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ABLAUF

Ab 17:45 UHR - EINLASS
im Restaurant Ebbe&Food im Dorint Strandresort

Ab 18:00 UHR
Sektempfang & Amuse Gueule

Ab 19:00 UHR
Genusspfad zu den Stationen
.Tobis His”, ,Die Seekiste” und ,Beachhouse Sylt”

AUFTEILUNG IN DREI GRUPPEN

Eigene Gruppenaufteilung durch Auswahl einer Routenkarte Grup-

pe A, B oder C

Die Route ist bitte einzuhalten und die Routenkarte mitzufishren

Ab ca. 22:30 Uhr
herzhafter Ausklang im Hotel Miramar

ENDE ca. 23:30 Uhr

Fotos: Michael Magulski
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EBBE&FOOD

das restaurant
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EBBE & FOOD DAS RESTAURANT
(IM DORINT)

Auch zur finften Auflage des Westerlénder Genusspfades versam-
melt sich die bunte Schar der Teilnehmer zum gemeinsamen Start
im Restaurant ,Ebbe & Food”. Ein klares Zechen dafir, dass dies
sowohl rdumlich als auch kulinarisch der ideale Ort fir den gemein-
samen Auftakt aller Teilnehmer und Gaste ist. Klar und gradlinig wie
die einzigartige Kistenlandschafts Sylt présentiert sich ganzjéhrig
die Kiiche des Restaurans im Dorint Strandresort. Fangfrische Fische
und Meeresfriichte direkt aus den Netzen der Fischkutter sowie die
regionalen Produkte der saftig grinen Salzwiesen unterstreichen die
Natirlichkeit der Kiiche. In der Verbindung mit erfrischenden und
aromatischen Krdutern geniesst man hier eine kulinarische Komposi-
tion fir alle Sinne in entspannter Atmosphére.

Kiichenchef Oliver Bergerhausen, der an bisher allen Genusspfaden
beteiligt war und bei allen Teilnehmern stets bleibenden Eindruck
hinterlassen hat, wird sich auch in diesem Jahr wie seine Kollegen
méchtig ins Zeug legen und wird mit einer Vielzahl von kleinen K&st-
lichkeiten, die in Form eines Flying Buffets serviert werden, genussvoll
Lust auf mehr machen. Ein idealer Start also in einen tollen Abend.

BRISKET VOM KEITUMER RIND

mit Mousselinkartoffel und knusprigem Lauch
Rinderbrust: Gansehof, Keitum

Kartoffeln: Bauer Hoffmann, Morsum

Milch: Bauer Jens Nielsen, Morsum

LEXGAARDER KATENSCHINKEN

AUF SALAT VON KARTOFFELN, KICHERERBSEN UND
LINSEN

Katenschinken: Ravenshof Steensen, Lexgaard

Kartoffeln: Bauer Hoffmann, Morsum

KNUSPERSTANGE mit Lammschinken und Schafskése
auf Carpaccio vom Sous-Vide-gegartem Lammriicken
Lammschinken: Géansehof, Keitum

Lammriicken: Géansehof, Keitum

Soup to go: Ochsenschwanzsuppe

Ochsenschwanzsuppe: Ochsenschwanz Gansehof, Keitum

DESSERT

GEBRANNTE CREME VON WEISSER SCHOKOLADE
UND KOKOSNUSS MIT ZWETSCHGE

Milch: Bauer Jens Nielsen, Morsum

Schokolade: Sylter Schokoladenmanufaktur, Tinnum

Schitzenstr. 20 - 24 | 25980 Sylt /Westerland
Tel: 04651 / 850-175

www.hotel-sylt-westerland.dorint.com
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Ferienhduser Sylt

2-Zi. FeWo ,Deichgraf 2*
unter Reet mit Terrasse

2-Zi. FeWo ,Happy Place”
mit Traum-Meerblick

KAMPEN

3-Zi. FeWo ,Deichgraf 3*
unter Reet in zentraler Lage

WESTERLAND

Stylische 3-Zi. FeWo ,Diine"

Ira Rodel:
Mobil +49 (0)170 345 55 90

Sie suchen eine professionelle
Agentur mit herausragender
Betreuung und einem
optimalen Renditeergebnis?

Wir tibernehmen inselweit noct
weitere, schone Feriendomizile

il 15T e
WESTERLAND

Moderne 3-Zi. FeWo ,Welle*
in toller Lage

Sprechen Sie mit uns. Wir freuen uns auf Ihren Anruf.

MRM GMBH FERIENWOHNUNGEN SYLT - Bahnweg 24 - 25980 Sylt / West
Fon +49 (0)4651 99593-80 - Fax +49 (0)4651 99593-63

www.roedel-sylt.com
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RESTAURANT & BIERBAR ,,DIE SEEKISTE”

Auch der Reiz des Genusspfades besteht in der Mischung zwischen Neu-
artigkeit und Kostanz. Fir letztere sorgt auch das Restaurant Seekiste als
langjéhriger Partner und beliebte Station des Genusspfades. Dass es hier
neben anderen Leckereien auch immer die hervorragenden Sylter Mies-
muscheln gab, gehért fir viele Teilnehmer zum Genusspfad dazu wie das
Meer zu Sylt. Uberhaupt ist Tradition ein zentrales Thema an diesem urge-
mitlichen Ort inmitten der mitunter eher hektischen Inselmetropole. Schon
das Ambiente strahlt eine Gastfreundschaft aus, die wohl urspriinglicher
nicht sein kénnte und seit 1971 als gemiitliches Restaurant im Herzen Wes-
terlands Anlaufpunkt fir Sylter Géste und Insulaner bekannt ist. Der mariti-
me Charme und die Gemiitlichkeit, die das kleine Lokal mit seinen Friesen-
fliesen seit jeher verstromt bilden den zeitlosen Rahmen fiir eine moderne
Nordsee- und Friesenkiiche die auch mediterrane Einflisse prégt. Stefan
Pflug, der seit 2014 am Ruder der Seekiste steht, sieht in der N&he zum
Meer auch seine kulinarische Heimat, weshalb Meeresfriichte auf Beste
Weise einen Schwerpunkt auf der Karte bilden. Doch nicht minder beliebt,
sind die saisonal wechselnden , Aktionen” wie die Enten- oder Reibekuch-
entage zu denen er und sein freundliches Service-Team gut-biirgerliche Ki-
che mit Finesse serviert und mit handverlesenen Weine und kihlem, frisch
gezapften Pils komplettiert.

TOBIS HUS

Nach der Premiere im vergangenen Jahr ist die Station ,Tobis
His” auch bei der diesjéhrigen Ausgabe des Genusspfades in
Westerland dabei - sehr zur Freude der Teilnehmer, die sich hier
perfekt umsorgt gefihlt haben. Tobias und Corda Kusch haben
sich in kiirzester Zeit einen Namen als perfekte und charmante
Gastgeber gemacht, die sowohl mit ihrer Persénlichkeit als auch
mit der angebotenen Leistung iberzeugen. Besonders die mit
vielen Highlights aus den bisherigen gastronomischen Stationen
von Tobias Kusch gespickte Speisekarte weif3 zu begeistern. 20
Jahre mit Stationen wie der ,Sansibar”, der ,Sturmhaube” und
dem ,Au Quai” in Hamburg beeinflussen das heutige Gastro-
nomiekonzept, welches immer durch regionale und saisonale
Schwerpunkte ergdnzt wird.. Zu den kulinarischen Highlights ge-
hoéren hier beste Tenderloin Steaks, frische Pasta aus dem Parme-
sanlaib oder Rindertartar das frisch am Tisch zubereitet wird. In
ein oder anderer Form darf man sich auch zum Genusspfad auf
Teile davon freuen. Immer unter dem Motto des Hauses ,zu Gast
bei Freunden in Westerland”.

Képt'n-Christiansen-Str. 9 | 25980 Sylt/Westerland
Tel: 04651 / 22575 | www.seekiste-sylt.de

Fotos: Michael Magulski

ES WIRD SERVIERT:

BEEF TATAR AUF SYLTER FRIESENBROT

Husumer Rinderfilet: Fleischkonserve, Flensburg | Eigelb von
Sylter Eiern: Hansen Hof, Morsum

Sylter Meersalz: Sylt Meersalzmanufaktur, List | Sylter Frie-
senbrot: Béckerei Abeling, Westerland

NORDSEELACHS-ZANDERROLLE MIT WASABI-KAR-
TOFFELPUREE & CHAMPAGNERSCHAUM

Nordselachs: Nordsee/Fisch Blum, Tinnum | Sylter Kartof-
feln: Bauer Hoffmann, Morsum | Sylter Milch: Bauer Jens
Nielsen, Morsum

Sylter Meersalz: Sylter Meersalzmanufaktur, List

DESSERT LIMETTENMOUSSE
Sylter Milch: Bauer Jens Nielsen, Morsum | Sylter Eier: Han-
sen Hof, Morsum

Gaadt 7 | 25980 Sylt /Westerland | Telefon 04651 / 23111

Offnungszeiten: Montag bis Samstag ab 17:00 Uhr gedffnet. | Sonntags geschlossen.
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Foto: sa-klaar-kimingverlag-oliversippel

RESTAURANT BEACHHOUSE SYLT

Ein Newcomer in Sachen ,Genusspfad” aber ein etabliertes Highlight
der Sylter Gastronomielandschaft, das nicht nur mit seiner Lage hoch
oben auf der Westerlénder Diine punktet, sondern auch mit feinster
regional beeinflusster Kulinarik. Neben den Beachhouse Klassikern
wie dem ,Seemanns Labskaus”, dem ,Sylter Pannfisch” oder dem
,Kalbsschnitzel” geniet man hier auch Saisonales nach Lust, und
Gelegenheiten von der Tageskarte. Wenn die Sylter Fischer einen tol-
len Fang gemacht haben gibt's ,Nordsee-Scholle” und Makrele wie
es frischer nicht geht! Steht einem der Sinn nach Mamas Kiiche findet
man K&nigsberger Klopse und Marillenknédel auf der Karte. Fir den
groBen Hunger das Tomahawk-Steak vom Kalb, fir den vegetarischen
Genuss das Kréuterrisotto mit gebratenen Pilzen und Parmesan und als
Snack die Beach House Antipasti. Im Sommer steht dann die Vitalkiiche
hoch im Kurs und bietet mit Smoothies, Salaten und Co. die Méglichkeit
zur bewussten Ernéhrung bei der der Genuss nicht zu kurz kommt. Der
Genusspfad ist dann gleichzeitig auch eine tolle Gelegenheit die neue
Frau an der Spitze der Kiichenbrigade im Beachhouse kennenzulernen.
Die 27jshrige Paula hélt das Zepter in der Hand, kann sich auf ihr Mé&n-
nerteam blind verlassen und wird das Beachhouse mit ihrer Handschrift
kreativ weiterentwickeln.

Willkommen bei Freunden” ist im Beachhouse Sylt nicht nur irgendein
Motto, sondern t&glich gelebte Gastfreundschaft. Dem Team um Jan
Scharfe geht es immer darum jedem das Gefiihl zu geben genau hier
und jetzt am richtigen Platz zu sein, und der Ort des Geschehens tut
hierzu das Ubrige.

Kapt'n-Christiansen-Str. 41a | 25980 Sylt OT Westerland
Telefon: 04651 288 78 | www.beachhouse-sylt.de

HOTEL MIRAMAR RESTAURANT

Auch in diesem Jahr findet das ,Walking Dinner” durch Wester-
land einen krénenden Abschluss im Hotel Miramar. Der besondere
Charme der Jugendstils, des um 1900 erbauten Hauses, ist bis heute
erhalten geblieben und macht das Miramar der Familie Kreis zum
einzigen ,Grand Hotel” der Insel. Dem Ambiente verpflichtet, ist das
gesamt Haus einschlieBlich des Restaurants und der einmaligen Bar
erfillt von Eleganz und Stil. Die Bar ist es auch, die sowohl durch
ihre zentrale Lage im Haus, als auch durch die in ihr herrschenden
Atmosphdre das Herz des Hotel Miramar bildet. Hier scheint Alles
zu sagen ,Komm herein und verweile!” - und nicht nur die Géste des
Genusspfades folgen diesem Ruf gern und bleiben meist auch noch
lange nach dem offiziellen Ende des Genusspfades um 23.30 Uhr.
Doch es gibt auch eine Neuerung an dieser Station. Bisher wurde
hier der siBe Abschluss des Genusspfades in Form eines Desertbuf-
fets zelebriert. Dies ist in diesem Jahr anders. Weil zu den guten
Drinks und dem ein oder anderen Absacker an der Bar des Miramar
herzhafte Snacks noch viel passender sind, bekommen die Genuss-
pfad-Spaziergéinger ihr sifies Dessert auf ihrer jeweils letzten Station
serviert. Im Miramar wird dann zu gehopftem von Kénig Pilsener
und gesjaktem von Spirit of Sylt, Fingerfood wie beispielweise Blét-
terteigschnecken mit Keitumer Ziegenkése, Crissini mit Schleswig-
Holsteiner Katenschinken, Quiche Miniwirfel mit Steckriibe und Kar-
toffel und Mini Criossant vom Schleswig-Holsteiner Katenschinken
gereicht. Die Zutaten hierfir kommen u.a. vom Schinkenspezialisten
Firma, vom Hansen Hof aus Morsum die Eier, Kartoffeln und Steck-
riben liefern, von der Béckerei Abeling und vom Friesischen Kase-
ladchen aus Keitum.

ES WIRD SERVIERT:

KASEPLATZCHEN

Das Friesische Kaselddchen, Keitum

QUICHE mit Katenschinken oder Nordseekrabben
Katenschinken: Abraham, Schleswig-Holstein

Eier: Hansen Hof, Morsum / Nordseekrabben: Nordsee
SUSLANDER HACKBALLCHEN

Schwein: Suslénder, Kollmar

Eier: Hansen Hof, Morslum

Brot: Backerei Raffelhiischen, Tinnum

SAMOSAS MIT ZIEGENKASE

Ziegenkase: Das Friesische Kaseladchen, Keitum

Eier: Hansen Hof, Morsum

Milch: Bauer Jens Nielsen, Morsum

Tomaten: Gemiisegarten Miramar, Westerland

Friedrichstrasse 43 | 25980 Sylt/Westerland
Tel: 04651 / 8550 | www.hotel-miramar.de
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DIE PARTNER DES GENUSSPFADES.

Ein Event dieser Art braucht Unterstistzer aller Art. Erst durch Sie wird vieles GENUSS PFAD
méglich, weshalb sie auch fir den Genusspfad unverzichtbar sind. Schén

ist, dass der Veranstalter des Genusspfades zu allen Partnern einen guten é—aztt/
persnlichen Kontakt pflegt, so dass diese gern auch immer wieder selbst am

genussvollen Gang durch die Stadt teilnehmen und mit anderen Gésten ins

Gespréich kommen. Die diesjchrigen Pariner des Genusspfad Sylt:
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Was fir ein Bierl KONIG PILSENER . i
Kénig Pilsener ist als erstes deutsches Premium-Pilsener iberall dort zu Hause, wo £

héchste Qualitét der MaBstab der Dinge ist. Keine andere Biermarke verbindet Erfolg R

und Hochklassigkeit so vollkommen wie Kénig Pilsener - was fiir ein Bier! m&' [ "g
"

o~

www.koenig.de
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VILLA CAVICIANA

Im Latium, das zu den traditionsreichsten Anbaugebieten Italiens gehért, wird schon seit der Antike Wein produziert. Doch nicht

nur edle Reben zeichnen die Region aus. Es gibt noch viel mehr K&stliches zu entdecken, wie ein Besuch der Villa Caviciana

zeigt. Doch selbst Weinkenner und Feinschmecker haben diese Region Italiens nicht gleich im Sinn, wenn es um hochwertige Wei-

ne, Olivensle oder Feinkost geht. Dabei blickt das Latium - dessen bedeutendste Stadt Rom wiederum jeder kennt - auf eine sehr

lange Geschichte zuriick. In dieser urspriinglichen, italienischen Landschaft werden die Weinberge bearbeitet, die Trauben von

Hand verlesen und vor dem Keltern sorgféltig selektiert. Traditionelle Handwerkskunst, nevestes Hightech-Wissen und modernste
Technik unterstitzen den Kelterprozess und die Vinifizierung - mit grofem Erfolg. Dies zeigt sich in den vielen Auszeichnungen, die die
Weine der Villa Caviciana bis heute erhalten haben. Neben dem Weinbau produziert Villa Caviciana landestypische Produkte, wie zum
Beispiel Speck, Schinken, Salami und vor allem Olivensl.

ENERGIEVERSORGUNG SYLT

Als moderner, regional engagierter Energiepartner erbringt die EVS ihre Leistungen nicht nur auf Sylt, sondern vor allem
fir Sylt. Und damit fir alle, die hier zu Hause oder zu Gast sind. Man versteht sich als echte Sylter, weshalb es der EVS
am Herzen liegt, die Kunden sicher und nachhaltig mit Strom, Erdgas, Warme und Wasser zu versorgen und damit
taglich einen Beitrag zur einzigartigen Lebensqualitét auf Sylt zu leisten. Fiir mich & meine Insel - so steht es im Logo der
EVS und so meint man es auch. Dies beinhaltet auch, dass gemeinniitzige Organisationen, Einrichtungen und die &rtlichen
Feuerwehren der Insel geférdert werden, da das Engagement im sozialen, kulturellen und 8kologischen Bereich einen hohen
Stellenwert einnimmt und Ausdruck der Ubernahme von Verantwortung ist.

XXXXXXXX

Aus den Hause ,Danone Waters” stammen zwei Wasser der Extraklasse. j"‘i__

Evian - Das natirliche, stille Mineralwasser entspringt aus der Evian-les-Bains Quelle, einem Badekurort in Evian

den franzésischen Alpen. Die Quelle ist umgeben von einem 70.000 ha grofien Naturschutzgebiet. .

15 Jahre durch das Gestein der franzésischen Alpen gefiltert, bietet das natriumarme evian durch seine aus- )
gewogene Mineralisierung ein pures Geschmackserlebnis. . =
Badoit - das Mineralwasser der Feinschmecker ist ein fester Bestandteil der Haute Cuisine und Frankreichs Num- =
mer 1 unter den Mineralwdssern mit Kohlenséure. Es entspringt einer Quelle im malerischen Dorf St. Galmier im franzé- BADOIT
sischen Zentralmassiv und ist eines der seltenen Mineralwésser, die bereits leicht kohlensdurehaltig aus der Quelle sprudeln.
Bereits im Jahr 1778 empfahl Richard Marin de Laprade, Hofarzt von Ludwig XVI, das feinperlende Badoit wegen seiner
appefitanregenden und kurierenden Wirkung und adelte es mit dem Titel ,Champagner der Wasser”.

N

WEINMANUFAKTUR STEFAN BREUER
Moderne Weine, aber mit Tradifion. So l&sst sich kurz auf einen Nen- ~ WEITERE SPONSOREN ™.
ner bringen, wie Stefan Breuer das Weinhandwerk versteht. Auf seinem :
Weingut hei3t das: in den Boden hinein zu héren und die Mineralitét, die \

er bietet, optimal im Wein zur Geltung zu bringen - das Terroir muss sich k

durchsetzen. Im Mai 2006 wurde das Weingut von Winzer Stefan Breu- . h 'lh":“" Ttz

er gegriindet. Stand im Grisndungsjahr noch ein Hektar Anbaufléiche zur "

Verfigung, sind es heute 6,5 Hektar im Rheingau und Rheinhessen sowie > : \‘

insgesamt 1,5 Hektar im Piemont (ltalien) und im Rioja (Spanien)
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