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so schmeckt die regiongenießen

Hier schlemmt das Auge mit. Chefkoch 
Jan Dopke und Souschef Sebastian Hass 

präsentieren ein Husumer Rumpsteak mit 
Rosé-Champignons, Zwiebeln, hausgemachter 

Kräuterbutter, knackigen Bratkartoffeln und 
einem gemischten Beilagensalat.

Eine der bekanntesten Novellen von Theodor 

Storm ist der Namensgeber vom Restaurant und 

Hotel Schimmelreiter. Das schneeweiße Gebäude 

präsentiert sich bereits beim ersten Hinsehen als 

Leckerbissen. Es ist ein wahrer Hingucker mit sei-

nen gepflegten, grünen Außenanlagen und dem 

imposanten Gemälde des Schimmelreiters am 

Eingangsbereich. Erste Erwähnung fand das Haus 

übrigens 1735 als Krügerei und später als Gasthof 

mit Bauernstelle. 

Heute hat sich das schmucke Restaurant mit seinem beson-
deren Ambiente einen kulinarischen Namen weit über die 
Grenzen der Region hinaus gemacht. In der Küche schwingt 
seit über drei Jahren Küchenchef Jan Dopke den Kochlöf-
fel. Viele Gäste kommen ausschließlich wegen seiner Koch-
künste in den Schimmelreiter. Unterstützt wird er bei seiner 
Arbeit seit einigen Monaten von Souschef Sebastian Hass, 
der auch für die Ausbildung der drei angehenden Köche 
zuständig ist. Die beiden sehen sich als kreatives Team, das 
mit lukullischen Kompositionen die Gäste verwöhnt. „Bei 
uns kommt nichts aus der Tüte, geschweige denn aus der 
Dose“, betonen die Köche. „Alle Gerichte werden frisch 
zubereitet und dies mit frischen Produkten aus der Region. 
Darauf legen wir großen Wert.“ 

Die umfangreiche Speisekarte ist auf das Haus abgestimmt. Das 
heißt, die Menüs sind nicht abgehoben, aber dennoch erlesen 
und eben aus Überzeugung regional. Genussvoll arrangiert, 
denn das Auge schlemmt mit, werden die Menüs von den Re-
staurantleitern Hanna Börnsen und Samedin Zoronjic an den 
geschmackvoll dekorierten Tischen serviert. „Der Kontakt 
zwischen Koch und Keller sowie Kellner und Gast ist äußerst 
wichtig“, macht es Dopke deutlich. „Die Meinung und die 
Wünsche unserer Gäste sind uns sehr wichtig.“ Und so gibt es 
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wöchentlich ein von der Speisekarte abweichendes Gericht, das 
in den meisten Fällen der Saison oder an der Nachfrage ausge-
richtet ist. Genießen kann man die Angebote der Speisekarte 
auch am Nachmittag. „Wir bieten eine durchgehende warme 
Küche an“, erklärt Hass. „So können sich auch Fahrradgruppen 
oder Durchreisende bei uns stärken.“ Und er weist darauf hin, 
dass auf Wunsch auch vegetarische oder vegane Mahlzeiten 
angeboten werden. 

Für Veranstaltungen jeder Art, Familienfeierlichkeiten, Be-
triebsfeste oder Tagungen stehen zudem individuell gestaltbare 
Räumlichkeiten bis zu 150 Personen zur Verfügung. „Gemein-
sam mit den Gästen gestalten wir den passenden Rahmen für 
die ganz persönliche Feier und stellen individuelle Menüs oder 
Büfetts zusammen“, erklärt Dopke. „Dabei gehen wir selbstver-
ständlich auch auf die besonderen Wünsche unserer Gäste ein.“ 
Aber auch kulinarische Events, wie etwa ein spannender Krimi-
Dinner-Abend oder eine Musikveranstaltung finden in den 
Räumlichkeiten des Schimmelreiters statt. Das Hotel verfügt 
über 29 Hotelzimmer, allesamt geschmackvoll eingerichtet. 
Auch Vierbeiner sind hier herzlich willkommen.

Weitere Infos unter www.schimmelreiter-silberstedt.de, 
Tel. 04626-184860.

Restaurantleitung Hanna Börnsen 
beim Eindecken der Restauranttische.


