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Sudkoreanern fallt zu Deutschland Folgendes

spontan ein:

Nennungen in %
Bier, Wurst 27,6
FulRBballweltmeisterschaft 18,0
Wiedervereinigung 11,0
Kriegsverbrecher/Hitler 9,5
Disziplinierte Burger 5,5
Autohersteller 5,4
Wirtschaftsstarkes Land 2,6
Sonstiges 20,4
Insgesamt 100,0

n=892

Quelle: Hanns-Seidel-Stiftung, Seoul 2007
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Metzgerhandwerk im Umbruch - In Oberfranken gréRte Dichte weltweit

KARLSRUHE/BAYREUTH
Von Martin Oversohl

Michael Grom weil, dass es um die
Wurst geht, nicht nur fiir seinen
eigenen Betrieb, sondern fiir die
meisten Metzgereien im Land. Denn
das Fleischerhandwerk ist im Um-
bruch: Konkurrenzkampf und Uber-
alterung der Meister, Fleischskanda-
le und neue Kaufgewohnheiten las-
sen viele um ihre Zukunft zittern.
Grom hat bereits umgedacht. Der
32-Jihrige aus Karlsruhe spricht
seine Kundschaft heute mit vier Fi-
lialen, einem Internet-Auftritt mit
Online-Gewinnspielen und -rezep-
ten, Partyservice, Tagesessen und
einem Erndhrungsratgeber an. Man
miisse heute mehr bieten als ,nur®
gute Produkte, ist er iiberzeugt.
~Entweder, man folgt dem Trend
oder man bleibt liegen“, warnt auch
der baden-wiirttembergische Lan-
desinnungsverband, nach Bayern
zweitgrofter Dachverband fiir rund
1700 Metzger. ,Zu Glanzzeiten hat-
ten wir allein in Stuttgart rund 4000
Metzgereien“, schwarmt Landesin-
nungsmeister Kurt Matthes: ,Jetzt
sind es unter 50.“ Auch bundesweit
gehen die Zahlen zuriick: Gab es
1996 noch mehr als 22 100 Meis-
terbetriebe, so waren es im vergan-
genen Jahr nur rund 16 800. In
Oberfranken gibt es laut Hand:
werkskammer noch gut 700 Metz-
gereien und damit umgerechnet auf
die Bevdlkerung die hochste Flei-
scherei-Dichte der Welt.

Die Griinde dafiir, dass die
handwerklichen Metzger bundes-
weit auf dem Riickzug sind, sehen
Experten in der allgemeinen Kauf-
zuriickhaltung, dem demografi-
schen Wandel und der Bequemlich-
keit junger Kunden, die weniger
selbst kochen und beim Einkaufen
»alles unter einem Dach® vorfinden
wollen. ,Der typische Metzgerkunde
stirbt weg®, klagt Kurt Matthes. Er
selbst versucht entgegenzusteuern:

Sein Laden heiRt ,Feinschmecke-

s s

Eine gut gefiill-
te Auslage mit
vielen Wurst-
und Fleisch-
Leckereien
reicht fiir
Metzgereien
im heutigen
Konkurrenz-
kampf mit Fer-
tigprodukten
und grofien
Lebensmittel-
ketten oft
nicht mehr
aus. Zum Uber-
leben miissen
neue Wege
gegangen wer-
den.

Foto: dpa

rei“, er bietet wie viele seiner Kolle-
gen einen Partyservice an, seine
Homepage zieren Fotos eines safti-

gen Stiicks Fleisch, eines Késes und

eines frischen Salates.

Der Markt hat sich tiefgreifend
verandert: Im deutschen Fleischer-
handwerk ging der Umsatz im ver-
gangenen Jahr um rund 2,5 Prozent
zuriick auf etwa 15,4 Milliarden
Euro. Leidtragende sind laut Deut-
schem Fleischer-Verband (DFV) vor
allem die kleineren Betriebe. Es ge-
be einen Trend zu gréferen und
leistungsfahigeren Betrieben. Im
vergangenen Jahr machten 1474
Metzger ihren Laden zu, nur 1097
neue Geschifte wurden eroffnet.

Mit eigenen Filialen, neuen Ab-
satzwegen und besserem Service

versuchen die Metzger, sich den
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Kundenwiinschen anzupassen und
Alternativen zum Lebensmittelein-
zelhandel und zu den preisgiinsti-
gen Discountern zu bieten. ,Die
Konkurrenz ist hirter geworden,
vor allem in Zeiten, in denen die
Verbraucher mehr in ihre Geldborse
schauen“, meint DFV-Sprecher Gero
Jentsch. Betont wird als Kontrast
die regionale Herkunft der Produkte
und der kurze Weg vom Metzger
zum Landwirt. ,Unsere Trumpfkar-
ten sind Beratung und Vertrauen®,
meint Matthes: ,Mit diesen Werten
miissen wir arbeiten.”

Bleiben die Nachwuchssorgen.
Viele Metzger haben Probleme, so-
wohl Auszubildende als auch spater
einen Nachfolger zu finden. Und so
gehen die Verbdnde-davon aus, dass
ihre Zahl weiter schrumpfen wird.
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+ ,Nordbayerischer Kurier*

- vom 6.11.2008



Die Oberfranken geniefen gerne.

In dern hayerischen Regierungshezirk mit der hichsten Brauereidichte der Welt gibt es
neben unzahligen Biersorten auch eine Wielzahl an kulinarischen Kistlichkeiten
Angefangen beim knusprigen Bauernbrot Oher schmackhafte Hausmachenwurst bis zu
feiner Kiche mit hesten Zutaten.

In urgemiitlichen Biergarten - die in einigen Teilen Oberfrankens Bierkeller genannt
werden - warten herzhafte Brotzeiten auf die Einkehrer. Und in den traditionellen
Wirtshausern wird noch haufig nach Omas Rezepten gekocht. Erste Adresse fUr die
Entdeckung regionaler Spezialitaten sind die Oberfrankischen Backer und
Metzger, Sie hiten 5o manchen Schatz an Oberlieferten Rezepten. Und sie sind
gleichzeitig die kreativen Erfinder der Spezialititen won morgen. Kein Fest geht ohne ihr
Zutun dber die BUhne.

Feiern ohne Bratwurste und Brotchen?

Micht in Oberfranken. Dabei sind die
legendaren frankischen Bratwlirste im
Brotchien gerade mal dig , Minimal
Ausstattung” fir ein ordentliches Fest.
Saftige Steaks, rosche Brezeln, feiner
Leberkése oder der leckere Blechkuchen
rmachen jede Feier zu einem kulinarischen
HEhepunkt.

Die Qualitat der Backer und Metzger aus
Oberfranken hat Weltruf. Wer einmal von
ihren Produkten gekostet hat, kommt wieder.
Yiele Backer und Metzger versenden mittlerweile in die ganze Welt. Das Internet
macht's moglich, dass selbst in Australien auf oberfrankische Spezialitaten nicht
verzichtet werden muss. Yiel schdner ist es jedoch, wenn man wor Ort einkaufen kann,
Mit dem verfuhrerischen Duft won frisch gebackenem, frankischen Brot oder kastlichem
Braten in der Mase.

In dieser Genussfibel erfahren Sie, welche Spezialititen fiir Oberfranken typisch
sind, wie sie hergestelt werden und wo Sie sie finden. Viel Spak bei diesem
kulinarischen Streifzug und guten Appetit!

Ihre Backer und Metzger der cberfrankischen Innungen

Wussten Sie schon?

In Oherfranken finden Sie
die hdchste Backereidichte
welbweit. In keinem anderen
Land gibt es eine Region, in
der auf die Einwohnerzahl
bezogen so viele Backereien
angesiedelt sind.

LUnd jede Backerei bereitet
nach ihren hauseigenen
Rezepten kastliches Geback
und leckere Brote zu.
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Oberfrankische Wurst- und Fleischwaren

Die Metzgereien der oberfrankischen Innungen
zeichnet vor allem ihre fast unzahlbare Wielfalt
an Produkten aus. For die
traditionshewussten Metzgermeister ist es
gine Selbstverstandlichkeit, den Winschen
ihrer lunden nachzukommen. So entstand
gine Fillle an Wurst und Fleischwaren.

Ein besonderes Highlight der aberdrankischen
Wurstkiche ist die Bratwurst. Sie wird stets
ganz frisch, also roh verkauft. Dadurch wird sie
beitn Braten schin knusprig und entwickelt ihr
unnachahmlich wiirziges Aroma. Die
Bratwurst gibt es — e nach Fegion - mit der Kérnung fein und grob. So ist fir jeden
Geschimack etwas dabei.

Eine weitere Besonderheit ist die Tradition der Kochwiirste, Die griiite Vielfalt dieser
YWurstsorte bundesweit finden Feinschmecker in Oberfranken. Hier spricht man auch von
einer Urnurst” Obefrankens, deren Geschichte bei den frihen Hausschlachtungen
beginnt. Geblieben von den alten Traditionen sind nicht nur die handwerkliche Arbeit, die in
einem Presssack oder einem Leberpresssack steckt, sondern auch die Zutaten. Da friher
mehr Schweine als Rinder gehalten wurden, besteht der typische Presssack auch heute
nur aus Schweinefleisch. Ein wichtiger Aspekt bei der Entwicklung dieser traditionellen
Rezepte war var allem die Haltbarkeit. Daher die lange Tradition des Raucherns iiber
Buchenholz.

Allerdings auch bei Fleisch- und anderen YWurstwaren zeichnen sich unsere Metzger durch
eine hervorragende Qualitat und Yielfalt aus. Egal ob roher oder gekochter Schinken,
grobe oder feine Bratwurst ader ein deftiger Schweine- bzw. Rinderbraten, die
Einzigartigkeit der YWaren wird Sie dberzeugen.

Die Geschichte und Struktur der obedrankischen Metzgereien machen die
Meisterqualitat der Produkte aus. Unsere Metzger birgen fir diese erstklassige
Cualitat!

Wussten Sie schon?

Dass sich hinter dem Begriff
JBodzelkuh" oder Mackerlz"
keine frankische Rinderart
verhirgt, sondern ein
Tannenzapfen?

Presssack

Wienerle
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" allem ihre fast unzahlbare Vielfalt an
Produkten aus. Fir die traditionshewussten
Backermeister ist es gine
Selbstverstandlichkeit den Winschen ihrer
kunden nachzukommen, und so entstand
eine Fille an Backwaren, die sich vor allem
bei den vielen Brotsorten Zeigt. Wir sprechen
hier nicht von maschinell entstandener Ware,
| in Oberfranken ist Brot backen noch

' Handarbeit.

Hier wird das Béckerhandwerk noch als
Manufaktur betrachtet und jeder Betrieb hat seine individuellen Rezepte. Dies beginnt
beim Ansetzen des hauseigenen Matursauerteigs und endet bei der genauen
Abstimmung der Backbedingungen wie z.B. Formgebung, Zutaten, Backdauer und
Temperatur durch den Backermeister. Ein besonderes Qualitdtsmerkmal unserer
Region ist der hahere Roggenmehlantsil in den meisten Brotsorten, der ihnen ein
unvenyechselbares Aroma werleiht,

In Sachen Feingeback verwdhnen Sie unsere Backer mit einem grofen und frischen
Sortiment. Unter dem Einfluss von keltischer und christlicher Mythologie
entstanden sehrviele BEackwaren mit eigentimlichen Formen oder Rezepturen, die
heute typisch fiir Oberfranken sind. Egal ol Eierring” oder , Seelspitzen”, ob
JEBamberger Harnla" |, Krapfen', Kiechla® oder Brezn" — geniefen Sie die kulinarische
Feise durch die oberfrankische Backtradition. Die Geschichte und Struktur der
oberfrankischen Innungshackereien machen die einzigartige Meisterqualitat aus, die
jedem kunden etwas Besonderes bietet. Die cherfrankischen B&cker birgen fur diese
erstklassige Qualitat!

Wussten Sie schon?

Fast jede oberfrankische
EBackerel hitet noch
Rezeptgeheimnisse aus
Grofmutters Zeiten.

Eierring
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CPRPE M BIERIAND OBERFRANKEN
oheriranken & ZENTRUM BAYERISCHER BRAUKUNST

Oberfranken

Willkommen im Bierland Oberfranken
| siaratlae Bayerisches Bier ist weltherlhmt. Bier, das seit 1516 bis heute nach dem
R bayerischen Reinheitsgebot gebraut wird, ist in Bayern Nationalgetrank. Einen
MEU! Biergarten GroBteil seiner Berdhmtheit werdankt der Freistaat Bayern dem bayerischen Bier
"""""""""""""""""""""""""""" und der damit verbundenen Gemitlichkeit und Gastronomie.

Oberfranken: Zentrum bayerischer Braukunst

Was viele nicht wissen: Das Zentrum der bayerischen Bierkultur liegt in der
........................................................ Region Oberfranken im Narden Bayerns. Bier aus Oberfranken ist ein
Gruppenreisen Feinschmeckerprodukt, das von vielen Brauereien in einer unglaublichen Yielfalt

"""""""""""""""""""""""""""""" und Gite gebraut wird,
werden Sie Mitglied

Oberfranken ist Bierweltmeister

Der Regierungsbezirk Oberfranken im Morden Bayerns hat mit rund 200 Brauereien

________________________________________________________ die hdchste Brauereidichte der Welt, Mehr als 1.000 verschiedene Biere werden
Bier-Links im Bierland Oberfranken gebraut, Oberfranken hat mehr Brauereien als jedes

"""""""""""""""""""""""""""""" Land Europas und wird weltweit nur von den WSA, China und Russland

GCHE geschlagen.
,‘3' J; Entdecken Sie das Bierland Oberfranken
.
« ; Wir laden Sie ein zu einer Entdeckungsreise durch das Bierland Oberfranken.
== “‘ﬂ Erfahren Sie Wissenswertes Uber unsere Heimat und unser Bier, stdbern Sie im
ANZig iy o Bier-Atlas oder lassen Sie sich von unseren Ereizeit-Tipps inspirieren Bierland Dberfranken

empfiehlt:

Bis bald im Bierland Oberfranken!

Bierland Oberfranken
wird unterstitzt von:

BAH N Frankische Schweiz, 35

Wanderungen, 35

3 Detailkarten, Wiele
Regio Oberfranken Reice-Tntos




Ausgewahlte Wirtschaftsunternehmen in Oberfranken
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Bearbeitung: Fachgebiet Geographie der TU Chemnitz 2008 —_————




Das ,,Grenzland” in der ,,alten“ Bundesrepublik bis zur Vereinigung Deutschlands
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DDR-Ausreisende am Hofer Hauptbahnhof

Nachweis: Frankenpost Hof/Hofer Anzeiger
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Auswirkungen der Grenzoffnung auf:

Verkehrssituation| \\\\

naturliche Umwelt k\\&\\,_
Landwirtschaft| N\\\\\\\\\\\\k\\\\\&

Siedlungswesen \\\\\\\\\Q\
Kulturbereich e \\\\\\\X\\\\\ &\ :

Arbeitsmarkt| | il \\\\\\\\\\
Industrie/Gewerbe el _____ F\ W\\\\\\\ ‘
Dienstleist.(EH, FV) _1___ L\ \®\
0% 25% 50% 75% 100%

&8 positive N keine H negative



Nordsee

Modellvorhaben der Raumordnung

Bundesprogramm: Modellvorhaben der Raumordnung

Stadtenetze

(? @ Stadte und Gemeinden
) B Kooperationspartner im benachbarten Ausland
17 Regionalkonferenzen
7 *d
Bramen/Niedersachsen

N Sanierungs- und Entwicklun biete
,\“\ g gsgel

Okertal-Harz

Wettbewerb ,,Regionen der Zukunft”
Regionen

it
J mit administrativen Grenzen (kreisscharf)
mit administrativen Grenzen (gemeindescharf)

mit landschaftlicher Abgrenzung
Eider-Treene-Sorge * mit fachlicher und organisatorischer Beratung






Europaische Metropolregion Niirnberg

Hochstadt H
: Stadt Erlangen
Lk Neustadt a. d. Aisch-

Bad Windsheim Stadt Firth lLand

StadfiNlirnberg
Lk Frth

! Stadt Schwak
- Stadt Ansbach

Lk Ansbach LiRoth

Lk Weitenburg-

Gunzenhausen

0 50 km

Quelle: Metropolregion Niirnberg 2006
Bearbeitung: Fachgebiet Geographie der TU Chemnitz 2008

Lk Niifnberger

Stadteachse Nirnberg/Furth/Erlangen/Schwabach
Industrieregion Mittelfranken

Westmittelfranken

Stark mit dem GrofRraum verflochtene Raume
Partiell mit dem GrofRraum verflochtene R&dume

Metropolitanes Netz der Metropolregion Nurnberg




Europa 2008

EU-Mitgliedsstaaten
Bl vor 5/2004
seit 5/2004
[ 1 seit1/2007




Euroregionen in der DANEMARK SCHWEDEN

Bundesrepublik F‘ﬂ A
Deutschland Region"géhleswigl \ / Storstroms Amt -
Sonderjylland Ostholstein/
[y Kb plbeck POMERANIA
Die\f\'
"""""" POLEN
NIEDERLANDE ‘ {IADRINA
| EUREGIO
~ Rhein:Waal DEUTSCHLAND Spree-NeiRe-Bober
BELGIEN umaas-nord ﬂ NeiBe-Nisa-Nysa
Maas-Rhein ‘
2 Erzgebirge/
EGRENSIS  Krusnohofi TSCHECHISCHE
REPUBLIK
Zugspitze/ )‘
Wetterstein- -Salzach ..
Karwendel OSTERREICH

Salzburg-
Berchtesgadener Land-
Traunstein

Viz'Salina /




Gebietskulisse zur EU-Forderung deutsch-tschechischer Grenz-
gebiete im Rahmen von INTERREG IlIA und PHARE CBC

Kulmbach -

ECHISCHE

REPUBLIK

1_ Amberg-Sulzbach

INTERREG lIIA (Grenzkreise/kreis-
- freie Stadte)

INTERREG IIIA (Gebiete nach
I:I Flexibilitatsregel*)

I:l PHARE CBC (bis 31.12.2003)

* max. 20 % der Gesamtausgaben

Bearbeitung: TU Chemnitz, Fachgebiet Geographie 2005




Stadt

Goldkronach

Staatlich anerkannter Erholungsort

Partner der Gemeinde Griinbach/Vogtland
und der Stadt Zacler/Tschechien



