VON SIBYLLE BREMER
Es ist eine Spezialitdt, die besonders zur
Spargelzeit mit auf die Teller gehort: Hol-
steiner Katenschinken!

In der Region Holstein gibt es mehrere
Betriebe, die diese Kostlichkeit herstellen.
Aber nicht alle produzieren auch tatsich-
lich in einer Kate. Die reetgedeckte Réu-
cherkate des Familienbetriebs ,,Hof Stef-
fen“ am Kasseteich in Muxall entspricht
dagegen dem Bild, das wohl die meisten
Verbraucher von einer typischen Raucher-
kate haben. So wie in der kleinen Kammer
wird Holsteiner Katenschinken traditio-
nell schon seit Jahrhunderten hergestellt.
Dicker Rauch steht im Raum. Es riecht
nach Spine, Fleisch, Pokelsalz. Ein Ge-
ruch, der sich sofort in den Haaren und in
der Kleidung festsetzt - und Appetit
macht.

Erst gesalzen und gestapelt,
dann gerduchert

Fleischermeister Bernd Steffen betreibt
mit seinen 15 Mitarbeitern konventionelle
Tierhaltung. An festen Wochentagen wird
auf dem Hof geschlachtet und zerlegt. Bis
jedoch aus der frischen Fleischware Hol-
steiner Katenschinken entsteht, miissen
erst verschiedene Arbeitsgidnge durchlau-
fen werden, angefangen beim Salzen, das
nicht nur dem Geschmack, sondern auch
der Reifung und Konservierung dient.

Je nach Jahreszeit werden zwischen 30
und 60 Schinken pro Woche mit einem
speziellen Ptkelsalzgemisch per Hand ein-
gerieben. Anschlieflend stapeln Mitarbei-
ter die Schinken im Kithlraum. Dort ruhen
sie, werden spiiter erneut gesalzen und
umgestapelt. Ein Prozess, der sich wieder-
holt. Rund sechs Wochen bleibt das Fleisch
im Kiihlraum. Erst dann sind die Schinken
fiir den Kaltrauch vorbereitet.

In der Riucherkammer hingen bis zu
700 deftige Schinken neben Mettwiirsten
oder Speckstiicken auf dicken Holzstében.
Buchenspine glimmt in einer breiten Rin-
ne auf dem Steinboden langsam vor sich
hin. In der Rducherkammer gibt es keinen
Schornstein, denn der Dunst zieht durch
das Reetdach ab. Acht bis zehn Wochen
hingt nun noch der Schinken, dann ist er
endlich reif und kann verkauft werden.

Familie Steffen bietet ihren frischen
Holsteiner Katenschinken direkt auf dem
Hof, auf einem Wochenmarkt und in ei-
nem Heikendorfer Ladengeschaft an. Ge-
schiitzt wird die Spezialitdt aus Holstein
dort von verschiedenen Gastronomiebe-
trieben, vor allem aber auch von den End-
verbrauchern - den Spargelliebhabern bei-
spielsweise. e
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,Wenn der Kuckuck ruft, dann ist der Schinken gut*,
besagt eine alte Bauernregel. Jetzt ist der Vogel zu
horen. Und jetzt ist daher auch Hauptsaison fiir den
Schinkenverkauf bei Familie Steffen in Muxall.




