Thomas Wiibker

eit 1973 firmiert die

Fleischerei an der

Meller Strafle unter

dem Namen Witte.
Die Tradition des Geschifts
reicht aber viel weiter zu-
riick. Mittlerweile ist aus der
Tradition wieder Gegenwart
geworden.

Die Fleischerei Andreas
Witte kennen wahrschein-
lich viele Osnabriicker, die
mal die Meller Strafle ent-
langgefahren sind. Der mar-
kante rote Schirm, der das
Geschift ziert, hangt dort
schon seit vielen Jahren. Der
Vater von Andreas Witte hat-
te das Unternehmen 1973
iibernommen. Vorher trug
die Fleischerei den Namen
Sprehe. In der Familie der
Wittes reicht das Fleische-
rei-Handwerk bis ins Jahr
1894 zurlick. Damals eroff-
neten die Vorfahren von
Andreas Witte ihr erstes Ge-
schift in Hagen.

Die lange Tradition der
Familie beschert dem 47-
jahrigen Andreas Witte und
seiner ein Jahr jiingeren
Frau Anika ein paar Schétze,
wie zum Beispiel das Rezept
fiir Wellwurst. Die gibt es
nur in der kalten Jahreszeit
und nur bei ihnen, sagt Ani-
ka Witte. Dasselbe gilt fiir
die Wiirste, das Kassler und
den Schinken, der in der
Riucherkammer der Flei-
scherei mit Kalt- und Heiz-
rauch angefertigt wird. ,, Die-
ser Naturrauch ist authen-
tisch fiir uns“, sagt Anika

DER KLEINE LADEN UM DIE ECKE

»,Das ganze Tier verwerten”

Mit Tradition und Herz: Die Fleischerei Andreas Witte

Witte. Auch dies sei einmalig
fiir ihre Fleischerei.

Als sie nach dem Grund fiir
die Einmaligkeit ihrer Pro-
dukte gefragt wird, antwortet
sie wie aus der Pistole ge-
schossen: , Es sind die Liebe,
die Begeisterung und die
Hingabe.“ Wenn man diese
Dinge nicht beherzige, sei
man einer von vielen, sagt sie
weiter und fiigt ernst an: ,,Bei
jedem Kleinbetrieb, der auf-
gibt, geht auch ein individu-
eller Geschmack verloren.“
Jede Fleischerei hat oder hat-
te ihre eigene Tradition und
ihre eigenen Rezepte.

Von Liebe spricht auch
Andreas Witte, wenn er iber
sein Handwerk spricht. Der
Fleischermeister fiir Fein-
kost und Wurstwaren sagt
lachelnd, dass deswegen auf
jedem seiner Produkte

Sie lieben, was sie tun: Anika und Andreas Witte in ihrer Fleischerei in Osnabriick.

Die Serie

Im Einzelhandel dominieren die
grofden Ketten. Das ist in Osna-
briick nicht anders. Doch es
gibt sie noch - kleine und grofie
inhabergefiihrte Geschéfte, fir
die Osnabriick mehr ist als blof}
ein weiterer Filialstandort. In
unserer Serie,,Der kleine Laden
um die Ecke“ stellen wir in lo-
ckerer Folge einige von ihnen
vor. Heute: Fleischerei Andreas
Witte, Meller Strafde 226a.

»2Made with Love“ steht, also
»mit Liebe gemacht“. In sei-
nem Geschéft werden neben
Fleisch und Wurst auch
Ochsenschwanzsuppe, Ein-
topfe, Trinkbriihe, verschie-
dene Grillsaucen oder Eis-
bein im Glas angeboten.
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Und dann sagt Andreas
Witte einen Satz, der fiir
einen Fleischer ungew&hn-
lich klingt. Er empfiehlt, 30
Prozent weniger Fleisch zu
essen. ,Dafiir soll man aber
das ganze Tier verwerten.“
Bevor er etwas kaputt ma-
che, verschenke er es lieber,
sagt Andreas Witte. Er sagt
auch, dass er Fleisch verkau-
fe, das hochwertig und frei
von Zusatzstoffen oder Ge-
schmacksverstdrkern  sei.
Deswegen miissten seine
Produkte nicht unbedingt
teurer sein. Zu ihm kimen
auch Menschen mit wenig
Geld. ,,Die Leute haben was
auf dem Teller, das schmeckt
und satt macht.“

Die Wertschdtzung sei ih-
nen wichtiger als das Pro-
dukt, betonen Anika und
Andreas Witte. ,Wenn man

Kunden hat, die einen auch
als Mensch wertschétzen, ist
das mit keinem Geld der
Welt aufzuwiegen.“ Vor drei
Jahren sei er einige Schritte
zuriickgegangen,  erzihlt
Andreas Witte. ,,Das hat uns
im tiefsten Herzen gliicklich
gemacht.“ Er meint, dass er
sich von der industriellen
Fleisch-Produktion  abge-
wendet und sich auf das be-
sonnen hat, was seine Vor-
fahren schon gemacht ha-
ben: ehrbares und ehrliches
Handwerk.

Seit seinen Schritten zu-
riick in die Vergangenheit
habe sich seine Kunden-
klientel verdndert, sagt And-
reas Witte. Er und seine Frau
hitten ein System einge-
fithrt, das sich ,Gemein-
wohl-Okonomie“  nenne.
Ziel sei ein ,ethisches Wirt-
schaftsmodell. Das Wohl
von Mensch und Umwelt
wird zum obersten Ziel des
Wirtschaftens®, heifdt es auf
der Internetseite der Bewe-
gung.

Andreas Witte erzihlt, er
sei auf dieses Modell gesto-
fen, als es ihm wirtschaft-
lich nicht gut gegangen und
er mit seinem fritheren Ge-
schiftsmodell unzufrieden
gewesen sei. Die Schritte zu-
riick haben ihn nach vorne
gebracht. ,,Ich will Geld ver-
dienen, aber auch Lebens-
sinn und Zufriedenheit®,
sagt er. Die Wittes haben
auch schon ihr néchstes Ziel
gesteckt: ,In zwei Jahren
wollen wir in unserer Werte-
kette klimaneutral sein.



