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Weitere Firmen

Das tägliche Auf und Ab ist die Spezia-
lität der W & S Fördertechnik Consul-

ting GmbH. Die Gesellschaft mit Sitz in 
Benthe bietet sich als Partner für Beratung 
und Planung von Aufzugsanlagen an.

Ausgezeichnete Nebelwerfer: Er heißt 
Tiny-Fogger (etwa: Klein-Nebler), 

hatte (technische) Hauptrollen in den Kino-
Hits „Fluch der Karibik“, „Mission Impos-
sible III“ und „Spider-Man“ und wurde 
in Empelde entwickelt. Dort fertigt die 
OTTEC Technology GmbH seit vielen Jah-
ren Nebelmaschinen.

Für die richtige Würze sorgt seit mehr als 
50 Jahren Salz-Richter aus Empelde. 

Im Angebot: Lebensmittelsalze, Salze für 
medizinische oder kosmetische Anwen-
dungen, chemische Salze und Gewerbe-, 
Regenerier- und Auftausalze.

Drachen, Winde, Blumensteine: Sie spie-
len eine wichtige Rolle für Fans des 

Mah-Jong-Spiels. Alle Zutaten für das asia-
tische Glücksspiel gibts im Internet-Han-
del von Stephan Hilchenbach in Benthe.

www.mah-jong-shop.com

Entspannen

In Empelde gehts um die Wurst
In der großen Serie „So lebt 
die Region“ stellt die NP die 
20 Städte und Gemeinden 

rund um Hannover vor und 
ist immer freitags live vor Ort. 
Diese Woche: Ronnenberg.

Basar feiert bald 75. Firmengeburtstag
VON DIRK BUSCHE

EMPELDE. Kittel überstreifen, Kopf-
haube aufsetzen. Ohne diese frisch gerei-
nigten Hygiene-Textilien darf niemand 
die Produktionsräume des Wurst-Basars 
in Empelde betreten. Und das auch nur, 
wenn man sich zudem einer maschinel-
len Desinfektion von Schuhen und Hän-
den unterzieht. Das gilt für Mitarbeiter 
wie für Besucher. 

Klinische Sauberkeit ist oberstes 
Gebot bei dem Fleisch-, Wurst- und 
Imbiss-Spezialisten, der im nächsten Jahr 
75. Geburtstag feiert. Es ist ein Familien-
betrieb, der vom Gründer Konrad Hin-
semann (72) und seiner Tochter Susanne 
(46) geführt wird. Als studierte Ernäh-
rungswissenschaftlerin 
bringt sie die Voraus-
setzung mit, das Unter-
nehmen stets auf dem 
technisch und hygie-
nisch, aber auch wirt-
schaftlich modernsten 
Stand zu halten.

Das zeigt sich beim 
Rundgang im Betrieb. 
Das Fertigungsgebäude 
ist in mehrere, geson-
dert klimatisierte Sekto-
ren unterteilt, darunter 
Anlieferzone, Gefrier-
lager und Fleischzerlegung, Wurstferti-
gung und Küchenbereich (für Speisezu-
bereitung – vom Schaschlik über Eintopf 
bis zum Braten) sowie das mit Robotern 
ausgestattete und elektronisch gesteu-
erte Fertigwaren-Kühllager, von dem aus 
die Ladeflächen der zehn firmeneigenen 
Logistik-Lastwagen befüllt werden.

Mit dem Lkw-Fuhrpark wird zweimal 
täglich das Wurst-Basar-Filialnetz belie-

fert, das mit 50 Standorten über die 
Region hinausreicht, da die Empelder 
auch in Alfeld, Braunschweig, Gifhorn, 
Helmstedt, Hildesheim und Wolfsburg 
vertreten sind. „Wegen der Frische der 
Waren sind unsere 50 Filialen nicht wei-
ter als 100 Kilometer von der Firmenzen-
trale entfernt“, so Susanne Hinsemann. 

„Unser Warensortiment umfasst 60 
Küchenprodukte“, sagt Küchenchef 
Thomas Öhrke (48), seit 14 Jahren beim 
Wurst-Basar und zuvor Koch im Hanno-
vers-Congress-Centrum sowie im dama-
ligen Crest-Hotel (heute: Queens). Kun-
den können wählen, ob sie die dieses 
Jahr mit DLG-Goldmedaillen prämier-
ten Spezialitäten wie Aalrauch-Streich-
mettwurst, Braunschweiger Mettwurst, 

Hausmacher-Leber-
wurst oder frische 
Zwiebelmettwurst kau-
fen wollen. Auch bie-
ten Wurst-Basar-Filialen 
frisch zubereiteten Mit-
tagstisch an. „All das 
gibts bei uns exklusiv, 
wir beliefern nicht den 
Lebensmitteleinzelhan-
del“, betont Susanne 
Hinsemann, die sich 
für eine bodenständige 
Unternehmerin hält: 
„Ich trage die Nase 

nicht gern hoch.“ Das liegt wohl an der 
Historie ihrer soliden Handwerker-Fami-
lie. Großvater Hinsemann hatte ab 1937 
in Linden eine Fleischerei mit drei Filia-
len, die später um fünf Standorte wuchs. 
Der heutige Senior leitet das Geschäft 
seit 1968, er vergrößerte auf 22 Filialen, 
durch Übernahme des Wettbewerbers 
Kaupke wuchs die Firma weiter. Viel grö-
ßer soll sie nicht mehr werden.

Unsere 50 Filialen sind 
nicht weiter als 100 
Kilometer entfernt.

Susanne Hinsemann 
(46), Chefin der 
Wurst-Basar GmbH

Zitat

Kulinarisches für Kanzler, 
Kicker und die Kelly Family
Das Hotel Benther Berg ist eine ausgezeichnete Adresse
VON MAREN WEITZ

BENTHE. Dreieinhalb Sterne, 
ausgezeichnet vom „Fein-
schmecker“, aufgenommen 
in den Gault-Millau- und 
den Michelin-Restaurantfüh-
rer – im Eingangsbereich des 
Hotels Benther Berg hängt 
eine Reihe von gerahmten 
Auszeichnungen. „Ja, Preise 
haben wir schon viele bekom-
men“, winkt Inhaber Hinderk 
Aggen lapidar ab.

Wichtiger als die Anerken-
nung vom Fachpublikum ist 
dem 69-Jährigen allerdings, 
dass sich seine Stammgäste 
wohlfühlen. Seit Jahren setzt 
er deshalb auf hochwertige 
Produkte aus der Region. 
„Immer mehr Hotels machen 
in Hannover auf. Die fah-
ren aber nicht auf höchstem 

Niveau“, so Aggen, der den 
Familienbetrieb mit 26 Jah-
ren übernahm.

Gastronom war damals 
nicht sein Wunschberuf, er hat 
Elektrotechnik studiert. „Als 
meine Mutter starb, wollte 
ich das übergangsweise für 
ein halbes Jahr machen, 
und dann ist doch ein Leben 
lang daraus geworden“, sagt 
Aggen, der nun hofft, dass 
sein Sohn in seine Fußstap-
fen tritt und den Familienbe-
trieb weiterführt.

Auch wenn ihn eher die Lei-
denschaft seiner Mutter als 
seine eigene in die Gastro-
nomie brachte, hängt heute 
doch sein ganzes Herzblut 
daran. Aggen hat viel verän-
dert im Hotel Benther Berg. 
Das alte Haupthaus wurde 
um einen Neubau und ein 

Landhaus ergänzt, die Küche 
modernisiert und mit Ulrich 
Brakhan ein flexibler Sterne-
koch eingestellt. Drei unter-
schiedliche Karten gibt es im 
Haus: je eine für Restaurant, 
Sonnenterrasse und Gast-
stube. Von gehobener Gas-
tronomie über Kuchen bis 
zu gutbürgerlicher Küche 
kann so jedem Wunsch der 

Gäste entsprochen werden. 
„Außerdem bieten wir eine 
gut sortierte Weinkarte mit 
150 offenen Weinen an“, so 
der Chef des Hauses.

Ein Service, den auch Ex-
Kanzler Gerhard Schröder, 
die deutsche Fußball-Natio-
nalmannschaft und die Kelly 
Family bereits genossen 
haben.

DAS 
HAUPTHAUS: 
Der Kern des 
Hotels wurde 
1894 als Her-
renhaus 
errichtet.

Fotos: 
Heusel

DAS 
RESTAURANT: 
Hier wer-
den frische 
Gerichte mit 
Zutaten aus 
der Region 
serviert.

Wellness und Park mit See
Mehr als 70 Einzel- und 

Doppelzimmer bie-
tet das Hotel Benther 
Berg. Entspannung finden 
Gäste im Untergeschoss 
des Hauses: Dort  ist ein 
Wellnessbereich mit Sau-
nalandschaft, Whirlpool, 
Schwimmbad und Sola-
rium eingerichtet. Vom 

Ruhebereich blickt man 
direkt in die 22 000 Qua-
dratmeter große Parkan-
lage mit integriertem See. 
Auf Wunsch können auch 
Massagen gebucht wer-
den.

www.hotel- 
benther-berg.de

WÜRSTE SATT: 
Wenn sich Fir-
menchefin 
Susanne Hin-
semann in der 
Produktion 
aufhält, muss 
sie Hygiene-
kleidung tra-
gen.

Fotos: 
Petrow

FLEISCHZERLEGUNG: Hier bereiten 17 Fachkräfte täglich 
zehn Tonnen Fleisch für die Produktion vor.

LOGISTIK: Der Wurst-Basar hat einen Fuhrpark mit zehn 
Lastwagen – um täglich mehrmals Frischware zu verteilen.

Das Unternehmen

Die Wurst-Basar Konrad Hinsemann 
GmbH hat inklusive der 50 Filia-

len 500 Mitarbeiter, davon 100 in der 
Zentrale in Empelde. In der Produk-
tion sind dort 80 Beschäftigte tätig, 

ausschließlich Fachkräfte, darunter 
20 Prozent Frauen. Das Unternehmen 
hat einen eigenen Fuhrpark mit zehn 
Lastwagen, um tägliche Auslieferun-
gen zu sichern.


