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Licht

am Ende des Tunnels?

Liebe Mitglieder des DEHOGA Berlin,
liebe Leserinnen und Leser,

natdrlich war der 4. Juni ein guter und lang ersehnter
Tag fur die Berliner Gastgeber. Keine Jubelfeier, aber
ein grofRes Aufatmen, denn die Situation, dass unsere
Gaste drauRen im Regen sitzen oder gar nicht erst
kommen, weil es kalt und nass ist, gehort in die hof-
fentlich abgeschlossenen Kapitel dieses Pandemie-
Dramas. Mit wieviel Enthusiasmus und Problemen der
Neustart verlief, berichten Mitglieder des DEHOGA
Berlin in unserer Umfrage unter der Uberschrift , Alles
muss raus!” Das muss es nun glicklicherweise nicht
mehr. Aber das war kein Geschenk, sondern ein lan-
ger mihsamer Weg, gepflastert mit vielen Steinen,
gezeichnet von Sperrungen und Umwegen. Na-
tlrlich waren die meisten Gastronomen glicklich
Uber den Neustart, aber die vielen verschiedenen
Regelungen rund um die Nachweise erschwerten
und erschweren noch immer unseren Arbeitsalltag.
Hinzu kommen vielerorts Personalsorgen und Géaste,
die bei der Prifung des tagaktuellen Tests bzw. der
erfolgten Impfungen ihren persénlichen Corona-Frust
an unseren Mitarbeiter*innen auslassen.

Die Hotels der Hauptstadt durften nun am 11. Juni
ihre Tdren flr Touristen 6ffnen, also eine Woche fri-
her als urspringlich angekindigt. Das Land Branden-
burg gewahrte das zeitgleich. Die Metropolregion hat
damit Offnungs-Gleichklang, so dass Géste aus ganz
Deutschland und zunehmend aus dem européischen
Ausland wieder zu uns kommen koénnen. Hoffen wir
auf eine ahnliche Spontanitdt bei den Buchungen wie
im vergangenen Sommer. Und hoffen wir, dass die
Pandemie ein Ende hat. Deshalb mdchte ich bei allen
guten Nachrichten an alle Gastgeber appellieren, in
Sachen Hygienevorschriften konsequent zu bleiben.
Aus vielen Gesprachen mit unseren Mitgliedern
in den vergangenen Monaten weif} ich, wie grof3
die Verzweiflung bis hin zur Existenzvernichtung
war. Und teilweise noch ist, denn noch immer
stehen Zahlungen von versprochenen Unterstit-
zungsgeldern aus. Viele fhlten und flhlen sich von
der Politik allein gelassen.
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Und auch bei meinen

Gesprachen wéhrend

der Pandemie mit

Berliner Politiker*in-

nen traf ich teilwei-

se auf Unverstandnis

und Ignoranz.

Und das im Wahljahr?

SchlieRlich wahlen wir

Berliner*innen am 26.

September parallel zur

Bundestagswahl das

Abgeordnetenhaus

der Hauptstadt. So entstand im Prasidium des DEHO-
GA Berlin die Idee zu unserer Polit-Talk-Reihe Aufge-
tischt & Nachgefragt.

Es geht um Fragen wie:

e Wer steht zu uns als Gastgeber?

e Welche Wertschatzung bekommen wir von wem?

e Wie sehen konkrete Unterstitzungsmafinahmen
aus, die Folgen der Corona-Krise zu mildern?

Das und noch mehr werden die Spitzenkandidat*innen
der groRRen Parteien gefragt.

Der Polit-Talk beginnt mit Franziska Giffey (SPD) Mit-
te August und bis zur Wahl im September folgen
Klaus Lederer (Die Linke), Sebastian Czaja (FDP), Kai
Wegner (CDU) und Bettina Jarasch (Blndnis 90/Die
Grlnen).

Interviewt werden die Politiker*innen vom Prasiden-
ten des DEHOGA Berlin, Christian Andresen, und
Bernhard Moser, Gastronom, Initiator und Chef des
Gourmet-Festivals eat! Berlin. Dazu mehr dann in der
nachsten Ausgabe von hogaAKTIV, auf tvBerlin und
der Homepage des DEHOGA Berlin.

Uwe Schild,
Inhaber der Restaurants ,, Schildkréte “und |, Tafelrunde ”,
Vizepréasident des DEHOGA Berlin

© DEHOGA Berlin



© Britzer Mihle

Alles muss raus!

Restart am Pfingstwochenende:

AKTUELL

Wie erlebten das die Berliner Gastronomen und ihre Gaste?

m Freitag vor Pfingsten kehrte vor Restaurants, Cafés und Bars das Leben zuriick. Nach monatelangem Lock-

down durften die Berliner*innen endlich wieder bewirtet werden. Freilich nur draufien. Wie verlief der Neustart?

Wir fragten nach bei Berliner Gastronomen.

Sascha Malingriaux, Britzer Miihle:

Das war schon Uberwaltigend, als ich am Freitag vor Pfings-
ten die Géaste endlich wieder begrifsen konnte. Ich habe
den Empfang selbst (bernommen, damit der Service voll
und ganz den Ansturm bewaltigen konnte. Unserer Gaste
sind im Durchschnitt alter. Sie verbinden mit der ,Britzer
Mihle' viele Erlebnisse. An diesem Wiedereroffnungs-Tag
wedelten viele schon von weitem mit Impfausweis oder
Testergebnis. Mancher Gast wollte mich umarmen, aber das
geht ja gegenwartig wirklich nicht. Die Pfingsttage zeigten,
dass allein das Wetter Uber unseren Erfolg entscheidet.
Pfingstsamstag und -sonntag waren Wetter und Umsatz
mies, am Montag war alles top, Spargel mit Schnitzel liefen
wie frisch gebackene Brotchen. Also hofften wir auf
Sonnenschein ...

Die Umsetzung der aktuellen Regelungen ist flr uns nicht
schwierig, denn wir haben einen groRen Garten, in dem wir
die 300 Platze der Aufdengastronomie unter Einhaltung der
Abstandsregelungen gut stellen konnen. Aktuell verzichten
wir auf das Friihstlicksangebot und 6ffnen erst um 12.00
Uhr. Und langfristig hoffen wir auf einen guten Sommer.

Christoph Riecke,
An einem Sonntag im August,
Kastanienallee 103 in Berlin-Prenzlauer Berg:

Mit einem Wort: bombastisch. Angesichts des
vorhergesagten klhlen Schauerwetters war
ich eher skeptisch. Aber den Gasten mach-
te das nichts aus. Sie kamen, waren in guter
Stimmung und kaum war ein Tisch frei gewor-
den, salRen neue Gaste da. Nicht alle unsere
Platze sind Uberdacht. Selbst als es zu regnen
anfing, blieben die Gaste sitzen und genossen
den so lange vermissten Besuch im Restau-
rant. Alle kannten die geltenden Regeln und
hatten den tagaktuellen Testnachweis dabei.
Keiner diskutierte oder meckerte. Restart ge-
lungen.

hoga AKTIV 6 | 2021
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Steffen Kirchner,
Loretta am Wannsee:

25 Prozent der Gaste, die am Eré6ffnungstag kamen,
sind unter mehr oder weniger lauten Protesten wie-
der gegangen, weil wir geltende Regelungen umset-
zen mussten. Die Zahl ist nicht geschatzt, wir haben
Strichlisten gefihrt. Daraufhin habe ich eine Teststa-
tion organisiert, die direkt ab dem Samstag vor Ort

Jetmir Eisemann,
Assistent des Geschdiftsfiihrers Duy Nguyen und General
Manager NGON, Frankfurter Allee 21 in Friedrichshain:

Im NGON in der Frankfurter Allee war es kein Neustart,
sondern eine Neuerdffnung, auf die wir lange hingearbei-
tet haben. Dann hat uns die knappe Zeitspanne zwischen
Bekanntmachung und Offnungstermin doch erhebliche An-
strengungen und Nerven gekostet. Dank der Arbeit des
ganzen Teams waren wir am Mittag des 28. Mai startklar.

war und seitdem alle Géaste testet, die ohne Nach-
weis kommen. Das ist ein groRer Aufwand, der wirt-
schaftlich und vor allem personell keinen Sinn ergibt.
Wenn diese Testpflicht nicht bald abgeschafft wird,
kénnen wir wieder schliefen, denn das ist auf Dau-
er nicht durchzuhalten. Arger und Nérgelei entsteht
zudem, da wir drei unserer vier Eingange schliefden
mussten.

Im Ergebnis blieb Pfingsten 2021 weit unter den
Ergebnissen des Vorjahres. Das kann man nicht
alles aufs Wetter schieben, denn selbst am Pfingst-
montag erreichten wir trotz Sonnenscheins und ange-
nehmer Temperaturen nur 60 Prozent des Vorjahres-
ergebnisses.

Gregor Wunderlich,
Lindenbréu im Sony-Center am Potsdamer Platz:

Mit dem Neustart sind wir den Umstanden entsprechend
zufrieden, was daran liegt, dass wir eine realistische Erwar-
tungshaltung hatten. SchlieRlich lebt das Lindenbrau nor-
malerweise auch von den vielen in- und auslandischen Gés-
ten Berlins. Zum Vergleich: Unser Pfingstumsatz betrug
gerade mal 12 Prozent vom Ergebnis im guten Jahr 2019,
war aber hoher als 2020.

Gegenwartig kdénnen wir feststellen,

dass auch schon wieder Touristen

aus Deutschland kommen. Die sind

Uber die in Berlin geltenden Corona-

Verordnungen teils uninformiert, was

nicht selten zu Diskussionen am Ein-

lass flhrt. Da absolvierten wir aber be-

reits zu den Pfingstfeiertagen eine har-

te Schule, denn in der City-Lage haben

wir — vorsichtig formuliert — die Vor-

behalte der sogenannten Querdenker

hautnah erlebt.

Zum Glick gibt es im Sony-Center

ein Test-Zentrum, welches aktuell

allerdings taglich bereits um 17 Uhr

schlieRt. Quer durch alle Altersgrup-

pen wird die luca App genutzt, analoge

Registrierungen sind zunehmend

selten.
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Wir haben es sogar noch
geschafft, einen kleinen
Spielplatz zu bauen, damit
die Eltern oder Grof3eltern
in Ruhe essen kénnen und
vielleicht danach noch Lust
haben, Spezialitdten aus
unserer Wein-, Gin- oder
Cocktailkarte zu probieren.
Inzwischen funktionieren
die Ablaufe, aber was noch
viel wichtiger ist, sind die
durchweg positiven Reakti-
onen unserer Gaste. Da ge-
hen nur leere Teller zurlck!
Was uns bestatigt, dass un-
sere authentische frische vi-
etnamesische Kiche im ge-
hobenen Bereich hier neue
Freunde gefunden hat.

Weniger erfreulich ist, dass wir noch immer auf zugesi-
cherte Corona-Hilfen warten. Das geht an die Substanz!
In dieser ganzen unerfreulichen Prozedur musste ich
feststellen, dass selbst Steuerberater erhebliche Schwie-
rigkeiten haben, die branchenspezifischen Bestimmun-
gen zu kennen und richtig anzuwenden. Das lasse ich

mal unkommentiert, aber das sagt auch so viel aus.”

© Lindenbrau



© mittendrin

Thomas Deutsch,
Restaurant & Café mittendrin, SophienstrafSe in Mitte:

Aufgrund der schlechten Wetterprognosen haben wir erst
am 3. Juni unsere AufRengastronomie gedffnet. Nattrlich
mussen wir gerade geringere Platzkapazitaten und dadurch
bedingt auch UmsatzeinbufRen in Kauf nehmen. Wir sind
jedoch sehr froh darliber, dass Anfang Juni die Testpflicht
fir die AuBengastronomie gefallen ist. Unser Restaurant
lebt von der Laufkundschaft und Touristen. Die entschei-
den sich ganz spontan, ob sie einkehren mochten — was sie
jetzt auch wieder tun kénnen. Jetzt hoffen wir, dass wir un-
sere Gaste auch bald wieder drinnen bewirten kdnnen.

Albrecht Sprenger,
Prater Garten im Prenzlauer Berg:

Unsere Gaste sind gliicklich Uber die Mdglichkeit, endlich
wieder Biergarten-Atmosphére geniel3en zu kénnen. Und
wir sind glicklich Uber die Gaste, die im 25. Jahr unseres
Bestehens zu uns kommen. Der Prater Garten besteht aus
einer Gaststatte einem Restaurant und

dem grofden Biergarten. Wahrend wir

im Biergarten saisonal Personal ein-

stellen, arbeiten im Restaurant ganzjéh-

rig festangestellte Mitarbeiter*innen.

Diese bewirtschaften seit dem Neu-

start aus dem Lockdown den Biergar-

ten. Sollte nun der Senat eine Offnung

der Innengastronomie beschlielRen, be-

steht flr uns die Herausforderung, wei-

teres gutes Personal flr den Biergarten

zu finden.

Gegenwartig bieten wir — unter Beach-

tung der geltenden Bestimmungen, die

wir sehr genau umsetzen — 600 Gésten

Platz. Neben Hinweisschildern haben

wir extra eine Poolnudel auf 1,50 Meter

geklrzt, um in Sachen Abstand exakt zu

sein. Die Gaste beachten das, meckern

ist zum Glick die Ausnahme.

AKTUELL

Marko Tobjinski,
Landhaus Schupke in Alt-Wittenau:

Wir haben Pfingsten gleich voll losgelegt. Die Gaste
erlebten Live-Musik in unserem beliebten Ausflugs-
lokal. Es herrschte prachtige Stimmung und ich hat-
te schon Angst, dass die Ersten gleich anfangen zu
tanzen, was ja noch nicht gestattet ist. An den bei-
den Feiertagen haben wir zwei Konzerte veranstal-
tet: von 11.00 —13.00 Uhr und von 15.00 —17.00 Uhr.
Wir hatten viel zu tun, aber das ist naturlich relativ.
400 Platze bietet unser Biergarten. Je nach Tisch-
auslastung sind es jetzt 150 bis 200 Géaste, die bei
uns sein kénnen. Da muss man nicht mal gut rech-
nen konnen, um das Problem zu erkennen. Ich habe
das Personal aus der Kurzarbeit geholt, aber wirt-
schaftlich ist das nicht. Und daran ist eben nicht
nur das Wetter schuld. Wenn das noch schlecht
ist, schreiben wir tiefrote Zahlen — der 2. Akt des
Dramas ,Gastronomie in der Pandemie’.

FUr unsere Gaste haben wir an Veranstaltungstagen
ein eigenes mobiles Testzentrum eingerichtet, da wir
Uber den entsprechenden Platz verfligen. Das wird
dankbar angenommen. Verwirrung schaffen natdr-
lich die vielen verschiedenen Regungen und Ausnah-
meverordnungen. Ich schule die Mitarbeiter*innen
am Einlass entsprechend, damit keine Fehler passie-
ren. Jeder Gast kostet ungefahr 5—7 Minuten, ehe er
registriert ist. Kurzum: Ich hoffe, dass wir diese Pro-
zedur bald wieder abschaffen kénnen.

hoga AKTIV 6 | 2021
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© nhow Berlin

Wenn die Ampel auf

schaltet

Ab 11. Juni sind wieder touristische Ubernachtungen in Hotels moglich —

alles im griinen Bereich?

gen der stark gesunkenen Corona-Infektionszahlen lockerte Berlin eine Reihe von Corona-

Wegeln friher als geplant. Ab 11. Juni kdnnen endlich wieder Touristen in die Stadt kommen.
Wie bereiten sich die Hauser auf die Gaste vor? Welches Bild zeigt die Buchungssituation?

Jurek Schwarz,
General Manager im Musik- und Life-
stylehotel nhow Berlin in Friedrichshain:

Nachdem wir acht Monate geschlos-
sen hatten, 6ffneten wir am 31. Mai
die Turen fir unsere Gaste. Wir setz-
ten angesichts der sinkenden Inzi-
denz-Zahlen auf eine friihere Entschei-
dung des Senats. Aber es ist trotzdem
sinnvoll, denn so kénnen wir langsam
hochschalten, schlieRlich sind unsere
Mitarbeiter*innen seit acht Monaten,
teilweise schon seit 15 Monaten, in
100 Prozent Kurzarbeit. Viele Abldufe
mussen sich also aus dem Stand neu
einspielen.

Der Blick auf die Buchungszahlen wr-
de mir graue Haare bringen, wenn ich
die nicht schon hatte. Ich weifld von
den Kolleg*innen, dass es Uberall ahn-
lich aussieht — die gesamte Branche
ist unter Druck und hofft auf die Rei-
selust der Deutschen und Europaéer,
denn alle wollen raus. Fur den Herbst
haben wir die ersten Buchungen im
Tagungsbereich — ein Zeichen dafr,
dass die Maschinerie wieder anlauft.
Aber es wird wohl viel Zeit vergehen,
bis wir Zahlen wie im Erfolgsjahr 2019
erreichen.
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Thomas Welzig,
Deputy Manager, Hotel Adrema
Gotzkowskystral3e in Tiergarten:

Unsere Zielgruppe sind Business-Rei-
sende, so dass wir wahrend der Pan-
demie das Haus geoffnet hatten. Wenn
ich gegenwartig die Buchungen checke,
stelle ich keinerlei Trend nach oben fest,
d.h., wir schleichen bei durchschnittlich
unter 20 Prozent dahin. Wenn sich das
andert — was ich sehr hoffe — ist unse-
re Mannschaft startklar. Der vergange-
ne Sommer hat ja gezeigt, dass die Bu-
chungen sehr spontan erfolgen. Noch
gibt es jedenfalls flr uns wirtschaftlich
keinen Sinn, unser Restaurant zu off-
nen. Erst wenn die Beschrankungen in
Sachen Test & Co. wegfallen, werden
wir das tun. Wir bieten gegenwartig le-
diglich Frihstick far die Gaste und ha-
ben die Zeit daflir um eine Stunde ver-
kdrzt. An schwachen Tagen gibt es ein
Lunchpaket.

Natdrlich haben uns Mitarbeiter*innen
wahrend der Corona-Krise verlassen.
Wir konnten das intern lésen. Eines
unserer Hauser, das Angleterre in der
Friedrichstralde, das wie wir zur Gold-
inn-Gruppe gehort und dessen Zielgrup-
pe grofdtenteils Touristen sind, ist seit
dem letzten Jahr geschlossen und bleibt
es vorerst. Seitdem Berlin keine kultu-
rellen und wirtschaftlichen Veranstaltun-
gen mehr bietet, ist der Tourismus kom-
plett eingebrochen. Mitarbeiter*innen
dieses Hauses haben die gebotene
Maoglichkeit genutzt, zu uns zu wech-
seln, sodass wir ein komplettes Team
flr den Restart haben.

© Hotel Adrema

Sebastian Weidtkamp,
General Manager SANA HOTEL
Berlin-Charlottenburg:

Wir kébnnen gegenwartig einen An-
stieg der Buchungen flr die Sommer-
ferien von Ende Juni bis Ende August
feststellen. Neben Géasten aus ganz
Deutschland kommen Buchungen ins-
besondere aus UK, den USA und lsra-
el, also den Landern mit den héchsten
Impfquoten. Die Nachricht Uber die
Offnung der Hotels in Berlin wird die-
sen Trend befeuern.

Wir freuen uns auf die Gaste! Leider
haben auch wir wahrend des Lock-
downs Mitarbeiter*innen verloren.
Aber die, die blieben, sind mehr denn
je zusammengewachsen, helfen und
unterstUtzen sich auch abteilungsiber-
greifend. Wahrend des Minimalbe-
triebs der letzten Monate — wir hatten
Business-Gaste sowie Langzeitgas-
te in den Apartments — nutzten wir
die Zeit, unserem Haus, das seit zehn
Jahren Gaste empfangt, einem Re-
fresh zu unterziehen: die Badezimmer
sind renoviert, der Wellness-Bereich
wird bald fertig sein, neu ist zudem
unser 260 gm grolder Aufldenbereich
mit Biergarten sowie Champagner-
und Cocktaillounge, auch gern fir die
Berliner*innen. Nun soll es endlich los-
gehen!

© SANA Hotel
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WIR IN BERLIN

Verurteilung ohne Gnade

Christian Graff (CDU)
zum Berliner Saubere-Kiichen-Gesetz

und zum Umgang miteinander

legte der Senator fir Justiz, Verbraucherschutz

In der Sitzung des Senats am 23. Februar 2021
und Antidiskriminierung, Dirk Behrendt (Blndnis 90/

Die Grlnen), den Entwurf zum ,, Saubere-Kiichen-Gesetz”

vor. Demnach soll kiinftig auf einen Blick erkennbar
sein, wie es um die Hygiene in Restaurants, Cafés
oder Kantinen bestellt ist. Daflr soll es jeweils im
Eingangsbereich ein Balkendiagramm mit einem
Ampel-Farbverlauf von Grin Gber Gelb bis Rot geben.
Im Gespréach ist die Transparenz der Hygiene-Standards
in der Gastronomie seit knapp 15 Jahren.

Ende gut, alles gut? Ganz bestimmt nicht, sagt
Christian Graff (CDU), Mitglied des Abgeordneten-
hauses und wirtschaftspolitischer Sprecher seiner
Partei. Wir fragten nach.

10 hoga AKTIV 6 | 2021

Was ist fiir Sie der Knackpunkt im vorliegenden
Saubere-Kiichen-Gesetzentwurf?

Ich verfolge seit vielen Jahren die Diskussion um die Hygiene-
Transparenz in der Gastronomie aktiv und weild aus Ge-
sprachen mit dem DEHOGA Berlin — vor allem mit Haupt-
geschaftsfiihrer Thomas Lengfelder — wie engagiert und
unermudlich sich der Verband in diese Debatte einbringt.
Kernpunkt war dabei immer, dass die kontrollierten Restau-
rants, Cafés und Kantinen die Chance bekommen, nach der
Erstkontrolle ihre Mangel zu beseitigen. Noch im Herbst
2020 war der Stand der Dinge, dass ein kontrollierter Gast-
ronomie-Betrieb die Moglichkeit erhalt, bei der Erstkontrolle
festgestellte Mangel zu beseitigen, bevor das Ergebnis ver-
offentlicht wird. Dieser entscheidende Sachverhalt fehlt
nun im vorliegenden Gesetzentwurf.

Was bedeutet das fiir den betroffenen Betrieb?

Wir alle wissen: Das Netz vergisst nichts. Das heil3t in die-
sem Fall, dass eine Momentaufnahme — Menschen ma-
chen nun mal Fehler — sich in den Urteilen der Gaste dau-
erhaft einbrennen kann, sowohl bei Stammgésten als auch
bei Touristen. Sie alle lesen oftmals vor ihrer Entschei-
dung flr ein Restaurant die Online-Bewertungen. Sollte das
Gesetz so verabschiedet werden, kostet das im Endeffekt
Arbeitsplatze oder sogar Existenzen. Zugleich wirft dieser
Vorgang ein bezeichnendes Licht darauf, wie fiihrende Ber-
liner Politiker*innen mit Partnern in der Stadt umgehen.

Wie meinen Sie das?

Die Basis fUr einen wertschatzenden Umgang miteinander
ist Vertrauen. Das schliefdt Verlasslichkeit ein. WWenn nach
vielen und langen Diskussionsrunden eine von allen Seiten
akzeptierte Losung erarbeitet wurde, missen sich alle Part-
ner darauf verlassen kdnnen. Das ist wie ein Handschlag
unter Kaufleuten. Aber diese Tugend kennen offenbar nicht
alle ... Gerade so eine Metropole wie Berlin braucht Men-
schen und Verbénde, die sich mit ihren Ideen, Sachver-
stand, Erfahrungen und Durchhaltevermdgen einbringen.
Wo landen wir, wenn sie missachtet werden?

Muss man dieses Gesetz gerade in der schwersten Krise
der Branche durchdriicken?

Der gesunde Menschenverstand sagt: nein. Aber ein System
far mehr Transparenz bei der Hygiene in der Lebensmittel-
branche stand im Koalitionsvertrag von SPD, Grinen und
Linken. Nun bleibt nicht mehr viel Zeit, diesen Punkt zu
erledigen. Koste es, was es wolle — in diesem Fall Vertrauen
und Arbeitsplatze. Nach Angaben des Senats soll die Verdf-
fentlichungspflicht zum 1. Januar 2023 in Kraft treten.

www.christian-graeff.de
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IFA 2021

wegen ,fehlender gesicherter Perspektiven“ abgesagt

Dennoch Lichtblicke auf dem Messegelande

as war ein Schlag flr die Berliner Veranstaltungs-
Dbranche: Mitte Mai informierten die Messe Berlin

und die gfu Consumer & Home Electronics GmbH
gemeinsam, dass die IFA 2021 im September nicht wie ge-
plant als Veranstaltung auf dem Messegelande stattfindet.
Der Grund: fehlende gesicherte Perspektiven, zu viele Un-
wagbarkeiten. , Eine Messeteilnahme lasst sich daher zum
gegenwartigen Zeitpunkt nicht verantwortungsvoll planen”,
sagte Kai Hillebrandt, Aufsichtsratsvorsitzender der gfu.
Messen wie die IFA bendtigen einen zeitlichen Vorlauf ge-
rade auch bei vielen Ausstellern. FUr global agierende Un-
ternehmen, die sich im Rahmen einer Leitmesse wie der
IFA prasentieren, ist mehrere Monate vor Veranstaltungs-
beginn eine Budgetierung zwingend notwendig. In der
gegenwartigen Pandemiesituation fehlten jedoch Rahmen-
bedingungen, die hierflr eine verlassliche und verbindliche
Grundlage bieten, erklarten gfu und Messe Berlin.

Entscheidung unvermeidbar

Eine schwierige Entscheidung fir den neuen CEO der Messe
Berlin, Martin Ecknig. , Hieraus die Konsequenz zu zie-
hen ist nicht leicht gefallen. Fir Industrie und Handel der

www.b2b.ifa-berlin.com/de/

Consumer und Home Electronics Branchen zéhlt die IFA zu
den wichtigsten Ereignissen des Jahres. Sie verbindet die-
se Branchen mit Fachbesuchern, Medien und Konsumen-
ten wie keine andere Veranstaltung.” Die Gesundheit und
Planungssicherheit aller Beteiligten habe jedoch ,oberste
Prioritat”. , Die globale Pandemieeindammung, inklusive
der Einflihrung der Impfprogramme, wie auch die Wieder-
aufnahme des internationalen Reiseverkehrs, erfolgten
nicht in dem erhofften Tempo. Angesichts dieser Entwick-
lung war diese schwierige und enttduschende Entschei-
dung unvermeidbar”, erklarte Ecknig.

Lichtblicke fiir die Event-Branche

Die Messe Berlin lasst sich jedoch nicht beirren und macht
mdglich, was die Pandemie zulasst. Ein Schritt in Richtung
Neustart ist der Hauptstadtkongress, der vom 15. bis zum
17. Juni mit 500 Teilnehmer*innen vor Ort stattfinden darf.
Gleichzeitig halt die Messe Berlin an anderen Events im
Kontext der IFA fest. Die Vorbereitungen flr die Berlin Pho-
to Week und SHIFT Mobility werden wie geplant fortge-
flhrt. Die IFA 2022 findet vom 2. bis zum 6. September in
Berlin statt.

hoga AKTIV 6 | 2021
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Die drei

fr Berlin-Brandenburg

Das neue Fuhrungs-Trio
in der Regionaldirektion

der Bundesagentur fiur Arbeit

iele Firmen aus dem DEHOGA-Bereich, wenn nicht
\ / sogar fast alle, hatten in den zurlckliegenden Mo-
naten so intensiven Kontakt wie noch nie mit der
Bundesagentur fir Arbeit. Corona erschitterte die Branche.
Ob Hotels oder Gaststatten — die Unternehmen mussten
infolge der Einschrankungen des gesellschaftlichen Lebens
lange zumachen. Der Tourismus brach ein. Tausende Mit-
arbeiter gingen in Kurzarbeit, viele verloren ihren Arbeits-
platz. Immer mit im Geschehen: die Bundesagentur fir
Arbeit (BA). Seit Méarz 2020 sind in Berlin und Branden-
burg zehntausende Anzeigen auf Kurzarbeit aus der gesam-
ten Wirtschaft bei den Arbeitsagenturen eingegangen, fir
einige Hunderttausend Beschéaftigte wurde Kurzarbeiter-
geld seitdem verlasslich gezahlt.

.Das war auch fur die Arbeitsagenturen in Berlin und Bran-
denburg eine Herausforderung, schnell auf die Folgen der
Pandemie zu reagieren”, sagt Dr. Ramona Schroéder. Sie ist
seit Dezember 2020 Vorsitzende der Geschaftsfliihrung der
Regionaldirektion Berlin-Brandenburg der Bundesagentur
far Arbeit. ,Wir haben unser Personal in den Agenturen so
umgeschichtet und an den Brennpunkten wie dem Kurz-
arbeitergeld konzentriert, dass wir zlgig und fristgerecht
die finanziellen Leistungen an Unternehmen sowie Be-
schéftigte und Arbeitslose auszahlen konnten. Dieses Leis-
tungsversprechen gilt weiterhin.”

Die promovierte Polit-Okonomin ist seit vielen Jahren in
leitenden Positionen flr die BA tatig und verflgt Gber um-
fangreiche Erfahrungen in der Arbeitsmarktpolitik. Zuletzt
flhrte Frau Dr. Schroder sechs Jahre als Vorsitzende die
Geschéftsfihrung die Arbeitsagentur Potsdam und davor
dreizehn Jahre die Agentur flr Arbeit Berlin-Mitte.

Ramona Schroder, die sich selbst als ,, geradlinig, direkt,
verbindlich” bezeichnet, leitet die dreikopfige Geschafts-
flhrung der Regionaldirektion, zu der drei Arbeitsagenturen
in Berlin und fanf Agenturen in Brandenburg gehoren.
Eine Regionaldirektion ist das Bindeglied zwischen Vor-
stand, Arbeitsagenturen und Jobcentern sowie den Lan-
desregierungen.
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Dr. Ramona Schroder freut sich nach Offnung der Gastronomie
aufihren Lieblingsitaliener

Wir haben unser Personal
in den Agenturen ... umgeschichtet
und an den Brennpunkten wie dem
Kurzarbeitergeld konzentriert

Die Bundesagentur fiir Arbeit
in Berlin-Brandenburg

Die Regionaldirektion Berlin-Brandenburg der
Bundesagentur flr Arbeit (BA) ist eine von zehn
Regionaldirektionen der bundesweiten Behor-
de BA. In 8 Arbeitsagenturen (davon 3 in Berlin)
und 23 Jobcentern (davon 12 in Berlin) arbeiten
ca. 12.000 Mitarbeiter*innen (davon 8400 in Berlin).
Zu den 5700 BA-Angestellten in Berliner Jobcentern
kommen noch kommunale Angestellte hinzu.

Bundesagentur
far Arbeit

www.arbeitsagentur.de



Carina Carina Knie-Niirnberg freut sich nach Offnung
der Gastronomie auf ein eiskaltes Weizen im Biergarten

Wie Dr. Schroder sind die beiden anderen Mitglieder der
Geschaftsfihrung noch nicht lange in der neuen Funkti-
on, aber langst erfahrene Fachleute innerhalb der Bundes-
agentur. Carina Knie-Niirnberg ist seit fast 30 Jahren in
der Bundesagentur und seit Anfang 2021 nach Auswarts-
stationen wieder nach Berlin-Brandenburg zurtckgekehrt.
Sie verantwortet den Geschéftsfihrungsbereich Operativ.
Sie ist damit in Zusammenarbeit mit den Agenturen zustan-
dig fur alles, was die Anliegen der Kunden — ob Arbeitgeber,
Arbeitsuchende, Ausbildungseinsteiger oder Beschéftigte
— angeht. Das schlief3t Beratung der Kunden, Vermittlung
und die finanziellen Leistungen ein. Carina Knie-Nlrnberg
hat zuvor unter anderem an der Entwicklung der Gesamt-
organisation der Bundesagentur in der Zentrale der BA in
Nlrnberg gearbeitet. Carina Knie-NUrnberg ist es wichtig in
ihrer Arbeit, Neues und Kreatives zu entdecken und zu for-
dern, eingefahrene Gleise zu verlassen und die Arbeit am
Kunden auszurichten.

Die ,Drei fur Berlin-Brandenburg” komplettiert Marcus
Weichert. Er steht fir die Bereiche Personal und Control-
ling/Finanzen. Marcus Weichert, der tber Spandau nichts
kommen lasst, arbeitet seit 2014 in der BA. Vor seiner
Tatigkeit in der Regionaldirektion Berlin-Brandenburg lei-
tete er zwei groRe Arbeitsagenturen in Nordrhein-West-
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Marcus Weichert freut sich nach Offnung der Gastronomie auf ein
ganz ,normales” Essen mit gutem Wein in einem Restaurant

falen, im Ruhrgebiet und im Rheinland, und ein Projekt in
der Zentrale der BA in NUrnberg. Zuvor war der Hertha-
Fan in verschiedenen Positionen in der freien Wirtschaft
im In-und Ausland tatig, unter anderem im Finanzwesen,
in der Unternehmensberatung, in der Systemgastrono-
mie sowie in Forschung- und Entwicklung. Er verfligt
Uber ein umfangreiches Netzwerk in Wirtschaft und Po-
litik.

Die Arbeitslosenzahlen waren in der Corona-Zeit vor al-
lem in Berlin gestiegen, nachdem sie seit vielen Jah-
ren rlcklaufig waren. Als besondere Schwerpunkte
ihrer Arbeit sieht die Geschaftsfihrung — immer in enger
Zusammenarbeit mit den Arbeitsagenturen und Jobcen-
tern — neben der Senkung der Arbeitslosigkeit und der zlgi-
gen Stellenbesetzung die Sicherung des Fachkraftebedarfs
in der Region, das Thema Ausbildung und die Verringerung
der Zahl der Langzeitarbeitslosen.

Far 2021 wird in Berlin und Brandenburg wieder eine Be-
lebung der Wirtschaft und des Arbeitsmarktes erwartet.
Dr. Ramona Schroder: ,,Wir hoffen alle, dass die Folgen der
Pandemie Uberwunden werden und auch im Bereich Hotel
und Gaststatten die Unternehmen wieder eine Perspekti-
ve sehen.”

hoga AKTIV 6 | 2021
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luca App-

i \
mentationspﬂ\cht Ja!

Doku .
aft Nein!

Zettelwirtsch

ie luca-App ist ein kostenloses Hilfsmittel, das
DBetreiber*innen und Veranstalter*innen die
Dokumentationspflicht abnimmt. Check-ins der
Kund*innen werden digital erfasst und sicher verschlis-

selt. Nur das Gesundheitsamt kann sie im Infektionsfall ent-
schlUsseln.

So funktioniert luca:

Melden Sie |hren Betrieb auf www.luca-app.de/locations an.
Auf der Website finden Sie eine einfache Videoanleitung. In
zehn Minuten ist alles erledigt.

Der Check-In Ihrer Giste:

Es gibt drei Moglichkeiten Gaste mit luca einzuchecken:

e Machen Sie Ihren QR-Code in ihrem Betrieb sichtbar -
die Gaste scannen den Code selbststdndig per App ein

e Alternativ: Scannen Sie die QR-Codes lhrer Gaste per
QR-Scanner, Tablet oder Smartphone ein.

e QOder nutzen Sie den manuelle Check-In
Uiber das luca Webformular: Hier werden die
erforderlichen Daten am Computer selbst
eingetragen.

Die ersten beiden Wege sind dabei die komfortabelsten
und schnellsten.

Testnachweis:

Gaste konnen ihr negatives Testergebnis beim Check-In in
der luca App vorzeigen, Uber 2.000 Testzentren nutzen den
Service bereits. Der Nachweis von Genesenen und Geimpf-
ten ist in Planung.

14 hoga AKTIV 6 | 2021

Warum luca?

»Gute Apps sind wie Reisebegleiter:
allzeit verldsslich, vielfach erprobt
und immer auf der Hohe der
Aufgaben. Die luca App ist ein
solcher Reisebegleiter in heraus-
fordernden Zeiten. Immer mehr
Gastronomen und Hoteliers hilft
die App, die pademiebedingten
Auflagen effizient und rechtssicher
umzusetzen.”
(DEHOGA Berlin)

e luca Locations und luca App
sind kostenlos fiir Gastgeber*innen und Gaste
Standort-Profil schnell und einfach
in ungefahr 10 Min aktivieren
Erfillen der Dokumentationspflicht
entsprechend CoronaSV
Minimieren der Zettelwirtschaft
Kontaktdaten digital und sicher
an das Gesundheitsamt tibermitteln
luca fiir Restaurants, Bars, Hotellerie
und Veranstaltungen

INFO
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VON DEN MACHERN VON 253008

1. JULI - 28. AUGUST 2021, jeweils donnerstags - samstags 20:15 Uhr

STRANDBAD PLOTZENSEE - Nordufer 26 » 13351 Berlin-Wedding
INFOS & TICKETS: www.primetimetheater.de
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©: Franco Francucci

Neue Fahigkeiten und alte Tugenden

25. Geburtstag einer Institution in Berlins Westen: Das Francucci’s am Ku‘damm

er in Berlin geborene Franco Francucci ist ein Euro-
D paer: Als Sohn eines italienischen Vaters und einer

deutschen Mutter mit englischen und franzdsischen
Waurzeln wuchs er in Spanien auf. Als er Ende der 80er Jah-
re nach Berlin zurlickkam, fihrte sein Vater, Franco Fran-
cucci senior, schon seit rund 30 Jahren mehrere Ristoranti
und Pizzerien in Berlin. ,Ciao Ciao” am Lehniner Platz war
damals eines der beliebtesten italienischen Ristorante in
der geteilten Stadt. ,Die Gaste waren mit dem Restaurant
in die Jahre gekommen”, erinnert sich Franco Francucci.
Fest entschlossen, voller Tatendrang und mit wenig Erfah-
rung beschloss er, ein eigenes Restaurant zu eréffnen. Als
sich am Lehniner Platz/Kurflirstendamm eine Maoglichkeit
bot, sprang er ins kalte Wasser, gab dem Ristorante seinen
Namen und begrifdte am 12. April 1996 die ersten Gaste.
Da war er gerade mal 26 Jahre alt. Ein Vierteljahrhundert
spater sprachen wir mit ihm Gber Erfahrungen und Erfol-
ge, Pizza und Pasta, Optimismus und Improvisation, neue
Fahigkeiten und alte Tugenden.

Zwei Generationen italienischer Gastfreundschaft in Berlin:
Franco Francucci senior und Franco Francucci junior

Haben Sie ,,25 Jahre Francucci’s” gefeiert?

Uns allen war nicht nach feiern zumute. Es war eher ein
trauriger Tag. Aber einige Freunde, die uns vom ersten Tag
an begleiten, haben uns wie jedes Jahr beglickwiinscht.
Da kriegt man schon feuchte Augen ...

Die Gastronomie durchlebt gerade die griofite Krise seit
dem 2. Weltkrieg. Wie iiberstehen Sie diese Zeit?
Allgemein gesagt: Mit einer groRen Portion Optimismus,
etwas Improvisation und viel Hilfe der Bundesrepublik
Deutschland.

Konkret gesagt, haben wir bereits am 16. Méarz 2020, also
sechs Tage vor dem ersten Lockdown, das Restaurant ge-
schlossen. Die Zahlen zeigten, dass es nichts mehr zu pla-
nen gab. Aber ich fand eine Alternative: Wir gestalteten die
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AuRenfassade neu, brachten antike mediterrane Fenster-
ldden an und eroffneten drei Wochen spater ein Pop-up-
Abhol-Fenster mit hauseigenem Lieferservice. Das funktio-
nierte. Im November konnten wir diese Erfahrungen nutzen
und haben zusétzlich zum Take-Away-Geschéft eine eigene
Online-Bestellplattform aufgebaut.

Ohne Lieferando & Co.? Sind Sie ein IT-Freak?

Nein, aber die Programme sind mittlerweile so ausgelegt,
dass der Laie sie beherrschen kann. Ich habe lange gesucht
und mich fur prontofoodonline entschieden und einmalig
79,00 Euro bezahlt. Die Auslieferungen haben meine bei-
den Sdhne Louis und Elia sowie unsere leitenden Service-
mitarbeiter Gbernommen.

Ich habe Ubrigens nicht nur Lieferando & Co. die rote Karte
gezeigt, sondern auch OpenTable, nachdem ich erleben
musste, dass dieses Reservierungssystem die Daten un-
serer Gaste abgreift, um ihnen unter anderem andere
Restaurants zu empfehlen. Nun arbeiten wir mit dem aleno
Reservierungs-System aus der Schweiz und sind dufRerst
zufrieden damit. Mit beiden Systemen stellen wir sicher,
dass zwischen unserem Gast und uns keine dritte Partei
unsere Daten fremd nutzt. Eine kirzlich Umfrage hat besta-
tigt, dass 83 Prozent der Gaste lieber direkt bei uns bestel-
len und NICHT Uber einen Dritten.

Wie begann Ihr Weg in die Gastronomie?

Ich habe im Hotel InterContinental an der Budapester Strafke
eine dreijahrige Hotelausbildung absolviert mit Schwer-
punkt Kiche bei Johannes King, ein Meister der Gast-
freundschaft, der nun mit grof3er Leidenschaft das beste
Hotel auf Sylt betreibt. In dieser Zeit habe ich viel gelernt.
Danach arbeitete ich drei Jahre in Papas , Ciao Ciao” und
sollte eigentlich sein Nachfolger werden. Aber ich stellte



die Weichen mit einem eigenen Restaurant neu und war
fest davon Uberzeugt, dass ich alles anders und besser ma-
chen wirde.

Das klingt nicht nach einem bravourdsen Start ...

Wiar es auch nicht. Ich hatte grolRe Plane, aber kein schllssi-
ges Konzept, ehrgeizige Ziele, aber kein Kursbuch. Das hat
mich beinahe aus den Gleisen geworfen. In dieser Zeit hat mir
das Wissen aus der Ausbildung sehr geholfen. Und ich habe
mich von Ideen und meinen ganz personlichen Vorlieben lei-
ten lassen...

Welche waren das?

Ein ganzes Bundel. So habe ich kurz nach dem Start Kontakt
zu einem italienischen Pizza-Champion aufgenommen. Er kam
zu uns und gemeinsam entwickelten wir den ehrgeizigen Plan,
die beste Pizza der Stadt anzubieten. Als wir das geschafft hat-
ten, engagierte ich einen Pasta-Spezialisten aus der Emilia Ro-
magna, gern bildhaft beschrieben als , der Bauch Italiens”. In
unserer Pasta-Manufaktur haben wir das Thema immer wei-
ter ausgebaut. Viel Wert legten und legen wir noch immer auf
die Produkte. Durch meine Verbindung nach Spanien haben
wir Uber Pedro von Andupez weit friiher als andere Pata Negra
Schinken oder Fleisch vom Iberico-Schwein angeboten. Als in
den 1990er Jahren BSE den Appetit auf Rindfleisch verdarb,
nahmen wir Bistecca Fiorentina auf die Karte, bestes Fleisch
aus der Toskana, das vom Chianina-Rind stammt. Seit 2002
telefonieren wir monatlich mit unserem , Selekteur” Paolo
Vagnini, der fir uns personlich ein halbes Rind zur Schlachtung
aussucht, teilt und verschickt. Wir lassen die Stlicke bei uns
reifen und servieren sie seitdem mit dem notigen Respekt.
Das erstaunliche ist, dass unsere Gaste damals schon, lange
vor dem grofiem Edel-Fleisch-Hype, bereit waren, den hohen
Preis zu zahlen. Alles in allem zahlte sich meine Kompromiss-
losigkeit in der Qualitat der Produkte stets aus. Den Preis ver-
gisst man, das Erlebnis nicht.

Wenn Sie Ihre Kiiche mit einem Satz beschreiben sollten,
wie wiirde der lauten?

Klassiker in vollendeter handwerklicher Ausfihrung, dabei
immer auf der Suche nach der besonderen Zutat und dem
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geschmacklichem MOJO. Und moglichst kurze Wege und
somit auch Saisonalitat. Die Slow-Food-Bewegung, die ich
schon seit der Griindung in Italien verfolge und unterstitze,
hat mir Uber die Jahre viel Orientierung gegeben.

Auch Ihre Mitgliedschaft im DEHOGA Berlin feierte ein
Jubildum, allerdings schon im vergangenen Jahr.

Ja, da waren es 20 Jahre. Mein Papa war sein aktives Leben
lang Mitglied. Er hat nie vergessen, dass es der DEHOGA
war, der in Berlin den Amerikanern die Sperrstunde ab-
schwatzte. Es liegt auf der Hand, dass wir Gastronomen eine
Interessengemeinschaft und -vertretung brauchen. Das hat
sich jetzt wieder in der Pandemie vielfach bestatigt. Die In-
formationen des DEHOGA Berlin waren in jeder Situation ak-
tuell und vor allem verlésslich. Aber auch aufderhalb jeglicher
Krisensituationen schatze ich die Kollegialitat und den freund-
schaftlichen Umgang, man fihlt sich verstanden und ,unter
seinesgleichen”. Die Jahre der Arbeit des Berliner Verban-
des zahlen sich heute mehr denn je aus. Ich nutze rechtliche
Informationen, die Hilfe in Sachen Ausbildung, und die Unter-
stltzung bei den Behorden, speziell den Bezirkséamtern, und
ich mag die langjahrigen und engagierten Mitarbeiter*innen.

Seit wann bilden Sie aus?

Seit der Jahrtausendwende. Knapp 25 Kéche, Kéchinnen
und Restaurantfachleute waren es in all den Jahren, zehn
von ihnen haben lange bei uns gearbeitet, drei sind noch
immer hier tatig und langst Schllssel-Mitarbeiter*innen in
unserem Team, dass eine starke Gemeinschaft ist, denn
die meisten Mitarbeiter*innen arbeiten seit vielen Jahren
im Francucci’s.

Ist die Kiichensprache Italienisch?

Ja, aber wir waren und sind ein sehr internationales Team.
Es ist ein Spiegel unserer Gesellschaft: Italiener, Deutsche,
Spanier, Argentinier, Armenier, Peruaner, Polen, Palasti-
nenser, Weildrussen, Russen, Koreaner, Vietnamesen, so-
gar ein Chinese — und alles Berliner! Was zahlt sind Grund-
tugenden: fachliche Leistungen, Servicebereitschaft und
das Herz fir die Winsche unserer Gaste. Aber der Kiichen-
chef kommt aus ltalien.

Ich mag Individualisten, auch wenn das manchmal schwie-
rig ist, aber sie bringen eigene Personlichkeit und Erfah-
rung mit, und damit bereichern Sie uns auch. Das spuren
auch die Géaste.

Sind Sie der klassische Patrone, der mit viel Herz und stets
einem liebenswiirdigen Wort seine Giste in familidrer
Atmosphiire begriifdt?

Das kann ich nicht einschatzen, das sollten Sie meine Géaste
fragen. Aber wundern Sie sich nicht — viele kennen mich
gar nicht. Der Mitarbeiter, den der Gast beim ersten Besuch
kennenlernt und umsorgt, ihn bei weiteren Besuchen wieder
erkennt und sich um ihn kiimmert — DAS ist der ,,Patrone”.

von Brigitte Menge
www.francucci.com
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Vorireude

auf erste Kongresse und Tagungen noch im Juni

Die Mai-Bilanz der Berliner Hotellerie und erste Pilotprojekte

rz vor dem Pfingstwochenende
ICerkUndete der Bundesgesund-
heitsminister Jens Spahn auf

der Bundespressekonferenz, dass die

3. Corona-Welle gebrochen ware. Das

anderte zwar kurzfristig wenig an den
Beschrankungen und Verboten zur Pan-
demiebekdmpfung, aber es reichte, um
(erneut) Hoffnungen auf eine baldige Ruck-

kehr zu mehr Normalitat in der Wirtschaft und

bei den Birger*innen aufkommen zu lassen.

Auf die Bilanz der Berliner Hotellerie im Mai
hatte diese gute Nachricht noch keinen Ein-
fluss. Die sonst Ublichen positiven Effekte der
Pfingstfeiertage verpufften angesichts des
weiterhin bestehenden Beherbergungsverbots
und der 1. Mai lag ohnehin Uberaus ungulnstig
auf einen Samstag.

Die gute Nachricht ist, Berlin hob schneller als
geplant eine Einschrankung nach der anderen
auf. Ende des Monats war klar: Touristische
Ubernachtungen in Hotels sind wie in Bran-
denburg ab dem 11. Juni wieder moglich —
ohne Belegungsobergrenzen, aber weiterhin mit
Hygienekonzept. Museen, Attraktionen und auch

die AuRengastronomie sind bereits wieder gedffnet.

Die Grafik zeigt welchen Preis die Berliner
Hotellerie fir das Beherbergungsverbot und

flr das auf das nétigste heruntergefahrene
Geschéftsreiseaufkommen buchstéblich

bezahlt hat. Gehorte Berlin schon vor der
Corona-Krise zu den glinstigen Metropo-

len dieser Welt, ist das Niveau der durch-
schnittlichen Zimmerrate pro Ubernachtung
durch die Corona- Krise noch weiter abge-
sunken. Das kann und wird vermutlich nicht
so bleiben — zumal die Kosten aktuell eher stei-
gen. Wie schnell der Preis nach oben gehen kann,
und auch von den Gasten bezahlt wird, hat im Mai
die Ferienhotellerie in Schleswig-Holstein und auf
Sylt gezeigt. Jetzt heil’t es also Daumen driicken,
dass die Welle dauerhaft gebrochen ist, der Virus
mit Test- und Impfstrategie langfristig zurlickge-
drangt werden kann und Inldnder wie Auslander
wieder buchen und reisen. Auf jeden Fall unter-
stlitzt Berlin die Businessnachfrage durch erste
Pilotprojekte im Bereich Kongresse und Tagun-
gen frihzeitig. Geplant sind noch im Juni 2021
drei Business-Veranstaltungen mit bis zu 500
Teilnehmer*innen: der Hauptstadtkongress Me-
dizin und Gesundheit, das Greentech Festival und
der Tag der Industrie. Es geht wieder voran in Berlin.

Belegungsrate in Berlin
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Fl DEHOGA Berlin angeschlossene Unternehmen kdnnen sich immer tagesaktuelle Auswertungen von der Verbands-Website downloaden:

www.dehoga-berlin.de/brancheninfos/daten-fakten/fairmas-cityreport/

H Fairmas GmbH, EUREF-Campus 13, 10829 Berlin, Tel: 030. 322940520, Fax: 030. 322940521 @) office@fairmas.com & www.fairmas.com
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Berlin questions 2021

Die internationale Berlin-Konferenz zu den wichtigen Fragen unserer Zeit

vom 11. bis 14. August 2021

»,Metropolis: The New Now*

ie wird die Zukunft von Stadten nach der Corona-
WPandemie aussehen? DarUber diskutieren inter-

nationale Expert*innen und Vordenker*innen aus
Politik, Wirtschaft, Wissenschaft und Kultur vom 11. bis 14.
August auf der vierten Berlin questions, der Berlin-Konferenz
zu den dréngenden Fragen unserer Zeit. Gastgeber der Ber-
lin questions ist der Regierende Blrgermeister von Berlin,
Michael Mller.

Die Berlin questions findet 2021 erstmals als Hybrid-
Konferenz sowohl online als auch an verschiedenen Orten
in Berlin statt. Am Eroffnungstag am 11. August im ewerk
Berlin werden die Blrgermeister*innen mit Aktivist*innen,
Wissenschaftler*innen und anderen wegweisenden
Redner*innen aus aller Welt Uber ihre Erfahrungen mit der
Pandemie und ihre Visionen flr das Leben in den Metropo-
len der Zukunft diskutieren.

Berlin Questions 2019: Rosebell Kagumire

Berlin Questions 2019: Nadia Murad

Vom 12. bis 14. August werden die Teilnehmer*innen wei-
tere Orte in Berlin besuchen, um die Themen der Konfe-
renz wie , Disrupted Mobilities”, ,, Civil Responsibility” oder
.Ecology after Nature” in Panel-Diskussionen und Impuls-
vortragen zu vertiefen. Zu diesen Orten zahlen das Haus
der Statistik am Alexanderplatz, der Architekturkomplex
.San Gimignano” in Lichtenberg, zwei rund 40 Meter
hohe Betontlirme einer ehemaligen Industriestatte, und
die , Floating University” — ein schwimmendes Labor am
Tempelhofer Feld. Alle Inhalte der Konferenz werden live
gestreamt und in einer eigens entwickelten 3D-Umgebung
erlebbar sein.

Berlin questions feierte 2017 Premiere. Auf den vergangenen
drei Konferenzen sprachen bereits die Friedensnobelpreis-
trager*innen Nadia Murad und Muhammad Yunus, Klima-
forscherin Dr. Friederike Otto, Stararchitekt Rem Koolhaas
sowie Bestseller-Autor und Journalist Florian lllies. Mit ih-
ren Ideen boten sie neue Perspektiven auf die drangenden
Fragen der Gegenwart.

visitBerlin organisiert und kuratiert die Konferenz.

Weitere Informationen:
www.berlinquestions.com.

hoga AKTIV 6 | 2021
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Projekt Azubi-Pravention

Gesundheitsforderung gehort einfach zur guten Ausbildung!

unge Berufseinsteiger und ihre Gesundheit? Das gehort

nicht zu den allerwichtigsten Themen in dieser Alters-

gruppe, oder? Wie also missten Mitmach-Angebote
aussehen, um mit ,Gesundheitsférderung” bei Auszubil-
denden in der Gastro-Branche zu punkten?

Das seit 2020 laufende Praventionsprojekt der Innungs-
krankenkasse Brandenburg und Berlin (IKK BB) mit dem
Berliner Oberstufenzentrum Gastgewerbe (OSZ) will un-
ter anderem dies herausfinden. Von April bis Mai lief in der
digitalen OSZ-Schiiler-Cloud eine Online-Umfrage zu Ge-
sundheit und Wohlbefinden des Gastro-Nachwuchses, ab-
gestimmt mit Schulleitung und Gesamtschulervertretung.
Aus den Antworten der teilnehmenden Jugendlichen ent-
stehen gesundheitsfordernde Aktionen und Veranstaltun-
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gen, die den Nerv der jungen Leute treffen. Beteiligt haben
sich 475 Schuler*innen (23 Prozent). Als fachlicher Koope-
rationspartner des Projekts moderierte das ZAGG" den Pro-
zess der Befragung und prasentierte die Ergebnisse kiirz-
lich im gemeinsamen Steuerkreis.

Die von den Schiler*innen genannten Belastungen sind
derzeit stark durch die Corona-Pandemie beeinflusst. 54,2
Prozent sagen, dass sich ihre Beschwerden durch Coro-
na verschlimmert oder stark verschlimmert haben, nur bei
43,6 Prozent scheint die Pandemie keinen Einfluss zu ha-
ben. Viele flhlen sich gestresst. Seit dem Ausbruch leiden
sie vermehrt unter Druck/Stress, Mudigkeit, Konzentrations-
schwierigkeiten und Angsten, teilweise auch in Bezug auf
Ausbildung, Schule und Prifungen. Korperliche Folgen sind
mehr Schulter-, Nacken- und Riickenschmerzen, womaglich
durch mangelnde Bewegung wahrend der Lock Downs?
Entsprechend die Top drei der Interessen fir Gesundheitsan-
gebote: 63,2 Prozent wollen mehr Uber Stressmanagement
erfahren. Ca. 45 Prozent wiirden bei einem attraktiven Be-
wegungsangebot mitmachen und 44,6 Prozent interessieren
sich flr mehr Zeitmanagement. Aber auch Ernahrung, Kom-
munikation, berufsspezifische Bewegung oder Infos und
Aufklarung zu Stchten sind durchaus gefragt.

Das Praventionsprojekt von IKK BB und dem OSZ Gastge-
werbe lauft auf Basis der Umfrageergebnisse weiter, mit
der Planung von Mafinahmen flr die Schiler*innen.

Nahere Informationen hierzu bieten gern die IKK BB per
E-Mail: praevention@ikkbb.de sowie die Geschéftsleitung
des OSZ-Gastgewerbe.

"ZAGG Zentrum fir angewandte Gesundheitsférderung und Gesundheitswissenschaften GmbH
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DEHOGA M Energiekampagne

Hilfreiche Forderprogramme

Forderung der Ladeinfrastruktur

Ende Marz rief das Bundesverkehrsministerium ein neues
Forderprogramm zum Ausbau der Ladeinfrastruktur unter
ausdrtcklicher Einbeziehung des Gastgewerbes aus (For-
dervolumen 300 Mio. Euro). Die Beantragung fir dieses
Programm ist bis zum 31. Dezember 2021 moglich. Weiter
Informationen unter
www.energiekampagne-gastgewerbe.de/foerderung-elektro-
mobilitaet-und-ladeinfrastruktur

Energieberatungen vor Ort

Holen Sie sich Unterstlitzung beim Energiesparen und be-
auftragen Sie qualifizierte Energieberater. Das Bundesmi-
nisterium fir Wirtschaft und Energie (BMWi) unterstltzt
qualifizierte Energieberatungen in kleinen und mittleren Un-
ternehmen. Der Zuschuss betragt bis zu 80 Prozent der Be-
ratungskosten: Férderung von Energieberatungen finden
Sie unter
www.energiekampagne-gastgewerbe.de/energieberatung-0

Die Forderlandschaft in Deutschland ist grofd und untber-
sichtlich. In unserem Foérdermittelwegweiser finden Sie ak-
tuell die fUr die Hotellerie und Gastronomie relevanten For-
derprogramme von Bund und Landern rund um das Thema
Energieeffizienz: Den Fordermittelwegweiser finden Sie
unter

www.energiekampagne-gastgewerbe.de/foerdermittelwegweiser
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E-Mobilitit im Gastgewerbe

Die Zahl der zugelassenen Elektroautos steigt in
Deutschland an. Auch der Ausflug mit dem E-Bike wird
immer beliebter. Fir das Gastgewerbe entstehen so
neue Gastegruppen, die es zu erschlieRen gilt.

Doch beim Bereitstellen von Ladestrom ist die ein oder
andere Hlrde zu Uberwinden. Zu welchem Zeitpunkt
welche Entscheidungen zu treffen sind, wie Sie den
Ladestrom abrechnen kénnen, und was ein Ladepunkt
kostet, haben wir fir Sie in einem Leitfaden zusammen-
gefasst. Diesen finden Sie auf

www.dehoga-berlin.de unter Beratung/Umwelt.

Nachhaltigkeit im Tourismus:
Eine Frage der Kommunikation?

Die Klimadebatte und Corona-Krise wirken sich auf
den Tourismus aus. Einer Umfrage des Reiseanbieters
.Urlaubspiraten” zufolge zeichnet sich ein Wandel ab.
Nahegelegene Ziele gewinnen gegenlber Fernreisen
an Bedeutung. Fast 90 Prozent der Gaste bevorzugen
im Urlaub regionale Produkte. 80 Prozent der Befragten
wirden flr eine nachhaltige Unterkunft einen Aufpreis
zahlen, 10 Prozent sogar einen Aufschlag zwischen
20 und 50 Euro pro Nacht. Zwei Drittel der Befragten wol-
len bei der nachsten Reiseplanung okologische Aspekte
berlcksichtigen. Andere Umfragen legen jedoch dar, dass
noch viele Urlauber 6kologisch vertragliches Reisen flr
unbezahlbar oder zu wenig komfortabel halten.

Doch fehlt wirklich das Angebot an umweltfreundlichen,
bezahlbaren Unterklinften? Viele Nachhaltigkeitsbemii-
hungen im Gastgewerbe geschehen im Verborgenen
und die Reisenden erkennen den Nachhaltigkeitswert
einer Unterkunft nicht. Hier missen die Bemihungen
sichtbarer werden, zum Beispiel mit dem DEHOGA Um-
weltcheck. Dieser beurkundet |hr Engagement flr Ener-
gieeffizienz und Nachhaltigkeit in [hrem Betrieb und kann
als Marketinginstrument eingesetzt werden.

Mit dem Leitfaden , Umweltkommunikation” haben Sie
ein weiteres wertvolles Hilfsmittel, um lhre Leistungen
im Umweltbereich sichtbar zu machen. Diesen finden
Sie auf

www.dehoga-berlin.de unter Beratung/Umwelt.
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Der zweite Blick

Einen Schritt voraus:

die Betriebsanalyse schafft

Wettbewerbsvorteile in der Gastronomie

struktur, Wirtschaftlichkeit, Konkurrenzfahigkeit, Stim-
mung im Team, Kommunikation mit den Gé&sten ...
einen Gastronomiebetrieb zu fihren, verlangt weit mehr
als praktische Fahigkeiten in Kiiche und Gastraum. ,Wir ha-
ben gerade in den vergangenen zwolf Monaten erlebt, wie
eine Betriebsanalyse Gastronomen hilft, das Unternehmen
am Laufen zu halten bzw. ihm neuen Schwung zu geben”,
verdeutlicht René Kaplick, Chef des Beratungsunterneh-
mens Gastro Piraten. Dabei geht
es um eine objektive analyti-
sche Einschatzung aller Pro-
zesse und Faktoren.

I age, Ausstattung, Personal, Arbeitsablaufe, Kosten-

Ein zweiter Blick mit dem
Ziel, den Betrieb besser auf-
zustellen, um ein gewinn-
bringenderes Ergebnis ein-
zufahren.” Dabei ist die
Sicht von auRen ent-
scheidend, da sie

— vergleichbar der
Arbeit eines Thera-
peuten — unvorein-
genommen die vor-
gefundene Situation
durchleuchtet.

.Wir liefern eine
komplette betriebs-
wirtschaftliche Analy-

se, die aber zugleich

die emotionalen Fakto-
ren einschlief3t”, so René
Kaplick. Er bringt die vie-
len Kleinigkeiten ins Gespréach, die oftmals darlber ent-
scheiden, ob ein Gast das Restaurant betritt und wie er es
erlebt.

Das beginnt beim AuRenbereich (Stichwort Sauberkeit)
und endet langst nicht bei der Aufmerksamkeit der Service-
Mitarbeiter*innen (Stichwort kimmern), zusammengefasst
in den Fragen: Wie wirke ich als Unternehmen nach aufen,
bin ich das, was ich als Marke definiert habe? Welche Wer-
te kommuniziere ich wie mit den Géasten? Die objektiven
Antwort(en) darauf erarbeiten die Gastro Piraten.

René Kaplick (1.) und Carsten Rengert von den Gastro Piraten

Carsten Rengert, ,Smutje” der Gastro Piraten und Mann
der Zahlen, verweist auf die Mitbewerber-Situation vor Ort,
die die Betriebsanalyse genauso verlasslich darstellt wie
den Vergleich zu den relevanten Kennzahlen der Branche,
das Benchmarking. ,Die modernen Kassensysteme ha-
ben viele Tools, die dem Gastronomen bei der betriebswirt-
schaftlich sinnvollen Arbeit helfen — man muss sie nur ken-
nen und nutzen”, weif} Carsten Rengert. Und René Kaplick
erganzt: ,Wer heute keine Budgetplanung macht, kann in
Zukunft seinen Betrieb nicht mehr erfolgreich fihren.”

Da die Gastro Piraten aus der Branche kommen, also jede
Menge praktischer Erfahrungen mitbringen, und
ihr Unternehmen auf das Arbeitsgebiet Gast-
geber spezialisiert ist, erfolgt die Beratung
in der Balance von Fachkenntnis, Einfih-
lungsvermogen und Erfolgswillen.

Und was steht am Ende der Betriebs-

analyse?, Ein ausfihrliches 98-seiti-

ges Dokument, das Starken und

Schwaéchen darlegt, Lésungsvor-

schlage und Handlungsempfeh-

lungen aufzeigt”, fasst René

Kaplick zusammen. ,Nie-

mand sollte nun Scheu

vor so viel Lesestoff

bekommen. Die ein-

zelnen Schwer-

punkte und Zahlen

werden durch ver-

schiedene Grafiken,

Diagramme und Tabel-

len aufbereitet und so visua-

lisiert”, vervollstandigt Carsten

Rengert. Die Betriebsanalyse zeigt dem Gastronomen, wo

er kinftig den Hebel ansetzen muss, um dauerhaft erfolg-

reich zu sein — wie eine gute Therapie, die von der Diagno-
se zur Gesundung fuhrt.

Mitgliedern des DEHOGA Berlin bieten die Gastro Piraten
eine kostenlose telefonische Erstberatung:
Tel. 030. 20459787

@ www.gastro-piraten.de
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RESTART:

Die Berliner (aStro-Szene ist bereit!

s ist soweit: In den ersten Stiadten

diirfen Gastronom*innen ihre Géste

wieder unter strengen HygienemalR3-
nahmen im AufSer-Haus-Geschift bedienen —
so auch in Berlin. METRO unterstiitzt
HoReCa-Kund*innen mit professionellen
Konzepten, wertvollen Tipps und Angeboten
zum Neustart, weil Guido Mischok, METRO-
Regionalmanager fiir die Region Berlin.

Herr Mischok, was bedeutet der Restart fiir
das Gastgewerbe und fiir METRO?

Wir sind unglaublich glicklich, dass es jetzt
endlich wieder losgeht in Berlin. Denn ohne
eine lebendige Gastroszene geht nichts, auch
hier in der Hauptstadt. Als Orte des Zusam-
menkommens und des Austauschs bieten
Restaurants & Co. kulinarische und kulturel-

© METRO Deutschland GmbH

le Vielfalt und natlrlich auch Arbeitsplatze.  Guido Mischok, Wie haben Sie sich auf die Offnung
Wir sind daher froh, dass nun wieder ein re-  METRO-Regionalmanager vorbereitet?
ger Austausch stattfindet und wir HoReCa- fiir Berlin Wir haben die vergangenen Monate genutzt,

Kund*innen beraten dirfen, ganz nach dem
Motto unserer Kampagne ,We love Gastro”,
deren Plakate wir gerade im Raum Berlin se-
hen.

WE Q BASTRO

WILLKOMMEN
ZURUCK!

lhr kommt wieder zu uns —

und wir diirfen endlich
wieder zu euch!

Euer METRO-Team Berlin
#RESTARTGASTRO

www.metro.de

Nur fiir Gewerbetreibende
METRO Deutschland GmbH - Metro-Str. 8 - 40235 Disseldorf
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um ein Rundum-Paket fur unsere Kund*innen
zu schnuren: Wir bieten beispielsweise digi-
tale Losungen flr Bestellungen und Reser-
vierungen, Rabattaktionen, Artikel fir die
AuRengastronomie und zur Einhaltung der Hy-
gienevorgaben. Von der Bestuhlung bis hin zu
Masken und Schnelltests ist alles ausreichend
vorhanden — naturlich auch im Bereich Frische
und Nahrmittel. Wir sind bestens vorbereitet
und haben in den Berliner Markten auferdem
separate Gastronomie-Kassen.

Wie konnen Gastronom*innen nun

ihren Umsatz steigern?

Indem sie den Restart auch nutzen, um Neu-
es auszuprobieren. Beispielsweise alternative
Produkte, wie unsere vegetarischen und ve-
ganen Eigenmarken-Produkte. , Fleischloser
Genuss” ermaoglicht es ihnen die Speisekar-
te zu erweitern und neue Gastegruppen zu er-
schlief3en. Wir unterstitzen sie mit Tipps hier-
zu und natdrlich bei allen weiteren Fragen
rund um den Restart.

% www.metro.de

METRO
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, Wir halten der
(Gastronomie jetzt den Riicken frei

aufgrund der Corona-Pandemie aushalten mussten. Jetzt

Es war eine lange Durststrecke, die Hotels und Gaststatten
hoffen alle auf eine Normalisierung des Betriebs. Was das

fir die Entsorgung bedeutet, erlautert Peter Enke, Vertriebsleiter

der ALBA Berlin GmbH, im Interview.

Herr Enke, nach den harten Zeiten des Lockdowns

konnen es viele Gastronomiebetriebe kaum erwarten,
endlich - wenn auch mit Einschrinkungen - wieder Géste
zu empfangen. Ist die ALBA Berlin ebenfalls startklar?
Absolut. Fir uns alle waren die vergangenen Monate
sehr herausfordernd, und die Zwangspause vieler
Gewerbekund*innen hat uns als Entsorgungspartner na-
tlrlich auch belastet. Umso mehr freuen wir uns jetzt dar-
auf, gemeinsam durchzustarten. Zum Gliick sind ja aufgrund
der Test-und Impfstrategien umfangreiche Lockerungsmalii-
nahmen des Berliner Senats auf den Weg gebracht worden
— diesmal hoffentlich dauerhaft. Damit sich die Hotels und
Gaststatten endlich wieder voll auf das Wohlbefinden ihrer
Géste konzentrieren konnen, halten wir ihnen in puncto Ab-
fall gern den Ricken frei.

Was bedeutet das konkret?

Wenn die Betriebe 6ffnen, wird auch die Entsorgung wieder
.hochgefahren”. Das heif3t zum Beispiel, dass wir die Behal-
ter fir Speiseabfélle, Verpackungen oder Restmll wieder im
normalen Turnus leeren. Wichtig ist allerdings, dass sich die
Kund*innen dazu bei uns melden, damit wir die Abholung
der Behalter wieder einplanen kénnen. Darilber hinaus ste-
hen wir den Unternehmen auch beratend zur Seite. Zum Bei-
spiel bei der Umsetzung der Gewerbeabfallverordnung.

Gutes Stichwort -

wie konnen Sie die Betriebe hier unterstiitzen?

Als langjahriger aktiver Partner des DEHOGA Berlin wissen
wir, was viele Gastronom*innen bewegt. Und dazu gehdren
nicht zuletzt die immer komplexeren rechtlichen Vorgaben,
gerade auch der Gewerbeabfallverordnung zum Beispiel im
Hinblick auf die Dokumentation der Abfallerfassung und Ver-
wertungswege. Trotz Lockdown gibt es hier leider keine
Schonfrist; die behordlichen Kontrollen werden deutlich zu-
nehmen — und damit auch mdgliche Sanktionen.

www.alba.info

Viele unterschatzen den Aufwand: Die getrennte Samm-
lung der verschiedenen Abfallfraktionen muss fir jede
Anfallstelle dokumentiert werden, unter anderem Uber
Lageplane, Lichtbilder, Liefer- oder Wiegescheine. Auch
die Zuflihrung zum Recycling missen die Betriebe belegen
konnen. Hier konnen unsere Profis flr echte Entlastung
sorgen — mit ALBA sind Hotels und Gastronomiebetriebe
auf der sicheren Seite.

bieten wir dabei allen DEHOGA Berlin-
Mitgliedern an. Fiir Bestandskund*innen haben wir ein
besonderes Angebot: Sie erhalten eine kostenfreie Ab-
fallbilanz und 50 Prozent Rabatt sowohl auf unsere kleine
als auch unsere grol3e Gewerbeabfall-Dokumentation.
Die Beratung, wie die jeweilige Entsorgungssituation
optimiert werden kann, ist dabei jederzeit kostenfrei.

Fir alle Gastronomen und Hoteliers, die unsere Leistun-
gen zum ersten Mal in Anspruch nehmen, bieten wir die
kostenfreie Erstaufstellung von Behaltern sowie lohnen-
de Willkommenskonditionen fiir das laufende Jahr 2021.
Wir hoffen, dass wir die Betriebe so maximal bei einem
Neustart nach der schweren Lockdown-Zeit unterstitzen
konnen.

hoga AKTIV 6 | 2021
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Die Telefonanlage fiir tiberall

Vodafone: lhre virtuelle Telefonanlage flir Gastronomie und Hotellerie

Zukunft gemeinsam gestalten!

Vodafone als Partner lhrer Digitalisierung ist
mehr als ein Mobilfunk- und Festnetz-Anbie-
ter fir den DEHOGA Berlin. Die Sofort-Lo6-
sung fur kleine Standorte, Start-Ups und Filia-
listen. Mit One Net Express telefonieren Sie
nicht nur in kirzester Zeit ausfallsicher und
mit hervorragender Sprachqualitdt, sondern
auch vollkommen standortunabhangig.

Denn mit One Net Express ist
Ihr Biro dort, wo Sie sind. Un-
abhangig von lhrem Endge-
rat oder Standort sind Sie
auf Wunsch immer un-
ter derselben Nummer
erreichbar. Profitieren

Sie von der einfachen

& intuitiven Verwal-

tung Uber das Mein

One Net-Portal oder
wahlen Sie den Com-
fort-Service, dann
Ubernehmen wir die
Administration fir Sie.

Lésungen flr Gastrono-
men, Hoteliers wollen wir
mit lThnen gemeinsam ent-
wickeln. |P-basierte Blnde-
lung lThrer Kommunikationskanéle
auf einer Plattform.

Vodafone bietet den

Mitgliedern des DEHOGA Berlin

folgende Produkte:

e Highspeed Internet

e Digitale Zeiterfassung

e Cloud & Security

e Enterprise Mobility Management
e WLAN

e loT

e Security

e FKP

e 0365
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Mobilfunkintegration und UCC-Funktionen er-
moglichen optimale mobile Erreichbarkeit und
virtuelle Zusammenarbeit. Und dank automa-
tischer Software-Updates sind Sie immer auf
dem neuesten Stand der Technik. Dies sind
unter anderem die Vorteile von One Net Ex-
press um zukunftssicher und digital aufge-

stellt zu sein. Lassen Sie uns lhre Situati-

on betrachten!

Sie sind Geschaftsfihrer und

nicht im Blro? Arbeiten Sie

auch heute noch mit Ru-

fumleitung? Mit der vir-

tuellen Telefonanla-

ge bietet Vodafone

lhnen die perfekte

Lésungen. Egal ob

im Gastraum, Bilro

oder im Lager: Anru-

fe von Uberall anneh-

men, weiterleiten und

selbstverstandlich im-

mer unter derselben

Nummer erreichbar. Mit

One Net Express bleiben

Sie maximal flexibel und er-

reichbar. Die Vorteile welches

sich daraus ergeben sind nicht

nur einfaches Handling und schnel-

le Installation, Funktionalitdt und Pro-

duktivitat sondern auch das es sehr gut fr
kleinere Betriebe geeignet ist

Herr Andreas Vorbau

Tel: 0172. 3000299

[@ andreas.vorbau@vodafone.com
www.vodafone.de
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Vom Staat im Rahmen der Uberbriickungshilfe Il gefordert —

von Kunden empfohlen:

Die hygienischen Dyson Handetrockner

as Bundesministerium stellt klar: Handetrockner
Dsind erlaubt und werden sogar im Rahmen der

Uberbriickungshilfe |ll geférdert! Diese Nachricht
ist wichtig flr alle Gastronomen, die ihre Hygienekonzepte
optimieren und zugleich Kosten einsparen mochten. Denn
wer auf Papier verzichten und auf die hygienischen Dyson
Airblade Handetrockner umsteigen mochte, kann bis zu
99 Prozent der Betriebskosten einsparen.’ 19Euro Be-
triebskosten pro Jahr sind moglich.

Das Bundesministerium fir Ar-
beit und Soziales hat eine neue
offizielle  SARS-CoV-2-Arbeits-
schutzregel ver6ffentlicht und
alle elektrischen Handetrockner
zugelassen. Hygienische HEPA-
gefilterte Handetrockner, so wie
die Dyson Airblade Handetrock-
ner?, dirfen also weiterhin in al-
len 6ffentlichen Waschraumen
verwendet werden. Und ganz
wichtig: Papier muss demnach
nicht bereitgestellt werden!

Diese Entwicklung untermauert
nicht nur die Studien, die nach-
weisen, dass die beridhrungslos
funktionierenden Dyson Airblade
Handetrockner eine sichere und
hygienische Losung fir Wasch-
raume darstellen. Schlieflich hat

1 .
2 Details auf www.dyson.de/calcs

die Hygiene und Gesundheit nicht nur in der aktuellen Zeit
hochste Prioritat. Auch fir die Umwelt ist es ein grolRer Er-
folg. Missen und wollen Gastronomen schlief3lich einen
grofReren Umweltbeitrag leisten, denn das Einweggeschirr-
und Plastikverbot wird kommen, sodass der Trend zu res-
sourcenschonenden Materialien weiter verstarkt wird. Mit
den nachhaltigen und auf Langlebigkeit konzipierten Dyson
Airblde Handetrocknern ist das moglich!

So setzen immer mehr Betreiber aus der
Gastronomie, wie das Our Place Barbecue
& Cocktailhouse in Furth, auf eine hygie-
nische, berlhrungslose und effiziente L6-
sung. Michaela & Boris Remscheid, Inhaber:

»Hygiene ist wichtiger denn je und daher
sanieren wir zurzeit unsere Waschrdume
und setzen dabei auf innovative,
beriihrungslose HEPA-Techonologie.

Die Dyson Airblade Héindetrockner sind nicht
nur hygienisch, sondern auch stylisch und
sparen uns zudem hohe Betriebskosten ein.
Daher kommt fiir uns keine andere
Lésung mehr infrage.”

www.dyson.de

dyson

Suen et al. 2019 SR und basierend auf Bakterien in der Luft und Aerosolen (0,3 bis >5 Mikron), gemessen von einem unabhéngigen
Drittlabor wahrend des Handetrocknens in einer 28,5 m3 groRen Testkammer.
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Niederlage
fiir Booking.com

Der Kartellsenat des Bundesgerichts-
hofes hat Mitte Mai die ,,engen” Best-
preisklauseln des Buchungsportals
Booking.com als unvereinbar mit dem
Kartellrecht erklart und das gegen-
teilige Urteil des 1. Kartellsenat des
Oberlandesgerichtes Disseldorf vom
4. Juni 2019 aufgehoben. Damit wurde
die Beschwerde des Hotelbuchungs-
portals mit Firmensitz in Amsterdam
gegen die Abstellungsverfligung des
Bundeskartellamtes zu seinen engen
wie weiten Bestpreisklauseln end-
glltig abgewiesen. ,Der BGH bringt
den Marktteilnehmern in Deutschland
nun endlich Rechtssicherheit und er-
maoglicht faireren Wettbewerb in der
Online-Distribution”, begrift Otto
Lindner als Vorsitzender des Hotelver-
bandes Deutschland (IHA) die hochst-
richterliche Entscheidung. Der IHA
hatte mit einer entsprechenden Anzei-
ge im Herbst 2013 das Kartellamtsver-
fahren gegen Booking.com ausgeldst.

www.hotellerie.de/news

Zuriuck zum Genuss:
Good News aus dem
Grand Hyatt Berlin

Mit einer grofden Portion Lebensfreude
kehrt das Grand Hyatt dem Lockdown
den Ricken. Ab sofort lockt das Busi-
ness Special von Montag bis Frei-
tag ab 12 Uhr in die Mittagspause.
Far nur 16 Euro gibt es bis 15 Uhr im
VOX Restaurant einen abwechslungs-
reichen Lunch — inklusive eines Soft-
drinks und Kaffee. Fir treue Gaste,
die sich ihren Genuss regelmafiig ab-
stempeln lassen, geht jeder siebte
Lunch auf's Haus. Ab dem 14. Juni
2021 gibt es Verstarkung in Sachen
.perfekter Lunch”: eine, kleine, feine
Sushi-Auswahl bringt die gewohnte
VOX-Frische und Leichtigkeit in die
Mittagszeit — gleichfalls zwischen 12
und 15 Uhr.

www.hyatt.com
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12 Jahreszeiten = 12 seasons

Nach der Marktplatz-Er6ffnung im
Lockdown begrif3en Vitali Miuller
und Tim Hansen mit Kiichenchef Ka-
mel Haddad endlich Gaste im neuen
Restaurant.

Saisonal zu kochen, ist nicht nur eine
Frage des guten Geschmacks, son-
dern auch zeitgemafd und verantwor-
tungsbewusst. Die Idee, sich mit dem
12seasons in Charlottenburg sehr inten-
siv der Saisonalitat zu widmen und eine
Fine Dining Bar mit monatlich wechseln-
den MenUs zu erdffnen, stammt von
Tim Hansen und Vitali Mller sowie Ki-
chenchef Kamel Haddad, die zuvor das
NEUMOND in Mitte zum Erfolg geflhrt
hatten. Im November 2020 erdffnete
das 12seasons erst einmal als Markt12,
der sich schnell als Anlaufstelle fur Fein-
kost etablierte. Nun folgt endlich Plan A:
das Restaurant, das den saisonalen Ge-
danken lebt. Die Karte im 12seasons be-
steht aus Gerichten, die jeden Monat
komplett wechseln.

www. 12seasons.berlin

Neue E-Learning-Plattform
von visitBerlin

Fundiertes Branchenwissen fiir Berli-
ner Tourismus- und Kongressbranche
Fundiertes Know-how zur Unterstut-
zung der Berliner Tourismus- und Kon-
gressbranche bietet ab sofort der
TourismusHub, die neue E-Learning-
Plattform von visitBerlin. Im Touris-
musHub werden aktuelle Themen
rund um Tourismus sowie Tagun-
gen, Meetings und Kongresse in Ber-
lin auf Online-Veranstaltungen bespro-
chen sowie Ubersichtlich in kurzen
Lern-Videos vorgestellt. Das E-Lear-
ning-Angebot, das von der Senats-
verwaltung far Wirtschaft, Energie
und Betriebe gefdrdert wird, richtet
sich an die Berliner Akteure der Tou-
rismus- und Veranstaltungswirtschaft
(MICE) wie Hotels und Kultureinrich-
tungen, Attraktionen, Gastronomie,
aber auch an die Berliner Bezirke. Ver-
anstaltungsprogramm und Anmel-
dung finden sich auf der Webseite
www.about.visitBerlin.de/TourismusHub

Willkommen zuriick:
theNOname tischt
mit kreativer Vielfalt auf

Das Team vom theNOname nutzte
den Lockdown fir eine neue Meni-
karte inklusive a-la-carte-Auswahl, mit
der das Restaurant am 28. Mai 2021
zunachst den AulRenbereich wieder-
eroffnete. Auf der Karte stehen raffi-
nierte Hauptspeisen wie Nierenzap-
fen mit Rauchkartoffeln, Sauerkraut
und Knochenmark, Makrele mit Spar-
gel und Tomate oder Dinkelrisotto
mit Spargel und Onzenei. Alle Spei-
sen konnen a la carte bestellt oder als
Meni kombiniert werden.

theNOname Team
mit Mathias Raue und Vicenzo Broszio

Die Geschéftsleitung hat Restaurant-
leiter Mathias Raue und Sarah Buch-
binder die Fortbildung und Qualifikati-
on zu Ausbildern ermoglicht. Mit dem
erfolgreich erworbenen Ausbilder-
schein kimmern die beiden sich nun
um den Nachwuchs in der Spitzen-
gastronomie.

www.the-noname.de

© Florian Kottlewski
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LagenCup Rot 2021 -
Ein Berliner
Weinwettbewerb

Im Mai machte sich eine gewohnt
hochkaratige Jury aus Berliner Som-
meliers und Weinjournalisten an ihre
Arbeit, um unter coronakonformen
Bedingungen die besten roten La-
genweine Deutschlands ausfindig zu
machen. Die Verkostung wurde wie
immer blind durchgefiihrt und nach
der 100-Punkte-Skala bewertet. Auf-
geteilt in drei Teams wurden rund 350
Rotweine verkostet und bewertet.

© der Weinlobbyist

Der Sieger des Cups ist das bekann-
te Weingut Gutzler aus Rheinhessen.
Der 17er Spatburgunder von der Lage
Westhofener Brunnenhauschen plat-
zierte sich mit 96 Punkten auf den
Thron. Als Winzerin des Jahres wur-
de Verena Schottle vom Weingut Chat
Sauvage aus dem Rheingau, mit dem
18er Pinot Noir aus der Lage Rides-
heimer Drachenstein, ausgezeichnet.
In der Sonderkategorie ,,10 Jahre ge-
reift” konnte das badische Weingut
Freiherr von Gleichenstein besonders
gut glanzen. Der 11er Spatburgunder
,Baron Philipp” von der Lage Ober-
rotweiler Eichberg reserviert sich den
obersten Platz in dieser Kategorie. Der
LagenCup wird vom Berliner Som-
melier und Inhaber der Weinbar ,der
Weinlobbyist”, Serhat Aktas, organi-
siert.

www.lagencup.de
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Berlinweiter Aufruf
zur dualen Ausbildung

Die Berliner Ausbildungsinitiative
#seiDUAL von der Senatsverwaltung
fUr Integration, Arbeit und Soziales
ruft zusammen mit finf Partner*innen
in einer gemeinsamen berlinweiten
Kampagne zur dualen Ausbildung
auf dem Berliner Arbeitsmarkt auf.
Vom 7. bis 30. Juni laduft #seiDUAL
gemeinsam mit der Schornsteinfeger-
Innung Berlin, der DEHOGA Berlin,
der Glaser-Innung Berlin, dem Fach-
verband Garten-, Landschafts- und
Sportplatzbau Berlin und Branden-
burg e.V. sowie der Elektro-Innung
Berlin eine grofsangelegte Kampagne
in ganz Berlin. #seiDUAL und seine
Partner*innen mochten mit Plakaten
und Radioslogans die Aufmerksamkeit
der Berliner*innen auf die duale Aus-
bildung in Berlin richten. #seiDUAL
nutzt zu diesem Zweck auch die
digitale AuRenwerbung durch hoch-
auflésende Displays an hochfrequen-
tierten Standorten in ganz Berlin
sowie die eigene Reichweitenstar-
ke in der Social Media. Insbeson-
dere wahrend und nach der Pande-
mie soll dem Berliner Arbeitsmarkt
so auf die Beine geholfen werden.
#seiDUAL freut sich, kinftig weitere
Partner*innen zu gewinnen. Informa-
tionen sind unter

www.seidual.berlin zu finden.

Messe Berlin begriifst
und unterstiitzt Pilotprojekt
Hauptstadtkongress

Erste Veranstaltung mit 500 Teilneh-
mern bei der Messe Berlin seit Sep-
tember 2020

Im Juni findet mit dem Hauptstadt-
kongress Medizin und Gesundheit auf
dem Gelande der Messe Berlin die
erste grofRere Live-Veranstaltung seit
September 2020 statt. Im CityCube
Berlin durften sich auf Basis einer Son-
dergenehmigung vom 15. bis 17. Juni
500 Teilnehmer*innen treffen. Der
Hauptstadtkongress ist eine von drei
Veranstaltungen in Berlin, die als Pilot-
veranstaltungen zeigen sollten, dass
groflde Business-Treffen in einem si-
cheren Rahmen umgesetzt werden
konnen.

Die Messe Berlin setzt den Haupt-
stadtkongress bereits seit rund 20
Jahren fir ihre Kundin als Gastver-
anstaltung um. Normalerweise kom-
men mehrere tausend Personen aus
der Gesundheitsbranche zu dem Kon-
gress, der seit 2104 stets im CityCu-
be Berlin stattgefunden hat. Der dies-
jahrige Hauptstadtkongress findet als
hybride Veranstaltung statt, also so-
wohl vor Ort als auch digital. Zutritt zu
der Veranstaltung vor Ort ist nur mit ei-
nem negativen PCR-Test mdglich.

www.messe-berlin.de

© #seiDUAL
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Betriebsjubilaen im Juli/August 2021

BarkinKitchen 5 Jahre Bowling Center am Alex 30 Jahre
BrotfabrikKneipe 20 Jahre | Buddha Haus 20 Jahre | Dietrich- ol DEHOGA
Bonhoeffer Hotel 15 Jahre "' Familienrestaurant Reisel 155 Jahre B BERLIN
Gasthaus Kater Alex 15 Jahre I KaffeeBar 10 Jahre I Le Bon . .
) i Der Verband begri3t herzlich
Mori 5 Jahre " papaya royal 5 Jahre © Rush Hour Berlin 15 Jahre . . 1
seine neuen Mitglieder

Birken Burger Berlin 5 Jahre "' Buchholz Gutshof Britz 10 Jah-
re Cafe Keese 55 Jahre Fishermans Restaurant 15 Jahre

) . 12seasons - Restaurant & Bar
Hotel Tiergarten Berlin 35 Jahre ' Restaurant Papaya am Winter-

feldtplatz 10 Jahre ' Rothenburg Eck 15 Jahre " Stern und Kreis Agas Hotel
Gastronomie und Service GmbH 30 Jahre ' Tabasco-Bar und Re-

staurant 30 Jahre Flaschenzug Bar

Greens Cafe

Mitgliedschaftsjubilaen im Juli/August 2021

Omega Bar

artotel berlin kudamm 10 Jahre Bowling Center am Alex

30 Jahre Dietrich-Bonhoeffer Hotel 15 Jahre Dussmann R
Service Deutschland GmbH 20 Jahre ' Hafenbar 5 Jahre I Maredo Cafe Dodo

Restaurants Holding GmbH 20 Jahre ' Park Plaza Berlin Kudamm
10 Jahre I Restaurant Dioklecijan — Split 20 Jahre ' Restaurant

Split 10 Jahre " Rush Hour Berlin 15 Jahre I Berliner Fernseh-

AMRIT Restaurant Berlin Mitte

Hostaria del Monte Croce
turm 30 Jahre Bistro im Gesundheitszentrum Moabit 40 Jahre

Pavillon am Reichstag 15 Jahre ' Pestana Berlin Tiergarten Casa Camper Berlin
10 Jahre Restaurant Papaya am Winterfeldtplatz 10 Jahre

. . Café Dujardin
Sticks'n'Sushi 5 Jahre

ALBA Berlin GmbH ‘
FlottenstraBe 7-9 ALM Y’

13407 Berlin
Wir nennen es Rohstoff.

Wir holen Sie da raus

Tel. +49 30 35182-351 berlin.alba.info
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Die Hotelstars Union

Hotelstars Union

erreicht die nachste Stufe

Mitgliedslandern mit harmonisierter Hotelklassifizierung, hat mit der
Grindung einer internationalen Non-Profit-Organisation nach belgi-
schem Recht (AISBL) einen weiteren konsequenten Schritt getatigt.

Die Erfolgsgeschichte der Hotelstars Union (HSU), einer Plattform von

Was als gemeinsame Initiative der Lan-
der Osterreich, Deutschland und der
ist eine starke Schweiz begann, fiihrte 2009 zur formel-
len Griindung der Hotelstars Union durch

Bottom—up-[nitia,tive die Hotelverbande aus Deutschland, den

32

der Hotellerie. Niederlanden, Osterreich, Schweden,

der Schweiz, der Tschechischen Repu-

HSU-Prdisident blik und Ungarn unter der Schirmherr-
Jens Zimmer Christensen schaft von HOTREC Hospitality Europe.

Das Ziel dieser Brancheninitiative war es, die Kriterien flr die Hotelklas-
sifizierung zu harmonisieren und eng zusammenzuarbeiten. Die Initiati-
ve gewann schnell an Dynamik und erfuhr mit dem Beitritt von Estland
(2010), Lettland (2010), Litauen (2010), Luxemburg (2011), Malta (2012),
Belgien (2013), Danemark (2013), Griechenland (2013), Liechtenstein
(2015), Slowenien (2017) und Aserbaidschan (2020) eine kontinuierliche
Erweiterung.

Am 25. Mérz 2021, fast 12 Jahre nach ihrer Griindung, hat die Hotelstars
Union den nachsten Schritt getan und sich in eine internationale Non-Pro-
fit-Organisation nach belgischem Recht (AISBL) mit satzungsmafiigem
Sitz in Brissel umgewandelt.

. Die Hotelstars Union ist eine starke Bottom-up-Initiative der Hotellerie.
Sie ist Uber ein Jahrzehnt stetig gewachsen und nun fest in Europa ver-
ankert", so HSU-Prasident Jens Zimmer Christensen (ber die erfolgrei-
che Entwicklung der HSU auf ihrer heutigen ersten Generalversammlung
in neuer Rechtsform.

Und das Interesse der europaischen Lander an einem Beitritt zur HSU
ist ungebrochen. Heute wurde Georgien der Status eines assoziierten
Mitglieds sowie der Ukraine und Rumanien der Beobachterstatus zuer-
kannt. Die HSU-Mitglieder hiefsen beide Lander herzlich willkommmen und
sicherten jede Unterstltzung bei der Umsetzung des HSU-Systems zu.
Frankreich, Irland, Italien, Polen, die Slowakei und Spanien bleiben Beob-
achter, da ihre nationale Gegebenheiten derzeit eine Vollmitgliedschaft
noch nicht zulassen.

Als internationale Non-Profit-Organisation hat die HSU ihre Position als
wichtiger Gesprachspartner fir die Qualitat der Beherbergungsbranche
gegenlber den europaischen Institutionen gestarkt und vertritt ein trans-
parentes, modernes und flr Gaste und Hoteliers gleichermaléen nach-
vollziehbares Sternebewertungssystem.
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Deutsche
Hotelklassifizierung

Folgeklassifizierungen:

W Y% % Garni
Best Western Hotel Kantstrafde Berlin

R K

AGA's Hotel
Hotel im LLZ Richard Genthe

w Y% Garni

Hotel , Spree-ldyll”
Leonardo Hotel Berlin
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Die jeine
Weltlaterne

Kein Champagner floss, nicht mal ein Bier gab’s:

er 60. Geburtstag der Traditions-Kneipe , Die kleine
DWeItlaterne“ fiel mitten in den Lockdown. ,Feiern

kann man nachholen”, weifld Bernd Fiedler, Wirt des
wohl berihmtesten Klnstlerlokals
der Stadt. Seine Mutter Hertha hatte
zu Beginn der 1960er Jahre die Idee,
ihrer gemutlichen Kreuzberger Knei-
pe in der Kohlfurter Strafe den Na-
men ,Die kleine Weltlaterne” (nach
dem 1961 erschienen Buch von Pe-
ter Bamm) zu geben und Bilder von
Malern aus dem Kiez auszustellen.
Am 28. Februar 1961 erdéffnete das
Lokal, das im Handumdrehen zum Treffpunkt der lebendi-
gen Kreuzberger Kinstlerszene wurde. Bald schon brach-
ten Maler und Bildhauer aus der ganzen Stadt ihre Werke
zu Hertha in die Kohlfurter Strafse und mit ihnen kamen die
schillernden und bekannten Kinstler aus dem ganzen Land.

»Die kleine Weltlaterne“: Kunst und Erinnerungen auf Schritt und Tritt

MITGLIEDER

Wie Legenden entstehen:
Die Kunstler-Kneipe
wurde 60

Viele der Partys
waren wild und bunt
wie die Bilder an den Winden.

1974 kam das Aus fir den Mietvertrag in der Kohlfurter
StralRe, , Die kleine Weltlaterne” zog in die Wilmersdor-
fer NestorstraRRe. Die berlhmten Hansa Studios waren um
die Ecke. , Abends kam Roland Kaiser, der die Aufnahme
von ,Santa Maria’ feierte und oft Udo Jirgens mit vielen
sehr jungen Frauen”, erinnert sich Bernd Fiedler, der mit 17
schon hinter dem Tresen stand. Die Liste der berihmten
Gaste der Klnstler-Kneipe wirde ganze Seiten flllen. Hier
war der Maler Kurt MUhlenhaupt Stammgast, Karl Dall fei-
erte seinen 77. Geburtstag. André Heller, Friedrich Dlrren-
matt, Friedensreich Hundertwasser, Hildegard Knef, Catari-
na Valente, Henry Miller, Harald Juhnke kamen und blieben
bis der Morgen graute. Literatur-Nobelpreistrager Glnter
Grass klebte sich den Schnurrbart mit einem Pflaster ab,
um nicht erkannt zu werden. , Das hat nicht geklappt”, er-
innert sich Bernd Fiedler mit einem Lacheln. Sein Anekdo-
ten-Schatz ist mindestens so grof? wie die Liste der promi-
nenten Géaste lang. Inzwischen ist ,, Die kleine Weltlaterne”
langst selbst ein Ort der Kunst, denn an den Wénden héan-
gen Bilder und zahllose Fotos der berihmten Gaste. In
den 60 Jahren gab es 600 Ausstellungen. Wirt Fiedler ist
es zu verdanken, dass noch eine weitere Kunstsparte hier
ihre Bihne fand: Zu den Malern und Schriftstellern kamen
die Musiker. Seit Uber zehn Jahren gibt es donnerstags (ab
20.30 Uhr) und samstags (ab 21.00 Uhr) Jazz. ,Rappelvoll
ist es dann”, so Bernd Fiedler mit Sehnsucht in der Stimme
angesichts der leergefegten Kneipe, fir die eine AulRengas-
tronomie so sinnlos ist wie Lackschuhe fiir Bergwanderer.
Er hofft auf Normalitat: offene Tiren, trubeliger Kneipenbe-
trieb, fréhliche Gaste und er hofft insgeheim darauf, dass
seine Tochter ,Die kleine Weltlaterne” Ubernimmt. ,Das
ware dann die dritte Generation ...

von Brigitte Menge
Die kleine Weltlaterne, Nestorstral3e 22, 10709 Berlin
www.diekleineweltlaterne.de
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EuGH-Urteil zur Nutzung

von Dienstleistern

Urteil im Verfahren ,Schrems II", welches jedes Un-

ternehmen betrifft, das Dienste online anbieten oder
Software in der Cloud nutzen. Das fangt bereits beim
Newsletter Tool an und endet bei Reservierungs- und Bu-
chungsdiensten auf der Webseite.
Im Kern sagt der EuGH, dass eine Nutzung von Dienstean-
bieter aus unsicheren Drittlandern zunachst verboten ist
und nur unter besonderen Voraussetzungen genutzt wer-
den darf. Anbieter aus Drittlandern sind dabei Unterneh-
men, die ihren Hauptsitz nicht innerhalb der EU/EWR ha-
ben. Im Fokus stehen Anbieter aus den USA, aber auch
Russland, China, Indien, usw.
Zunéachst ist zu prifen, ob Dienstleister aus den benann-
ten Landern direkt oder indirekt genutzt werden. Zu Uber-
prifen sind alle, auch europaische Anbieter. Oftmals nutzen
diese Rechenzentren bei Amazon AWS und Microsoft Azu-
re. Auch wenn die Daten auf europaischen Servern gespei-
chert werden, so sind es hier im Beispiel amerikanische An-
bieter, die den Gesetzen der USA unterliegen. Der EuGH
hat in seinem Urteil festgelegt, dass Behorden aus Dritt-
landern keinen Zugriff auf die Daten europdaischer Blrger
erhalten dirfen. Der Cloud-Act wiirde hingegen einen Zu-
griff gestatten.

Im Juli 2020 sprach der EuGH ein richtungsweisendes
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Unsere Empfehlung: Prifen Sie jeden Dienstleister, der
personenbezogene Daten fir Sie verarbeitet. Schauen Sie
in die Datenschutzvereinbarungen. Dort sollte sich eine
Ubersicht zu den eingesetzten Subunternehmen befinden.
Wenn Sie hier Anbieter aus Drittlandern finden, lassen Sie
sich vom Dienstleister bestatigen, dass die erforderlichen
Sicherheiten garantiert werden kénnen.

Klaren Sie mit allen Dienstleistern ab, welche zusatzlichen
Sicherheiten sie garantieren. Sollten Sie insbesondere mit
Dienstleistern aus unsicheren Drittlandern keinen Konsens
finden, mussen Sie in Erwéagung ziehen, den Anbieter zu
wechseln. Denn in diesem Fall ist die Nutzung datenschutz-
rechtlich unzulassig. Im Ernstfall kdnnten sie mit einem
BuRgeld bestraft werden.

Bei Fragen oder Unklarheiten bieten
wir gern unsere Unterstltzung an.

Andreas Thurmann,
Datenschutzbeauftragter DEHOGA Berlin

Mehr zum Thema unter:
www.datenschutzberater365.de

© Gerd Altmann
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