Fleisch in seiner feinsten Form

ERNAHRUNG Ludger Freese bietet ,ehrliche Wurst® — Marketing ,,als kleiner Tick"

Mehr als 90 Prozent der
Ware stammen aus eige-
ner Produktion. Der Par-
tyservice, ein Grillrestau-
rant und Eintopftage lo-
cken hungrige Kunden.

VON CHRISTOPH FLOREN

VISBEK - .Qualitdt ist, wenn
der Kunde wieder kommit,
und nicht die Ware." Unter
diesemm Motto fithren Flei-
schermeister Ludger Freese,
der verschmitzt lichelnd be-
kennt, dass .Marketing und
das Drumherum” sein .klei-
ner Tick® sind, und Ehefrau
Carola, thres Zeichens Haus-
wirtschaftsleiterin und K-
chin, die 1957 von August
Freese gegriindete Visbeker
Fleischerei gleichen Namens,
an der Goldenstedter Strale
9, Bekannt geworden ist das
derzeit 18 Mitarbeiter zdh-
lende Familienunternehmen,
das mehr als 90 Prozent der
angebotenen  Fleisch- und
Wurstwaren selbst herstellt,
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durch die Ideen,

die dem
Chef niemals ausgehen.
S0 hat sich beispielsweise

etwa der ,Online-Handel,
bei dem wiichentlich zehn
bis 15 Pakete mit Freeses
<World-Wide-Wurst” nach Be-
stellungen per Internet his
nach Spanien und Schweden
versandt werden, als beson-
ders werbewirksam erwiesen.
Hinzu kommen saisonale Ak-
tionen, wie Griinkohl, oder
Lamm in vielen Variationen,
und nicht zuletzt Eintopﬁa%f.
bei denen in der Regele meh-

rere hundert Portionen Ab-
nehmer finden.

Insgesamt mehr 40000
zum Kohl in seiner Feinsten
Form passende Wiirste haben
allein im Januar und Februar
den Betriecb wvon Meister
Freese verlassen, der im (Jbri-

auf ein .schines Stiick
assler” schwirt. Hinzu kom-
men ,wohl auch einige Ton-
nen Grilnkohl”, schiitzt er vor-
sichtig.

Ein wichtiges Standbein ist
der bereits 1970 begonnene,
inzwischen zu Kunden in ei-
nem 20- his 30-Kilometer-Ra-
dius liefernde Partyservice.
Dessen Spezialitit sind italie-
nischen Buffets. Jdhrlich etwa
2000 Auftrige, darunter im
Sommer bis zu vier Hochzei-
ten mit jeweils mehreren hun-
dert Gésten an einem Wo-
chenende, verzeichnet dieser
Betriebszweig,

Hinzu kommt das aus ei-
nem Kotelett- und Schnitzel-
verkauf auler Haus" entstan-
dene Grillrestaurant, mit der-
zeit monatlich etwa 1000 Es-
sen. Diesen Bereich  will
Freese in Kiirze modernisie-
ren. Angebote von Ladenbau-
emn gibt es genug, doch das

Ibe vom Ei war fiir Freese

islang noch nicht dabei. Er
setzt, wie bei seinen Produk-
ten, auch bei diesem Projekt
auf ein gewisses Mal an Indi-
vidualitdt, und natiirlich auf
den personlichen Kontakt zu
seinen Kunden.

Die in der Fleischerei ver-
kaufte Ware bezieht Freese,
wie seine Rinder aus Holtrup,
von lokalen Lieferanten. Die
meisten von ihnen kennt er
persinlich. Die ,Bioschiene®
ist fiir ihn kein Thema", Stati-
dessen sicht er grofe Marke-
chancen in der .Emundhcit]i-
chen Bewerbung®. Dazu gehi-
ren ohne Phosphat und Gluta-
mat hergestellte Wurst, die
beispielsweise auf Buchen-
holz gerduchert wird.

Zudem setzt der Fleischer,

Lamm, wie es Ludger Freese (links) und sein Mitarbeiter Heinz-Josef Feld-

haus prasentieren, ist der aktuelle Hit des Betriebes.

der auch Kochkurse fiir Kin-
der uage Erwachsene z}!bietgé
aus rzeu a o

Frische. Damgi‘:mggamnt[eg:l er
kurze Wege der Ware zum Ver-
braucher. So kiinnen d'e Kun-
den etwa nachts gerfivcherte
Teewurst am folgenden Tag

BILD: FLOREN

im Laden kaufen, Das nennt
Freese eine ehrliche Wurst”,
bei der Begriffe, wie ein ,Min-
desthaltbarkeitsdatum®  kein
Thema sind.

@ Mahr Informationen awch unter
www.fleischerel-freese.de



