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Ein guter Sommer -

doch was bringt uns der Herbst?

Liebe Mitglieder des DEHOGA Berlin,
liebe Leser*innen,

endlich: der Tourismus ist zurlck in Berlin mit bum-
melnden Touristen, gut gebuchten Hotels, voll
besetzten Cafés und Restaurants sowie vielen
Gasten in den Sehenswirdigkeiten der Metropole.
Nach der Corona-Zwangspause steigen die Gaste-
zahlen und bringen uns den ersehnten Aufschwung
zurtick. Aber Rundum-Zufriedenheit will sich trotz-
dem nicht einstellen. Grund dafir sind nicht nur
die hohen Infektionszahlen und der Fachkrafte-
mangel, die in Kombination mit der Urlaubszeit zu
splrbaren Personalausfallen fliihren, sondern auch
die sehr unterschiedlichen politischen Statements
zur Corona-Lage. Immer wieder gibt es Schlagzei-
len, dass sich die Pandemie-Lage im Herbst erheb-
lich verschlechtert. Schon wird prophezeit, dass der
Corona-Sommerwelle eine schwerere Herbst-Welle
folgt.

. Krisen werden meist mit wirtschaft-
lichen Kennziffern definiert, das ist
einseitig, denn die Pandemie hat auch
tiefe menschliche Auswirkungen."”

Dies flhrt zu massiver Verunsicherung. Wir mus-
sen unter allen Umstanden verhindern, dass wir un-
ter diesen Vorzeichen unvorbereitet in den Herbst
gehen. Planungssicherheit hat oberste Prioritat!
Die Rahmenbedingungen daflr setzt die Politik.
Seit Anfang August liegt der Gesetzentwurf der
Ampel-Koalition Uber die Nachfolgeregelungen im
Infektionsschutzgesetz vor. Lockdowns und Schul-
schlieRungen soll es nicht geben — eine gewisse
Unsicherheit bleibt jedoch. In der derzeitigen ohne-
hin schon sehr herausfordernden Gemengelage
ist es den Betrieben nicht zumutbar, erneut reak-
tiv handeln zu missen und von politischen Ad-hoc-
Entscheidungen Uberrollt zu werden. Wir brauchen
Zeit und klare Vorgaben, um gut vorbereitet in den
Herbst zu gehen, denn unsere Branche ist maflRgeb-
lich vom Kontakt zu anderen Menschen gepragt.
Wie auch in den Jahren zuvor kdnnen wir in diesen
unsicheren Zeiten auf die starke Lobbyarbeit des
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DEHOGA Berlin

vertrauen, der

nicht nur unsere

Interessen bei der

Politik vertritt und

durchkédmpft, son-

dern auch schnell

und umfassend in-

formiert.

Jeder, der einen Betrieb leitet, wird feststellen,
dass die Situation an den Nerven aller, insbesonde-
re unserer Mitarbeiter*innen zerrt. Das reicht von
Ermidungserscheinungen (,meine Glte, immer
wieder dieses Virus ...") bis hin zu Existenzangs-
ten und Burn-out-Anzeichen. Das Thema bewegt
mich sehr. Hier sind wir als Arbeitergeber*innen
gefragt! Krisen werden meist mit wirtschaftlichen
Kennziffern definiert, das ist einseitig, denn die
Pandemie hat auch tiefe menschliche Auswirkun-
gen. Mehr denn je mussen wir die Arbeit unserer
Mitarbeiter*innen wertschatzen und ein sicheres
Arbeitsumfeld mit gutem Betriebsklima schaffen.
Fir gute Stimmung im Team koénnen Chef*innen
einiges tun — sie ist ansteckend im besten Sinne.
Wir als Arbeitgeber*innen muissen uns kim-
mern und durfen nicht nachlassen, auf unsere
Mitarbeiter*innen zuzugehen und aktive Hilfestel-
lung zu leisten, wenn sie notwendig wird.

Natlrlich hoffen wir alle, dass uns MalRnahmen wie
Kontaktbeschrankungen oder Lockdowns erspart
bleiben. Aber ganz gleich, wie sich die Dinge ent-
wickeln: Gemeinsam mit dem DEHOGA Berlin sind
wir eine starke Gemeinschaft, die in der Vergangen-
heit ihren Kampf- und Teamgeist bewiesen hat —
flr unsere Gaste, unsere Mitarbeitenden und far
Berlin!

lhre

Chnistina Aue, Prasidiumsmitglied DEHOGA Berlin,
stellv. Vorsitzende der Fachgruppe Gastronomie,
Geschattstuhrerin TV-Turm Alexanderplatz

www.dehoga-berlin.de

© TV-Turm Alexanderplatz
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Zeitplan fiir das Gesetzgebungsverfahren
des weiterentwickelten Infektionsschutz-
geselzes und weitergehende Bewertung

Die Eckpunkte und der Zeitplan fiir

den weiteren Gesetzesweg liegen vor.

Der Gesetzentwurf soll in den kommen-
den beiden Wochen vorliegen.

Das Kabinett soll dann ab dem 17. August
iiber den Entwurf beschliefsen,

der Bundestag am 8. September und der
Bundesrat am 16. September abstimmen.

ie Inhalte bewertet DEHOGA-Geschaftsflhrerin
Ingrid Hartges wie folgt:

Zunachsthabenwirmit Erleichterungfestgestellt, dass
BetriebsschlieBungen flr den sog. Instrumentenkasten
der Lander nicht vorgesehen sind. Erfreulich war ebenso,
dass Bundesjustizminister Dr. Marco Buschmann auf die
erforderliche Verhaltnismafigkeit der Mafinahmen deutlich
hingewiesen hat.

Nach den Planen der Minister Buschmann und Lauterbach
konnen flr die Zeit vom 1. Oktober bis zum 7. April notwendige
Schutzmalinahmen erlassen werden, soweit dies zur Ver-
hinderung der Verbreitung der Corona-Krankheit und zur
Gewahrleistung der Funktionsfahigkeit des Gesundheits-
systems oder der sonstigen kritischen Infrastrukturen er-
forderlich ist.

Fir unsere Branche relevant ist die vorgesehene Rege-
lung zur Maskenpflicht in gastronomischen Einrichtungen
mit Ausnahmetatbesténden, die einen erheblichen Kon-
trollaufwand bedeuten und grofite Verwirrung ausgeldst ha-
ben. Ausgenommen von der Maskenpflicht sollen danach
u.a. Personen sein, die Uber einen Impfnachweis verfi-
gen und bei denen die letzte Einzelimpfung nicht lénger als
drei Monate zurlckliegt. Was soll das bitte heilken? Bedeu-
tet das, dass wir uns kiinftig alle drei Monate impfen lassen
sollen, um von Ausnahmen zu profitieren?

Dabei ist im Moment noch nicht einmal klar, fir wen die
4. Impfung kinftig empfohlen wird. Die Stiko empfiehlt
sie derzeit fur alle Personen Uber 70, Bundesminister Lau-
terbach flr alle Gber 60. Welcher Impfstoff steht rechtzei-
tig und in ausreichendem Umfang zur Verfligung? Hier gibt
es erheblichen Klarungsbedarf, so kdnnen die Regelungen
nicht Gesetz werden.

Und klar muss auch sein, dass jede Corona-Maflinahme
strikt nach dem Verhaltnismafigkeitsgrundsatz zu prifen
ist! Das heif3t, eine Malinahme ist nur dann verhaltnisma-
3ig und damit rechtmafdig, wenn sie
e einen legitimen Zweck verfolgt,
* geeignet und erforderlich ist,

um diesen Zweck zu erreichen
* und angemessen ist.

Schlieflich muss im ,,30. Monat mit Corona” auch die Frage
erlaubt sein, welche wissenschaftlichen Erkenntnisse vor-
liegen, ob und welche MalRnahmen zur Pandemiebekamp-
fung geeignet waren ...

Wir erwarten, dass Bundesrat und Landesregierungen jetzt
alles unternehmen, damit unsere Betriebe nicht erneut mit
Auflagen und Beschréankungen im Herbst konfrontiert wer-
den. Trotz Offnung hatten wir in den letzten Wintermona-
ten aufgrund der Zugangsregelungen etc. UmsatzeinbulRen
von 30 Prozent.

Seien Sie bitte versichert, wir werden uns engagiert in die
weitere Debatte und das Verfahren einbringen.

Das ausfiihrliche Antwortschreiben
des DEHOGA Bundesverbandes
finden Sie unter folgendem Link

www.dehoga-berlin.de/brancheninfos/news/detail/dehoga-
schreiben-in-sachen-infektionsschutzgesetz/
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Die Betriebe arbeits-
und lebenstahig halten

Jana Schimke (CDU),

Vorsitzende des Ausschusses fur Tourismus des Bundestages,

uber den touristischen Sommer, gefahrliche Krisen

und wirtschaftliche Uberlebenschancen

Wie lauft bisher der Tourismus-Sommer 20227

Wir haben zwischen Nordsee und Alpen viele Géaste, die
Hotels sind gut gebucht, aber Gber diesem Eindruck lie-
gen Schatten. Da ist das Chaos auf deutschen Flughafen
und bei der Deutschen Bahn. Was das 9-Euro-Ticket in den
Regionalzigen verursacht, ist unwurdig. Hinzu kommen die
Krisen dieser Welt — der Krieg in der Ukraine, Preissteige-
rungen, Auswirkungen der Pandemie und des Klimawan-
dels ... —, die uns wirtschaftlich schwéachen. Es knirscht
an allen Ecken und Enden. Wir haben einen grofRen Inves-
titionsbedarf, den wir gegenwartig gar nicht erflllen kén-
nen, weil uns Krisen Uberrennen. Das hat zur Folge, dass
sehr genau Uberlegt werden muss, woflr Geld ausgege-
ben wird.

Anja Karliczek (tourismuspolitische Sprecherin der CDU/
CSU-Bundestagsfraktion) hat sich gerade fiir eine langfristige
Unterstiitzung des Tourismus ausgesprochen, inshesondere
angesichts der Umstellung auf eine klimafreundliche Energie-
versorgung. Wie sehen Sie das?

Es ist ein grofdes Dilemma, dass wir auf der einen Seite
eine grofse Anspruchshaltung haben, aber auf der ande-
ren Seite die Betriebe gar nicht in der Lage sind, das wirt-
schaftlich zu leisten. Mir ist immer wichtig, dass politische
Ziele und Leistungsfahigkeit in einem Gleichgewicht sind.
Wir kénnen nicht jede Herausforderung, nicht jede Schwie-
rigkeit finanziell subventionieren. Das funktioniert einfach
nicht. Wenn Schwerpunkte gesetzt werden wie der Ein-
satz klimafreundlicherer Energien ist es ein Gebot der Ver-
nunft, die Rahmenbedingungen fir die Leistungsfahig-
keit der Betriebe zu erhdhen. Da geht es um Themen wie
Blrokratieabbau, Abgabensenkung und vieles mehr. Aus
meinen Gesprachen mit Hoteliers weild ich, wie viele Aufla-
gen erflllt und Kosten entrichtet werden missen. Da frage
ich mich manchmal schon, ob man so Uberhaupt noch als
wirtschaftliches Unternehmen wettbewerbsfahig ist und
bleiben kann.
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Welche Schwerpunkte setzt der Tourismusausschuss

in den kommenden Monaten?

Mein politischer Hintergrund ist seit langem die Wirtschafts-
und Sozialpolitik. Und so verstehe ich auch meine Aufgabe
im Tourismusausschuss. Ich begreife Tourismus nicht aus-
schlief3lich als etwas Schones, was die meisten Menschen
gern tun, sondern als wichtigen Wertschépfungsbereich.
Deshalb sind klare wirtschaftspolitische Ziele im Bereich
Tourismus wichtig. Zwei Jahre Pandemie haben die Branche
enorm geschwacht. Und wir sind noch nicht Uber den Berg.
Im Ausschuss haben wir uns im letzten halben Jahr stark mit
den Auswirkungen der Corona-Krise beschaftigt. Viele Unter-
nehmen leiden nach wie vor unter den massiven Belastun-
gen, deren Ursache die Corona-Mafinahmen waren. Die Un-
ternehmen der Branche sind keine Behdrden. Sie brauchen
Planungssicherheit, um Entscheidungen zu kalkulieren und
auf eine sichere Basis zu stellen. Die ist nicht gegeben, wenn
jetzt schon wieder angedroht wird, im Herbst erneut alles
dicht zu machen. Mir geht es gegenwartig in erster Linie da-
rum, die Betriebe fit flr Zuklinftiges zu machen. Die Stim-
mung ist nicht gut. Wir mussen politisch-ideell eine Menge
investieren, um hier wieder Zuversicht zu ermaoglichen. Der
Fachkraftemangel trifft die Tourismusbranche brutal und auf
allen Ebenen. Es geht jetzt darum, die Betriebe arbeits- und
lebensfahig zu halten. Aber wir beschéaftigen uns im Aus-
schuss nattirlich auch mit Umweltfragen, mit Nachhaltigkeit,
mit der Zukunft des Reisens.

Wer sind bei all dem lhre wichtigsten Partner?

Wir haben hierzulande in der Tourismuswirtschaft eine sehr
professionell, groRe und vielseitig aufgestellte Verbande-
Landschaft mit vielen Interessenvertretern. Wir sprechen mit
allen und binden sie in die Entscheidungen ein. Denn in den
Verbanden arbeiten die Praktiker, die die Aufgaben, Proble-
me und Fragestellungen vor Ort kennen. Ich bin sehr dank-
bar, dass die Verbdnde — wozu auch der DEHOGA gehort
— die oftmals grof3e Kluft zwischen Praxis und Politik Uber-
winden helfen oder wenigstens verkleinern. NatUrlich spre-
che ich auch selbst mit den Praktikern, mit den Unterneh-
mern vor Ort.



,Die Unternehmen der Branche
sind keine Behorden.

Sie brauchen Planungssicherheit,
um Entscheidungen zu kalkulieren
und auf eine sichere Basis
zu stellen.”

Zur Person:

Jahrgang 1979, aufgewachsen in Cottbus
Studium der Politikwissenschaft (Dipl.) in Dresden
und Berlin

2003 Eintritt in die CDU

seit 2013 Mitglied des Deutschen Bundestages,
zu ihrem Wahlkreis zahlen der Landkreis Dahme-
Spreewald, weite Teile von Teltow-Flaming sowie
die Stadt Libbenau in Oberspreewald-Lausitz

seit 2021 Vorsitzende des Ausschusses flr Touris-
mus des Bundestages

lebt mit ihrer Familie in Rangsdorf

www.jana-schimke.de
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Zuriick zu Corona. Bedroht das Virus die allgemeine
Aufwartsentwicklung des Tourismus, besonders im Hinblick
auf den kommenden Herbst?

Die Signale, die wir bekommen zeigen, dass die Buchungs-
lage gut ist. Trotz allem bleibt ein ungutes Geflihl im Bauch,
weil niemand vorhersagen kann, wie sich die Lage ent-
wickelt. Wenn ich die aktuellen Debatten verfolge, frage ich
mich, ob wir als Bundesrepublik immer die richtigen Signale
geben. Dieses Bedenkentragertum, das Angstmachen,
das Festklopfen von Regeln erscheint mir wenig hilfreich,
schliellich leben wir nicht allein auf diesem Planeten. Wir
messen uns, wir sind im Wettbewerb mit anderen Landern,
die in vielen Féllen eine andere Corona-Politik betrieben ha-
ben und betreiben. Ich vermisse den Blick Gber den Teller-
rand, was heif$t, dass wir unsere Regeln denen anderer
Lander angleichen. Wenn wir das Land der Bedenken-
trager und Angsthasen sind, beeinflusst das Reiseziel-
Entscheidungen.

Nicht erst seit Corona wissen wir, dass Deutschland ein
attraktives Reiseziel ist und bleibt. \Woher kommen die Gaste?
Welche Regionen sind im Sommer 2022 besonders beliebt?
Wir haben erlebt, das zu schatzen, was wir haben. Zah-
len fir den Sommer liegen noch nicht vor. Ich bin darauf
sehr gespannt, weil sie auch darliber Auskunft geben, ob
das Flughafen-Chaos Menschen vom Reisen abhielt. Den
Beginn der Reisesaison beeinflusste natlrlich auch der
Ukraine-Krieg. Die Buchungen aus Ubersee gingen danach
zurlck. Wir wissen, dass die Hotels deutschlandweit gut
ausgelastet sind und viele Gaste aus dem eigenen Land
kommen. Dieser Trend, der in den Pandemie-Jahren be-
gann, setzt sich 2022 fort. Aber auch da lohnt es sich, ge-
nauer hinschauen: Immer mehr Menschen entdecken den
Reichtum der Natur. Und zugleich mehren sich in National-
und Naturparks sowie in den Biospharenreservaten die An-
zeichen fir Overtourism, weil der gestiegene Besucher-
strom der Natur und der Artenvielfalt zusetzt — Tourismus
hat viele Facetten.

Wie und wo verbringen Sie in diesem Jahr lhren Urlaub?

In einem Familienhotel in Osterreich, wohin wir mit dem
Zug fahren. Wir kénnen uns viel bewegen, es ist nicht zu
heil3, die Kinder konnen sich in der Natur auspowern. Ich
freue mich besonders auf den Service des Hauses und na-
tdrlich auf die freie Zeit ohne Termine.

Das Gesprach flhrte Brigitte Menge
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Ein Gesprach mit Vitali Mdller,

Leiter Mitgliederbetreuung DEHOGA Berlin

8

Vitali Miiller fiihrt gemeinsam mit Geschifts-

partner Tim Hansen das casual-fine-dining-

Restaurant 12seasons in der Giesebrechtstrafde,

das im Einklang mit den Jahreszeiten seinen

Gasten eine monatlich wechselnde Karte offe-

riert (Wwww.12seasons.berlin). Der gelernte
Reiseverkehrskaufmann, der viele Jahre im

Tourismus selbststdndig arbeitete, entschied
sich 2017 endgiiltig fiir seine gastronomische

Leidenschatft. Seit Beginn des Jahres ist der
kreative Kopf zustandig fiir die Gewinnung
neuer Mitglieder des DEHOGA Berlin.

Was treibt ihn an? Woher kommen seine Ideen?
Das und noch mehr wollten wir von ihm wissen.

Ein Restaurant zu fiihren ist ein Fulltime-Job. Wie kamen Sie
zum DEHOGA Berlin und was motivierte Sie dann fiir die Arbeit
im Bereich Mitgliederbewegung?

Das ist eine langere Geschichte und hat mit dem Lockdown
zu tun. Wir haben 2017 das Restaurant NEUMOND in Mitte
eroffnet und haben damit viele neue Erfahrungen ge-
macht. So entstand dann das Konzept flr das 12seasons.
Wir haben lange renoviert, damit jedes Detail mit un-
seren Vorstellungen Ubereinstimmte. Alles funktionier-
te gut. Dann setzte der Lockdown einen Schlussstrich un-
ter unseren beginnenden Erfolg. Peinlicherweise waren wir
nicht mal im DEHOGA Berlin. Erklaren kann ich das heute
nicht mehr. In dieser Notlage wurden wir Mitglied und fan-
den umgehend Hilfe und aktive Unterstitzung. Support bei
den Uberbriickungshilfen, bei Kontakten, die Prozesse an-
stieRen und beschleunigten ...

Das war lhr Einstieg als Mitglied des Verbandes. Wie ging es
weiter bis zu dem Zeitpunkt als Sie Mitarbeiter der Geschafts-
stelle wurden?

Das ergab sich wahrend mehrerer Gesprache mit Thomas
Lengfelder. Der Hauptgeschaftsfihrer des DEHOGA Berlin
berichtete, dass der Verband Unterstliitzung bei der Ge-
winnung neuer Mitglieder vor allem aus der Gastrono-
mie braucht. Am besten jemand, der aus der Gastronomie
kommt. Naja, im Januar fing ich mit einer halben Stelle an,
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auch um zu sehen, wie sich das mit der Arbeit im 12seasons
vereinbaren lasst. Mir wurde schnell klar, dass das Restau-
rant gut lauft, und ich somit die Arbeit im Verband intensi-
vieren kann. Wir haben in der Abteilung viel diskutiert, ana-
lysiert, neu gedacht, WWege modernisiert und gemeinsam
Uberlegt, was wir besser machen kénnen. Im Mai Gbernahm
ich die Leitung der Abteilung, eine Vollzeitstelle. Ich kriege
das gut hin, denn ich bin ein Workaholic.

Das ist ein grolies Pensum. Was fasziniert Sie an der Arbeit im
Bereich Mitgliederbetreuung?

Ich habe mehr und mehr erkannt, wie wichtig die Arbeit des
Verbandes ist. Einfach gesagt: Mir als Gastronomen wiirde es
ohne den DEHOGA Berlin viel schlechter gehen. Bestes Bei-
spiel: Die sieben Prozent Mehrwertsteuer in der Gastronomie
wirde es ohne den Verband nicht geben. Schon allein das
motiviert mich, meine Energie einzusetzen, um den DEHOGA
Berlin zu pushen, auch in meinem ziemlich grofRen persén-
lichen Netzwerk.

Wenn Sie drei Argumente formulieren sollten, die die Vorteile
der DEHOGA Berlin-Mitgliedschaft zusammenfassen — welche
waren das?

Lobbyarbeit, Auf- und Ausbau eines personlichen Branchen-
Netzwerkes und geldwerte Vorteile.



Wonmit (iberzeugen Sie Ihre Kolleg*innen in den Gesprachen?
Sind es Beispiele, ist es Ihr eigener Lebensweg, erlautern

Sie die Vorteile — welche Argumente erweisen sich als Erfolg
bringend?

So pauschal kann ich das nicht beantworten, da jedes Ge-
sprach anders ist. All die Tools sind sinnvoll. Ich denke, es
sind oft meine personlichen Erfahrungen und die damit
verbundenen Emotionen, die Uberzeugen. Denken wir an
die Lockdown-Zeit, als das Telefon in der Geschéftsstel-
le im Minutentakt klingelte und verzweifelte Hoteliers und
Gastronomen Rat und Hilfe suchten, vor allem, um Uberbri-
ckungshilfen zu bekommen. Das betraf sowohl die Beantra-
gungswege als auch dann die Auszahlung der Gelder. Und
niemand blieb im Regen stehen. Der DEHOGA Berlin half
sogar Nichtmitgliedern! Das war Uberlebenshilfe, denn wir
alle wissen, wie entscheidend Liquiditat ist. Die Arbeit des
Verbandes hat malfdgeblich dazu beigetragen, dass die Bran-
che in diesem Umfang vom Staat materiell unterstitzt wur-
de. Das hat mir — wie vielen meiner Kolleg*innen — geholfen,
diese Zeit zu Uberstehen. Ein gutes Argument ist naturlich
auch immer die geldwerten Vorteile fir die Mitglieder.

Kdnnen Sie das an einem Beispiel erldutern?

Nehmen wir Vattenfall. Durch eine Aktion des Partners des
DEHOGA Berlin erhielten die Mitglieder (gerechnet auf eine
durchschnittliche Betriebsgrofie von zehn Mitarbeiter*innen)
im Mai/Juni die Chance, 200 bis 300 Euro im Jahr einzuspa-
ren. Bei uns im 12seasons lief in diesem Zeitraum der Ver-
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trag mit einem anderen Stromanbieter aus. Meine Nachfrage
zur Vertragsverlangerung haute mich glatt um, denn der Preis
war in astronomische Hohen geklettert. Wir wechselten im
Aktionszeitraum zu Vattenfall — eine Einsparung fiir das Jahr
2022 von rund 3.000 Euro. Das habe ich dann intensiv Uber
all unsere Kommunikationskanéle an die Kolleg*innen wei-
tergegeben. Aktuell haben wir beim Sportlbertragungs-An-
bieter DAZN einen Sondertarif fir DEHOGA Berlin-Mitglie-
der ausgehandelt, der rund 300 Euro Ersparnis jahrlich bringt.

Wie erfahren die Mitglieder von diesen Vorteilen?

Die Kommunikationswege des DEHOGA Berlin sind umfas-
send: Homepage, Newsletter, hogaAkTIv, Mailingaktionen
und natlrlich die personlichen Kontakte. Der Spruch gibt hier
also wirklich Sinn: Wer lesen kann, ist klar im Vorteil.

Und die Frage zum Schluss: Wie fiihlen Sie sich im Team der
Berliner DEHOGA-Geschéftsstelle?
Sauwohl.

Das Gesprach fuhrte Brigitte Menge.

Vitali Muller ist erreichbar unter:

3 ht @ vitali.mueller@dehoga-berlin.de

Noch nic 2 Tel: 030. 31804818
M“ghed. Mobil: 0176. 51513701

@ www.dehoga-berlin.de

Flr einen guten Tipp ist man immer dankbar -
mit lhrem Tipp an die Kollege*innen

provitieren alle. Sie starken den Verband und
erhalten eine

Dankeschon-Pramie von 250,00 € brutto,
sobald der/die Geworbene ein regulares

Mitglied ist.

Alle wichtigen Informationen
zur Mitgliedschaft finden Sie unter
www.dehoga-berlin.de/leistungen.

Die richtigen Informationen zur richtigen Zeit

sind wichtiger denn je. Durch den DEHOGA Berlin-
Newsletter erfahren Sie allumfassende
Neuigkeiten aus der Branche.

Auf www.dehoga-berlin.de kénnen Sie sich dafir
jederzeit kostenfrei registrieren.

1 DEHOGA

l=l? BERLIN

aktiv. fiir die gastgeber berlins
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Zeugnisausgabe an der

Hoteltachschule Berlin

ie Absolventen*innen der Staatlichen Hotelfachschu-
D le Berlin konnten am 1. Juli 2022 in den Raumlichkei-
ten des Novotel Berlin Mitte ihre Abschlusszeugnis-
se in Empfang nehmen. Die Erleichterung, dass dies nach
einem geflhlt unendlich langen, pandemiegepragten Zeit-
raum wieder méglich war, konnte man allen Beteiligten an-

merken.

Schulleiter Jirgen Dietrich begriiRte die versammelten Gaste
sowie die Studierenden und begllckwlnschte diese zur Ver-
leihung des Titels ,Staatlich geprifte Betriebswirtin/ Staat-
lich geprufter Betriebswirt in den Fachrichtungen Hotellerie
und Gastronomie, Tourismus sowie Veranstaltungs- und
Eventmanagement” aufs Herzlichste. Sein grofses Danke-
schoén ging an Heike Naumann, der Direktorin des Novotel
Berlin Mitte, deren Team um Bettina Sakaoglu die Feierlich-
keit duRerst liebevoll vorbereitete und dieser somit einen
mehr als wirdigen Rahmen verlieh. Dietrich hob hervor, dass
Studierende drei verschiedener Studiengdnge ihre Zeugnis-
se in Empfang nehmen konnten. Dies zeige, so Dietrich, ,,die
Flexibilitat der Hotelfachschule Uberaus deutlich, lassen sich
doch insbesondere in den berufsbegleitenden Studiengdngen
die Aspekte Unternehmensbindung, Studienfinanzierung und
familidre Situation aufeinander abstimmen und verzahnen”.

In den Mittelpunkt seiner Rede stellte Jurgen Dietrich die
Studierenden und wiirdigte deren fachliches Kénnen, Flei®
und Durchhaltevermdgen. Letztlich bestanden alle vierzig
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Absolventen*innen die Abschlusspriifung erfolgreich, neun von
ihnen wiesen gar einen Notendurchschnitt von 1,5 und besser
auf. ,Dies sei natlrlich auch ein Verdienst der Lehrkrafte und
des unterrichtsnahen Personals der Schule”, so Dietrich.

AbschlieRend appellierte er ebenso wie Gerrit Buchhorn,
stellvertretender Hauptgeschéftsfiihrer des DEHOGA Berlin,
an die erfolgreichen Studierenden, weiterhin im Hotel- und

Ein herzliches Dankeschén geht
abschliefSend neben dem Novotel
Berlin Mitte an die Radeberger
Gruppe KG, Henkell & Co. Sekt-
kellerei KG sowie Getrdinke Preuss
Miinchhagen GmbH als weitere
Sponsoren der Veranstaltung.

Die Firma TagungsPartner verant-
wortete sich fiir die Technik.

Gaststattengewerbe Flhrungsaufgaben zu Ubernehmen.
Gerrit Buchhorn richtete seine Worte als ehemaliger Stu-
dierender einer Hotelfachschule mit viel Empathie und
vor allem einer gehdrigen Portion Optimismus an die
Absolventen*innen: ,Die Branche benétigt dringend
so hervorragend ausgebildete Flhrungskrafte wie die
Absolventen*innen der Hotelfachschule Berlin. Somit sind
ihnen beste Karrierechancen gegeben.”

Ab 1. August 2022 fungiert Jurgen Dietrich nicht mehr als
Leiter der Fachschule, sondern wird sich fortan wieder ver-
starkt dem OSZ Gastgewerbe widmen.

Als neue Leiterin der Hotelfachschule stellte sich Birgit
Reinkens vor und erntete viel Beifall. Sie war bisher als Ab-
teilungsleiterin am OSZ Gastgewerbe tatig und besitzt als
gelernte Restaurantfachfrau beste Branchenkenntnisse.
Dietrich begrifRte die Personalie, ,zeige diese doch den
engen schulorganisatorischen Zusammenschluss beider
Schulen.” Er bekraftigte an dieser Stelle nochmals sein
Bestreben, beide Schulen zeitnah vollstdndig zu vereinen.

www.osz-gastgewerbe.de
www.hotelfachschule-berlin.de

© OSZ Gastgewerbe



Preisvorteil
fur Verbands-
mitglieder

Strom fur
lhren Betrieb

Grun und gunstig

- 12 Monate Vertragslaufzeit
« 100 % regenerativer Strom
. Zertifiziert durch den TUV Nord

Mehr Infos erhalten Sie bei DEHOGA Berlin
und auf vattenfall.de/verbaende-berlin

VATTENFALL
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Entgegen aller Prognosen wurde bei bestem
Wetter und Top-Bedingungen vom 24.
bis 25. Juni 2022 auf dem Gelénde des >
Golf- und Landclubs Semlin traditionell der

gDeEnHOGA Berlin Présidenten-Cup ausgetra- aSldenten Cup

Die Spieler der 14 Teams wurden vom Pra-
sidenten des DEHOGA Berlin, Christian
Andresen, sowie vom Hauptgeschafts-
fahrer, Thomas Lengfelder, beim Freitags-
Barbecue allesamt auf das Turnier einge-
stimmt.

9. DEHOGA Berlin

Das Team der Weihe GmbH gewinnt den Pokal -

und beim Chippen gab es ein Hole in One

Gegen 21 Uhr wurde der erste kleine Wett-
bewerb ausgetragen, beim Chippen (lUber
die Terrassen-Hecke auf das Putting-Green
ging es um eine Magnum-Flasche Pom-
mery. Wolfgang Gattringer von der fairmas
GmbH beendete den Wettbewerb recht
schnell mit einem Hole in One.

Am Samstagmorgen gingen die Teams an
den Start und spielten in Vierern um den
von der KPM (Kénigliche Porzellan Manu-
faktur) angefertigten DEHOGA Berlin-Préasi-
denten-Wanderpokal. Begrii3t wurden die
Teilnehmer*innen mit den sehr beliebten
Jahrgangsgolfballen.

Es wurden ausgezeichnete Ergebnisse
erzielt, der Golfplatz war in einem sehr
guten Zustand.

Die abendliche und mit Spannung erwarte-
te Siegerehrung — begleitet von einem her-
vorragenden Buffet — Gbernahmen Christian
Andresen und Thomas Lengfelder. Die Ein-
nahmen aus dem Verkauf von Mulligans
(aufgerundet von einem anonymen Spen-
der) gehen dieses Jahr an die Berliner Gast-
hausmission, die im Juni ihr 125-jahriges
Bestehen feierte.




Der Wanderpokal geht in diesem Jahr an die Weihe GmbH,
die durch die Spieler ,,Mr. Hai”, Jens Strobl, Nori Mai und
Jorg Streeck vertreten wurde. Auf den Platzen zwei und
drei folgten die Teams der Radeberger Gruppe sowie der
Dieter Fuhrmann Obst- und GemusegroRhandels GmbH.
Die Sieger-Teams wurden mit Pommery Champagner be-
lohnt.

Die Sonderwertung Longest Drive gewannen Andrea Kurtzky
und Ihr Mann Stefan. Die Wertung Nearest to the Pin ent-
schied Andreas Behrens fir sich.

WIR IN BERLIN

» Wir freuen uns, dass der Cup bei
unseren Mitgliedern, Partnern und
Gdisten auf so grofSe Resonanz stofst.
Diese Tradition wird deshalb
im ndchsten Jahr selbstverstdndlich
fortgefiihrt”

Christian Andresen

Der nachste Prasidenten-Cup findet

vom 30. Juni bis zum 2. Juli 2023 statt.
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Die internationale Metropolen-Konferenz

findet am 15. und 16. September im ICC Berlin statt

»The New Unknown - Navigating Zeiten-
wende” - Welche Folgen wird der Krieg
in der Ukraine haben? Wie stellen wir
Gesellschaft und Demokratie zukunfts-
fahig und widerstandsfiahig auf? Welche
Rolle spielen Metropolen wie Berlin

bei der Bewadltigung aktueller Heraus-
forderungen weltweit?

arUber diskutieren Blrgermeister*innen internatio-
Dnaler Metropolen und weitere Top-Speaker aus
Politik, Wirtschaft und Wissenschaft am 15. und
16. September auf der fiinften Q BERLIN, der Metropolen-
Konferenz zu den dréngenden Fragen unserer Zeit. Auch
die Themen Energie, Inflation und sozialer Zusammenhalt

sind im Fokus.

Das Ziel dieser grofs angelegten Konferenz mit interna-
tionalen Top-Speakern: die Starkung der Marke Berlin
als ein Ort, an dem die groflen Themen der Welt frei
diskutiert werden. In diesem Jahr findet die Q BERLIN
einmalig im ICC Berlin statt. Damit er6ffnet sich eine
groRe Chance fur die Teilnehmer:innen der Konferenz,
dieses Gebdude neu zu entdecken. Q BERLIN wird
durch visitBerlin organisiert und kuratiert. Gastgeberin
ist die Regierende Blrgermeisterin Berlins, Franziska
Giffey.

Zu den bisher bestatigen Top-Speaker*innen gehoren
Tawakkol Karman, Menschenrechtsaktivistin und
Friedensnobelpreistragerin; Alexander Rodnyansky,
Wirtschaftsberater des ukrainischen Prasidenten und
die bei der Prasidentenwahl um den Sieg gebrachte, be-
larussische Blrgerrechtlerin Sviatlana Tsikhanouskaya.
Die Journalistinnen Sumi Somaskanda (Deutsche Welle)
und Marietta Slomka (ZDF heute journal) moderieren.

© Kevin McElvaney
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Warum wir ausbilden und das sogar in TOP-Qualitat

chon seitdem das Qualitatssiegel ,, TOP-Ausbildungs-

betrieb” vom DEHOGA erstellt wurde, war flr uns

klar, dass dies genau unseren Ideen von Ausbildung
entspricht. Werte zu haben und sie zu leben ist das eine,
die andere Seite ist, sich wirklich darauf festzulegen. Wir
wollten uns auf diese gemeinsamen Werte festlegen, um
den Auszubildenden zu zeigen, dass wir es ernst meinen.
Dass wir diese Werte nicht nur erzahlen, sondern dass wir
uns sogar vertraglich darauf festlegen. Dieses Versprechen
soll nattrlich von beiden Seiten auch eingeldst werden, dar-
um ist es uns auch wichtig, dass die Zertifizierung regelma-
[3ig geprift und erneuert wird.
Eine solide Ausbildung ist nicht nur fir die jungen Talente
von morgen wichtig, sondern auch flr uns als Hotel und
als Branche. Wer in der Zukunft selbstbewusste und selbst-
standige Fachkrafte sucht, sollte sich auch darum kim-
mern, den jungen Talenten genau diese Kenntnisse und Fa-
higkeiten zu vermitteln.
FUr uns bedeutet Ausbildung aktive Fachkraftesicherung
und ist somit eine Investition in unsere eigene Zukunft. Da-
her versuchen wir mehr zu bieten als drei Jahre Arbeit und
Berufsschule mit einem Zeugnis.

Als Teil der Accor Gruppe lassen wir unsere Talente direkt
erfahren, wie viel Freude und Leidenschaft der Beruf mit
sich bringt.

Unsere Auszubildenden werden immer als vollwertiger Tell
des Teams gesehen und stehen ab der ersten Minute voll
mit im Geschaft. In regelmaRigen Gesamtmeetings und Azu-
bimeetings teilen wir alle Informationen Uber Budgets, Ziele
und Kosten mit ihnen, um sowohl das Versténdnis flr Zah-
len aber auch die Verbindung zum Unternehmen zu starken.
Die vergangenen 2 Jahre waren hart fir die Branche, aber
auch fir die Azubis — gemeinsam arbeiten wir an einer
tollen Zukunft!

Zertifikatsiibergabe TOP-Ausbildungsbetrieb Mercure Hotel Berlin City,
v.l.n.r.: Juliane Schoenau - HOGA Berlin Service GmbH,

Johanna Boss - stellv. Direktorin Mercure Hotel Berlin City,

Lina Dargyte - General Manager

Mercure Hotel Berlin City
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© DEHOGA Berlin

© Mercure Hotel Berlin City
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Die E-Learning-Plattform: Spielen, Punkte sammeln, Zertifikat absahnen.

Berufsorientierung

im Hotel- und Gaststattengewerbe

#seiDUAL - Die E-Learning-Plattform kommt gut an

Plattform der Berliner Ausbildungsinitiative #seiDUAL.

Die virtuelle Berufsorientierung am heimischen Com-
puter oder Handy ermaoglicht spielerische Einblicke in eine
Karriere im Hotel- und Gaststattengewerbe. Sie ist jederzeit
und Uberall erreichbar und bietet den Spieler*innen beste
Voraussetzungen, um den abwechslungsreichen und her-
ausfordernden Alltag in der Branche abzubilden.

Im Mai berichteten wir bereits von der neuen E-Learning-

Ausbildungsberuf Hotelfachmann*frau
bereits online

Auf der Berufsorientierungsveranstaltung #seiDUAL -
Das Event vom 31. Mai bis zum 2. Juni 2022 konnte das
Team die Spiele flr Hotelfachleute bereits erfolgreich vor-
stellen und sich Feedback einholen. Das Ergebnis: Die For-
mate Memory und Drag & Drop kommen besonders gut
an. Die Zielgruppe winscht sich weitere ahnliche Formate
und gab konkrete Verbesserungsvorschlage.

So geht’s weiter

Die nachsten beiden Berufe, die eingespeist werden, sind
bereits in Umsetzung: Fachkraft im Gastgewerbe sowie
Koch*Kéchin. Das Konzept der E-Learning-Plattform befin-
det sich auRerdem in Uberarbeitung und wird um weitere
Extras mit dem Ziel der Binnendifferenzierung erweitert.
Weitere Informationen gibt es auf & www.seidual.berlin
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#seiDUAL - Das Event: Schiiler*innen testen E-Learning-Plattform.
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Rolling Pin Convention 2022

SPANNENDSTES
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© Rolling Pin

Die Rolling Pin Convention findet 2022 mittlerweile zum
vierten Mal in Deutschland statt. Tim, du bist auch in diesem
Jahr einer der Top-Speaker. Was ist das Besondere an diesem
Event?

Die Rolling Pin Convention ist der Place to be fir jeden en-
gagierten Koch. Mehr Inspiration und Motivation bekommt
man nirgendwo. Es ist laut, es ist rockig, es ist knallig und
spricht damit vor allem die jingere Zielgruppe der Gastro-
nomie gut an. Also bei den Menschen die wir gerade alle
hart umwerben! Sie kdnnen sich hier von weltbekannten
Klchenchefs inspirieren lassen und was noch viel wichtiger
ist: in den gemeinsamen Austausch mit Kolleginnen und
Kollegen aus der Branche gehen. Dieser Networking-As-
pekt ist heute besonders wichtig, denn ohne die richtigen
Netzwerke kein Personal. Hier bietet sich fir uns Gastrono-
men eine gute Plattform, um neue potenzielle Mitarbeiter
direkt anzusprechen.
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11. bis 12. September
Tickets gibt es hjer-

www.rollingpinconven

Tickets mit METRO Ky

www.rollingpinconven

tion.de/tickets/
ndenrabatt-

tion.de/metro/

Mit iber 60 Speakern, Masterclasses und tiber 4000 m? Expo-
Area gibt es eine Menge zu entdecken fiir die Besucher. Was
steht hier fiir dich an?

Ich bin auf der Main Stage als Speaker dabei und auch auf
der Chef Stage am METRO Stand werde ich als METRO
Markenbotschafter im Rahmen einer Masterclass kochen.
Auflderdem werde ich mit meiner Frau Katharina zu einem
Talk auf der Chef Stage sein. Dort werden wir Uber die Neu-
auflage des TV-Formats , Restauranttester” reden, bei dem
wir gemeinsam Restaurants aus der Schieflage helfen. Uber
das neue Konzept und was wir anders machen als bisher.

Die letzten beiden Jahre musste die Rolling Pin Convention
aufgrund von Corona digital stattfinden. Wie wichtig ist dieses
Event in Berlin jetzt nach dieser Zeit?

Die digitale Convention der letzten beiden Jahre war eine
super Moglichkeit, um der Gastronomie in diesen heraus-
fordernden Zeiten Inspiration und Motivation zu liefern.
Aber das kann den personlichen Austausch und die bom-
bastische Stimmung vor Ort natdrlich nicht ersetzen. Hier
ist der ideale Platz firs Networking, um neue Branchen-
Kontakte zu knUpfen und interessante Leute kennenzuler-
nen. Und all das ist umso wichtiger nach der Krisenzeit, die
wir alle hinter uns haben.

© METRO Deutschland
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Friesenkrone

Advertorial

mit neuem Markenauftritt

.Aus Liebe zum Fisch” ist seit 1904 die Unter-
nehmensphilosophie hinter der Erfolgsgeschich-
te von Friesenkrone, die von Generation zu
Generation weitergetragen wird. Das Geheim-
nis des Erfolges: qualitativ hochwertige Fisch-
feinkost mit hochstem Genussfaktor. Samtliche
Produkte der Fischmanufaktur werden mit der
Expertise der langjahrig Beschaftigten veredelt
und kichenfertig nach leckeren nordischen
Rezepturen zubereitet. Der neue Markenauftritt
folgt dem Motto , Friesenkrone — der Partner fur
die nordisch ehrliche Fischkiiche.”

Bereits auf den ersten Blick sieht man dem
modern gestalteten Logo und den zeitgemaBen
Verpackungen die ,Liebe zum Fisch” an. Ne-
ben dem neuen visuellen Auftritt wird auch das
Sortiment leicht angepasst: moderne Vielfalt als
Basis fur eine abwechslungsreiche Speisekar-
te in Gemeinschaftsverpflegung und Gastrono-
mie. Das Sortiment ist Ubersichtlich in die sechs
Kategorien Matjes- und Heringsfilets, Fischfein-
kostsalate, Brat-Variationen, Pur Matjes- und
Heringsfilets sowie Seelachsschnitzel unterteilt.
Eine Produktinnovation im Bereich Matjesspezia-
litaten ist ebenfalls geplant. Informationen zum
neuen Matjesprodukt wird es in Kirze geben.

Aus Liebe zum Fisch:
neuer Markenauftritt der Marke Friesenkrone.

Im Rahmen der MarkenUberarbeitung steht auler-
dem von September bis Marz jeweils ein , Artikel des
Monats” im Mittelpunkt, Uber den umfassend infor-
miert wird. Mit Beginn des Jahres 2023 plant das Tra-
ditionsunternehmen auBerdem Produktinnovationen
in Sachen Matjes und Hering, die exemplarisch fir
die nordisch ehrliche Fischkliche von Friesenkrone
stehen werden.

Details zum neuen Friesenkrone Markenauftritt fin-
den sich auf den Facebook- und Instagram-Seiten
sowie unter

www.friesenkrone.de.
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Frische Tdeen Fiir Food & Service

FRESH FOOD SERVICES

Wir Jind (,
Thr F roRhande
fﬁ.r ALI;%MMJWL
im AuRer—leJ -Mar k-

Tel. 0800 3378326
Fax +491805 337117
willkommen@ffs-team.de

FRESH FOOD SERVICES

FFS Fresh Food Services | Tel. 0800 3378326 | willkommen@ffs-team.de | www.ffs-team.de

FFS Fresh Food Services
Food & Service - Von Profis fiir Profis

Als Food-Spezialist sind wir

der Profi-Partner fiir Lebensmittel

im AufSer-Haus-Markt. Ein umfang-
reiches Sortiment in bester Qualitat
fiir Thr tagliches Geschift,
abgesichert durch das hauseigene
Qualitdtsmanagement. Viele digitale
Optionen erleichtern Ihre Bestellung.
Wir beliefern Sie aus unserem Lager
in Linthe mit moderaten Stoppgrofien
in 24 Stunden.

Kommen Sie vorbei
und genieBen Sie an unserem Stand:

hoga AKTIV 7/8 | 2022

Gehen Sie mit uns in den Austausch
auf dem DEHOGA Berlin-Sommerfest.

Lernen Sie unsere neuen Konzepte kennen und profitieren
Sie von unseren Jahres-Endaktionen, exklusiv fir DEHOGA
Berlin-Mitglieder.

e Perfekter Genuss ohne Berlhrung - der erste kontakt-
freie Konfitlrenspender fir Ihr Friihstlcksbuffet oder
als Alternative, die klassischen Portionsglaser mit lhrem
personlichem Logo fir Werbung am Point of Sale.

* We love Plants — pflanzenbasierte Milchalternativen
fir herzhafte und slfde Speisen. Pflanzliche Alternativen
far Kichensahne und Schmand fur herzhaft wie sif3.

e Alles Kase? Stimmt! Weitere Highlights sind unsere
Cheesecake Balls geflillt mit Karamell oder Marille, die
Camembert Donuts, Ziegenkdse Crumbles sowie die
Le Petit Gourmet 7er Box flr die hochwertige Kéaseplatte.

Unser neues gebratenes Roastbeef, sous vide gegart auf BIO
Cous Cous Salat im Softroll Brotwrap, mit Natura Frischkdse
und Remoulade verfeinert, veredelt mit Granatapfelkernen
und Rucola.

© FFS Fresh Food Services



e Unsere Publikationen fiir Sie

EINFACH MEHR DAVON  Mit uns erreichen Sie Entscheider vieler wichtiger Branchen, Sport-, Kultur-, Medien- und Lokalinteressierte!

Jetzt
Mediadaten
anfordern!

(030) 4377782-0 oder
info@raz-verlag.de

RAZ Verlag und Medien GmbH - Am Borsigturm 15 - 13507 Berlin - Fon (030) 4377782-0 - Fax (030) 4377782-22 - info@raz-verlag.de - www.raz-verlag.de
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Schon aufgesnapt?

Das smarte Mehrwegsystem SNAP

Mal ehrlich, wir lieben ihn doch alle:
den , Coffee to go’; wenn wir unterwegs
sind in der Bahn oder im Auto, auf dem
Weg zum Strand oder an den Badesee.
Aus 6kologischer Sicht ist der Papp-
becher, der mit einer Kunststoffbeschich-
tung iberzogen ist und oft mit einem
Plastikdeckel daherkommt, keine zeit-
gemdfle Losung. Von reinen Plastik-
bechern einmal ganz zu schweigen.

Die Zeit ist reif fiir ein smartes und nach-
haltiges Mehrwegsystem, das eine echte
Alternative zu Wegwerfbechern darstellt.

SNAP heilst das neue Mehrwegsystem der igefa SE, das
noch im laufenden Jahr schrittweise in allen Regionen
Deutschlands ausgerollt wird. ,, Mit dem Konzept SNAP re-
agieren wir auch auf eine Anderung im Verpackungsgesetz,
die am 1.1.2023 in Kraft tritt und eine Mehrwegpflicht flr
gastronomische Betrieb Uber 80gm? Ladenflache und finf
Mitarbeitern vorsieht”, erldutert Maik Schwarzer, Mitglied
im Projektteam des neuen igefa Mehrwegsystems. ,Da-
durch ist in Sachen Nachhaltigkeit eine Menge an Bewe-
gung in den Markt gekommen. Viele unserer Kunden haben
einen ganz konkreten Bedarf an einer flexiblen Mehrweg-
|6sung.”
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Maik Schwarzer

Diirfen wir uns vorstellen? Das ist SNAP

Und was hat es mit dem ungewodhnlichen Namen SNAP auf
sich? Der Name SNAP ist aus dem Akronym ,smarte nach-
haltige Alternative zum Pappbecher” entstanden. Zudem ist
SNAP so wie das Produkt selbst pfiffig und modern.” Dazu
tragt auch das Becherdesign bei: Eine moderne, abstrak-
te Gestaltung in gedeckten Farben, die die Hochwertigkeit
des Systems unterstreicht. Der schicke To-go-Becher ent-
spricht allen aktuellen Nachhaltigkeitsstandards: Durch sei-
ne mehrfache Verwendung schont er die Ressourcen, ist
BPA-frei und ,made in Germany”. Dazu ist er spidlmaschi-
nenfest, stapelbar und auslaufsicher — fiir unsere Kunden
und den Verbraucher unverzichtbare Eigenschaften in der
taglichen Nutzung. Der Verbraucher erhélt gegen Pfand den
SNAP-Becher fiir den Drink-to-go. Uber einen auf den Be-
cher aufgedruckten QR-Code gelangt der Verbraucher auf
die SNAP-Website, auf der alle Abgabestellen gelistet sind.

FUr weitere Informationen wenden Sie sich gern an

Hildebrandt & Bartsch
uwe.palisch@hb.igefa.de

www.igefa.de/hildebrandt-bartsch-gmbh-co-kg

© igefa
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PAYONE-Handlerbefragung

Zahlungssysteme heute und in der Zukunft

ie rasant voranschreitende digitale Transformati-
Don bei zugleich immer hoheren Erwartungen an

Multi- und Omnichannel-Services seitens der End-
konsumenten und damit einhergehender immer schnelle-
rer Entwicklung neuer Zahlverfahren verandert den statio-
naren Handel tiefgreifend. In diesem Kontext hat PAYONE
eine Befragung unter 340 ihrer Handlerkunden in Deutsch-
land, Uber alle Branchen und Unternehmensgréf3en hin-
weg, durchgefihrt. Unter anderem wurde der Fragestel-
lung nachgegangen, wie regelmafiig sich Unternehmen mit
ihrem aktuellen Zahlungsmix und Innovatio-
nen beschaftigen bzw. wie sie die (mittelfristi-
ge) Zukunft von Bezahlarten einschéatzen.

Wie regelmalig setzen Sie sich mit der Opti-
mierung lhrer aktuellen Zahlungspalette sowie
Innovationen auseinander?

Der rasche technologische Wandel hat in den
letzten Jahren eine Vielfalt digitaler und mobi-
ler Zahlungsarten hervorgebracht — ein Ende
dieser Entwicklung ist nicht abzusehen. Ob-
wohl sich das “Payment-Rad” immer schnel-
ler dreht, beschaftigen sich 15 Prozent der Un-
ternehmen nach eigenen Angaben ,nie” und
weitere 18 Prozent der Handler nur ,,einmal
im Jahr oder seltener” mit dem Thema. Fast
20 Prozent der befragten Teilnehmer¥*innen
setzen sich mit der Uberprifung ihres Zah-
lungsartenkonzeptes erst dann auseinander,
wenn eine fehlende Bezahlart zu mdglichen
UmsatzeinbuRen und unzufriedenen Konsu-
menten fihrt bzw. sie vom betroffenen End-
kunden aktiv darauf angesprochen werden. Etwas mehr als
ein Drittel der Handler geben an, auf Medien als Hauptinfor-
mationsquelle zu vertrauen und sich je nach Nachrichtenla-
ge sporadisch mit Marktentwicklungen sowie technischen
Neuerungen zu befassen.

Der Blick der PAYONE-Héandler auf die aktuelle und mittel-
fristige Zukunft der Zahlungssysteme — heute und in flnf
Jahren — wurde ebenfalls abgefragt:

Wie sollten sich Ihrer Meinung nach die Zahlungsarten aktuell
und in den kommenden fiinf Jahren idealerweise zusammen-
setzen?

.Cash is still king”: Aktuell ist Bargeld bei 87 Prozent der
befragten Handler noch das beliebteste Zahlungsmittel,
allerdings Ubernimmt nach Einschatzung von 86,5 Prozent
der Befragten in finf Jahren die kontaktlose Kartenzahlung
die Flhrung. Die Bedeutung von Smartphone-Zahlungen

via NFC oder Barcode wird derzeit noch als relativ gering
eingestuft, wird aber nach Auffassung von knapp 60 Pro-
zent der Handler in den nachsten finf Jahren an Bedeu-
tung gewinnen. Die Etablierung biometrischer Verfahren
wird mittelfristig nur von wenigen Handlern als konkurrenz-
fahige Bezahlart im Zahlungsmix gesehen. Der Einsatz von
Kryptowahrungen als géngiges Zahlungsmittel wird von der
Mehrzahl der Handler mit Skepsis bewertet und hat auch
klnftig nur fir neun Prozent der teilnehmenden Unterneh-
men Relevanz.

Uber PAYONE | PAY/ONE |

PAYONE ist ein fihrender Payment-Anbieter in Deutsch-
land und Osterreich. Im stationdren Handel, mobil oder
online — PAYONE hilft Handlern und Dienstleistern
bei den Herausforderungen rund um das bargeldlose
Bezahlen. Als Full Service-Zahlungsdienstleister sorgt
PAYONE fUr digitale Bezahlprozesse, die schnell, einfach

und zuverlassig funktionieren. PAYONE ist ein Gemein-
schaftsunternehmen des franzdsischen Zahlungs- und
Transaktionsdienstleisters Worldline und der DSV-Gruppe.
PAYONE arbeitet europaweit flir namhafte globale Mar-
ken ebenso wie fiir kleine und mittelgrof’e Unterneh-
men. Dazu zéhlen beispielsweise die Deutsche Bahn,
Rossmann, PUMA, home24 und Sansibar.

www.payone.com/DE-de/partner/dehoga
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Anna - Innovation im Gastro-Service

Die charmante, automatisierte Kellnerin fur Ihre Gastronomie

achdem Serviceroboter Alfred bereits im Hotel-
bereich fir zufriedene Mitarbeiter*innen und
gllickliche Gaste sorgt, freut sich die wachsende

KraftCom-Familie nun Uber seine Schwester: Anna, die au-
tomatisierte Servicekraft fur die Gastronomie.

Was kann Anna?

Die freundliche Servierhilfe erleichtert fast alle Kellner-
tatigkeiten: Wird Anna mit Speisen beladen, liefert sie
diese mit der entsprechenden Bestellung zielsicher zur
Servicestation oder direkt an den Tisch. Sind bereits leere
Teller oder Glaser vorhanden, kénnen diese auf Annas Tab-
letts abgestellt werden und sie bringt sie schnell und sicher
zur Geschirrabgabe. Uber den integrierten Monitor und die
Sprachfunktion kommuniziert Anna dabei mit Personal und
Gasten. Dank ihrer idealen MalRe von 130 cm Hohe und
50 cm Breite bewegt sie sich optimal durch die Gange zwi-
schen den Tischen im Restaurant.

Wie funktioniert das?

Annas Android-System ist intuitiv und einfach zu bedienen.
Einmal programmiert, kennt Anna alle Servicestationen so-
wie Tischnummern und findet diese selbststédndig. Dabei
ermittelt sie automatisch den optimalen Weg und umfahrt
durch ihr integriertes LIDAR System (Light Detection and
Ranging) geschickt eventuelle Hindernisse. Annas Akku
ermdglicht einen Einsatz von 10 bis 12 Stunden. Bei geringer
Ladung fahrt Anna eigenstandig zur Ladestation, um Power
zu tanken.
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Welche Vorteile bietet Anna?

Ob Restaurant oder Hotelgastronomie — Anna begeistert
die Gaste und steht in lhrem Betrieb flir gelebte Innovation
und zeitgemalie Digitalisierung. Sie unterstitzt Ihr Personal
und entlastet es in StoRzeiten. Die Mitarbeiterzufriedenheit
steigt also. Gleichzeitig sparen Sie Ausgaben durch gerin-
gere Arbeits-/Personalkosten, weniger Steuern und Arbeit-
geber-Nebenkosten.

Die wichtigsten Fakten zu Anna

Gewicht: 48,5 kg

Belastbarkeit je Tablett: max. 10 kg
Kommunikation: Monitor, Sprache
Akkulaufzeit: 10-12 Stunden
Netzbetrieb: WLAN

<<<> KRAFTCOM

Sie mochten mehr erfahren tber Alfred, Anna
und alle weiteren Leistungen von KraftCom?
Melden Sie sich! Wir sind jederzeit gerne fiir Sie da.

KraftCom GmbH - Biiro Berlin, Tel: 030.80407828
info@kraftcom.de
www.kraftcom.de

istockphoto #1054319798 © djiledesign
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Entkommen Sie der Preisspirale

... mit effizienten und kostensparenden Losungen von Dyson

Egal ob Gas, Strom oder Papier -

die Preise sind seit dem letzten Jahr
enorm gestiegen. Wie Gastronomen
dennoch in innovative und umwelt-
freundliche Hygienekonzepte investieren
und gleichzeitig Zeit und Kosten sparen,
erfahren Sie hier.

Saubere Waschriume

Die richtige Handhygiene ist bereits vor zwei Jahren in den
Fokus gerlckt. Das richtige Handewaschen und -trocknen
ist wichtiger denn je und wird nun haufiger praktiziert als
noch vor der Pandemie. Das kann einen erhohten Aufwand
sowie Kosten nach sich ziehen. Denn wer noch auf die
klassischen Papierhandtiicher setzt, muss diese regelma-
Rig nachbestellen, lagern, auffillen und entsorgen.

Da die Zellstoffpreise seit einem Jahr enorm angestiegen
sind, suchen immer mehr Gastronomen nach neuen Losun-
gen flr eine hygienische und zugleich kosteneffiziente Han-
detrocknungslosung. Immer mehr Betreiber steigen von
Papierhandtlichern auf Dyson Airblade Handetrockner um.
Daniel Egger, Geschaftsfihrer des bekannten Biergartens
Hirschau im Englischen Garten, setzt seit diesem Jahr auf
die staatlich geforderten Dyson Airblade Handetrockner.
. Hygienisch, berthrungslos, wartungsarm, zeit- und kos-
tensparend — was will man mehr!? Mit dem stromsparen-
den Dyson Airblade Handetrocknern sind unsere Wasch-
raume noch sauberer, da kein Papiermdll mehr herumfliegt.
Dadurch sparen wir Zeit, hohe Betriebskosten und tun auch
noch etwas flr die Umwelt”, so Daniel Egger.

Die stromsparenden Dyson Airblade Héandetrockner
verwenden die gleiche Technologie wie die Dyson
Luftreiniger: HEPA 13 Filter entfernen 99,95 Prozent der

potenziellen Schadstoffe aus der Luft', sodass Hande
berlhrungslos mit sauberer Luft getrocknet werden kénnen.
Mit den Dyson Airblade Handetrocknern konnen bis zu
99 Prozent der Betriebskosten eingespart werden.

dyson

Lassen Sie sich lhr personliches Einsparpotenzial kalkulie-
ren und erhalten Sie eine unverbindliche Beratung:
Tel: 0800. 3131310 (kostenlose Hotline)

business@dyson.com www.dyson.de

T HEPA-Filter getestet gemald EN1822-5 durch ein unabhangiges Test-
labor unter den vorgeschriebenen Bedingungen.

hoga AKTIV 7/8 | 2022
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Kristian
Kleber
istneuim

Team des DEHOGA Berlin

Seit Juli 2022 unterstltzt der ge-
burtige Potsdamer Kristian Kleber
erfolgreich die Kollegen*innen in der
Mitgliederbetreuung. Er bringt neue
Impulse mit, um gemeinsam mit
Jeannette Sonderhoff und Vitali Mdller
den Bereich der Mitgliederbetreuung
und die Gewinnung neuer Mitglieder
zu pushen.

Nach seiner Ausbildung zum Blrokauf-
mann sammelte er erste Erfahrungen
in einer einer Werbe-/Presseagentur in
Potsdam. Seit 2014 arbeitete er beim
TMM Verlag. Anschliefiend wechselte
er zum RAZ Verlag und blieb dort bis
Juni 2022.

Kristian Kleber ist erreichbar unter
Tel: 030. 31804817 oder
kristian.kleber@dehoga-berlin.de

Zeev Rosenberg
ist neuer HSMA-Préasident

Bei der turnusma-
Rigen Vorstands-
wahl der HSMA
(Hospitality Sales
& Marketing Asso-
ciation) Deutsch-
land e.V. wurde
Zeev Rosenberg,
Head of Business
Development der
Amano Group,
zum neuen Prasi-
denten gewahlt.

Der bisherige Amtsinhaber Georg
Ziegler, Director Brand, Content und
Community bei HolidayCheck, trat
nicht mehr zur Wahl an. Die HSMA
ist der Fachverband flr die Fach- und
Flhrungskrafte aus Sales und Marke-
ting in Hotellerie & Tourismus. Ziel des
Verbandes ist es, die beruflichen Inte-
ressen der Uber 1.400 Mitglieder zu
fordern.

www.hsma.de
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Burkhard Kieker (links) stellt den neuen Aufsichtsrat vor: Christian Andresen, Dieter Hiitte, Jeannine
Koch, Oliver Schumacher, Ute Jacobs, Michael Biel, Robert Riickel und Emanuel Hoger (v.l.n.r.; nicht

im Bild: Aletta v. Massenbach & Jens Holtkamp)

visitBerlin wahlt neuen
Aufsichtsrat

Mit der Expertise der Deutschen Bahn,
des BER, der Berliner Messe, der IHK,
der IBB, des Hotel Estrel als groRtem
Hotel Europas sowie einer Expertin aus
der Kreativ- und Eventwirtschaft wur-
de eine hervorragende Zusammenset-
zung des neuen Aufsichtsrates gefun-
den. Alle ziehen an einem Strang und
werden gemeinsam Burkhard Kieker
dahingehend unterstltzen, Berlin im
Bereich Tourismus wieder ganz nach
vorne zu bringen. Die Besetzung des
neuen Aufsichtsrats gilt fir die neue
Amtszeit 2022-2026.

about.visitberlin.de

Zwei Legenden
feierten ihre Jubilden

Wahrend der 125. Geburts-
tag von Kempinski Hotels seit
April weltweit in allen Hau-
sern zelebriert wird, feierte
das Hotel Adlon Kempinski
sein 25. Jubilaum am 23. Au-
gust bis zum darauffolgenden
Wochenende mit besonderen
Events. Insbesondere Fein-
schmecker und Liebhaber
exklusiver Kochkunst konn-
ten die Jubilaumswoche ge-
niefen. Eines der Highlights
waren die Klchenpartys im

Lorenz Adlon Esszimmer, die Gele-
genheit boten, dem Neuzugang und
2-Sternekoch Reto Brandli sowie wei-
teren Spitzenkdchen beim Zubereiten
ihrer Kreationen Uber die Schulter zu
schauen. Auf dem Programm stan-
den zudem der Adlon Jubildums-After-
noon Tea. Das Bar-Team hatte einen
extravaganten Champagner-Cocktail
aufleben lassen, der sich bereits zur
glanzvollen Wiedereroffnung der le-
gendaren Hotelikone gréfdter Beliebt-
heit erfreute. Die Porzellanmanufaktur
Dibbern entwarf fiir den 25. Geburts-
tag eine exklusive Adlon-Edition fir
ein neues Tee- und Kaffeeservice aus
feinstem Fine Bone China.

www.kempinski.com

© visitBerlin, Foto: Frank Nirnberger
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Neu in der Hauptstadt:
Spaghetteria Berlin

Im Juli eréffnete im Prenzlauer
Berg, Kollwitzstralke 89, die Pasta-
Bar Spaghetteria. Zum Konzept ge-
horen neben der Pasta aus dem ei-
genen Laboratorium, den ebenfalls
hausgemachten Saucen und den Zu-
taten in hochster Bio-Qualitat vor al-
lem grofde Tische, an denen zwolf

Personen Platz finden, die sich an-
fangs nicht kennen und bestenfalls
nachts als Freunde auseinanderge-
hen.

Eigentimer sind der gebdrtige
Rémer Giacomo Mattogno und der
Niederlander Thomas Rolink. Giacomo
Mattognos Liebe zu Pasta & Co. liegt
in der Familie, sein Onkel hatte eine
Osteria. Der 34-Jahrige nahm als
Sounddesigner einen Umweg (ber
die Musik, ehe er vom Mischpult an
den Herd wechselte. Thomas Rolink
kommt aus Amsterdam und hat ne-
ben seinem Studium der Verhaltens-
okonomie immer in Restaurants und
Kneipen gearbeitet.

www.spaghetteria-berlin.de

Stefan Pfeiffer ist
neuer Kiichenchef im Vox

Stefan Pfeiffer GUbernahm die Chefpo-
sition in der Kiche des Vox Restau-
rant. Letzte Station des 30-Jahrigen
war das Sterne-Restaurant Zeitwerk
in Wernigerode im Harz, wo er in den
letzten drei Jahren als Kiichenchef tra-
ditionelles Handwerk und Fihrungs-
qualitaten bewies. Auf dem Berliner
Parkett kennt sich Stefan Pfeiffer be-
reits aus. Er hat 2016 als Junior Sous-
chef im Restaurant 44 im Swissotel
am Ku'damm gearbeitet und wech-
selte im Januar 2017 ins gegenUlber-
liegende Le Faubourg — damals noch
Sofitel, heute Dorint. Im Vox préasen-
tiert er live sommerliche Highlights. Er
bringt eigene Ideen fiir die Karte mit,
weifd aber auch, an welchen Klassi-
kern er nicht ritteln darf.

Wwww.vox-restaurant.de

,Bestival 2022
Branchenevent
der Tourismuswirtschaft

Rund 800 deutsche und internationale
Vertreter*innen aus dem Event-Sektor
sowie der Reiseindustrie werden vom
25. bis zum 26. August in Berlin zum
.Bestival 2022" erwartet, einem inno-
vativen Event mit Festival-Charakter.
Schirmherrin der Veranstaltung ist die
Regierende Birgermeisterin von Ber-
lin, Franziska Giffey. Eingeladen haben
das Berlin Convention Office und das
Markt-Management von visitBerlin so-
wie zahlreiche Partner der Berliner
Veranstaltungs- und Tourismusbran-

NEWS

che. Die Teilnehmer*innen erwartet
ein umfangreiches zweitdgiges Pro-
gramm mit Vortragen, Workshops,
Networking-Mdéglichkeiten und Site
Inspections. Mehr als 100 Branchen-
Partner sind beim Business-Festival
vertreten, viele von ihnen laden am
Freitag zu Post-Events sowie abends
zur ,Langen Nacht der Hotels” zum
Afterwork-Drink und Netzwerken ein.

% www.convention.visitBerlin.de/bestival

Vegetarisch und vegan
im theNOname

Kichenchef Tim Tanneberger im
theNOname feierte die bunte Viel-
falt des Sommers mit einer kreativen
Gemusekulche. Er stellte die Karte im
August auf vegane und vegetarische
Kiche um. Seine Begeisterung teil-
ten auch seine Berliner Kollegen und
Freunde an vier Donnerstagen im Au-
gust: Gemeinsam mit Nikodemus Ber-
ger aus dem Cocktailbistro Bonvivant
und Sebastian Leyer vom Gut Bolten-
hof setzte Tanneberger im Veggie-
Monat August die reichhaltigen und
farbenfrohen Naturprodukte vege-
tarisch in Szene. Mit Martin Mdller
aus dem Oukan und Christopher Ja-
ger aus dem Volt kochte er ein vega-
nes Meni. So entstanden im theNO-
name doppelte Genussmomente zum
Thema GemdUserausch. , Es geht nicht
darum, sich ein Kochduell zu liefern”,
erklarte Tim Tanneberger, ,sondern
sich gegenseitig zu inspirieren und
zusammen Neues zu wagen.”

% www.the-noname.de

hoga AKTIV 7/8 | 2022

29



NEWS

30

Jorg Ortlepp
gehtin den Ruhestand

Uber viele Jahre war Jérg Ortlepp
ein verlasslicher und vertrauens-
voller Ansprechpartner und Partner
des Hotel- und Gaststattenverban-
des Berlin e.V. Er war immer da,
wenn es darauf ankam (DEHOGA
Berlin Sommerfest, Veranstaltun-
gen von Partnern, Integration von
Mitarbeiter*innen u.v.m.). Daflr
danken wir ganz herzlich im Namen
des gesamten Prasidiums und der
Geschéftsstelle des DEHOGA Berlin!
FUr die kommenden Jahre wiinschen
wir Jorg Ortlepp nur das BESTE:
Gesundheit sowie Glick und Zufrie-
denheit.

Thomas Lengfelder (DEHOGA Berlin)
& Jorg Ortlepp (Mosaik Berlin)

Italien:
Weltmeister der
Genuss-Giitesiegel

Das Sterne-Restaurant eins44 in
der Neukollner Elbestrale war Gast-

Bestlohne
fiir Auszubildende

Auszubildenden sind die Zukunft einer
jeden Branche: ,,Damit wir in der Aus-
bildung, aber auch in der gesamten
Branche etwas in Schwung bringen,
bedarf es guter Lohne”, weiR Micha-
el Pankow, der mehrere Lokale in der
Hauptstadt betreibt. ,\VWWenn wir mit den
Azubi-Lohnen anfangen, wirkt sich das

© Selina Schrader

geber einer Prasentation typisch italieni-

scher Erzeugnisse, die mit den Gutesiegeln DOP, DOCG, IGP und
STG zertifiziert sind. ltaliens ausgereiftes System an Qualitatssie-
geln hilft Verbraucher*innen bei der Unterscheidung zwischen
handwerklich hergestellten, regionalen Spezialitdten und schlech-
ten Kopien. Mit insgesamt 841 zertifizierten Produkten hélt Italien
den Weltrekord bei den europaweit einheitlichen Qualitatssiegeln.
Die Kampagne ,,Enjoy European Quality Food” (EEQF) wurde vor
drei Jahren ins Leben gerufen, um fir Aufklarung und Orientie-
rung auf dem Lebensmittelmarkt zu sorgen. ,, Unsere Klche lebt
vom Einsatz hochwertiger, authentischer Produkte” sagt Daniel
Achilles, Spitzenkoch im Berliner Restaurant eins44.

www.eeqf.eu; www.eins44.com
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positiv auf die Arbeit und das Image der
gesamten Branche aus.” Mit der An-
hebung der Lohne auf ein Niveau, das
zum Beispiel in kaufméannischen Beru-
fen gezahlt wird, mochte er die Gastro-
nomie wieder konkurrenzfahig machen.
~Wir kommen zwar gerade aus der Co-
rona-Krise, aber 1.200 Euro missen als
Bruttogehalt drin sein.”

¥ www.ganymed-brasserie.de

SEIT UBER

30 JAHREN
LIEFERANT DER
GEHOBENEN
HOTELLERIE &
GASTRONOMIE

DRUCKTRADITION SEIT 1881

FURSTE
BERGER
DRUCK

&VERLAG

GMB

BAHNHOFSTRARE 80
15890 EISENHUTTENSTADT
+49 (0) 3364 750505
INFO@FDV.DE
WWW.FDV.DE

© Selina Schrader




© DEHOGA Berlin

MITGLIEDER

,Dehoga’s 12
im 12seasons

Der Verband bedankt sich

bei den Hotelsterne-Prifern

am Abend des 3. August endlich einmal wieder soweit:

Gemeinsam mit Hauptgeschaftsfihrer Thomas Leng-
felder, Vizeprasident Philip lbrahim und der Klassifizierungs-
beauftragten Christine Vitt begrifite Christian Andresen,
Prasident des DEHOGA Berlin, die ehrenamtliche Klassi-
fizierungskommission zum obligatorischen ,, Dankeschon-
Dinner”.

Fast ein Jahr nach der letzten Zusammenkunft war es

An der langen Tafel im herrlichen Hofgarten des Restau-
rants 12seasons in der Charlottenburger Giesebrechtstralle
standen neben fachlichem Gedankenaustausch und Hotel-
geschichten das kreative 4-Gang-MenU von Kichenchef
Kamel Haddad mit ausgewahlten, begleitenden Weinen im
Mittelpunkt des Abends.

Der DEHOGA Berlin bedankt sich bei den ehrenamtlichen
Kommissionsmitgliedern fir die phantastische Unterstit-
zung und dem Team des 12seasons flr die ausgezeichnete
Bewirtung. Wir kommen gerne wieder.

£ wobhjekt-2v.com

Alle Preise zzgl. Mehrwertsteuer & Versandkosten ab Lager /v *~""": N
Sonnefeld. Irrtimer und Preisanderungen vorbehalten. VA WARE
. L
Ihr Partner fir Gastro & Hotel!  mpsatve o)
s-2

Uber 80 Modelle schnell Beferbard

nur €

7920

PREIS-TIPP

v schnell
lieferbar!

« |

BAKINO
ab €52,90
GINGER v schnell
COWBOY lieferbar!
NEU! nur € 99,90
v in 4 Farben

LINA STEP BROWN

Viel mehr Modelle finden Sie unter www.objekt-m.com

schnell lieferbar!
Kataloge heute

noch anfordern!

NEU!
HERA-P JONES-GREY CIZRON-ARM SONA
ab €59,90 ab € 68,90 ab € 128,90 ab €95,90
NEU! AN NEU!

V4

My

b

0% \

' )
RAMILA DOMINO BALERIS GRAU SPIDRO-X WHEAT
nur € 99,90 nur € 138,90 nur € 98,90 nur € 79,90

SITZBANKE WIE MASSGESCHNEIDERT
SCHON AB € 169,90 PRO METERE

Alle hier genannten Preise verstehen sich zzgl. 19 % MwSt. und ab Lager Sonnefeld.
Irrtiimer, Anderungen und Druckfehler vorbehalten.

Tel. (+49) 09562 20296824

WWwWWw.objekt-m.com
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Deutsche

Hotelklassifizierung
Friedrichskeller-2017 5 Jahre I Friend’s Cocktailbar 20 Jahre &1 Hotel

Vita Berlin 5 Jahre ™ Kleine Nachtrevue 30 Jahre [ Leutemanns Pas-
teten & Feinkost 10 Jahre ™ Osteria Scenario 5 Jahre I Papaya in der
KantstraRe 10 Jahre I Restaurant & Bar Luise 15 Jahre ™ Sténdige
Vertretung 25 Jahre ™ V&B Verwaltungs — und Betriebs GmbH 5 Jahre

Folgeklassifizierungen:

¥ ¥ e % Superior
Arcotel John F Berlin

aletto Kudamm Hotel 10 Jahre 1 Amici Amici 10 Jahre I Arte Luise
Kunsthotel 15 Jahre 1 Bastard 10 Jahre @ DAQO Thai Restaurant &
Thai-Kochschule Berlin 10 Jahre I Hotel Goldmarie 5 Jahre 2 Max

¥ ¥ % % Superior Brown Hotel Ku’damm 5 Jahre 8 Mercure Hotel Berlin Mitte 10 Jahre
Mévenpick Hotel Berlin Papaya in der KantstraBe 10 Jahre Pizzaklub 10 Jahre
Restaurant Borchardt 20 Jahre I Restaurant Cenacolo 20 Jahre
IR K Sir Savigny Hotel Berlin 5 Jahre ® Sténdige Vertretung 25 Jahre
Hotel Indigo Berlin - Tafelrunde Mittelalterliches Gasthaus 40 Jahre I Zollpackhof 15 Jahre

East Side Gallery

Yoo e e Garni
Leonardo Berlin Ku‘Damm

Der Verband begriiRt herzlich seine neuen Mitglieder

60 seconds to napoli Berlin Rixdorfer
‘ auszeit Soda Club Berlin
kK Gar_n/ _ Gaststdtte Zwiebelfisch stilwerk Hotel KantGaragen
Hatel Pension Kastanienhot Le Buffet Alexanderplatz Strandbad Griinau
. ' Restaurant Chelany-Mitte Vier Ecken - Seasonal Pizza
¥k Superior Garn _ ‘ Restaurant Friedrich Vincent-Burger
Best Western Hotel Berlin-Mitte : L
Restaurant La Plaza Vino e libri

Businesshotel Berlin

Hotel Atrium Charlottenburg
Hotel Klassik Berlin

Ibis Berlin City Std

Restaurant Osterberger Wiesenbaude

DEHOGABERLIN Wichtige Termine fiir Mitglieder

13. DEHOGA Berlin- Berliner Golfclub
2L Bepsm e U2 Golf-Trophy Stolper Heide
10. Oktober 2022 Fachgruppensnzung Ort wird noch

Hotellerie bekanntgegeben
17. Oktober 2022 Fachgruppgnsnzung Ort wird noch

Gastronomie bekanntgegeben

Vollversammlung Ort wird noch
W NI o217 A2 der Delegierten bekanntgegeben
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Chez Emil

Mit 17 eroffnete Emil Senkel sein erstes Restaurant:

franzosische Spezialitaten in Moabit

erade feierte Emil Senkel seinen 20. Geburtstag.
Gln seinem Restaurant, wo sonst. Zum Feiern blieb
wenig Zeit, denn es war viel zu tun, die Gaste warte-
ten, und was aus der Kiiche des Chez Emil in der Moabiter
Bochumer StraRe kommt, ist frisch und handgemacht.
Vor drei Jahren entdeckte der Sohn einer franzésischen
Mutter und eines deutschen Vaters, der die ersten zehn
Jahre seines Lebens in Frankreich verbrachte, das kleine
Ladenlokal zwischen Alt-Moabit und Spreeufer. Er be-
gann es Schritt flr Schritt zu renovieren, entdeckte dabei
den Charme des Grinderzeit-Gemauers und
betont ihn heute mit einer
raffinierten Lichtinstallation.
Doch so einfach war das nicht,
denn eigentlich stand auf dem
Lebensplan des aufgeschlos-
senen jungen Mannes ein Abi-
tur, eine Kochausbildung (der
Ausbildungsbetrieb hatte ihm
in der 11. Klasse geraten, das
Abitur abzulegen) oder ein Stu-
dium (Lieblingsfach Informatik).
Doch zum Abitur wurde er nicht
zugelassen: zu viele Fehlstunden.
Und dann war da auch noch die
Sache mit den Tesla-Aktien, mit
denen er sein und das Geld sei-
ner Geschwister verzockt hatte.
Den Einsatz bekam er spéater dank
einer Kulanz-Regelung zurick,
schlieRlich war der junge Aktionar
noch nicht volljahrig.
Das war das Startkapital flir das ers-
te eigene Restaurant. Beim Miet-
vertrag mussten die Eltern noch
blrgen, schliel3lich war der junge
Unternehmer noch nicht einmal voll-
jahrig. Stlck fur Stick (,mein erster
Kihlschrank”, ,,mein erster Herd”,
das erste Gericht, das erste Menl ...) baute er das Res-
taurant auf, schlief vor Ort, um am Morgen Kaffee anzubie-
ten, denn es musste schnell Umsatz eingespielt werden,
der dann den Weiterausbau finanzierte. Als das Restaurant
anfing zu laufen, suchte er per Anzeige in Franzosisch ei-
nen Koch. Kaum geschaltet, meldete sich Antoine. ,Von
ihm habe ich viel gelernt”, bekennt Emil Senkel, der sich
das 1x1 der franzdsischen Kiiche selbst beibrachte. Wah-
rend die Eltern viel und lange arbeiteten, bekochte Emil die
Familie (franzdsisch natlrlich), spater die Gaste der Eltern.

MITGLIEDER

© Brigitte Menge

Im Juli wurde der junge

Gastronom Mitglied des

DEHOGA Berlin. Ein be-

freundeter Kollege hat-

te ihm dazu geraten,

schliellich hatte Emil

Senkel schon erste un-

erquickliche Begegnun-

gen mit staatlichen Auf-

lagen erfahren. ,Mir

fehlten Informationen,

das soll mir zuklnftig nicht

mehr passieren”, erklart er. Seit einem Jahr kdmpft er um

die Schanklizenz fur das Chez Emil. ,,Ich bin sehr glicklich

mit dem was ich mache”, bekennt der Gastronom, dessen

Lebensgeschichte zeigt, was in dieser Branche machbar ist.

Der junge Unternehmer hat ehrgeizige Plane. Aber das wird
dann die nachste Geschichte ...

von Brigitte Menge
Chez Emil
Bochumer Stral3e 17, 10555 Berlin
www.chez-emil.com
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RECHT & RAT

Neues Nachweisgesetz

SEit dem
1. Augyst
2022

Seit dem 1. August 2022 gilt ein neues
Nachweisgesetz. Arbeitsvertrage bzw.
Zusatzvereinbarungen, die ab dem

1. August 2022 abgeschlossen werden,
miissen folgende schriftliche
Angaben enthalten:

e Falls der Arbeitnehmer*in den Arbeitsort frei wahlen
kann, muss dies im Arbeitsvertrag benannt werden.

¢ Falls eine Probezeit vereinbart wurde, die Angabe der
Dauer der Probezeit

e Arbeitsentgelt: Die Zusammensetzung und die Hohe
des Arbeitsentgelts einschlief3lich der Vergltung von
Uberstunden, der Zuschlage, der Zulagen, Pramien und
Sonderzahlungen sowie anderer Bestandteile des Ar-
beitsentgelts, die jeweils getrennt anzugeben sind, und
deren Falligkeit sowie die Art der Auszahlung (z. B. Uber-
weisung oder bar);

e Pausen und Ruhezeiten: die vereinbarten Ruhepausen
und Ruhezeiten sowie bei vereinbarter Schichtarbeit das
Schichtsystem, der Schichtrhythmus und Voraussetzun-
gen fur die Schichtdnderungen;

« die Méglichkeit der Anordnung von Uberstunden und

deren Voraussetzungen, falls vereinbart;
Altvertrage muissen nicht angepasst werden.

Bei Altvertragen missen Arbeitgeber lediglich auf
Anforderung des Arbeitnehmers ein schriftliches
Nachweisformular Ubergeben.

e Befristete Arbeitsvertrage: Das Enddatum bei befriste-
ten Arbeitsverhaltnissen oder bei Zweckbefristung An-
gabe des Zwecks

e Bei vereinbarter Arbeit auf Abruf: Einzelheiten zur Arbeit
auf Abruf nach § 12 TzBfG, Die Regelungen gelten auch fur Aushilfen und Tages-

hilfen.
e Fortbildungen: Angabe der Fortbildungen, die der Arbeit- aushitren

geber bereitstellt Generell empfiehlt es sich daher, nur schriftliche Arbeits-

www.freepik.com/created by katemangostar

Betriebliche Altersvorsorge: Name und die Anschrift
dieses Versorgungstragers, falls der Arbeitgeber eine
solche anbietet. Die Nachweispflicht entfallt, wenn der
Versorgungstrager zu dieser Information verpflichtet ist.

Kidndigung: Hinweis auf Schriftform der Kindigung und
die einzuhaltenden Kindigungsfristen sowie der Hinweis
auf die Frist von 3 Wochen zur Erhebung einer Kindi-
gungsschutzklage nach Ausspruch einer Kindigung.

ein Hinweis auf die anwendbaren Tarifvertrage, Betriebs-
oder Dienstvereinbarungen
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vertrdge abzuschlieften und zu prifen, ob die verwende-
ten Vertragsmuster die vorgenannten Angaben enthalten.

Achtung: VerstolR3e gegen das Nachweisgesetz konnen
jetzt als Ordnungswidrigkeit mit einer Geldbul3e von
bis zu 2.000 Euro geahndet werden.

Im Downloadbereich unter

www.dehoga-berlin.de

haben wir neue Arbeitsvertragsmuster sowie Nachweis-
formulare hinterlegt, die verwendet werden koénnen.
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