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Henning Basedahl ist Inhaber und Geschéftsfiihrer der H.-H. Basedahl Schinkensalzerei und
-raucherei GmbH. Er will ein neues Produkt kreieren.
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Wer weiter denkt,
kauft ndher ein!

Bio-Heide-Spargel
Bio-Heide-Kartoffeln
Freiland-Eier

viele regionale Produkte
und Heidespezialitaten
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Auf der Suche

nach

kreativen Erzeugern
aus der Region

Schinkenspezialist Henning Basedahl (Hollenstedt) ex-
perimentiert mit alten Schweinerassen — Ziel: Ein neues
Premiumprodukt mit hochstem Qualitatsanspruch

as tut ein Unterneh-
mer, der Dbereits
bundesweit ein Top-

Produkt am Markt hat? Er sucht
nach Wegen, es weiter zu ver-
bessern. Gedanken dieser Art
treiben derzeit Henning Base-
dahl um. Der Hollenstedter
Schinkenspezialist  produziert
pro Jahr rund 20 000 edle Hei-
dekatenschinken, die in ausge-
suchten Feinkostladen und im
gehobenen Lebensmitteleinzel-
handel zu finden sind. Bereits
vor fuinf Jahren machte Basedahl
erste Versuche mit Schwabisch-
Hallischen  Schweinen, jetzt
folgte ein zweiter Test mit Bent-
heimern. Im dritten Gang will
der Hollenstedter jetzt Schinken
von besonders gefiitterten und
tiergerecht gehaltenen Sauen
verarbeiten und hat dabei ein
spektakuldres Ziel vor Augen:
,Das Fleisch dieser Tiere hat auf-
grund der Haltung keinen Harn-
saureanteil. Etwas Besseres gibt
es nicht.” Er schliefft nicht aus,
eine neue Premium-Linie des
Heidekatenschinkens auf den
Markt zu bringen.

Basedahl beschaftigt sich bereits
seit langerer Zeit mit der Frage,
ob es gelingen konnte, auf
Sauen aus industrieller Tierhal-
tung zu verzichten. Er sagt: ,Am
liebsten wiirde ich sofort auf re-
gionale Produktion umstellen.
Es ist aber ein Problem, ausrei-
chende Mengen zu bekommen.
Wir brauchen an die 100 Schin-

Blick in die Raucherkammer:
Hier entsteht der Heidekaten-
schinken von Basedahl.

ken pro Woche. Es nitzt nichts,
wenn der Bauer nebenan ein
Dutzend Schinken liefern kann.”
Er rechnet damit, dass ihn dieses
Thema in den néchsten fiinf Jah-
ren intensiv beschaftigen wird,
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ist aber wild entschlossen, ein
neues Produkt von hochster
Qualitat und bestem Ge-
schmack zu kreieren.

Anfang April will der Hollensted-
ter einen Sauenbetrieb in
Schleswig-Holstein  besuchen,
der die eingangs beschriebene
Haltung der Schweine prakti-
ziert. Basedahl: ,Wir reden hier
nicht Gber Bio-Schweine, son-

dern Uber tiergerechte Haltung
und Fitterung, die dazu fihrt,
dass die Tiere stressfrei leben.”
Begleitet wird er von einem
namhaften Wurstproduzenten
und einem konventionellen
Landwirt aus der Nachbar-
schaft, um weitere Meinungen
zu héren.

Bislang haben die Versuche mit
dlteren Schweinerassen unter-
schiedliche Ergebnisse erbracht.
Die Schinken der Schwaébisch-
Hallischen Schweine waren
Letwas droge”, berichtet Hen-
ning Basedahl. Und die Benthei-
mer haben einen zu hohen Fett-
anteil, obwohl: ,,Der Schinken ist
zart und hat einen sehr guten
Geschmack. Ich konnte mir
durchaus vorstellen, zwischen-
durch immer mal ein paar Ben-
theimer Sauenschinken zu verar-
beiten. Aber das ist kein Produkt,
das man im groRen Stil produ-
zieren und verkaufen kann. Das
ware etwas flr unseren Laden
hier in Hollenstedt. Auf jeden Fall
fihren wir die Versuche mit an-
deren Rassen weiter. Mein Ziel
ist es, weg von der konventio-
nellen Sauenproduktion zu kom-
men und Schinken von tierge-
recht gehaltenen Sauen zu pro-
duzieren, deren Fleisch keine
Harnsaure enthalt. wb

>> @ IM WEB:

www.basedahl.de

Die Bunten Bentheimer sind robuste Schweine, die allerdings einen recht fetten Schinken abgeben.
Im Kiekeberg-Freilichtmuseum konnen sie lebendig angeschaut werden.





