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Wie UWE CHRISTI

20 Jahren das Barlebe &
St. Pauli pragt und was er su:h
fur seine Zukunf_t‘ _wu-ns-c-ht

ia Prag/ Facebook Update/G| [ Ul
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Uwe Christiansen, Hamburg:

»ELYING

KANGARO

WIE VOR 20
JAHREN«

Die Hamburger Barlegende Uwe Christansen
tiber das 20-jdhrige Jubilaum
seiner Bar, Klugscheiferei mit Handys
und seine personliche Zukunft.
Text/Interview: Benjamin Brouér, Fotos: Ben Fuchs

innasberg 60, Hamburg. Das Eckhaus

in einer ruhigen Lage St. Paulis, nur ein

paar Meter vom Fischmarkt entfernt,

hat Bargeschichte geschrieben. Cock-

tailfans aus dem In- und Ausland steu-
ern die Adresse im Halbsouterrain mit schéner
Regelmafigkeit an, seitdem Uwe Christiansen
erstmals am 1. November 1997 die Tiir zu sei-
nem ,Christiansen’s — Fine Drinks & Cocktails”
aufsperrte. 6.209 mal hat er dies in 20 Jahren
,Christiansen’s“ getan, tber 100 mal die Cock-
tailkarte Uberarbeitet, dabei gemeinsam mit
seinem Team weit itber 300 Drinks entwickelt,
das Spirituosenangebot von rund 300 auf tiber
900 Flaschen ausgebaut, mehr als 12.000 Gaste
bei Mixkursen betreut, nur zweimal weibliche (1)
Gaste unter Hilfe kérperlicher Anstrengung vor
die Tiir setzen mussen und unzihlige Auszeich-
nungen einheimsen kénnen. Anfang November
ging das Jubilium mit viel Presse, Prominenz,
langjihrigen Stammgisten und allen bisherigen
fanf Barchefs tiber die Bithne — und Uwe, der sich
selbst gar nicht gerne feiern lasst, steht noch im-
mer hinterm Tresen. ;

Wie bist du vor 20 Jahren hier her und zu
dieser Art von Bar gekommen?

Ich kam aus ,Angie’s Nightclub®, der bis heu-
te eine endlose Erfolgsgeschichte ist, aus der
starken Szene, die Hubert Sterzinger damals in
Hamburg aufgezogen hat. Nach sechseinhalb
Jahren mit Rambazamba, lauter Live-Musik und
Massen an Cocktails war ich einfach miide und
wollte etwas Ruhiges haben, dhnlich wie ich es

auf den Kreuzfahrtschiffen kennengelernt hatte..

Meine erste Idee war eine Bar mit einem Barkee-
per und einer Kellnerin, deshalb waren mir die
Riumlichkeiten eigentlich auch zu groft.

Wie hast du es dennoch geschafft, eine inti-
me Atmosphire zu erzeugen?

Mir war ganz wichtig, dass die Gaste durch ihre
Unterhaltungen die Musik machen. Das stort

mich heute noch, wenn die Musik in Bars so
laut ist, dass man sich kaum unterhalten kann.
Es gibt immer wieder Giste, die nach lauterer
Musik fragen, aber wir sind nicht die Bar fur
Party. Da bleibe ich knallhart, es ist meine Bar.

Muss sich eine Bar wie das ,,Christiansen’s”
weiterentwickeln?

Man darf sie nur ganz vorsichtig verindern, sonst
vergraulst du langjahrige Stammgiste, die auch
nach Jahren in der Bar ihr zweites Wohnzimmer
finden mochten. Die Rezepte meiner Standard-
Drinks werden nicht gedndert. Da muss ich mit
meinen Barleuten ab und zu ein strenges Wort re-
den. Das blode , Flying Kangaroo® schmeckt heute
noch genauso wie vor zwanzig Jahren. Fertig,

Trends sind also eher nichts fiir dich?
Sachen, die meiner Meinung nach von relativ kur-
zer Dauer sind, mache ich nicht. Damals ist man
{iber uns hergefallen mit den Molekulardrinks, da
hatte ich schon keinen Bock drauf. Andere Dinge
wie Trockenfriichte wiederum haben wir schon
gemacht, als dies noch tiberhaupt kein Thera
war. Ich frage mich bei Bars, die Unmengen an
Zutaten selber herstellen, immer, wie die das fi-
nanziell hinkommen. Aber natiirlich laufen auch
wir mit der Zeit, etwa was das Spirituosenange-
bot anbelangt. So haben wir heute nicht nur 200
Rums und etwa 250 Whiskys, sondern mittler-
weile auch 60 Sorten Gin.

Sind das nicht viel zu viele Produkte im Regal?
Wir haben mittlerweile locker tiber 900 Spiri-
tucsen, das sind mindestens 300 zu viel, aber
das ist eben mein Ding. Wichtig ist mir, dass
ich kein Sammler bin, ich versuche, mit allem
Geschiaft zu machen.

Apropos Geschift machen - ist das schwie-
riger geworden im Laufe der Zeit?

Ja, definitiv, die gesamten Bedingungen ha-
ben sich verindert. Allein, was heutzutage an
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Eormalititen fur die Behoérden erfiillt werden
mmuss... Das kannst du ohne Steuerberater und
Lohnbuchhaltung eigentlich nicht mehr schaf-
fon. Auch die Zusammenarbeit mit der Indus-
trie ist schwieriger geworden. Es gibt langst
nicht mehr das, was es frither an Werbekosten-
suschiissen, Mengenrabatten und Rackvergi-
tung gab. Aber noch etwas ist anders geworden
:n den letzten zwanzig Jahren: Frither konn-
est du als Bartender auch mal eine Geschichte
orzahlen, die unterhaltsam, aber nicht unbe-
dingt zu 100 Prozent korrekt war. Heute wirst
44 sofort mit Ergebnissen aus dem Internet
Lonfrontiert. Die Klugscheifterei der Gaste mit
den Handys ist teilweise extrem nervig,

Aber die Kernfaktoren, die den Erfolg aus-
machen, haben sich doch sicherlich nicht
geandert, oder?

Nein, letztlich ist immer noch die Qualitit
der Drinks ausschlaggebend. Das ist es, was
Jie Gaste am Ende eines Abends mitnehmen
und weitererzahlen. Immens wichtig ist au-
ferdem die Kontinuitat des Persconals — wenn
man es denn hinbekommt.

Bekommst du es hin?
Meine  Hauptkellne-
sin ist schon mehrere
Jzhre hier, die weif},
wo die Leute am liebs-
ten sitzen und wie sie
thren Gin-Tonic gerne
—inken. Das Klassische
Castgebertum eben. Bei
Zen Bartendern wird es

nschliff und machen
ich einen Namen.
Dann kommt jemand
um die Ecke, lockt sie
mit etwas mehr Geld
nd demn Titel Barchef,
n sind sie weg. Das
g ja laufend hier.
Das ist wahrscheinlich
auch einer der Grinde,
warum ich immer noch
sehr schlecht im Dele-
gieren bin. Ich muss im-
mer noch zu viel selber
machen, da sein, mich
kiammern.

Wie siehst du heute
deine Rolle in der Bar?
Montag ist der freie
Tag fir meine Bartender, da habe ich meine Bar-
hicht. Ansonsten habe ich meine Kellner und
die Tiir unter Kontrolle, kimmere mich um die
Cuest Relation — es ist ein Tanz zwischen uber-
21l und nirgends. Das kénnen nur Chefs. Diesen
ganzen Biirokram hasse ich, daftir habe ich zum
Gliack eine sehr fahige Sekretarin. Nach wie vor
stehe ich aber am liebsten hinter dem Tresen.
Solange es geht, will ich auch selber mixen.

oLl

Und wenn es dann irgendwann mal nicht
mehr geht?

Ich werde dieses Jahr 58 Jahre alt und hof-
fe. dass ich noch zehn Jahre so arbeiten kann

denplatzbetreiber GmbH. Sein ,Herz
von St. Pauli* bereichert als Sommer-Pop-
Up den beliebten Platz. Eine Wieder-
eroffnung der legendéren Location, die
Ende 2013 von heute auf morgen
schlieRen musste, ist fiir 2019 geplant.

Seit 1983 driickt Uwe Christiansen der
Barwelt seinen Stempel auf, unter
anderem in Siidafrika, Griechenland und
auf mehreren Kreuzfahrtschiffen.
Anfang der 1990er war er fir sechs Jahre
lang das Gesicht des berithmten
Angie’s Nightclub" auf der Reeperbahn.
1997 erdffnete er mit dem ,Christiansen’s”
auf St. Pauli (Pinnasberg 60)
schlieflich seine erste eigene Bar, die am
1. November ihren zwanzigsten
Geburtstag feierte. Aufgrund seiner Exper-
tise ist.Uwe weltweit als Consultant,
Jurymitglied oder fir individuelle
Schulungen gefragt. Zugleich entwickelt
und vermarktet er seine eigenen Likore,
darunter den ,,5t. Pauli Killer”. Uwe ist
Griinder und Geschiftsfithrer der Spielbu-

wie aktuell. Gutes
Personal vorausge-
setzt, ziehe ich mich
dann wahrschein-
lich Stiick fir Stiick
weiter zuriick, zeige
am  Wochenende
noch Gesicht, aber
ackere sicherlich
keine 11-Stunden-
Schichten mehr.

Welche Rolle
spielt ,Das Herz
von St. Pauli® in
deinen Planen?
,Das Herz von St.
Pauli war immer
meine Cash-Cow,
bis es 2013 wegen Einsturzgefahr der Esso-
Hauser von heute auf morgen geschlossen
werden musste. In zwei Jahren bekommen
wir es hoffentlich wieder, denn das Gebiude
wird neu gebaut. Irgendwann wird es wohl so
sein, dass das ,Christiansen’s” eher zumacht
als ,Das Herz von St. Pauli®, weil der Laden
nicht so sehr auf mich zugeschnitten ist. ,Das
Herz® konnte weiterlaufen und zusammen
rnit meinen Likéren, die sich langsam zu ei-
nern ernstzunehmenden Seitengeschaft ent-
wickeln, meine Rente sichern. Und ich hatte
mehr Zeit fiir Consulting und um junge Leute
zu coachen — das macht mir viel Spafs.

Was ratst du denn jungen Griindern, die
heute eine Bar erdffnen wollen?

Ich rate i 0l -ht zu dritt zu mir
- Jungs, in sechs
und zudem keine
v = ne oder mit ei-
nem Geld hat.” Ich bin
n der Grofle wie
1 einzigen Besit-
das Finanzielle

Vertraut nicht auf Euren Freundeskreis als
Gaste, daw icht leben. Was
Partnersch fe, wer sich ewig
bindet rinerschaften, die
dann muss von
iert sein, wer was
tere Parameter wie
1t der Nachbarschaft.
ine Bar kaputt machen.

Aktuell wird wiel @ber die junge Barten-
der-Generation geredet. Wie nimmst du
den Nachwuchs wahr?

Ich habe sd las Gefii
tender he
liebt sind
Drinks wi

hl, dass einige Bar-
in sich selbst ver-
Tut, Bart und elitire
die Gastewiinsche.



Solange ich kann,
stehe ich
Was ich haufig in ande- hinter der Ba]f'.

ren, vor allem in Berli-

ner Bars erlebe, ist, dass

Freunde und Bekannte

itbers nglich begriift und abgeklatscht wer-
den. Das habc ich meinen Baﬂrﬁuten untersagt.

Warum?

Weil so ein Verhalten andere Giste, die mitun-
ter viel mehr Geld reben und nicht einmal
per Handschlag begrifit wurden, eine Stufe
heruntersetzt. Auch der Stammgast, der seit
20 Jahren zu uns kommt, wird anstindig be-
grildt, aber nicht abgefeiert. Ich finde es ange
b1e1chtc1 da als astowbu' twas zuriickhalten-
der und introvertierter zu agieren.

Eine gute Fee gibt dir die Moglichkeit, ohne
Einschrinkungen nochmal eine Bar zu
grunden Wie wiirde die aussehen?
Ich wiirde gerne aufs Wasser gucken, deshalb
ware dlE Bar wahrscheinlich hier an der Elbe,
mit direktem Blick auf den Hafen, mit einer
htig groflen Terrasse — und ohne Essen,
da habe ich keinen Bock drauf. Mein Ober-
Wunschtraum ist aber noch ein anderer:
Seitdem ich mit Udo Lindenb bei einer
eierlikorgeschwangerten Unterhslmnﬂ den
Rockliner erfunden he 5
ein eigenes Kreu fahltar’hltf
Passagiere zu haben. Udo ist der Kapitén, unf‘l
ich mach: die Bar. Und dann fahren wir ttber-
all hin, wo es cool ist. m
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