ie  loka le  Innung is t  i v l i t -
glied in einem starken Landesver-
band und der gehört wieder zum
starken deutschen Fleischerver
band." lvl itglieder erhalten fachli-
che Unterstützung und dürfen das
,,f '-Zeichen an ihren Geschäften
führen. In der offentl ichkeit be-
sitzt das Signet nach Überzeu-
gung des Innungs-Obermeisters
n ich t  nur  e inen hohen Bekannt -
heitsgrad, sondern genießt auch
eine große Akzeptanz: ,,Vor allem
steht die ,,f"-Marke als Einkaufs-
wegweiser für Frische und Service
aus Meisterhand", betont Ralf Lu-
ther den Wert des Symbols f0r den
Verbraucher.

Dabei ist das ,,f"-Zeichen der
Fleischerfachgeschäfte keines-
falls nur ein beliebig verwendba-
res Werbesymbol: Der Betrieb
muss zwingend unter handwerkli-
chen Gesichtspunkten geführt
werden. Dazu zählt neben der be-
rufl ichen Qualif ikation des Meis-
ters die persönliche Mitarbeit des
Inhabers . , , lnnungsbet r iebe s ind
Familienbetriebe. Wir kennen un-
sere Kunden und unsere Kunden
kennen uns. cammelfleischskan-
dale können wir uns nicht leis-
ten", sagt der 0bermeister.

Berufsbild hat sich verändert

Das Berufsbild des Fleischers hat
sich in den vergangenen Jahrzehn-
ten erheblich verändert. Wenn es
für 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  se inen Bet r ieb  in  Neu-
stadt geht, versteht rasch was er
meint. Höchste Sauberkeit und
Hygiene bestimmt das Bild und
Technik. Hinter Edelstahltüren rei
fen auf natürliche Weise mit Hilfe
modernster Technik leckere Sala-
mis oder werden herzhafte Schin-
ken geräuchert. Tiere werden im
Betrjeb vor Ort n icht geschlachtet.
,,Wir kaufen schon geschlachtet
zu, und zwar nur die besten Han-
delsklassen", erklärt der Chef.
Kurze Wege sind dabei ein großer
Vorteil der regionalen Betriebe.
Daher befürwortet die Innung aus-
drück l i ch  den Erha l t  e ines
Schlachthofs in Coburg.

Ein moderner Beruf
Der lvletzgeimeister, der mit dem
Messerkolben am Gürtel z usa rn'
men mi t  se inen Gese l len  in  den
Schlachthof fährt um dort die Tie-
re eigenhändig zu schlachten, ist
heute überholt. Das gibt es wohl
nicht mehr. ,,Der Metzgerberuf ist
modern geworden", unterstreicht
Ralf Luther. Wie in allen Berei-
chen,  d ie  mi t  Lebensmi t te ln  zu  tun
haben gibt es strenge Kontrollen,
gehört umfangreiches Wissen um
Hygiene bestimm u ngen und Vor-
schriften zum Arbeitsalltag.

Ehrliche Arbeit, ehrliche Preise

Dafür können die gut ausgebilde-
ten Fachkräfte des Handwerks
dem Verbraucher im Laden auch
etwas bieten, sagt Luther nicht
ohne Stolz. ,,Wir arbeiten mit ei-
nem ehrlichen Preis-Leistun gsver-
hältnis und verschleiern keine
Preise durch geschickte Verpa-
ckungen oder raffinierte Preisdar-
stellungen", versichert er. Der
Kunde bekomme im Fleischer
fachgeschäft mit dem,,f"-Zejchen
genau die Menge, die er möchte
(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 täglich mehrmals frisch
hergestellt. Den Vermerk ,,nicht
für den Rohverzehr geeignet" su-
che man beim Fleischerfachbe-
trieb vergebens. tht

Weitere Informationen unter
www.fl eischerinnung-coburg.de.

Qualität im Fachbetrieb präsentieren Innungsobermeister Rall Luther
und sein Sohn Christian, Folo:Rarner Lulz

Dblnnuqg
Die Fleischerinnung Goburg lgg5 erfolgte der Zusammen-
Stadt und Land wurde 1826 schluss mit der Fleischerin-
gegr0ndet. Bereib während nung l{eustadt bei Coburg. Der
des a,völften uod drsiphnton ausbildunosbogleilplde 86-
Jahrhunderts lGitele in Coburg rufsschulunterricht wird tor



lm Gsschmack unwrglolchlich mild und w0zi0: Woihnachtscchinken
aus ihrer liletsgerei. Foto HwKlllroHlanken

Ku I i narische Raff inesse
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 Präsente werden hochwertig er-
zeugte Lebensmittel gerne ver-
schenkt. Mit seiner Vielfalt an ty-
pischen, regionalen Spezialitäten
hält das oberftänkische Metzger-
handwerk hierzu besondere Ange-
bote bereit. Dabei verbinden sich
Tradition und handwerkliche Her-
stellung mit hervorragender Qua-
lität und kulinarischer Raffinesse.

Dies gilt zunächst für die alt
überlieferten Mettenwürste. Da in
früheren zeiten am Heil igen
Abend ein strenges Fasten
herrschte, durfre erst nach der
Mitternachtsmesse wieder geges-
sen werden. Dann kamen beson-
ders gut gewürzte Bratwürste
oder auch Blut- und Leberwürste
zu Kartoffelsalat und Kraut auf
den Tisch. Auch heute noch wer-
den daher in vielen Familien am
Heiligen Abend feine Metzger-
würstchen als Erat- oder Brüh-
würstchen oder fein aufgeschnit-
ten zu Brot und Brötchen gerne
gegessen.

So verbinden sich Duft und Ge-
schmack frischer Würste für viele
mit der ersten Festmahlzeit zu
Weihnachten. Wer schließlich
beim Festtagsbraten wert auf
Qualität legt, ist im Fleischerfach-
geschäft gut beraten.0b traditio-
nelt Gans oder Ente von regiona-

len Geflügelhaltern, Wild aus hei-
mischen Wäldern, ob ein zartes
Bratenstück vom fränkischen Wei-
derind oder ein fein marmorierter
saftiger Schweinebraten im Blät-
terteigmantel - das Fleischerfach'
geschäft garantiert für sorgfältig
ausgewähltes Qualitätsfleisch
und erstklassige Verarbeitung.
Freundliche und sachkundige
Fachverkäuferinnen halten dazu
so manche Küchentipps und Re-
zepte bereit.


