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WIRT DER WOCHE

Auch ein Eintop

Gemeinsam mit drei Kollegen
fuhrt Malte Sievers (29) seit
einemJahr das ,Beef and Reef"in
der Sldstadt und hat sich damit
einen Traum verwirklicht.

Warum sind Sie Wirt geworden?
Ich hatte schon immer den
Traum, mich selbststandig zu
machen. Vor knapp zwei Jahren
lernte ich gemeinsam mit mei-
ner Lebensgefahrtin die perfek-
ten Partner daflir kennen und wir
verwirklichten unseren gemein-
samen Traum. Mein Ziel ist, all
das zu perfektionieren, was man
in vielen Restaurants oftmals ver-
geblich sucht.

Wo haben Sie das letzte Mal
richtig gut gegessen?

Im Hindenburg Klassik in der
GneisenaustraBe. Das ist weit
mehr als der typische lItaliener.

Sehr gute, kreative Kiche. Sehr
empfehlenswert, allerdings auch
etwas hochpreisiger.

lhre drei Lieblingsgastronomien
in Hannover und Region?

Die Minibar am Thielenplatz -
nicht nur aufgrund der Offnungs-
zeiten die perfekte Location, um
die Arbeitswoche bei einem lecke-
ren Cocktail ausklingen zu lassen.
Das Kuhlmanns in der Wedemark
— saisonale, frische Kiiche im his-
torischem Fachwerkhaus. Und
das Pier 51 - sehr leckeres Essen.
Und nicht zuletzt wegen der Lage
am Maschsee ist das Restaurant
besonders im Sommer sehr emp-
fehlenswert.

Was ist Ihr Lieblingsgericht aus
Mamas Kiiche?

Konigsberger Klopse. Privat mag
ich es simpel. Aber auch ein

gut gemachter Eintopf kann ein
Genuss sein.

Was wilrden Sie niemals essen?
Finnischen Leberauflauf. Da mei-
ne Freundin Finnin ist, schwdrt sie
auf das traditionelle Gericht. Fir
mich: einmal und nie wieder!

Welche drei Eigenschaften
braucht ein guter Wirt?

Ehrgeiz, Kompetenz und Flexibi-
litat.

Gastronomie stresst — wie
schaffen Sie Ausgleich?

Das Ubliche, Sport und Fitness.
Aber auch gelegentlich einfach
die Seele baumeln lassen und
nichts tun.

Wie beschreiben Sie den perfek-
ten Gast?
Es gibt keinen perfekten Gast,

kann ein Genuss sein”

genauso wenig wie einen perfek-
ten Gastronomen. Wir versuchen,
auf jeden Gast individuell einzu-
gehen. Erst durch:das Zusam-
menspiel zwischen Gast und Gas-
tronom kann etwas Perfektes ent-
stehen.

Was ist die Todslinde in der Gas-
tronomie?

Convenience-Produkte und un-
professionelles Personal. Nur
eins von beidem ist schon sehr
bedenklich. Aber in Kombination
ist das die Todstinde fur jede Gas-
tronomje.

Welche fiinf Lebensmittel wiir-

den Sie auf eine einsame Insel

mitnehmen?

Ein gutes Stuck Fleisch, Garne-

len, frisches Gemise, Kartoffeln

und ein frisch gezapftes Weizen,
mat
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. Offnungszeiten:

: Uhr, Freitag acht bis 23 Uhr,
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Pizza-Manufaktur Francesca & Fratelli

Seitwinderstrafie 2
30159 Mannover

Montag -
bis Donnerstag acht bis 22

Sonnabend neun bis 23 Uhr, .
Sonntag neun bis 22 Uhr. -
Werktags von acht bis elf
Uhr Frihsticksbuffet, Sonn- :
abend und Sonntag wvon - %
neun bis zwolf Uhr,
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*11. Dezember 1986 in GroBburgwedel. Der gelernte Koch
wurde in Kuhlmanns Restaurant in der Wedemark ausgebildet
und war dort zuletzt als Souschef tatig. Seit Dezember 2014 ist
er mit drei weiteren gleichberechtigten Partnern Gesellschaf-
ter des Beef and Reef (OesterleystraBe 1, 0511/54 35 67 38).
In dem Restaurant wird moderne deutsche Kiiche angeboten,
mit einem Fokus auf Steak- und Fischgerichten (Hauptgénge
kosten zwischen 16,50 und 23,50 Euro). www.heefandreef.de




