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,2Projekt weifder Spargel*

lineburg/Tokio. Mehr als 120 000
onnen Spargel werden Jahr fiir
ahr in Deutschland geerntet -
ehn Kilogramm davon haben
itzt eine besonders lange Reise
inter sich gebracht: Mehr als
000 Kilometer vom MNeetzer
pargelhof Kénig tiber Miinster
nd Amsterdam bis in Japans
‘auptstadt Tokio. Dort wartete
er Besteller des Edelgemiises
hon sehnsiichtig; Henrik Su-
enfeld, Nachwuchskoch aus
dendorf, der sich nach Ausbil-
ung und erster Berufserfahrung
n Fernen Osten weiterbildet.

Im Hotel Gut Thansen in So-
erstorf machte Henrik Suden-
ild seine Ausbildung, auf Lan-
es- und Bundesebene erkochte
r vordere Platzierungen (siehe
nten) - ehe es in die weite Welt
ing. Im vergangenen Herbst flog
r nach Japan, wo er in Tokio
ine Anstellung in der ,Metzge-
3j Sasaki®, einem Bistro/Restau-
it mit  angeschlossener
leischtheke, fand.

Deutsche und franzdsische
pezialititen, viele von ihnen
reisgekriint, sind Aushinge-
-hilder des Hauses - es gibt
veifdwiirste, Wiener und Frank-
irter, aber auch Spédtzle, Mousse
nd Braten. Henrik Sudenfeld:
Zin deutscher Gast hat mich im
tzten Herbst auf die Idee mit
em Spargel gebracht. Er hat mir
ufgezihlt, welche Speisen er
ier in Japan vermisst.”

.Dass es dann mit der Be-
“haffung des Spargels so schwer
rerden wiirde, hitte ich mir am
nfang nicht vorstellen kénnen®,
rzahlt Henrik Sudenfeld. Und
ier kommt sein Vater Felix (55)
1s Spiel. Er machte von Deutsch-
md aus das Projekt Neetzer

i |;'

Henrik Sudenfeld (M.) serviert zwei Gisten der ,Metzgerei Sasaki® Neetzer Spargel mit Schinken und Kartoffeln.

Adendorfer Nachwuchskoch Henrik Sudenfeld
kocht in Tokio und beschert Japanern mit dem
EdelgemUise einen besonderen Genuss

Spargel fiir Japan* méglich,
kimpfte sich durch Formalitidten
und Probleme - ein hartes Stiick
Arbeit fiir ihn, obwohl er als lei-
tender Mitarbeiter eines Unter-
nehmens aus der Lebensmittel-
branche durchaus Erfahrungen
mitbringt. Unterstiitzung kam
von Mitarbeiterin Barbel Seiche,

Die Industrie- und Handels-
kammer in Lineburg sei der ers-
te Ansprechpartner gewesen, er-
zdhlt Felix Sudenfeld. Von dort
gab es den Tipp, sich an das Ve-
terindramt beim Landkreis zu
wenden. ,So richtig ernst genom-
men gefiihlt, habe ich mich aber
erst nicht®, erzahlt Sudenfeld. Es
sei schwierig gewesen, den Ins-
titutionen zu erkliren, dass er
den Spargel als Privatmann auf
die Reise bringen will.

Der Weg fithrt weiter zur
Landwirtschaftskammer in Uel-
zen. Felix Sudenfeld:  Ind damit
nahm das Ganze seinen positi-
ven Lauf® Alle zustindigen Stel-
len hétten mitgeholfen, die vie-
len Formalititen zu erledigen.
Personlich holte Felix Sudenfeld

dann am 30. April den weifien
Spargel vom Spargelhof Konig.
.Beste Restaurantqualitat, frisch
gestochen®, erinnert sich Inhabe-
rin Annette Konig. ,Wir liefern
Spargel auch innerhalb Deutsch-
lands, aber Japan, das hat es fiir
uns noch nicht gegeben.”

In Plastiktiiten verpackt, in
einem festen Karton verstaut,
mit Styropor geschiitzt, ging der
Spargel auf die Reise. Zunichst
per Pkw nach Saerbeck zur Spe-

,Dass es dann mit
der Beschaffung
des Spargels so
schwer werden
wiirde, hatte ich
mir am Anfang
nicht vorstellen
konnen*

Henrik Sudenfeld
Kach

JUNGKOCH OHMNE ANGST VOR WETTKAMPFSTRESS
Auch bundesweit erfolgreich

Im Sommer 2017 schloss Hen-
rik Sudenfeld seine Ausbildung
im Hotel Gut Thansen in So-
derstorf ab. Er war auch bei
Wettkdmpfen erfolgreich: Beim
bundesweiten Rudolf Achen-
bach Wettbewerb in Frankfurt/
Main wurde er, betreut von

Frank Sasse, Fachpraxislehrer
an der BBS Ill, Dritter. Zuvor
war er bei der Landesmeister-
schaft der Nachwuchskoche in
Gattingen Dritter geworden,
den Landesvorentscheid zum
Achenbach Preis in Cuxhaven
hatte er gewonnen.
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dition, von dort zum Flughafen
Miinster, weiter nach Amster-
dam und nonstop nach Tokio.
~vom Hof bis zum Restaurant
war der Spargel 36 Stunden un-
terwegs”, so Felix Sudenfeld iiber
das weifle Edelgemiise, dasam 2. |
Mai in Tokio ankam.

Sohn Henrik Sudenfeld:
_Dass es am Schluss so schnell
und ,einfach’ ging, soll nicht da-
rilber hinwegtduschen, wie viel
Arbeit, Freizeit und Nerven die-
ses ganze Projekt gekostet hat.
Ehrlicherweise muss ich sagen,
dass ich hier in Japan sehr wenig
von den ganzen Problemen mit- |
gekriegt habe” |

Am Flughafen von Tokio war- |
tete schon Restaurantmanagerin |
Sayumi Sawabe auf das edle Ge- |
miise. Henrik Sudenfeld: ,Sie hat |
den ganzen Tag am Zoll pewar- |
tet, bis sie abends den Spargel |
endlich mitnehmen durfte Hen-
rik Sudenfeld: ,Ich habe den
Spargel klassisch mit Sauce Hol-
landaise oder geklarter Butter,
Schinken und Kartoffeln ser-
viert. Nur war die Portion mit ein
bis zwei Stangen Spargel deut-
lich kleiner als in Deutschland. |
Zudem gab es Spargelcremesup-
pe und Spargelsalat. Das High-
light war natiirlich der ganze
Spargel® Erstes Fazit, so Suden-
feld: ,Alle waren vom Neetzer
Spargel begeistert. Sowohl Ma-
nagerin Sawabe und Geschifts-
fiithrer Kosei Sasaki, als auch ja-
panische und deutsche Gaste”

Fiir Henrik Sudenfeld, der ab |
Sommer fiir sechs Wochen eine
Sushi-Schule besuchen will, war
das Projekt ein voller Erfolg: ,Es |
ist durchaus méglich, dass wir
diese Aktion kurz vor Ende der |
Spargelsaison noch einmal wie-
derholen. Nun wissen wir ja wie
die Prozedur funktioniert.”




