
W as tut ein Unterneh-
mer, der bereits
bun desweit 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 Feinkostläden und im
gehobenen Lebensmitteleinzel-
handel zu finden sind. Bereits
vor fünf Jahren machte Basedahl
erste Versuche mit Schwäbisch-
Hällischen Schweinen, jetzt
folgte ein zweiter Test mit Bent -
heimern. Im dritten Gang will
der Hollenstedter jetzt Schinken
von besonders gefütterten und
tiergerecht gehaltenen Sauen
verarbeiten und hat dabei ein
spektakuläres Ziel vor Augen:
„Das Fleisch dieser Tiere hat auf-
grund der Haltung keinen Harn-
säureanteil. Etwas Besseres gibt
es nicht.” Er schließt nicht aus,
eine neue Premium-Linie des
Heidekatenschinkens auf den
Markt zu bringen.
Basedahl beschäftigt sich bereits
seit längerer Zeit mit der Frage,
ob es gelingen könnte, auf
Sauen aus industrieller Tierhal-
tung zu verzichten. Er sagt: „Am
liebsten würde ich sofort auf re-
gionale Produktion umstellen.
Es ist aber ein Problem, ausrei-
chende Mengen zu bekommen.
Wir brauchen an die 100 Schin-

ken pro Woche. Es nützt nichts,
wenn der Bauer nebenan ein
Dutzend Schinken liefern kann.”
Er rechnet damit, dass ihn dieses
Thema in den nächsten fünf Jah-
ren intensiv beschäftigen wird,

ist aber wild entschlossen, ein
neues Produkt von höchster
Qualität 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 über Bio-Schweine, son-

dern über tiergerechte Haltung
und Fütterung, die dazu führt,
dass die Tiere stressfrei leben.”
Begleitet wird er von einem
namhaften Wurstproduzenten
und einem konventionellen
Landwirt aus der Nachbar-
schaft, um weitere Meinungen
zu hören.
Bislang haben die Versuche mit
älteren Schweinerassen unter-
schiedliche Ergebnisse erbracht.
Die Schinken der Schwäbisch-
Hällischen Schweine waren
„etwas dröge”, 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 könnte mir
durchaus vorstellen, zwischen-
durch immer mal ein paar Ben-
theimer Sauenschinken zu verar-
beiten. Aber das ist kein Produkt,
das man im großen Stil produ-
zieren und verkaufen kann. Das
wäre etwas für unseren Laden
hier in Hollenstedt. Auf jeden Fall
führen 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
Harnsäure enthält. wb
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Cassenshof – 
die Spargelfamilie 
in 13. Generation
362 Tage im Jahr hat der Hofladen 
geöffnet – In Inzmühlen gibt es alles, 
„was frisch ist und schmeckt” 

Carsten Voß steht als Er-
ster auf, so kurz nach
fünf Uhr. Und dann

kümmert er sich erst einmal um
seine Mitarbeiterinnen, redet
ihnen gut zu und sortiert ihre
Eier. Die Legehennen sind Früh -
aufsteher, und da muss der Chef
vom Cassenshof eben auch früh
aus den Federn. Gerade erst hat
er 2500 neue Mitarbeiterinnen
eingestellt und sie sind, so Voß,
„schon alle ganz fleißig in der
Produktion“. 
Gegen halb sieben Uhr ist der
Rest der Familie aufgestanden:
Marion Voß, die eigentlich aus
den Hamburger Elbvororten
stammt und in ihrer Jugend mit
den Eltern ins Wochenendhaus
in der Lüneburger Heide gefah-
ren war. Irgendwann war da
zwischen ihr und dem jungen
Landwirt vom Cassenshof mehr,
und so ist sie dann hier am Rand
von Inzmühlen geblieben. Sie
ist die kaufmännische Seele des
Betriebs.
Mit am Frühstückstisch sitzt heu -
te Friedrich, inzwischen 22 Jahre
alt und der Praktiker auf dem Hof.
Er hat das sogar schriftlich und
darf sich „staatlich geprüfter
Wirtschafter Fachrichtung Agrar-
wirtschaft“ nennen. Daneben
sitzt Martha-Luise, zwölf Jahre alt,
Schülerin mit einer großen Lei-
denschaft: Pferde. In den Semes -
terferien ist auch noch Teresa-
Marie dabei. Sie studiert in Kiel
Agrarwirtschaft, ist also auch vom

Fach. Zwangsläufig? Immerhin
betreibt die Familie Voß hier
schon in der 13. Generation
Land wirtschaft. „Na ja“, sagt Te-
resa-Marie, schaut in die Runde.
Sie hat aber durchaus auch ande-

re Interessen und hat ihren Hori-
zont schon mächtig erweitert:
Letztes Jahr hat sie eine 4500 Ki-
lometer lange Reise durch Indien
gemacht und jede Menge neue
Eindrücke gesammelt. 
Vor nunmehr 21 Jahren haben
Carsten und Marion Voß den
Hof übernommen und zunächst
klassische Landwirtschaft betrie-
ben. Schritt für Schritt haben sie

daraus ein modernes Unterneh-
men entwickelt, und aus Über-
zeugung vor vier Jahren den 
Ackerbau auf die biologische
Landwirtschaft umgestellt. Jeder
aus der Familie hat seinen Teil
dazu beigetragen. Aus dem
landwirtschaftlichen Produk-
tionsbetrieb ist ein Ausflugsziel
geworden. „Wir haben 362 Ta -
ge im Jahr geöffnet“, sagt Ma-
rion Voß. Eine der Attraktionen
ist sicher der Hofladen, in dem
es alles zu kaufen gibt, „was uns
auch schmeckt“. Dazu allerlei
Nützliches und Schönes, was
man sich eben gerne mal von
unterwegs mitbringt.
Die meisten kommen aber
wahrscheinlich aus einem ganz
anderen Grund: Der Cassenshof
ist ein Familienbetrieb, und das
ist nicht nur ein Etikett, mit dem
Kunden gelockt werden sollen.
Kaum zwischen hohen Bäumen,
Hunden, Pferden und den alten
Bauernhäusern angekommen,
fühlt sich hier jeder wohl. Ge-
borgen, zu Hause, als Teil der
großen Familie. Wenn die Tage
wieder wärmer werden und der
erste Bio-Spargel aus der Erde
sprießt, stellt Familie Voß wieder
Tische und Stühle unter die
Bäume, dann gibt’s Kaffee und
selbstgeba ckenen Kuchen.
„Und wer den ganzen Tag blei-
ben will, weil er sich einfach
wohl fühlt, der bleibt eben den
ganzen Tag“, sagt Marion Voß.
Wer sich dann wieder auf den
Weg nach Hause macht, packt
noch ordentlich frischen Spar-
gel ein. Mit allem, was dazu ge-
hört: Schinken, Heidekartoffeln,
Wein oder leckerer Sauce hol-
landaise („Die schmeckt uns
auch besonders gut!“). Klar,
dass man sich den Spargel auch
schälen lassen kann. Das kostet
hier nichts extra. Teresa-Marie:
„Auf vielen Höfen muss man
dafür etwas bezahlen, und
manchmal gibt es das auch um-
sonst. Am Muttertag oder wenn
jemand gerade Geburtstag hat.
Das ist doch albern.“ Und ihre
Mutter sagt: „Bei uns kostet das
Schälen ein nettes Lächeln.“
Das fällt auf dem Cassenshof
keinem schwer. ag

>> @ IM WEB:
www.basedahl.de

>> @ IM WEB:
www.cassenshof.de

Auf der Suche nach 
kreativen Erzeugern 
aus der Region
Schinkenspezialist Henning Basedahl (Hollenstedt) ex -
perimentiert mit alten Schweinerassen – Ziel: Ein neues
Premiumprodukt mit höchstem Qualitätsanspruch

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

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

Henning Basedahl ist Inhaber und Geschäftsführer der H.-H. Basedahl Schinkensalzerei und 
-räucherei GmbH. Er will ein neues Produkt kreieren. Bei der Ernte hilft die ganze Familie mit (von links): Friedrich, Martha-Luise und Teresa-Marie Voß.

TIERGERECHTE 
HALTUNG> < KLASSISCHE 

LANDWIRTSCHAFT> <

Für jeden Geschmack ist
etwas dabei. Familie Voß 
bietet alle Spargelsorten an.

Der Cassenshof ist auf Bio-Spargel spezialisiert. Das Foto zeigt 
Friedrich Voß (Mitte) mit Mitarbeitern bei der Ernte.
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