»Moin, Moin“ in Bayreuth mit Wurst aus Visbek

Wie Fleischermeister Ludger Freese mit pfiffigen Ideen in schwierigen Zeiten gute Geschafte macht

YVon Andreas Kathe

Visbek — Ludger Freese ist cin
frohlicher Mensch. Ein Fleischer-
meister, der voller ldeen steckt,
und der erkannt hat, dass vom
reinen Fleischverkauf allein ¢in
mittelstandischer  Fleischerbe-
trieb heute angesichts der Riesen-
konkurrenz durch Discounter
und Supermirkte nicht mehr be-
stehen kann: .Es ist heute schr
schwer, im Lebensmittelbereich
tberhaupt noch Geld zu verdie-
nen. Wir setzen auf eigenc Pro-
duktion, auf dic tagliche frische
Herstellung, auf die handwerkli-
che Wurst, aul das eigene Grill-
restaurant, den Partyservice und
zusatzliche Leistungen.”

Die JWorld-Wide-Wurst” ge-
hisrt zu den pliffigen Ideen, die
der Visbeker umgesetzt hat. Das
hat ihm viel Lob und Kunden aus
ganz Europa cingebracht, Tag-
lich gehen Pakete mit Spezialiti-
ten aus dem Oldenburger Miins-
terland zur Post, die iber das
Internet geordert wurden: Das
liuft recht gut, aber ohne diese
Werbeidee wire wohl der Inter-
nethandel nicht so erfolgreich.”
Erbeschert Freese sogar einen be-
sonderen Bekanntheitsgrad im
Siiden der Republik: Da liuft
eine Aktion Moin, moin Bay-
reuth’ mit Wurst aus Visbek".

Freese ist rihrig. Das hat auch
der  Verbund  Oldenburger
Minsterland erkannt, der den
Betrieb mit seinen 18 Mitarbei-
tern in sein Presse-Vorstellungs-
programm aufgenommen hat.
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Vom frisch geschlachteten Lamm zur fartlgen Essensportion: Ludger Freese
(rechts; links sein Mitarbeiter Heinz-Josef Feldhaus) weil, dass es heute nicht mehr reicht, den Kunden
nur schlicht das Fleisch anzubieten. Foto: Kathe

tieren ihm cine ,hohe Innova-  ihren Ausgangim Geschift an der
tionskraft”. Das zeigt sich allein  Goldenstedter Straffe in Visbek
an den vielfiltigen Aktionen, dic  nchmen: Lamm ist derzeit ange-

Stefan Ortmann, Verbundsge-
schifisfithrer, und Visbeks Biir-
germeister Heiner Thalke attes-

sagt, in vielerlei Kreationen und
mit passenden Rezeptheft dazu,

Doch Freese sicht als Ober-
meister der Fleischerinnung im
Kreis Vechta die Entwicklung in
der Fleischbranche auch recht
kritisch. Ein Beispicl ist der Skan-
dal mit den MNeuverpackungen
abgelaufener Ware in Super-
miirkten: ,Fiir mich war das kein
Einzelfall. Durch das Zulassen
dieser Art von Fleischverkauf hat
man da Tiir und Tor geofinet.”

Kein Blant vor den Mund
nimmit er, wenn es um die Frische
der Ware geht: Wir bekommen
die geschlachteten Tiere direkt
aus unserer Region geliefert und
verarbeiten sie sofort. Hack-
fleisch zum Beispiel gibt es jeden
Tag frisch. Fir die Discounter
wird es begast und ist dann sieben
Tage haltbar.” Darauf solle sich
jeder seinen Reim machen, sagt
der Fachmann, und fithrt die
Giste ganz selbstverstandlich in
die Fleischerei zur Wurstmaschi-
ne: Grillwurst nach eigenen Re-
zepturen ohne irgendwelche Zu-
sitze entsteht hier gerade,

Von der Wurst bis zum ferti-
gen Gericht - eine grofie Rolle
spielt bei alledem das Marketing,
die richuige Idee, die dic Kunden
ins Geschift holt. Ludger Freese
ist da fiir die Zukunft zuversicht-
lich. Der fréhliche Fleischer sicht
an diesem Tag auch mit Vergnii-
gen, wieviele Kunden gleich liter-
weise den Gritnkohleintopf mit
nach Haus nehmen: .Da gehen
schnell mal 800 Protionen pro
Tag iiber den Ladentisch.”



