er aus dem Sylter Fiihrhaus bekannte Sternekoch Ale-

xander Pape geht mit seiner brandneuen Abendbrot-Stube

Brot und Bier neue Wege. Mit dem erst kiirzlich gemein-
sam mit seinem Kiichenchel Sven Pietschmann erdffneten Lokal
folgt er dem Trend der Sternekoche zu mehr Volksniihe, weniger
Etikette und ganz viel Regionalitéit. Zugleich nimmt Pape den in-
ternationalen Trend der monothematischen Restaurants auf, die
sich auf nur eines oder ganz wenige Produkte, die aber in Bestform,
spezialisieren. Nomen ist Omen und so konzentriert sich Pape
auf Brot und Bier, beides — dem aktuellen Manufakturgedanken
folgend — nach eigenen Rezepturen und von Produzenten seines
Vertrauens hergestellt. Das Bier braut die Sylter Genussmacherei,
das Brot backt Oliver Deilmann. Serviert wird das Brot schlicht
mit bester Butter, kombiniert mit hausgemachten Frikadellen,
Krautsalat und Senf mit unterschiedlichen Belégen bis hin zum
Kaviar und zur Foie gras. Alle Gerichte werden direkt vor den
Augen der Giste zubereitet. Das Design ist klar und rustikal in
erdigen Tonen. Angeschlossen ist ein Shop fiir den Direktverkauf
Sylter Produkte. Lokal und Shop befinden sich in einer umgebau-
ten Tankstelle in verkehrsgilinstiger Lage am Keitumer Kreisel.
Gleich gegeniiber befindet sich der Shop von Johannes King, sodass
Touristen und Finheimische am Kreisel gleich zwei erstklassige
Adressen vorfinden.
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