
Liebe Kunden,

das traumhafte Wetter der letzten Wochen war ja schon ein vielversprechender Vorgeschmack 

auf das, was die neue Jahreszeit zu bieten hat. Und es macht Appetit auf mehr: das lange Osterwo-

chenende, gemütliches Brunchen und erste Grillsessions im Freien. Genau so bunt wie die Farben 

des immer mehr an Fahrt aufnehmenden Frühlings sind auch die Themen, die wir für die größere, 

24-seitige Ausgabe unseres beliebten Marktmagazins zusammengestellt haben. Wir stellen zwei 

unserer regionalen Fleischlieferanten vor, haben genussvolle Empfehlungen für das Osterfest zu-

sammengestellt und interviewen eine Wasbecker Pastorin rund um die christlichen Traditionen 

des Festes. Darüber hinaus gibt es viele spannende Neuigkeiten aus unseren vier Märkten: den 

neuen Backshop in der Goethestraße, die neue Thalia-Bücherabteilung im Freesen Center, das 

attraktive PAYBACK-Bonusprogramm und den erreichten Meilenstein unseres neu aufgestellten 

Social-Media-Teams. Sie merken schon, es gibt wieder viel Spannendes zu entdecken – viel Spaß 

beim Durchblättern!

Ihr Team von

Meyer´s
im Freesen Center 

Wasbeker Straße 330 
24537 Neumünster

Ö�nungszeiten:
Mo. – Sa., 8– 20 Uhr

Meyer´s

Goethestraße 13

24534 Neumünster

Ö�nungszeiten:

Mo. – Sa., 7– 20 Uhr

Meyer´s 

Mühlenstraße 2–6

24539 Neumünster

Ö�nungszeiten:

Mo. – Sa., 7– 20 Uhr

Meyer´s 

Hansaring 156

24534 Neumünster

Ö�nungszeiten: 

Mo. – Sa., 7– 20 Uhr
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             Frohe Ostern:  
Lassen Sie sich von uns kulinarisch verwöhnen!

IHR MARKTMAGAZIN FÜR NEUMÜNSTER · AUSGABE 61 · APRIL 2025

Wir verlosen einen Spielwaren-

korb im Wert von 200 € 

Mehr auf den Seiten 16-17!



2 Interview zum Osterfest

Annbritt Menck ist in Neumünster aufgewachsen und hat an der Immanuel- 

Kant-Schule Abitur gemacht. Danach hat sie in Göttingen, São Leopoldo 

(Brasilien) und Berlin gelebt und studiert. Heute wohnt sie mit ihrem Mann 

und den vier Kindern in Wasbek. In der dortigen Kirche ist sie leidenschaftlich 

gern Pastorin und engagiert sich ehrenamtlich als Vorstandsvorsitzende der 

Hospiz-Initiative.

Frau Menck, an Ostern wurde Jesus gekreuzigt und ist wieder auferstan-

den. Wie aktuell sind solche Aussagen in modernen Zeiten?

Die Menschen damals hatten den Eindruck: Der, an den sie ihr Herz gehängt 

hatten, ist noch immer bei ihnen. Anders als vor seinem Tod, versteht sich, 

aber er ist auf eine besondere Art noch immer präsent. Es sind Erfahrungen, 

die Menschen, die einen nahen Angehörigen verloren haben, auch heute 

noch machen. Ich glaube ja tatsächlich an eine Auferstehung, vielleicht 

nicht so konkret, wie die Menschen es sich früher vorstellten. Aber ich kann 

mit diesem Begri�: Himmel als Ort – jenseits von Raum und Zeit, sehr viel 

anfangen. Mich berührt das. 

Wenn Sie zu Ostern Ihre Predigt in den Gottesdiensten halten – welche 

Werte werden Sie vermitteln?

Es gibt mehr zwischen Himmel und Erde, als wir erklären können. Und das 

hat Auswirkungen auf unser Leben im Hier und Jetzt. Die Ostergeschich-

te zeigt auch: Egal, wie hart es im Leben kommt, es gibt immer einen 

Neuanfang. Für jeden Einzelnen von uns, aber eben auch jeden anderen 

Menschen, der mir begegnet. Niemand ist verloren. Und wir sollten darum 

auch niemanden abschreiben.

Ostern oder Weihnachten: Was spielt eine größere Rolle?

Ostern ist das bessere Weihnachten, weil es viel existenzieller ist. Es geht 

eben um Leben und Tod. Ostern ist außerdem nicht so stressig wie Weih-

nachten, weil die Erwartungen an ein Osterfrühstück nicht so hoch sind wie 

die an den Heiligabend mit Tannenbaum, Festessen und Geschenken.

Welche christlichen Ostertraditionen sind heute noch aktuell?

Das christliche Ostern als ein Fest der Freude und des Lebens ist nicht zu 

denken, ohne die vorherige siebenwöchige Fastenzeit. Ursprünglich haben 

die Menschen in dieser Zeit auf den Verzehr tierischer Produkte verzichtet. 

Heute üben nicht nur religiöse Menschen in dieser Zeit Verzicht auf alles 

Mögliche. Sie verzichten aufs Handy, auf Süßigkeiten oder Alkohol.

Woher stammt die Tradition des Eierfärbens?

Weil man früher in der Fastenzeit eben keine Eier aß, mussten die Eier, die 

die Hühner ja trotzdem legten, bis Ostern haltbar gemacht und gekocht 

werden. Um sie zu kennzeichnen, wurden sie eingefärbt. Ursprünglich 

wohl sogar in Rot, als Farbe des Blutes Jesu.

Zu Ostern wird traditionell Lamm gegessen – wie ist dieser Brauch 

entstanden?

Ostern ist eng mit dem jüdischen Pessachfest verbunden. Zu diesem Fest 

wurde früher ein Lamm geschlachtet. Auch der Kreuzestod Jesu wurde als 

Opfer für die Sünden der Menschen verstanden. Heute gibt es vermehrt 

Theologinnen und Theologen, die sich gegen eine solche Interpretati-

on, eine Opfertheologie, stellen.

„Ostern ist das bessere Weihnachten“



3Bestes Fleisch aus Norddeutschland

Wagyu-Fleisch aus Ostholstein: einzigartig zarter GenussWagyu-Fleisch aus Ostholstein: einzigartig zarter Genuss

Natürlich, regional, einzigartig: Das Fleisch der Black-Angus-Rinder von 

Oke Andresen aus Flensburg-Handewitt steht für 100 % Genuss und 

Tierwohl in höchster Form. Die Tiere verbringen das ganze Jahr über, 

bis auf die kalten Wintermonate, im Verbund unter freiem Himmel. 

Die Black-Angus-Rinder erleben in den 36 Lebensmonaten keinen 

Stress, und ihr Futter ist durch die Biodiversität der Weide�ächen 

sehr abwechslungsreich. In den wenigen Stallmonaten bekommen 

sie das gleiche, von Oke Andresen eigens angebaute Futter, natürlich 

und völlig frei von GVO. Diese durchgängige hohe Qualität auf allen 

Erzeugerstufen gipfelt in der erstklassigen Qualität des Endproduktes. 

Die Zartheit, aber vor allem der Geschmack vom Black Angus Fleisch, 

bietet jedem Gaumen ein Höchstmaß an Genuss. Wir von Meyer`s sind 

stolz, Ihnen dieses Gourmet�eisch zu Ostern anbieten zu können.

 

7.90

8.60 -8%

*

 

3.90

4.60 -15%

*100 % Fullblood

Ostsee-Wagyu Striploin
Dry Aging, BMS: 6/7, je 100 g

100 % Fullblood

Ostsee-Wagyu

Top Butt Heart
BMS: 5/6, je 100 g

100 % Fullblood

Ostsee-Wagyu Beefsteak-Braten

oder Beefsteak-Gulasch
je 100 g

 

17.40

18.40 -5%

*

Black Angus aus Flensburg: Genuss und Tierwohl in höchster FormBlack Angus aus Flensburg: Genuss und Tierwohl in höchster Form

Edles Wagyu-Fleisch gilt als das Nonplusultra in Sachen Zartheit und Geschmack – und 

wir von Meyer’s bekommen es neuerdings direkt aus der Region von einem Partner 

unseres Vertrauens. Dahinter steht der Familienbetrieb von Frieder Mentz aus Osthol-

stein, der seine Wagyu-Rinder in Mutterkuh- und O�enstallhaltung in der vergleich-

baren Haltungsform 4 züchtet. Von Frühjahr bis Herbst stehen die Tiere auf der Weide. 

Zugefüttert wird nur Raufutter wie Heu, welches auf den eigenen Flächen erzeugt 

wird, um eine hohe Qualität zu gewährleisten. Kraftfutter kommt nur von ausgesuch-

ten Lieferanten und das Stroh für den Stall bezieht Frieder Mentz von benachbarten 

Betrieben. Für den jungen Landwirt ist die Rinderhaltung mehr als ein Beruf. Es ist eine 

Verantwortung, die er mit Überzeugung trägt – für das Wohl seiner Tiere, für die Quali-

tät und den Geschmack seines Fleisches sowie für eine nachhaltige Landwirtschaft. Die 

ausgeprägte, feine Muskelstruktur und die besondere intrazelluläre Fetteinlagerung 

machen das Fleisch seiner Wagyu-Rinder zu einem einzigartigen zarten Genuss.

 

7.90

8.80 -10%

*

 

2.90

3.49 -17%

*

 

1.89

2.19 -14%

*Black Angus

Striploin
BMS: 2+, je 100 g

Black Angus

Hüftsteak
BMS: 2, je 100 g

Black Angus

Rinderbraten oder Gulasch
je 100 g

Blick hinter die Kulissen: Meyer’s-Mitarbeiter Sven Jacobs (links) 
und Joshua Salau (rechts) zu Besuch bei Oke Andresen.

 - Wagyu: Unser Highlight im Freesen Center - nur solange der Vorrat reicht!

Black Angus:
In allen drei Märkten

mit Bedientheke erhältlich!



4 Angebote vom 14.04. bis 19.04.2025

Spezialitäten der Extrakl
Machen Sie das Osterfest zu

Top-Geschmacksempfehlung
Genusstipp: deftige Kaninchenkeulen  

auf buntem Gemüse 2.79  3.29 -15%

*
US Creekstone 

Striploin
BMS: 6,0
je 100 g

 

5.90

6.60 -11%

*

 

9.20

9.90 -7%

*

100 % Black-Angus-Premium-Rinder von der US-Creek-
stone-/Morgan-Ranch, USDA-Zertifizierung,
Steaks, die geschmacklich beeindrucken und überzeugen

US Creekstone 

Entrecote
BMS: 6,5
je 100 g

Zartes spanisches Filet

vom galizischen Jungrind
je 100 g

Cher-Royal-Kaninchenfleisch ist eine wohlschme-

ckende, besondere Spezialität, die durch unabhän-

gige Kontrollen einer französischen Tierschutzor-

ganisation großen Wert auf Qualitätssicherung legt. 

Eine Delikatesse, die überzeugt und in den Punkten 

Haltung, Beschäftigung, Futter und

Gesundheitsmanagement die Haltungsform 3 erfüllt.

Ochsenbäckchen pariert
Ochsenbäckchen, ein exklusives,

kollagenhaltiges, sehr
schmackhaftes Schmorgericht,

z. B. mit unserem Soßenfond
und einem Port- und

Rotweinanguss 
je 100 g

Zartes 

spanisches Hüftsteak

vom galizischen Jungrind
je 100 g

 

8.50

9.20 -8%

*

 

3.30

3.90 -15%

*

Aus dem Nordwesten Spaniens, im artgerechten,
biologisch-ökologischen Einklang der  

Erzeugung, ein Geschmack
der Extraklasse!

Unser Dry-Aged-

Rumpsteak
das Steak mit der
strukturierten Marmorierung
BMS: 5,5
je 100 g

Aus unserem hauseigenen Dry Ager von der deutschen Färse,

30 Tage am Knochen tr

aromatisch im Geschmack, zart im Biss.

Cher Royal

Kaninchen-Keulen oder

Kaninchen-Rücken
je 100 g

Nackensteaks
je 100 g

 

0.99

-28%

*

 

7.20

7.80 -8%

*

Herzliche Ostergrüße senden die Teams unserer Fleischtheken: Kenny 

Kaiser (von links), Sabine Hirsch, Sven Jacobs und Joshua Salau.

„Meine Empfehlung wäre das beliebte 
Kaninchenfleisch der Keule oder dem 

Rücken. Der unverwechselbare Geschmack 
und die Zartheit machen das Fleisch zur 
Besonderheit und zum Gourmetgewinner 

auf dem Teller.“

Joshua Salau 

emp�ehlt: 

 

2.29

2.69 -15%

*

Ganze Kaninchen
2,25 €/ je 100 g

*Niedrigster Gesamtpreis der letzten 30 Tage.



5Angebote vom 14.04. bis 19.04.2025

traklasse:  
terfest zum Hochgenuss!

Top-Geschmacksempfehlung
Saftig und zart: marinierte Lammkeulen  

auf knusprigem OfengemüseUS

Top Butt Heart
je 100 g

 

3.70

4.20 -12%

*

% Black-Angus-Premium-Rinder von der US-Creek-
 USDA-Zertifizierung, hochwertige 

 die geschmacklich beeindrucken und überzeugen

Bison

Striploin
je 100 g

Bison

Hüftsteak
je 100 g

Das dunkelrote, äußert zarte Fleisch schmeckt dank der natürlichen Ernährung besonders 
nussig und leicht herb mit einem Hang zum Wildfleisch. Durch die hohe Zartheit der  

Muskelfasern wird ungefähr die Hälfte der Garzeit gegenüber einem Rindersteak  
benötigt.  Prädikat: besonders geschmacksvoll, besonders wertvoll!

Westholm F1 Wagyu

Striploin
je 100 g

 

14.90

16.60 -10%

*

Das butterzarte F1-Wagyufleisch stammt von den besten Züchtern 
Australiens. Die einmalige Textur dieser Kreuzung verspricht ein 

einzigartiges Geschmackserlebnis durch das Fett und den erhöhten 
Magerfleischanteil der Kreuzung.  Empfohlene Garstufe: USA <Strip 

Steak> leicht medium rare Kerntemperatur: 54 bis 57 °C

Unsere  

Zubereitungsempfehlung:

Glas Soßenfond
620 ml, hausgemacht,

z. B. Rinderbraten-Fond  
oder Lammfond für die  

geschmorten Ochsenbäckchen,  
Rinderbraten oder Lammkeulen 

je Glas
(1 Liter = 4.83)

 

6.80

7.40 -8%

*

 

3.00

3.30 -14%

*

Sven Jacobs emp�ehlt: 

Harmoniert perfekt mit dem Osterlamm!

Rocco & Mancini
Valpolicella 
DOC Veneto
Der Name Rocco & Mancini 

steht für feine Qualität 

und sortentypische W
eine 

aus Italien. Diese 
Qua-

litätsweine vom Garda-

see, aus Venetien und
 der 

Toskana spiegeln die 
sor- 

tentypischen Charakte-

ristiken ihrer Rebsorte 

wider. Der Valpolicella 

DOC Veneto ist der 
ide-

ale Begleiter defti-

ger, kräftiger Gerich-

te, lädt aber auch 
zum 

einfachen Genießen o
hne 

Speisen ein.

Unser Dry-Aged-

Entrecote
das Steak mit dem

besonderen Fettauge
BMS: 5,0
je 100 g

 

8.40

8.90 -6%

*

em hauseigenen Dry Ager von der deutschen Färse,

age am Knochen trocken gereift, herzhaft nussig-

omatisch im Geschmack, zart im Biss.

Top-Geschmacksempfehlung
Walysa United Kingdoms 

walisische  Lammkeule
je 100 g

 

2.29

2.79 -18%

*

6.99

 

8.20

8.90 -8%

*

Für Druckfehler und Irrtümer übernehmen wir keine Haftung. Abgaben nur in haushaltsüblichen Mengen. Abbildungen können von Originalware abweichen! Nur solange der Vorrat reicht.

„Das walisische Lammfleisch 
wird aufgrund seiner Zartheit und dem außerge-

wöhnlichen leichten Geschmack auch am Königshaus 
serviert. Mich hat diese Lammkeule geschmacklich 
wirklich überzeugt und ist meine Oster-Bratenemp-

fehlung der Extraklasse. Verwenden Sie unseren 
eigenen Lammfond zum Angießen und 

für die Sauce.“
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Top-Geschmacksempfehlung
Französische Kochkunst: schnelles Rezept für 

aromatische Suppe mit Steinbutt

Norwegisches Lachs昀椀let (Salmo salar)
herzhaft und unverkennbar im Geschmack, serviert wird 
er z.B. gebraten, oder aus dem Ofen z.B. zum Spargel, zu 
Tagliaterlle mit Knoblauch Olivenöl
je 100 g

 

2.79

3.39 -18%

*

 

2.59

2.99 -13%

*

Traditionell kommt zu Os

Herzliche Ostergrüße senden die Teams unserer Fischtheken: Bianca 

Menzel (links) und Helen Neujahr.

NUR am Gründonnerstag zum Vorteilspreis

Färöer-Lachs昀椀let (Salmo salar)
herzhaft und unverkennbar im Geschmack, serviert 
wird der Lachs z. B. gebraten aus der Pfanne oder aus 
dem Ofen, z. B. zu frischem Spargel an Tagliatelle mit 
Zitronenabrieb und Schmortomaten
je 100 g

 

2.99

3.59 -17%

*

Kabeljau昀椀let (Gadus morhua)
das festfleischige, samtweiße Filet ist fast grätenfrei und mag 
z. B. asiatische Gewürznoten mit Ingwer und Kokosmilch-Pfan-
nengemüse, dazu passt Reis 
je 100 g

 

3.79

4.39 -14%

*

Steinbutt  

(Scophthalmus maximus) 
ein Edelfisch zum Karfreitag, mediterran zubereitet 
mit Basilikum, Thymian, Petersilie, Fenchel und Knob-
lauch,  Cherrytomaten und Zitrone 
je 100 g

 

4.99

5.79 -14%

*

Forelle frisch  

gefüllt mit Rosmarin und Thymian 
zubereitet nach „Müllerin-Art“, knusprig aus dem Backo-
fen, serviert mit jungem Spargel, Bouillonkartoffeln an 
einer Fischsoße mit Zitronenabrieb einer Biozitrone
je 100 g

 

1.69
1.99 -15%

*

Räucher- oder Graved-Lachs
der Klassiker, gebeizt mit Kräutern oder geräu-
chert, ob zum Frühstück, auf Frischkäse oder 
zum Rührei – einfach perfekt
je 100 g

 

5.69
6.99 -19%

*

Käptn`s Cocktail
eine feine Komposition aus Garnelen, Meeres-
spargel (Salicorn), Ananas und Curry
je 100 g

 

2.69
2.99 -10%

*

Rotbarsch昀椀let (Sebastes norvegicus)
das mittelfette, leicht rötlich schimmernde Fleisch 
schmeckt gebraten, gedünstet oder gegrillt, z. B. an 
Grillgemüse mit Folienkartoffel
je 100 g

 

2.29

2.69 -15%

Steinbeißer昀椀let (Cobitis taenia)
sein köstliches, helles, elastisch-festes Fleisch ist voller 
Geschmack und überzeugt in Butter schonend gebraten, 
verfeinert am besten mit Salz, Zitronensaft und frischen, 
grob gehackten Kräutern, Beilage saisonal
je 100 g

1.

1.89

Seelachs昀椀let (Pollachius virens)
paniert, oder nur leicht mehliert und gewürzt lässt sich 
das Filet  hervorragend in etwas Butter oder Öl bra
Auch gedünstet, oder alternaiv im Ofen/auf dem Grill,

auf einem Gemüsebett gegart,

Angebote vom 14.04. bis 19.04.2025 – nur im Freesen Center

*Niedrigster Gesamtpreis der letzten 30 Tage.
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Top-Geschmacksempfehlung
Saisonale Inspiration: Seezungenpfanne in  

Zitronen-Buttersauce und mit Spargel

„Für mich ist, außer dem Lachs, die  
Seezunge einer der feinsten Speisefische 

überhaupt. Sein weißes, grätenfreies Fleisch 
ist sehr fein und besonders im Eigenge-

schmack. Eine wirkliche Delikatesse nicht 
nur zu Ostern.“

Karin Fries emp�ehlt: 

Norwegisches Lachs昀椀let (Salmo salar)
viert wird 

 zu 

 

2.09

2.49 -16%

*

Garnelen in Aioli oder in Dill
herzhafte Garnelen in würziger Dill- oder Aiolitunke, 

dazu warmes Baguette oder Ciabatta, dazu einen 
Sauvignon Blanc oder einen würzigen Riesling von 

der Mosel
je 100 g

 

3.49

3.99 -13%

*

t zu Ostern �ischer Fisch auf den Tisch!

Flusskrebssalat

Curry-Mango
je 100 g

 

3.39

3.69 -8%

*

Störtebeker Heringstopf
50 % fein marinierte Heringshappen ohne 
Haut, mit Tomaten, Gurken und Zwiebeln 
verfeinert
je 100 g

Usedomer 

Fischerschmaus
zarte Heringshappen und Garnelen an Gurken, 

Zwiebeln, Kräutern, Cranberrys, Sahne
je 100 g

 

2.09

2.49 -16%

*

Osterpreis
Nordseekrabbensalat

mild gewürzt, wir setzen hier auf 
den Geschmack der Nordsee-
krabben, um dem Salat seine 

köstliche Note zu geben
je 100 g

 

3.99

5.29 -25%

*

mind. 50% 

Krabbenanteil
 

1.99

2.19 -9%

*

Seezunge (Solea solea)
Seezungen eignen sich zum Pochieren, Dämpfen, Dünsten, Braten und können als ganze Fische hervorra-
gend im Ofen oder in der Pfanne zubereitet werden. Beim Braten in der Pfanne zum Schluss ein Stückchen 
Butter auf dem Fisch zerlassen, mit Salz und Pfeffer würzen, Kapern und etwas Zitronensaft zufügen und 
die gebratene Seezunge mit Salzkartoffeln und Salat servieren.
je 100 g

 

4.89

5.59 -13%

Der perfekte Begleiter zum Oster�sch

Strub Sauvignon Blanc

Leuchtendes, grüngelbe
s Farb-

spiel. In der Nase exo
tische 

Anklänge von Mango und P昀椀rsich 
gepaart mit feinwürzig

en Noten 

von Maracuja und Nuanc
en von grü-

nem Paprika. Am Gaumen
 spiegeln 

sich diese Aromen wide
r, saftig 

mit charmantem und gut
 

ausbalanciertem Süße-S
äu-

respiel.Langer, lebend
iger 

Nachhall.

Saibling (Salvelinus)
Der Saibling ist ein hervorragender Speisefisch mit an-

genehmen Aromen. Mit Kräutern gefüllt wird der Saibling 
mehliert, mit Salz und Pfeffer gewürzt und in reichlich 

Butter gebraten ein Hochgenuss.
je 100 g

 

1.59

1.89 -16%

*

Seelachs昀椀let (Pollachius virens)
 oder nur leicht mehliert und gewürzt lässt sich 

gend in etwas Butter oder Öl braten. 
 oder alternaiv im Ofen/auf dem Grill, 

auf einem Gemüsebett gegart, schmeckt der Seelachs 
ausgezeichnet. 

je 100 g

Fischpreise können innerhalb der Werbewoche aufgrund von Tagespreisen variieren.

Für Druckfehler und Irrtümer übernehmen wir keine Haftung. Abgaben nur in haushaltsüblichen Mengen. Abbildungen können von Originalware abweichen! Nur solange der Vorrat reicht.

8.99
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*Niedrigster Gesamtpreis der letzten 30 Tage.

Angebote vom 14.04. bis 19.04.2025

Luftgetrocknete Salametti
verschiedene Sorten luftgetrockneter Salami, z. B. Peperoncino mit  
kalabrischem Chili oder al Barolo mit 3 % Barolowein hergestellt, 
weitere Sorten in Kurzabbindungen, ideal für ein rustikales Essen mit 
Käse, Schinken und Wein
je 100 g

Duroc „Gran Reserva“ 

Serrano-Hinterschinken
mindestens 18 Monate gereifter Hinterschinken,
Textur im Hauchfeinschnitt zart mit optimaler
Fettmarmorierung, Geschmack nur leicht 
salzig mit seinem typischen, unverkennlichen 
Serrano-Aroma. Eine unserer
Delikatessen mit dem Prädikat
„besoonderer Genuss“
je 100 g

Original ital. Mortadella mit Trüffel
in dünnen Scheiben geschnitten auf warmem Baguette,
mit schwarzem Sommertrüffel, z. B. mit Mozzarella
ein Hochgenuss, auch als Ergänzung zu
weiteren Frühstücks- oder
Büfettkreationen zu Ostern
je 100 g

Saisonstart!
Meyers Knacker
Zum Saisonstart unsere herzhaften
Meyers Knacker, ideal vom Grill oder aus
der Pfanne zum Osterbrunch
je 100 g

 

4.69
5.29 -11%

*

Iberico Bellota Gran Reserva

Nur im Freesen Center und in der Goethestrße erhältlich!
ca. 23 Monate gereift, auf natürlichen Weiden Spaniens gezüchtet. Die 100 % Iberico-
schweine legen bis zu 10 km am Tag bei der Futtersuche (Gräser und Eicheln) zurück. 
Der Geschmack und die Textur sind einzigartig und laden zum Genießen ein.
je 100 g 

 

22.00

24.00 -8%

*

 

3.99

4.69 -15%

*

 

1.49

1.89 -21%

*

Exquisite Wurstdelikatessen für einen genüsslichen Os

Herzliche Ostergrüße senden die Teams unserer Wursttheken: 

Celina Menz (links) und Luisa Gloede.

Die Textur des Belotta Gran Reserva ist sehr zart 
und der Geschmack spiegelt die natürliche Ernäh-
rung wider. Ich würde ihn als umami beschreiben, 
aber probieren Sie selber. Es ist ein Schinken, der 
zu einem Glas Wein und einem warmen Baguette 

mit salziger Butter genossen werden sollte.

Jana Rabe emp�ehlt: 

Vom 14.04. bis 19.04.2025 erhalten Sie 15 % Rabatt auf unsere Salate

aus eigener Herstellung in der Wurstbedientheke, z. B.

Fleischsalat, Kartoffelsalat, Eiersalat, Geflügelsalat,

Koch- und Rohschinkensalat.

Viele weitere Salatkreationen erwarten Sie zum Osterfest!

 

2.89

3.39 -15%

*
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Für Druckfehler und Irrtümer übernehmen wir keine Haftung. Abgaben nur in haushaltsüblichen Mengen. Abbildungen können von Originalware abweichen! Nur solange der Vorrat reicht.

Angebote vom 14.04. bis 19.04.2025

Mangalica Monte Nevado

luftgetrockneter Hinterschinken
Ein Geschmack aus Ungaren, hergestellt in
einer langsamen und langen Reifezeit,
nach alter, spanischer Tradition.
In diesem außerordentlichen Geschmack
erkennen Sie die Freilandhaltung und die
natürliche Ernährung der Wollschweine,
geprägt durch das intrazelluläre Fett
und die Artverwandschaft
zum Iberico.
je 100 g

Parmaschinken „Don Romeo“ 
aus dem Hause Levoni, mind. 24 Momate gereift, erlesene Gewürze, 
Salze, die Luft um Parma und die Geduld der Italiener geben diesem 
Schinken seinen herausragenden Geschmack
je 100 g

Saisonstart! 
Bärlauchkochschinken
herzhaft gekochter Hinterschinken mit einer
feinen erntefrischen Bärlauchauflage 
je 100 g

Arrostino

Rosmarin-Backhinterschinken
aus dem Schinken geschnitten, mit
Salz und Gewürzen, insbesondere Rosmarin,
verfeinert, im Hauchfeinschnitt
an unseren Theken
je 100 g

 

5.99

6.69 -10%

*

aus unserer Herstellung
Roastbeef 
mit Paprika, Kräutern und gestoßenem Pfeffer 
gewürzt, schonend saftig gegrillt, Scheibe für 
Scheibe ein Hochgenuss, z. B.
mit Eiersalat oder Fleischsalathaube
je 100 g

aus unserer Herstellung
Vitello Tonnato
italienische Delikatesse aus gedünstetem Kalbfleisch 
an einer Thunfischsauce mit Kapern und
grünem Pfeffer
je 100 g

 

3.69
4.49 -18%

*

Ital. Trüffelkochschinken „Norcia“ 
saftig gekochter Kernschinken mit Sommertrüffeln versehen, 
diese verleihen dem Kochschinken sein herausragendes und
unverwechselbares Aroma
je 100 g

aus unserer Herstellung 
Gusto Kräuterlachsbraten
herzhaft gedünsteter Schweinelachs
im Kräuterrmantel 
je 100 g

 

4.69
4.99 -6%

*

 

1.89

2.29 -17%

*

 

5.49

5.99 -8%

*

aus unserer Herstellung
Bratenkasseler 
im Aufschnitt, herzhaft geräuchert und im Ofen 
schonend gegrillt, jede Scheibe ein saftiger 
Genuss
je 100 g

 

1.89

2.29 -17%

*

„Am liebsten esse ich die hauchfein 
geschnittenen Scheiben vom spanischen 

Mangalica-Monte-Nevado-Hinterschinken, 
da durch die leichte Fettmarmorierung der 
Geschmack einzigartig ist. Probieren Sie 

einfach bei uns…

 

8.90

9.90 -10%

*

üsslichen Osterbrunch

Osterempfehlung
von Franziska Kuckluck

 

2.79

3.19 -13%

*

 

2.69
3.19 -16%

*
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*Niedrigster Gesamtpreis der letzten 30 Tage.

Angebote vom 14.04. bis 19.04.2025

aus unserer Herstellung
Lachsröllchen

45 % Fett i. Tr.
je 100 g

aus den Niederlanden
Bio-Prima-Donna
45 % Fett u. Tr.. Der Bio-Prima-Donna kombiniert die
einzigartigen Eigenschaften von holländischem Käse
mit einer wunderbar italienischen Note. Er weist 
Proteinkristalle auf, ein Markenzeichen seines
hervorragenden Reifungsprozesses. Er wird zu 
1 % aus biologischer holländischer Weidemilch
hergestellt. Sein leicht gereifter, süßer und
nussiger Geschmack überzeugt und
sollte zu einem guten Glas Wein
genossen werden.
je 100 gaus Frankreich

Fromager d`Af昀椀nois 
mit Kräutern, 60 % Fett i. Tr.
aus mikrobiellem Lab, Sahne und Kräutern (Schnittlauch, 
Petersilie und Kerbel) sowie Knoblauch hergestellt,
entsteht eine unwiderstehliche
Geschmackskomposition
je 100 g

aus Frankreich
Fromager d`Af昀椀nois 
mit Trüffel, 60 % Fett i. Tr.. Echte Stücke von schwarzen Périgord-Trüffeln 
(1 %) werden dem cremigen Weichkäse hinzugefügt und erzeugen eine 
Trüffelintensität, durch die sich der Käse von den
meisten Brie-Käsesorten mit Trüffel
abhebt. Sie werden geschmacklich
überrascht sein!
je 100 g

aus England
Blue Stilton
56 % Fett i. Tr., affiniert
mit Likör 43, 31% Vol. 
Diese Kreation ist geschmacklich 
eine arangierte Genussverbundenheit,
die im Ergebnis dem Blauschimmelkäse
deutlich eine lendige
Geschmacksnote verleiht.
Passend hierzu wären reife Birnen,
frische Feigen, Honig und Walnüsse.
je 100 g

 

2.39

2.99 -20%

*

 

2.49

2.99 -17%

*

 

3.89

4.59 -15%

*
 

3.29

3.89 -15%

*

      Say cheese: 
einmalige Käsevielfalt zu

 

3.29

3.89 -15%

*

Herzliche Ostergrüße senden die Teams unserer Käsetheken:  

Thasmin Hackauf (von links), Karoline Koch und Birte Hartwig.

„Mit viel Leidenschaft und Liebe zum
Detail bereiten wir die leckeren Lachsröllchen 
(Räucherlachs mit Frischkäse gefüllt) frisch 

zu – und das schmeckt man auch mit jedem 
Bissen. Schmeckt super auf einem Brötchen, 

zum Rührei oder zu einem Weichkäse.“

Birte Hartwig emp�ehlt: 
Käse auch mit Portwein erhältlich



11

Thasmin Hackauf  emp�ehlt: 

Für Druckfehler und Irrtümer übernehmen wir keine Haftung. Abgaben nur in haushaltsüblichen Mengen. Abbildungen können von Originalware abweichen! Nur solange der Vorrat reicht.

Angebote vom 14.04. bis 19.04.2025

Meyer’s Weintipp:

Rodet Grande 
Sélection Pinot 
Noir
Nur sorgsam ausge-

suchte Pinot Noirs 

aus den besten La-

gen Frankreichs 

昀椀nden sich im 
Grande Sélection 

Cuvée zusammen. 

Der Wein zeigt 

sich geschmei-

dig, frisch und 

elegant, mit 

feinen Frucht-

aromen, zarten 

Würznoten sowie 

Anklängen von 

Eichenholz.

aus Deutschland
Biokäse „Kleine Ziege“ 
45 % Fett i. Tr.. Die Kleine Ziege, aus Ziegenmilch und 
Kälberlab, hat sehr feine Eiweißstrukturen, die auf der Zunge 
zergehen. Sie wird mit Rotschmierkulturen behandelt und reift 
in der Rinde. Jede einzelne Kleine Ziege wird mit der Hand ab-
gefüllt und gepflegt. Damit ist jeder Käse ein Unikat – sowohl 
die Rinde als auch der Geschmack können leicht abweichen.
je 100 g

aus unserer Herstellung
Frischkäse-Ostertorte
aus Briekäse, mit Frischkäse und Kräutern, 
als Tortenstück geschnitten, z. B. zum öster-
lich angerichteten Früstücksbrunch
je 100 g

aus unserer Herstellung
Frischkäsevariationen

z. B. Granatapfel/Lauch oder

Feige/Walnuss
je 100 g

aus Frankreich
Vacherousse Argental
60 % Fett i. Tr.. Der Vacherousse d'Argental ist ein 
frisch-feiner, mild-cremiger und geschmeidiger Käse 
aus Kuhmilch. Dieser Weichkäse ist für jeden etwas, 
der cremig-milde Weichkäse mit leichten Aromen 
bevorzugt. Ideal zu einem französischen rustikalen 
Essen mit Brot, Obst, Schinken und einem Riesling.
je 100 g

 

3.79

4.79 -21%

*

 

1.89

2.29 -17%

*

* 

2.79

3.59 -22%

*

 

1.99

2.39 -17%

*

se: 
lt zum Dahinschmelzen

7.99

Ich empfehle die Kleine Ziege aus eigener 
Erfahrung heraus, weil dieser Käse nicht 

pasteurisiert ist und somit alle Aromen auf die 
Zunge gelangen. Mein Tipp: Sich etwas Gutes 
gönnen, Nuancen schmecken und mit einem 

gekühlten Glas Grauburgunder ergänzen. 



12

Mit seinen 27 Jahren ist Nils Bußkamp zwar noch kein „Meyer’s Urgestein“, 

doch aus der Feinkostküche im Freesen Center ist der gelernte Beikoch 

überhaupt nicht wegzudenken. „Zusammen mit meinem Vorgänger habe 

ich die Meyer’s-Manufaktur von Beginn an aufgebaut“, erinnert sich Nils 

Bußkamp. Mittlerweile hat er das Ruder in der Küche übernommen und 

kümmert sich quasi als „one-man-show“ mit viel Leidenschaft um die Eigen-

herstellungen. Von köstlichen Suppen über hochwertige Fertiggerichte wie 

Rindergulasch, Königsberger Klopse oder vegetarisches Tandoori-Gemüse 

bis hin zu Back�sch, verschiedenen Fonds und Käsechips reicht die bunte 

Vielfalt seiner Kochaufgaben.

Schnippeln, klein hacken, stifteln, reiben, stampfen oder pürieren: „Beim 

Kochen kann ich mich frei entfalten und am Ende stolz auf das Ergebnis 

sein. Es ist ein tolles Gefühl, wenn man mit einem leckeren Gericht den 

Kunden eine Freude machen kann“, beschreibt Nils Bußkamp seine Moti-

vation. „Das Schöne ist, dass ich oft morgens noch nicht weiß, wie der Tag 

aussieht und was kommt, denn ich koche die Gerichte immer nach Bedarf 

für alle unsere Märkte.“ Und das immer mit einer extra Portion Liebe zum 

Detail und einer Prise Stolz.

Nils Bußkamp bereitet als Koch die Gerichte aus 
Meyer’s Manufaktur mit Leidenschaft zu.

                 Nils Bußkamp 
kocht mit  großer Prise 

Leidenschaft

Einfach weiterveredeln mit in 

Butter glasierten P昀椀昀昀erlingen, 
Steinpilzen und Shiitake-Pilzen 

oder frischen Frühlingszwiebeln. 

Dazu passt ein rustikales Brot.

Kartoffel-Waldpilz-Suppe

Aus der Meyer’s-Manufaktur

Genuss aus dem Glas: 

unsere hausgemachten Suppen

Ein Suppenklassiker mit 

vielfältigem Geschmack –

aus frischen Zwiebeln, 

Karotten, Knoblauch, Ing-

wer und Kokosmilch sowie 

Naturgewürzen gekocht! 

Verschiedene Fleischsorten 

machen in ihr eine 

gute Figur!

Karotte-Kokos-Ingwer-Suppe

Einfach weitervere-

deln mit Garnelen, Par-

maschinken (in feine 

Streifen geschnitten) 

oder einem Hauch von ge-

riebenem Parmesan auf 

dem Teller.

Minestrone „italienische Art “


























