= . el i

P ——

-

Seit 30 Jahren préa bert ¢ ;che
Gastro-Szene — und isttheute umtriebiger denn je. Be-
such bei einem Ruhelosen mit grof3en Planen.

Text: Barbara Schindler, Fotos: mm.__ﬂ. Bauer
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ubert Sterzinger liebt
er auch gar nicht vone
Lebens miteinande
ein Gast. Und als Gast
Dass er einmal hau
cker schon frith fest: ,Obwoh

3 Ommﬁwo%oa zu sein. Und Gast. Beides kann
u sehr sind diese Bereiche seines

onom denke und fithle ich immer wie
alles auf, um ein besserer Gastronom zu sein.”
‘Gastgeber sein wiirde, stand fiir den Innsbru-
einem Vater, einem Architekten, nacheifern
wollte. Aber er hat mir den Beruf g lch kann einfach nicht gut zeichnen.“ Also trat
der junge Hubert in die Fuflstapfen seine; tter, die unter anderem ein Hotel sowie eine Ki-
nogastronomie fithrte. Und hatte grofie Ambitionen: , Ich wollte die Gastro-Welt verandern!”

Mehr als 30 Jahre spater lasst sich sagen: Hubert Sterzinger hat der deutschen Gastronomie
tatsachlich seinen Stempel aufgedrickt. Immer wieder Impulse gegeben, Mafstibe gesetzt,
den Geschmack der Gaste gepragt. Frisch aus den USA zurickgekehrt, eréffnete er Anfang

der 1980er Jahre am Fischmarkt in Hamburg sein erstes ,Meyer-Lansky’s" — eine amerika-
nisch inspirierte Cocktailbar und Ausdruck seiner Liebe zum Lebensgefiihl der Swing-Ara der
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30er Jahre. ,Wihrend alle die Beatles und die
Stones horten, liefen bei mir Frank Sinatra und
die Andrew Sisters. Swing verbindet die Gene-
rationen!” Das fiir Deutschland damals vollig
neue Konzept schlug in der Szene ein wie eine
Bombe und Sterzinger stieg zum ,Cocktail-
Kénig® (O-Ton Bild-Zeitung) von Hamburg auf.
Es folgten ein gutes Dutzend Betriebe wie das
,Hemingway's", ,Havannah®, ,El Tequito” und
sogar eine Hotdog-Bar, von denen einige bis
heute existieren. ,Niemand hat in Deutschland
mehr Cocktails verkauft!“, erinnert er sich stolz.
Zahlreiche Gréflen der Hamburger Bar-Szene

wie Marc Ciunis haben bei ihm gearbeitet.

In den Neunzigern dann der Bruch: Hubert
Sterzinger verliert sein Gastro-Imperium aus
sgesellschaftspolitischen Griinden®, wie er
sagt, verlasst Hamburg und zieht nach Kéln.
Das Griibeln iiber Fehler oder Schicksalsschli-
ge der Vergangenheit ist aber generell nicht
sein Ding: ,Ich glaube fest daran, dass alles,
was im Leben geschieht, seine Bedeutung hat.
Auch wenn wir manchmal lange warten miis-
sen, bis wir den Sinn verstehen.” Seine gast-
ronomische Karriere ist ohnehin alles andere
als beendet. Er trifft ,Alex"-Macher Irmin
Burdekat und wurde fiir rund 18 Jahre als
selbstandiger Konzeptentwickler bei der Kette

angeheuert. ,Ich fand Systemgastronomie im-
mer sehr spannend. Wie in der Individualgas-
tronomie geht es auch hier darum, dem Gast
und den Mitarbeitern aus einem stimmigen
Konzept, tollem Ambiente und hervorragen-
den Produkten eine Bithne zu bauen, auf der
sie sich wohlfithlen®, beschreibt Sterzinger sei-
ne Mission, die gar nicht so weit weg ist von
seinem urspriinglichen Plan, Hiuser zu ent-
werfen. ,Je mehr System dahintersteckt, desto
wichtiger ist die sichtbare Individualitit eines
Ladens.” Klingt erst einmal paradox? ,Nein,
denn den entscheidenden Unterschied machen
die Mitarbeiter. Gerade in Zeiten, in denen alle
den ganzen Tag mit Technik hantieren, ist es
das Gliick unserer Branche, dass sie Menschen
braucht®, ist der Unternehmer tiberzeugt.

Seele der Marke ans Licht holen
Eindrucksvolle Belege dieser Philosophie
sind die Konzept-Relaunches von ,Alex", fiir
die Sterzinger bis 2015 verantwortlich zeich-
nete, die neueste Generation des ,Cafe Del
Sol”, von ,Wilma Wunder” aus der Enchilada-
Gruppe und das kirzlich ersffnete neue Astra-
Brauhaus auf der Reeperbahn in Hamburg
Mit seinen Firmen Cologne Bar Systems und
Superstudio 21 ist er heute ein gefragter An-
sprechpartner fiir die Groflen der Branche,
wenn es darum geht, mide Konzepte buch-
stablich wieder schén und sexy zu machen und
neue, zukunftsweisende Projekte zu gestalten.
,Wir holen die Seele einer Marke ans Licht.”
Dabei gilt: Sterzinger-Restaurants sind voller
Emotion, bis ins letzte dekorative Detail liebe-
voll durchdacht, hiufig mit einem femininen
Touch. Ist seine wéibliche Seite besonders aus-
gepragt? ,Man muss heute Gastronomie kre-
ieren, die Frauen anspricht®, erklart der Kon-
zept-Profi. ,Ich hatte Gliick, dass ich in meiner
Karriere fast immer mit grofartigen Frauen
zusammenarbeiten durfte.

Beleuchtung und Sound sind ihm dabei beson-
ders wichtig: ,Mit der richtigen Musik kann
man jeden Betrieb voll machen. Und Licht ist
das Lacheln eines Ladens!“ Trifft man Hubert
Sterzinger in einem ,seiner’ Restaurants, kann
es durchaus passieren, dass er mitten im Ge-
sprach einem suchend umherblickenden Gast
den Weg zur Toilette zeigt. ,Keine Hinweis-
schilder!”, so sein Credo. Die Géste sollen fra-
gen. ,Freut euch, sage ich zum Personal, dann
kommt ihr mit den Leuten ins Gesprich!” Fur
ihn selbst ist die Nihe zu seinem Publikum das
Schénste, am Zapfhahn oder im Service fuhlt
sich der gelernte Hotelfachmann am wohlsten.
,Wenn es meine Zeit erlaubt oder der Andrang
es notig macht, arbeite ich an allen Posten in
meinen Betrieben mit. Nur so erwirbt man sich
tibrigens den Respekt des Teams. Und fithlt’
die Gaste.” Auch die Eigenttimer schitzen diese
Hands-on-Mentalitit: ,Unternehmer wollen
mit jemandem zusammenarbeiten, der Gastro-
nomie in all ihren Facetten versteht und lebt.
Das baut Vertrauen auf.”

Was wird in Zukunft wichtig fur erfolgrei-

che Gastronomie? ,Offene Kiichen!®, kommt
prompt die Antwort. ,Transparenz ist das A
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” Keine Hinweisschilder!

Die Gaste sollen fragen.«

und O. Ich kann nur an alle Gastronomen ap-
pellieren: Offnet eure Kiichen, beim Opening,
bei Events. Das ist wie bei privaten Partys: Alle
wollen in die Kuche, sehen, wie das Essen zu-
bereitet wird, nah dran sein. Wenn denn Fach-
krifte darin arbeiten ...? ,Natiirlich tun sich ge-
rade neue Restaurants schwer, gute Mitarbeiter
zu finden. Aber wenn der Laden erst einmal
lauft, stehen diese hiufig Schlange”, sagt Ster-
zinger. ,Es kommt darauf an, seine Vision mit
dem Team zu teilen. Thm Sicherheit zu geben,
sie stolz zu machen. Ich kann Menschen zwar
dafir bezahlen, dass sie das tun, was ich méch-
te. Aber letztlich arbeiten sie fir sich und nicht
fir mich. Nur, wenn ich sie mitnehme, leisten
sie mehr als das, wofiir ich bezahle. Stimmt
die Motivation, ist die Ausbildung zweitrangig.
,Es gibt heute so gute Convenience-Produkte,
die hohe Qualitatsstandards garantieren, die
Arbeit in der Kiiche erleichtern und mehr Zeit
lassen fiir die sorgfaltige Zubereitung und lie-
bevolles Anrichten. Damit konnen tbrigens
auch kleine Betriebe ohne eigene Kiiche ihre
Giste mit Kleinigkeiten begeistern.”

In wenigen Wochen geht sein neuestes Baby an
den Start: das Restaurant ,Moto" in der Kélner
Motorworld, direkt neben dem im Sommer
erdffneten Michael-Schumacher-Museum mit
insgesamt 250 Pliatzen. ,Hier werden wir in
motorsportaffiner Atmosphire italo-amerika-
nisches Food und crazy Drinks zu sehr fairen
Preisen servieren, verrat Sterzinger. ,High-

lights sind zwei Ofen: einer fir
neapolitanische Pizza mit aus-
gefallenen Beligen und einer
fir die anderen Gerichte, darunter Chicken,
Pasta, Antipasti und Salate. Dazu: geile Drinks
wie Aperitivo-inspirierte Highballs. Alles zu
Preisen um 10 Buro.” Bei einem Betrieb soll es
nicht bleiben: ,Wir wiirden das Konzept gerne
als Freestander multiplizieren, voraussichtlich
angedockt an alte Tankstellen — Standorte also,
die immer schon ftr Benzingeruch und Moto-
rengerausche standen!”

Roll-out des Lieblingsplatzes

Nach Jahren der Tatigkeit fiir andere Unter-
nehmer hat es ihn wieder gepackt, eigene Kon-
zepte zu realisieren und zu fithren. So kam es,
dass er mit Holger Sturm vor einigen Monaten
ihren Lieblingsplatz, das ,Café Paris” in Ham-
burg, iibernahmen und die — ,behutsame®, wie
Sterzinger betont! - Multiplikation der Kult-
Brasserie mit einem ersten Franchise-Standort
auf der Frankfurter Fressgass in Gang brach-
ten. Berlin soll in diesem Jahr folgen. ,Wir
installieren gerade die notwendigen Struktu-
ren fur einen Roll-out auf hohem Niveau, um
dieses zeitlose Lebensgefiihl der Pariser Bras-
serien in die deutschen Stadte zu bringen. Wir
wollen Riaume schaffen, in denen die Gaste
eine kleine Auszeit vom Alltag nehmen, in eine
andere Welt eintauchen kénnen.”

Wohin taucht Hubert Sterzinger ab, wenn
er mal keine Konzepte kreiert? ,Ich liebe es
Gast zu sein, einfach stundenlang in gastro-

nomischer Umgebung zu sitzen, die Atmo-
sphire fithlen zu diirfen-und neue Eindriicke
,zu atmen’” Am liebsten in London, seiner
Traumstadt. Aber auch Amsterdam, Rot-
terdam und Paris steuert er regelmifiig an.
,Klar, Berlin ist toll. Aber wenn ich auf eine
andere Mentalitit als die deutsche treffe,
sammele ich ganz andere Inspirationen. Ich
will schlieflich aufergewshnliche Seelen-
welten zaubern, um meine Restaurants zu
Jdritten Orten’ fur die Gaste zu machen.”

Angesichts seines vollen Terminkalenders
bleibt Sterzinger selbst momentan wenig
Zeit zum Durchatmen. Auch nach mehr als
30 Jahren in der Branche lasst ihn seine un-
bandige Energie kaum zur Ruhe kommen. An-
trieb ist unter anderem sein Traum, die Marke
,Meyer Lansky’s®, mit der seine gastronomi-
sche Karriere einst begann, eines Tages wie-
derzubeleben. ,Das war mein erstes Baby und
wird mein letztes sein. Als Ganztageskonzept,
denn denen gehort die Zukunft. Und — wenn
ich ein bisser]l traumen darf — am liebsten
noch ein Hotel im Dreifiger-Jahre-Stil dazu.
Getreu meinem Lebensmotto ,Let the good
times swing!* Der erlebnisstarken Kombina-
tion aus Hotel und Gastronomie bescheinigt
er grofRes Potenzial. ,Beide Welten - Essen
und Trinken sowie Ubernachtung — miissen
sich vermischen.“ Ruhestand ist also mit 59
Jahren noch lange kein Thema? Auf gar kei-
nen Falll ,Ich werde bis zu meinem letzten
Atemzug leidenschaftlicher Gastronom und
kreativer Visionir sein!® a




