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Henning Basedahl ist
.Schinkenhéoker” und
findet zurzeit wenig
Schlaf. Eine Begegnung
mit einem
Feinschmecker, der
fur seine Leidenschaft
brennt.

Sabine Lepél

Hollenstedt, Nicht ,Geschiftsfiih-
render Gesellschafter” oder ,CEO"

auf Henning Basedahls Visiten
karte steht schlicht Schinkenhd-
ker”. Der Inhaber der Basedahl
Schinkenmanufaktur in Hollen-
stedt beweist damit nicht nur Hu
mor und Selbstironie, sondern
zeigt ebenso Bodenstandigkeit
und einen gewissen Stolz. Denn
hinter dem selbst kreierten Titel
steckt die Geschichte eines der be-
merkenswertesten Lebensmittel-
betriche Norddeutschlands, in
dem laut Feinschmecker” und an
derer Genuss-Experten einer der
besten Schinken Deutschlands
produziert wird.

Die Basedahl Schin ok
tur macht rund 3,3 Millionen Euro
Umsatz im Jahr, beschiftigt etwa
20 Mitarbeiter - und veredelt rund
18.000 ganze Schinken. Zahlen, die
beeindrucken. Und die doch nur
die Oberflache dessen sind, was
diesen 40 Kilometer sidlich von
Hamburg gelegenen Ort und sei
nen umtriebigen Geschiftsfuhrer
ausmachen,

Wenn Henning Basedahl uber
seine Arbeit spricht, spricht er sel-
ten nur (ber Schinken. Er spricht
iber Familie und Herkunft. Uber
einen kleinen Feinkostladen in
Hamburg-Ottensen, den seine El-
tern in den 1960er-Jahren betrie-
ben.

Uber Tage, an denen Vater und
Mutter ihre Kinder vor lauter Ar-
beit kaum sahen - und dber jene
Wochenenden in dem kleinen Feri-
enhiiuschen in der Nordheide, die
alles wettmachten und die Familie
regelmafig aus der Grofistadt nach

- und das mit groBer Leidenschaft,

Esist Spargelzeit! Und dieser Mann
liefert einen der besten Schinken dazu

Hollenstedt fiihrten. ,Das war nur
eine kleine Holzbude®, erinnert
sich Henning Basedahl, nicht mehr
als ein bescheidener Riickzugsort.
+Die Stunden dort waren trotzdem
die schonste Zeit”

Aus dem Riickzugsort wurde ein
Zuhause. Mitte der 1970er-Jahre
zog die Familie ganz aufs Land
und begann, Schinken zu produ-
zieren. Eine Lieferantin aus dem
Nachbardorf zeigte dem Vater, wie
es geht. Aus diesen Anfangen her-
aus entwickelte sich eine der be-
kanntesten _Schinken-Dynastien™
Deutschlands. Henning Basedahl
ist heute 62 Jahre alt. Ich fahre
seit 51 Jahren auf diesen Hof", sagt
er. Er hat alles miterlebt: die ersten
Keller voller Schinken, die Expan-
sion, die Zweifel. Nach einer kauf-
mannischen Ausbildung und Sta-
tionen im Grofihandel kehrte er in
den Familienbetrieb zurtck. 1996
(ibernahm er den Betrieb von sei-
nem Vater,

Auf dem Hof in Hollenstedt
herrscht zurzeit Aunahmezustand
Zurzeit herrscht dort Ausnahme-
zustand: Die Spargelzeit hat be
gonnen. In der Spargelsaison ma-
chen wir bis zu 50 Prozent unseres
Jahresumsatzes®, sagt Henning Ba-
sedahl. Dann benotigt er seine
ganze Kraft. Vor einem Jahr ging
er anschlieBend erstmals in ein
Kloster. ,Ich im Kloster - das
konnte sich bis dato keiner vorstel
len. Aber es hat gutgetan®, sagt er.

Seine Tage beginnen im Moment
extrem frith, oft um vier Uhr mor-
gens. Auch das Produktionsteam
arbeitet noch bis Ende Juni sechs
Tage in der Woche. Nur Sonn-
abends ist frei. Der Chef schlaft in
der Spargel-Saison haufig in einer
kleinen Wohnung Uber dem Be-
trieb - ,uberm Schinken®, wie er
sagt. Nach Hause fahren lohne sich
nicht, Basedahl wohnt seit Jahr-
zehnten wieder in Hamburg.

Die Mannschaft ziehe mit, sagt
Henning Basedahl. Ich habe unse-
ren Leuten viel zu verdanken”
Zum Team gehort auch seine
Schwester Kirsten Basedahl, die
sich unter anderem um _Basedahls
Kleinen Laden” kimmert, ein hiib-
sches Geschift mit ausgesuchter

Feinkost. ,Henning ist die Seele
des Betriebs”, sagt sie. Die Marke-
tingexpertin, lange in der Medien-
branche titig, denkt nach vorn: Sie
erstellte nach ihrer Ruckkehr in
den Familienbetrieb ein modernes
Branding, aktuell will sie das On-
line-Geschaft forcieren.

«Als traditionsreiches Familien-
unternehmen ist man seit jeher
dem Wandel unterzogen”, meint
Kirsten Basedahl. ,Der Fleischkon-
sum sinkt. Corona hat Spuren hin-
terlassen.” Zudem wiirden in den
Mirkten immer mehr Frischethe-
ken geschlossen, Grund ist auch

Die Herstellung des Die Basedahl Schinkenmanu-
beliebten Schinkens aus der  faktur an der EstetalstraBe in
Manufaktur in Holl 4 Holl dt. wo sich auch der
ist weitgehend Handarbeit. Feinkostladen befindet.

Henning und Kirsten Base-
dahl. Der Chef holte seine
Sch als Marketingex-

pertin in den Betrieb.

X

By v

aal

| AP~ 4

Die ,.Jungs” aus der Produkti-
on beim Einsalzen. Sie neh-
men jeden Schinken mindes-
tens 20-mal in die Hand.

Gehdrt fiir viele Feinschmecker zusammen: Spargel mit Base-

dahl-Schinken aus der Pape.

hier fehlendes Fachpersonal. .Aber
unser hochwertiges Produkt bend-
tigt Beratung. Der Kunde will iiber
unsere aufierordentliche Qualitat
und den besonderen Geschmack
informiert werden®, sagt sie,

Die Herausforderungen und Fra-
gestellungen fir die Zukunft sind
vielfaltig: Wie kann sich das Un-
ternehmen verjiingen? Wie und wo
findet es auch weiterhin die ge
nussfreudigen Menschen? Wie
kann dem Wandel an den deut-
schen Fleischtheken begegnet wer-
den? Wie den Moment erhalten,
den Henning Basedahl so liebt:
~Wenn im Gesicht meines Gegen-
tibers die Sonne aufgeht, wenn ei-
ne hauchdiinne Scheibe unseres
Schinkens zwischen dessen Zunge
und Gaumen dahinschmilzt”

Denn im Mittelpunkt steht das
Produkt. Die hohe Qualitat kommt
nicht von ungefihr: Wichtig ist
Ruhe und die Aufmerksamkeit, die
du dem Schinken gibst", sagt Hen-
ning Basedahl. Bis zu zehn Wo
chen reifen die Schinken behutsam
im Salz, bevor sie in den alten Rau-
cherkammern tiber Buchenholz-
spanen veredelt werden. Alles pu
re Handarbeit, rund 20 Mal geht
jeder Schinken durch die Hinde
der ,Jungs” in der Produktion.

Nach dem Rauch werden die
Schinken in ihre drei charakteris-
tischen Teile zerlegt: .Die Pape ist
das edelste Stuck, unser Filet-
stuck”, erklart Henning Basedahl.
Die Blume sei mild, zart und zu-
ruckhaltend und die Kappe aroma-
tisch, kernig und mit feiner Mar-
morierung. Ein gutes Stiick Schin
ken musse aber vor allem eines
sein: ,Ein absolutes Geschmacks-
erlebnis.”

Das Fleisch stammt zunehmend
von Schweinen aus der Offenstall-
Haltung. ,Langfristig mochten wir
unsere Produktion komplett auf
diese Herkunftsform umstellen®,
sagt Henning Basedahl. Jeder
Schinken werde sorgfaltig ausge-
wiihlt, alles was nicht passt, sofort
aussortiert. Neben der aufwendi-
gen Produktion und der fast voll-
standigen Handarbeit, erklart das
den gehobenen Preis. Basedahls
Schinken ist teurer als viele ande-
re.

Es gibt ihn nur an ausgesuchten
Orten: Feinkostladen, inhaberge-
fuhrten Supermirkten und an be-
stimmten Tagen der Woche auch
im eigenen Ladengeschaft am Be-
trieb in der Estetalstrafie in Hol-
lenstedt. Basedahl ist kein klassi-
scher Gastro-Lieferant, ,Unter 20
Kilo fahren wir eigentlich gar nicht
los. Fiir ein paar Lieblinge mache
ich aber eine Ausnahme"” erklirt
der Chef.

So kommt es, dass sein Schinken
auf vielen Frithstiicksbuffets und
Speisekarten von teils exklusiven
Restaurants und Hotels zu finden
ist - vom ,Stimbekhof™ oder dem
.Landgasthaus zur Eiche® in der
Liuneburger Heide uber die Ham
burger Hotel-Legende Vier Jah-
reszeiten” oder das Literatur-Hotel
Wedina an der Alster bis hin zu
den Hamburger Restaurants .Ho
benkook™ und Hygge". Dort ist
der ,Stramme Max" mit Basedahl-
Schinken der absolute Renner.

Henning Basedahl kennt alle
seine Kunden persdnlich

Henning Basedahl kennt alle seine
Kunden personlich. Ist hingefah
ren, lasst probieren, hat sich alles
angesehen. Vor allem auch die
Hinterhofe. Das sagt einiges tiber
einen Betrieb aus®, sagt der 62-Jah
rige. Er denkt viel Uiber die Zukunft
seines Unternehmens nach. Beide
Tochter haben beruflich andere
Wege eingeschlagen. _Unsere
Schinkenmanufaktur bendtigt auf
Sicht einen jungen Bekloppten von
aufien, der ahnlich verriickt ist wie
ich®, sagt er.

Doch fast im selben Moment
weist Basedahl auf eine alte
Schmiede, die gegeniiber seines
Betriebsgelandes liegt und seit
langem leer steht.  Daraus wiirde
ich gern etwas machen. Das ist so
toll da - mit alter Esche und ganz
viel Werkstatt-Charme.” Er konne
sich dort ein Feinkostgeschaft vor-
stellen mit kleiner Gastronomie,
Speisenangebot und Events. Die
Leute fahren fir gutes Essen auch
gern ein paar Kilometer weiter”, ist
Henning Basedahl iiberzeugt. Fans
des ,Schinkenhékers™ atmen auf:
Nach Rickzug horen sich diese
Plane noch nicht an.



