
„Dieses Jammern muss aufhören!“
Hubert Sterzinger ist ein bekannter österreichischer Gastronom, Konzeptentwickler und Innenar-
chitekt. Er entwickelt und gestaltet Restaurants, Bars und Hotels, unter anderem für Tempowerk, 
Vapiano und das Restaurant Moto in Köln. bdvb Präsident Prof. Dr. Alexander Zureck sprach mit ihm 
über die Sorgen der Gastro-Branche und seinen Blick auf den Wirtschaftsstandort Deutschland. 
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Über den Gesprächspartner:
Hubert Sterzinger, geboren in Innsbruck, prägt seit Jahrzehnten die deutsche Gastro-Szene. Inspiriert von einer US-Reise er-
öffnete er in den 1980er-Jahren in Hamburg das Meyer-Lansky’s am Fischmarkt – eine US-inspirierte Cocktailbar mit Swing-
Ära-Flair, die zum Hit wurde und Folgebars wie Hemingway’s, Havannah und El Tequito inspirierte. Für die Alex-Kette gestal-
tete er 18 Jahre lang über 45 Filialen mit einheitlichem Look & Feel, inklusive Öfen und Multiplikationskonzepten. Seit den 
2000ern leitet er in Köln das SuperStudio21 als Creative Director und verantwortet die 360-Grad-Planung für Bars, Restau-
rants und Hotels wie das Astra-Brauhaus Reeperbahn, das Tempowerk Hamburg, Ahoi (Henssler) und Vapiano.

Alexander Zureck: Lieber Hubert, für 
unsere Leserinnen und Leser sei 
zunächst erwähnt: Wir kennen und 
duzen uns. Das gesagt, lass uns doch 
direkt einsteigen. Bekannt geworden 
bist du in den 1980er-Jahren, als du auf 
St. Pauli in Hamburg mit dem Hem-
mingway’s und dem Havannah zwei 
Kult-Bars eröffnet hast. Seitdem nennt 
man dich auch mit einem Augenzwin-
kern „den Cocktail-König“. Heute hast 
du einen weiteren Spitznamen, wenn 
ich richtig informiert bin. Man nennt 
dich auch den ‚Seelenarchitekt‘. Das 
macht neugierig: Was macht dein 
Architektur- und Designstudio Super-
Studio21 und wie kommt es zu der 
gerade erwähnten Zuschreibung?
Hubert Sterzinger: Ich würde das so 
auf den Punkt bringen: Wir sind ein 
Architekturbüro mit dem Tätigkeits-
schwerpunkt Gastronomie, Hotellerie 
und Mode. Wir entwickeln Konzepte 
und Gestaltungen, die die Sinne der 
Menschen ansprechen und Emotio-
nen wecken. Unsere Gäste bezie-
hungsweise die Gäste unserer Kun-
den sollen die Welt da draußen verges-
sen können, wenn sie in einen von uns 
gestalteten Raum eintreten. Wir wün-
schen uns, dass sie loslassen und ge-
nießen können. 

Du hast die deutsche Gastro-Szene 
seit den 1980er-Jahren geprägt und 
Konzepte unter anderem für 
Meyer-Lansky’s in Hamburg und 
Ketten wie Alex und Vapiano entwi-
ckelt. Was genau meinst du mit 
„Emotionen wecken“ und wieso hat – 
wie du einmal betont hast – eine 
Restaurantgestaltung auch immer mit 
Kommunikation zu tun?
In einem Restaurant oder einer Bar 
geht es immer darum, alle Gäste im 
Raum auf Augenhöhe zu bringen – 
ganz gleich, wo sie herkommen oder 
welcher sozialen Schicht sie angehö-

ren. Unser Anspruch ist, emotionalen 
Luxus für alle bezahlbar zu machen 
und damit die Grundlage für gute Um-
sätze zu legen. Dazu gehören Gestal-
tungen, Farben und Designs, Essen, 
Trinken und Musik. Und auch die 
Technik muss bedacht werden – ein 
tolles Kassensystem oder ein attrakti-
ver Bildschirm zahlt ebenfalls auf ei-
ne gelungene Kommunikation mit 
dem Kunden ein. Das ist nicht jedem 
gleichermaßen klar. Deshalb haben 
wir einige Projekte am Start, in denen 
wir unseren Auftraggebern im laufen-
den Betrieb verständlich machen kön-
nen, warum es so wichtig ist, wie man 
Kunden begrüßt, welche Musik ge-
spielt wird, wie das operative Konzept 
funktioniert, damit am Ende Perso-
nal- und Betriebskosten stimmen.  
Am Ende des Tages geben wir unseren 
Kunden und deren Gästen ein Ver-
sprechen: Dem Kunden versprechen 
wir ein profitables Konzept. Dem Gast 
versprechen wir, dass er einen realen 
Gegenwert erhält, wenn er für etwas 
bezahlt. 

Ist das nicht selbstverständlich? Dass 
man für sein Geld gutes Essen und 
gute Getränke bekommt? 
Ja, gutes Essen und Trinken ist selbst-
verständlich. Aber: Für Emotionen ge-
ben die Menschen mehr Geld aus. Der 
Faktor Mensch ist dabei unser größtes 
Kapital. Natürlich können uns KI-ge-
steuerte Systeme oder Roboter ir-
gendwann helfen, mehr für den Kun-
den da zu sein. Aber Gastronomie ist 
und bleibt ein People Business. Ein 
herzliches „Guten Tag“ und „Auf Wie-
dersehen“, ein „Bitte“ oder „Danke“, das 
sind die vier wichtigsten Worte. Wenn 
ich die meinem Gast nicht zukommen 
lasse, habe ich verloren. Außerdem sa-
ge ich immer: Ein Mitarbeiter im Ser-
vice kostet kein Geld. Er erwirtschaf-
tet seinen Lohn von ganz allein: 

Zweitverkauf, Drittverkauf, Freund-
lichkeit, Empfehlung – das ist die Kon-
versation mit dem Kunden, mit der ein 
Kellner fünf oder sechs Getränke und 
mehr verkauft. Dann ist seine Arbeits-
stunde schon bezahlt und außerdem 
erhält er ein gutes Trinkgeld.  

Aus der Sicht des Gastronomen und 
eines Menschen, der Restaurants 
entwirft und einrichtet: Wie würdest 
du die aktuelle wirtschaftliche Lage 
beschreiben und ihre Auswirkungen 
auf deine Branche?
Wir spüren alle eine gewisse Unsi-
cherheit, die die Menschen emotional 
anfasst. Da ist die allgemeine wirt-
schaftliche Situation, da ist die Sorge 
vor dem Verlust des Arbeitsplatzes. 
Und dann kommen andere Ängste 
hinzu: Das Verhältnis zwischen Ame-
rika und Europa, der Krieg in der Uk-
raine – all das belastet die Menschen. 
Das registrieren wir Gastronomen 
täglich, in der Art und Weise, wie Men-
schen konsumieren, wie sie sich ver-
halten und kommunizieren. 

Kannst du das konkret machen? Wo 
siehst du denn die größten Unsicher-
heiten?
Man sieht es ganz klar am Konsum-
verhalten. Mit der gleichen Anzahl an 
Gästen macht man an einem ganz nor-
malen Abend heute 25 Prozent weni-
ger Umsatz als noch vor wenigen Jah-
ren. Außerdem bleiben viele Men-
schen häufiger zuhause, kochen selbst 
oder mit Freunden. Die letzten fünf 
oder sechs Jahre waren für die Gast-
ronomie unfassbar schwer, da hat sich 
etwas fundamental gedreht. Ein Tief-
punkt war, als die Mehrwertsteuer 
für Speisen wieder auf 19 Prozent ge-
setzt wurde. Denn diese zwölf Pro-
zent Differenz zum reduzierten Steu-
ersatz standen ja nicht für sich allein. 
Die Energiekosten gingen hoch, genau 
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wie die Kosten für Lebensmittel, vom 
Salat bis zum Rindfleisch. Die Lohn-
kosten sind gestiegen. Nimmt man all 
das zusammen, muss man festhalten: 
In der Gastronomie gab es in den zu-
rückliegenden zwei, drei Jahren kein 
Geld zu verdienen.

Was macht man in einer solchen 
Situation als Gastronom?
Man versucht, das Schiff so zu steu-
ern, dass es durch die schweren Fahr-
wasser kommt. Aber dazu muss man 
auf Rücklagen und Erspartes zurück-
greifen können. Wer das nicht kann, 
geht unter. Entsprechend haben wir 
ein Gastronomiesterben erlebt, nicht 
nur in der Einzelgastronomie, son-
dern auch bei den Ketten. Die erneute 
Senkung der Mehrwertsteuer auf 
Speisen auf sieben Prozent war inso-
fern unumgänglich. So stehen wieder 
zwölf Prozent mehr in der betriebs-
wirtschaftlichen Auswertung. Hinzu 
kommt der Hoffnungsschimmer, dass 
die Energiekosten ebenfalls wieder et-
was zurückgegangen sind. Klar, die 
Lohnkosten sind gestiegen. Aber wie 
gesagt:  Wenn ich ordentlich ausbilde 
und Menschen anstelle, die gut arbei-
ten, wenn ich moderne Handheld-Sys-
teme einsetze, dann kann ein Kellner 
effektiver arbeiten und fünf Tische 
zusätzlich bedienen. 

Ich merke schon, ein Gastronom muss 
vieles bedenken und betriebswirt-
schaftlich etwas drauf haben. 
Wenn du mich fragst: Ein Gastronom 
müsste genau wie ein Arzt oder An-
walt ein Studium an der Uni absolvie-
ren, vielleicht sogar einen Doktor ma-
chen. Einen Betrieb erfolgreich zu 
konzipieren, das Ganze auf die Beine 
zu stellen und zu betreiben, ist eine 
Wissenschaft für sich. Und in der Mul-
tiplikation, wenn man mehrere Loka-
le betreibt, ist der Aufwand enorm. 
Beim Gast kommt davon – und das ist 
gut so – nur ein „Guten Tag“ oder ein 
„Herzlich willkommen“ an. Aber was 
sonst noch dazu gehört, ist für Besu-
cher unvorstellbar. Und das bringt 
mich zum Punkt: In Österreich muss 
man nachweisen, dass man eine Aus-
bildung und mehrere Jahre Berufser-
fahrung hat, bevor man eine Konzes-
sion erhält. Oder man muss einen 
Halbjahres-Kurs im Wirtschaftsför-
derungsinstitut belegen und eine Prü-

fung bestehen. Hier in Deutschland 
darf es jeder, das ist ein großer Unter-
schied.

Der bdvb hat im vergangenen Jahr an 
einer Umfrage teilgenommen, die 
unter anderem festgestellt hat: Es 
gibt sehr viel Bürokratie in Deutsch-
land. Gilt das auch für die Gastrono-
mie? Wäre es einfacher, einen Betrieb 
zu führen, wenn es nicht so hohe 
bürokratische Hürden gäbe?
Das ist von Bundesland zu Bundes-
land unterschiedlich. Ich sehe aber 
generell keine größeren bürokrati-
schen Hürden. Natürlich ist Hygiene 
ein großes Thema, da geht es um die 
Gesundheit und das Leben von Men-
schen – da muss alles stimmen. Und 
meiner Wahrnehmung nach müsste 
sich da im Imbissbereich noch einiges 
verbessern. Kleine Betriebe müssen 
auch genauso behandelt werden wie 
der große mit dreißig Adressen. Aber 
die Bürokratie in der Gastronomie fin-
de ich völlig in Ordnung. Im Gegenteil: 
Vielleicht solle man etwas genauer da-
rauf achten, dass derjenige, der einen 
Laden aufmacht, das notwendige 
Know-how besitzt. Ich finde es grenz
wertig, dass in Deutschland jeder ein 
Restaurant eröffnen kann. Der so ge-
nannte „Frikadellenschein“, den man 
für ein paar Stunden Anwesenheit in 
einem Seminar der Handelskammer 
erhält, wo man ohne Prüfung etwas 
über Keime, Hygiene und Haltbar-
keitsdaten erzählt bekommt – das 
reicht einfach nicht aus. 

Aus Sicht eines Gastronomen, der mit 
vielen Menschen in Kontakt kommt, 
der vieles mitbekommt: Was glaubst 
du, braucht es in Deutschland, damit 
der Standort wieder „ins Rollen“ 
kommt?
Ich glaube, es ist wichtig, dass eine gu-
te Stimmung herrscht. Und nicht im-
mer diese Hysterie. Letzten Montag 
hatten wir Glatteis und alle Schulen 
haben zugemacht. Obwohl es sich von 
den Temperaturen her wie ein Früh-
lingstag anfühlte, war die Stadt leer. 
Niemand war draußen. Und wir haben 
einen schlechteren Umsatz gemacht 
als je zuvor an einem Montag. In Öster-
reich würden man sagen: Frühlings-
tag! Alle wären draußen und würden 
Fußball spielen oder ähnliches. Ich 
glaube, wir brauchen mehr positiveres 

Denken, und weniger Stimmungsma-
che. Deutschland ist ein wundervolles 
Land mit so vielen Möglichkeiten, aber 
dieses Jammern muss aufhören. Es 
heißt: Jeder ist seines Glückes und sei-
nes Unglückes Schmied. Ich sage: 
Nichts ist unmöglich, bevor ich es ver-
sucht habe. Man muss Mut zur Verän-
derung haben, Mut zum Glück. Ich 
muss auch diese „Klein beginnen – 
groß denken“-Einstellung haben. Viele 
Menschen verlassen sich auf den 
Staat, damit er die Dinge für sie regelt 
und sie versorgt. Wir müssen stattdes-
sen zu einem unternehmerischen Den-
ken zurückfinden, auch bei den Mitar-
beitern. Wenn ein Mitarbeiter zu mir 
kommt und sagt: „Ich arbeite jetzt 
schon zwei Jahre für dich, können wir 
nochmal über das Gehalt reden?“, 
dann sage ich: „Wenn du nach zwei 
Jahren zu mir kommst und sagst: Ich 
arbeite jetzt schon zwei Jahre mit dir 
zusammen – dann können wir wirk-
lich darüber reden.“ Die Menschen sol-
len niemals „für mich“ arbeiten, son-
dern gemeinsam mit mir und damit 
für sich und mich. 

Gehört dazu auch eine andere Einstel-
lung zu Leistung an sich?
Ja, es braucht die Bereitschaft mehr 
zu tun – für sich selbst. Wenn wir et-
was erreichen wollen, müssen wir be-
reit sein, dafür zu kämpfen. Wenn ich 
mir etwas erkämpfe, dann blicke ich 
mit mehr Demut auf meine Leistung, 
weil ich weiß, was alles dahinter-
steckt. Und dann mach ich weiter. Ich 
glaube, so ein Denken ist wichtig. Und 
ich glaube, der Staat muss aufhören, 
Unternehmer zu spielen. Er will im-
mer mehr eingreifen und regulieren – 
das funktioniert nicht. Die Unterneh-
mer brauchen Freiheit. Das sind alles 
erwachsene Menschen. Wir haben ein 
paar Hundert Mitarbeiter, aber wir 
wissen auch, welche Verantwortung 
wir tragen. Wir brauchen die Möglich-
keit, Geld zu verdienen, nicht immer 
nur Regulierungen. 

Der bdvb versteht sich als unabhängi-
ger Berufs- und Wirtschaftsverband, 
der Praktiker, Führungskräfte, Unter-
nehmer und Wissenschaftler anspre-
chen möchte. Da geht es immer um 
die wirtschaftlichen Realitäten und 
darum, konstruktiv zu diskutieren. 
Inwiefern können wir Unternehmer 
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wie dich unterstützen, um Deutsch-
land wirtschaftlich wieder auf die 
richtige Spur zu bringen? Was ist die 
Erwartungshaltung eines Unterneh-
mers an einen Berufsverband wie 
unseren?
Ich finde Verbände sehr wichtig. Der 
einzelne Gastronom kann ja letztlich 
nichts anderes, als sich im Zweifels-
fall anzupassen und zu schauen, wie 
er über die Runden kommt. Wenn er 
sich mit seinen Problemen nicht gese-
hen sieht, kann das schon schmerz-
haft sein. Aber Politikerinnen und Po-
litiker können zunächst gar nicht wis-
sen, in welchen Problemlagen sich die 
vielen unterschiedlichen Branchen 
befinden. Sie kennen die konkreten 
Sorgen nicht. Verbände spielen hier ei-
ne wichtige Rolle, weil sie diese Infor-
mationen vermitteln und überhaupt 
erst einmal ein Verständnis für Prob-
leme und Interessen herstellen. Wenn 
wir auf die Gastronomie schauen: Was 
hat die DEHOGA in Berlin nicht alles 
bewegt über die letzten Jahre, um bei 
Politikerinnen und Politikern ein Be-
wusstsein für die Lage der Gastrono-
mie zu wecken. Letztlich hat das dazu 
beigetragen, dass die Mehrwertsteu-
ersenkung kommen konnte.  

Das sehe ich auch so. Verbände sind 
ein unverzichtbares Bindeglied 
zwischen der wirtschaftlichen Basis 
und den Parteien – da verorten wir 
uns auch als bdvb. Als Mitglied der 
Führungskräftevereinigung United 
Leadership Association (ULA) neh-
men wir regelmäßig an deren Poli-
tik-Talks teil und diskutieren mit 
Politikerinnen und Politikern jegli-
cher Couleur.  Meine letzte Frage an 
dich lautet: Was macht dir Hoffnung, 
dass sich alles zum Guten wendet? 
Dass Deutschland wieder der Wirt-
schaftsstandort wird, der er mal war? 
Zunächst muss ich sagen: Ich bin stolz, 
dass ich als Österreicher seit 1982 in 
Deutschland sein darf.  Als ich mich 
hier selbstständig gemacht habe, gab 
es noch keine EU im heutigen Sinne. 
Ich bin froh, hier Unternehmer sein zu 
dürfen und so viele Chancen und Mög-
lichkeiten zu haben. Die Freiheit, die 
ich hier als Unternehmer genieße, ist 
einmalig. Das gibt es in anderen Län-
dern nicht ansatzweise. Jeder kann 
dieses Potenzial nutzen und erfolg-
reich sein. Er muss sich nur im Rahmen 

dieser Möglichkeiten und Chancen be-
wegen; muss sich an Regierungen 
ebenso anpassen wie an wirtschaftli-
che Höhen und Tiefen; muss dyna-
misch bleiben. Ich bin auch der Mei-
nung, heute muss man flexibler sein als 
je zuvor. Der Markt verändert sich 
schneller, die Kundenwünsche und ih-
re Ansprüche verändern sich schneller, 
man muss als Gastronom in jeder Jah-
reszeit andere Geschmackserlebnisse, 
andere Farben, andere Erlebnisse bie-
ten. Abgesehen davon würde ich mich 
freuen, wenn Baugenehmigungen und 
sonstige Bürokratie ein wenig schnel-
ler abliefen und für den Einzelnen 
leichter zu bewerkstelligen wären. Ein 
Beispiel: Es wurde uns einmal erlaubt, 
einen Betrieb ohne Konzession zu er-

öffnen. Es war schlicht kein Personal 
im Amt vorhanden, das die Konzession 
hätte erteilen können. Die Konzession 
selbst kam dann ein Jahr nach der Er-
öffnung. Und überhaupt könnte ich 
mir vorstellen, dass man es mit den Re-
gularien nicht übertreibt. Sicherheit 
ist wichtig – keine Frage. Aber wenn 
man es mit den Regeln übertreibt, 
schränkt man die unternehmerische 
Freiheit ein. Alles in allem finde ich 
aber, wer in Deutschland fleißig ist und 
sein Unternehmen mit Liebe und Herz 
führt, der wird erfolgreich sein, selbst 
wenn es mal schlechte Jahre gibt.

Lieber Hubert, ich danke dir für 
dieses Gespräch!

Der Regionalverband Ruhr-West traf Hubert Sterzinger im Moto 59 in Köln
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