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AKTUELL

ANPACKEN STATT ABWARTEN

Liebe Mitglieder,
liebe Leserinnen und Leser,

als Gastronom kenne ich den
Betriebsalltag und weil3, was unsere
Branche bewegt. Als ehrenamtlicher
Vizeprasident des DEHOGA Berlin
mochte ich diese Erfahrung in die
Verbandsarbeit einbringen, genau
zuhoren und gemeinsam mit unseren
Mitgliedern etwas bewegen.

Nach der Wahl beginnt jetzt die Arbeit
an einer neuen Landesregierung. Die
kommenden Koalitionsgesprache
werden zeigen, welche Themen ganz
oben auf der Agenda stehen. Fur uns
als Gastgewerbe ist klar: Tourismus,
Gastronomie, Hotellerie, MICE und
Kultur sind nicht nur Teil des Berliner
Lebens, sondern auch ein wichtiger
Wirtschaftsfaktor.

Berlin braucht dafur eine Regierung,
die ins Machen kommt und verlass-
lich arbeitet. Bezahlbarer Wohnraum,
gute Bildung und Sicherheit gehdren
genauso auf die Tagesordnung wie
vernunftige Bedingungen fur Unter-
nehmen. FUr unsere Betriebe sind da-
bei vor allem klare Regeln, verlassliche
Entscheidungen und Planungssicher-
heit wichtig. Daflr werden wir auch
kunftig den direkten Austausch mit
der Politik suchen und die Interessen
unserer Mitglieder deutlich vertreten.

B www.dehoga-berlin.de
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Dass wir dabei nicht nur Uber Heraus-
forderungen sprechen, sondern kon-
krete Entwicklungen vorantreiben,
zeigen die Themen dieser Ausgabe.
Beim Landesgaststattengesetz, das
im Januar 2027 in Kraft treten soll,
laufen derzeit Abstimmungsgespra-
che mit den Bezirken. Dabei geht

es unter anderem um die AulRen-
gastronomie und die klnftige Fest-
legung von Ausgehvierteln. Ein
Thema, das mir persénlich beson-
ders wichtig ist, ist die Sondernutzung
von StralBenland: Schankvorgarten
mussen praxistauglich und mit weni-
ger burokratischem Aufwand mog-
lich sein. Entscheidend ist, dass die
neue Rechtslage in der Praxis funkti-
oniert. Daflr mussen die Erfahrungen
der Bezirke und die Bedurfnisse unse-
rer Betriebe zusammenkommen.

Ein echtes Zukunftsthema ist der
HOGA Campus in Tempelhof. Auf
rund 34.000 Quadratmetern soll ein
Ort far Ausbildung, Fachkrafte, Woh-
nen, Innovation und Vernetzung ent-
stehen. Dass Senat, Bezirk und Ge-
nossenschaft an einem Strang ziehen,
ist dafur eine wichtige Grundlage.

Was unseren Verband stark macht, ist
nicht zuletzt das Engagement vieler

Menschen, die sich ehrenamtlich ein-
bringen. Zum Beispiel unsere Bezirks-

Thomas Wolf
Vizepréasident des DEHOGA Berlin

beauftragten: Sie kennen die Betriebe,
horen zu und geben wichtige Impulse
fur unsere Arbeit. Dieser direkte Draht
ist durch nichts zu ersetzen. Dafur
mochte ich allen herzlich danken.
Auch der Gastro Business Club bietet
Raum fur Austausch und konkrete
Impulse aus dem Betriebsalltag.

Ob Unternehmensnachfolge oder
Cybersicherheit, oft sind es praktische
Fragen und gute Gesprache, die
weiterhelfen. Neue Kontakte inklusive.

Gute Neuigkeiten gibt es auch bei
den Mitgliedervorteilen in der
oneDEHOGA-App: Neben Tank-
rabatten an ausgewahlten Tankstellen
ist seit kurzem Amazon Business
neuer Partner. Exklusive Preise,
Mengenrabatte und Rechnungskauf
gehoren zu den Angeboten. Mehr
dazu lesen Sie in dieser Ausgabe.

Es qgibt also viel zu entdecken:

von politischen Entwicklungen Uber
neue Projekte bis hin zu ganz prak-
tischen Angeboten fur Ihren Betrieb.
Ich wunsche Ihnen eine anregende
Lekture und freue mich auf die
Begegnungen und Gesprache mit
Ihnen. Packen wir es gemeinsam an!

Herzlich
Thomas Wolf

© DEHOGA Berlin
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EIN MEILENSTEIN FUR BERLIN.

&

EIN ZUKUNFTSPROJEKT FUR DAS GASTGEWERBE

Wo heute noch ein groRer Sandhaufen ist,
soll morgen die Zukunft des Berliner Gast-
gewerbes entstehen. Der HOGA Campus
nimmt Gestalt an: Auf rund 34.000 Quadrat-
metern ist ein Projekt geplant, das weit mehr
ist als eine Ausbildungsstatte: ein Zukunfts-
campus fur Fachkrafte, Unternehmen,
Innovation und Vernetzung.

Am 4. September prasentierten Wirtschaftssenatorin
Franziska Giffey, Bildungssenatorin Katharina Gunther-
Wiinsch, der Tempelhof-Schoneberger Bezirksburger-
meister Jérn Oltmann und Finanzstaatssekretar Wolfgang
Schyrocki den aktuellen Stand des HOGA Campus Berlin.

Gerrit Buchhorn, Vorstandsmitglied der HOGA Campus
Berlin eG und Hauptgeschaftsfuhrer des DEHOGA Berlin
erlauterte das Konzept, den bisherigen Planungsstand und
die nachsten Schritte fur den Campus in Berlin-Tempelhof
im Detail. ,Unser Anspruch ist klar: Wir wollen in Tempel-
hof einen bundesweit wegweisenden Campus schaffen,
der Bildung, Wirtschaft, Innovation und gesellschaftliche
Teilhabe miteinander verbindet und neue Perspektiven fur
Menschen und Unternehmen eréffnet. Ein wichtiger Be-
standteil des Campus ist zudem bezahlbarer Wohnraum fur
Auszubildende.”

GENAU HIER SETZT DER HOGA CAMPUS AN:

Ausbildung & Studium: Ein Oberstufenzentrum,
Hochschulangebote, ein Ubungshotel sowie Aus-

und Weiterbildungsangebote

Geplante Wohnangebote fur Auszubildende sind ein
entscheidender Baustein. Wer junge Menschen fur eine
Ausbildung in Berlin gewinnen und halten will, muss
ihnen auch bezahlbares Wohnen ermdéglichen.

Praxis & Wirtschaft: Betriebe, Beschaftigte, Wissenschaft,
Verbande und Grunderinnen und Grunder sollen sich
vernetzen.

Innovation: Raume fur Granderinnen und Grinder und
neue gastronomische Konzepte machen den Campus
zu einem Ort, an dem Zukunft gestaltet wird.
Dimension: Langfristig sollen hier mehr als 3.000 Auszu-
bildende und Studierende lernen und sich qualifizieren.

Fur Berlin ist das ein starkes Signal. Tourismus und Gast-
gewerbe sind zentrale Wirtschaftsfaktoren der Hauptstadt
und gleichzeitig Branchen, die besonders stark auf gut
ausgebildete und engagierte Menschen angewiesen sind
Ein solcher Ort kann weit Uber Berlin hinaus wirken: als Mo-
dell dafur, wie Fachkraftesicherung, moderne Ausbildung,
Unternehmensentwicklung und Wohnraum zusammenge-
dacht werden kénnen.

Dass das Land Berlin
mit dem Erwerb des
Grundstucks und der
anschlieBenden Bereit-
stellung im Erbbaurecht
die Grundlage fur die-
ses ambitionierte Pro-
jekt schafft, ist deshalb
ein wichtiges und star-
kes Bekenntnis zu unse-
ren Branchen und zum
Tourismus- und Wirt-
schaftsstandort Berlin.

Jetzt geht es darum, aus

dieser |dee Realitat zu
machen.
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i Tankstellen
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Dann haben Sie Ihren digitalen Alltagshelfer furs Gast-
gewerbe bereits dabei. Die Kl-gestutzte oneDEHOGA-App
liefert rund um die Uhr geprufte Informationen, praktische
Arbeitshilfen und exklusive Mitgliedervorteile direkt aufs
Smartphone.

SPAREN BEIM TANKEN

Mit der oneDEHOGA-App profitieren DEHOGA Berlin-
Mitglieder nicht nur von Branchennews und exklusiven
Informationen, sondern auch von attraktiven Tanknachlassen.
Das macht sich gerade bei den weiterhin hohen Sprit-
preisen im betrieblichen Alltag bemerkbar. Gut zu wissen:
Die Tanknachlasse gelten fur alle Ihre Fahrzeuge bereits ab
dem ersten Fahrzeug.

NEU SEIT SEPTEMBER: AMAZON BUSINESS

Jetzt kommt ein weiterer Vorteil dazu: Amazon Business
ist neuer Partner der oneDEHOGA-App. DEHOGA Berlin-
Mitglieder k&nnen einen kostenlosen Amazon-Business-
Account anlegen und von exklusiven Preisen, Mengen-
rabatten und Rechnungskauf profitieren.

IHR DEHOGA BERLIN-MITGLIEDERVORTEIL
BEI AMAZON BUSINESS:

Bis zu 50 % Rabatt auf Business Prime im ersten Jahr
Bis zu 10 % Rabatt auf Amazon-Eigenmarken und
saisonale Sonderangebote in exklusiver Abstimmung
mit DEHOGA

1.500 € Kreditlinie mit 30 Tagen Zahlungsziel*
Kuratierte Einkaufslisten von oneDEHOGA
Beschaffungsanalysen und Dashboards fur

den vollstandigen Ausgabenuberblick
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“CneDEHOG i

Jetzt alle Benefits entdecken -

nur in der oneDEHOGA-App!
Die KI-App fur das Gastgewerbe.

Damit wird die oneDEHOGA-App noch starker zum prak-
tischen Begleiter im Betriebsalltag: Informationen, Arbeits-
hilfen und konkrete Einkaufsvorteile in einer App.

NOCH NICHT DABEI? JETZT LOSLEGEN!

Die oneDEHOGA-App kostenlos herunterladen und
direkt profitieren: @ www.onedehoga.de

Fur die erste Registrierung benotigen Sie lhre Login-
daten fur den DEHOGA-Mitgliederbereich.
Login vergessen oder Fragen zur App?
Kristian Kleber hilft weiter:
T 030 31804817
kristian. kleber@dehoga-berlin.de

Fragen zu Amazon Business?
Ihr oneDEHOGA-Team
B www.business.amazon.de

* Vorbehaltlich einer Bonitatsprufung.
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Ohne Freiwillige geht es nicht

Eine starke Branche braucht Menschen, die
Verantwortung ubernehmen. Beim DEHOGA
Berlin engagieren sich Gastgeberinnen und
Gastgeber zusatzlich zu ihrem beruflichen
Alltag fur die Interessen des Berliner Gastge-
werbes. Sie bringen ihre Praxiserfahrung ein,
greifen Themen aus der Branche auf und tra-
gen dazu bei, dass die Stimme der Gastgeber
in Politik und Offentlichkeit gehért wird.

Als direkte Ansprechpartnerinnen und Ansprechpart-
ner in den Berliner Bezirken starken die Bezirksbeauftrag-
ten die Verbindung zwischen Mitgliedsbetrieben und Ver-
band. Sie kennen die Situation vor Ort, greifen Themen
aus ihrem Bezirk auf und tragen sie in die Verbandsar-
beit. Ob im Prasidium, als Delegierte, in Ausschussen und
Arbeitsgruppen, als Kassenpruferin oder Kassenprufer, im
Tarifausschuss oder als Bezirksbeauftragte und Bezirks-
beauftragter: Ehrenamtliche Branchenvertreter geben dem
Verband wichtige Impulse und sorgen fur Nahe zu den
Betrieben. Daflr unseren herzlichen Dank!

UNSERE BEZIRKSBEAUFTRAGTEN

MACHEN SIE MIT.

lhr Bezirk braucht Sie!

Nicht in allen Berliner Bezirken sind wir derzeit mit ei-
ner Bezirksbeauftragten oder einem Bezirksbeauftrag-
ten vertreten. Das kbnnen Sie andern.

Sie kennen die Themen in lhrem Kiez, haben Lust auf
Austausch mit Kolleginnen und Kollegen und méchten
etwas fUr die Branche bewegen? Dann werden Sie aktiv!
Ob als Bezirksbeauftragte oder Bezirksbeauftragter, in
einer Arbeitsgruppe oder in einem anderen Ehrenamt:
Ihre Erfahrung zahlt.

Sie zégern noch? Bringen Sie sich ein. Gestalten Sie mit.
Es geht um die Interessen unserer Branche und damit
ganz konkret auch um Ihre eigenen.

Charlottenburg-
Wilmersdorf:

Mathias Wolf

(Curry Wolf)
Reinickendorf:

Soren Engelmann
(Fisherman's Culinary)
Neukolln:

Bernd Ehnes (ohne Bild)
(Posh Teckel)
Treptow-Kdpenick:
Peter Schulz
(Gaststatte Ebel)

Spandau:

Karsten Dreger
(SensCity Hotel Berlin
Spandau)

Mitte:

Kyra Leu (ohne Bild)
(Hotel Les Nations)
Friedrichshain-
Kreuzberg:

Susanne Baro Fernandez
(Timber Doodle Bar)
Michael Nackel

(Nackel und Nackel GbR)
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OHNE FREIWILLIGE GEHT ES NICHT

Danke, Svend-Rickmer Goed!

Svend-Rickmer Goed, seit mehr als 40 Jahren
Inhaber von Evelin's Café-Restaurant an der
Muggelspreepromenade, hat sich in all den
Jahrzehnte ehrenamtlich im DEHOGA Berlin
engagiert. Ob als Bezirksbeauftragter oder
Delegierter: Goed hat die Interessen des
Berliner Gastgewerbes uber Jahrzehnte

mit vertreten, hat mitgedacht und seine
Erfahrung, seine Leidenschaft und eine klare
Haltung eingebracht.

Nun gibt er sein Ehrenamt ab. Zeit fur einen Ruckblick und
fur Fragen: Welche Momente sind unvergessen? Was hat
sich in der Berliner Gastronomie verandert? Und welchen
Rat gibt ein Branchenkenner der nachsten Generation mit
auf den Weg?

Was waren fiir Sie die schénsten

und pragendsten Momente?

Dazu zahlt fur Goed die Resonanz aus dem Umfeld, die
Verbindung zu Nachbarschaftsinitiativen und die Anerken-
nung, ,dass wir zur Berliner Café- und Restaurant-Kultur
beitragen”. Auch langjahrige Partnerschaften und Lieferan-
tenbeziehungen sowie die Kontakte Uber den Verband ge-
horen fur ihn dazu.

Pragend waren auch die zahlreichen Herausforderungen:
wirtschaftliche Turbulenzen, Fachkraftemangel, Perso-
nalthemen, steigende Kosten, Burokratie und Regulierung.
Die Pandemie mit Lockdowns und wirtschaftlicher Unsi-
cherheit war dabei eine besondere Belastung. Zugleich, so
Goed, seien diese Erfahrungen ,Lernzeiten” gewesen und
hatten die Betriebe widerstandsfahiger gemacht.

Als wichtig empfindet er deshalb den Austausch und die
Unterstutzung innerhalb der Branche: ,Das Gefuhl, etwas
Wertvolles fur die Gemeinschaft zu tun’, sei ein wesentli-
cher Teil seines Engagements gewesen.

Was hat sich in der Berliner Gastronomie und im Verband
am starksten verandert?

Digitalisierung und neue Serviceprozesse haben die Bran-
che stark verandert — von Online-Reservierungen Uber Kas-
sensysteme bis zu digitalen Speisekarten und Bestellwegen.
Gleichzeitig ist der wirtschaftliche Druck durch Personal-,
Energie- und Mietkosten deutlich gestiegen.

Verandert habe sich auch die Vernetzung. Der Austausch
Uber DEHOGA-Netzwerke und gemeinsame Initiativen zu
Ausbildung, Nachhaltigkeit und Stadtentwicklung sei wich-
tiger denn je. Fur Goed ist der Verband dabei ein wichtiges
Bindeglied.
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Was mochten Sie der kommenden Generation mitgeben?
Sein Wunsch: das Image der Berliner Gastronomie als le-
bendiges Kulturerlebnis zu pflegen und sich zugleich fur ei-
nen aktiven Verband einzusetzen. Fairness, Transparenz und
Respekt gegenuber Mitarbeitenden, Partnern und Gasten
seien unverzichtbar — ebenso Verantwortung fur die Regi-
on, nachhaltiges Handeln und soziales Engagement.

Goed ermutigt die nachste Generation, Netzwerke und Ko-
operationen zu pflegen, Wissen weiterzugeben und junge
Talente mit erfahrenen Kolleginnen und Kollegen zusam-
menzubringen. Denn: ,Loyalitat und gegenseitige Unter-
stUtzung sind wertvolles Kapital.

Bei allem Engagement sollte die eigene Balance nicht ver-
gessen werden: Ausgleich schaffen, Grenzen setzen und
auf Teamaufbau statt Einzelkdmpfertum setzen.

Wir danken Svend-Rickmer Goed herzlich fur sein jahr-
zehntelanges Engagement, seine klare Stimme und seinen
wichtigen Beitrag fur den DEHOGA Berlin. Wir freuen uns,
dass er dem Verband als Mitglied erhalten bleibt.

© DEHOGA Berlin
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Praxisnah, kompakt und mit Zeit fUr Gesprache: In der Burg-
schaftsBank Berlin trafen sich die Teilnehmerinnen und Teil-
nehmer des Gastro Business Clubs zu Fachimpulsen und
anschlieRendem sommerlichen Get-together auf der Ter-
rasse mit Spree-Blick.

Zum Auftakt begrufRten Melanie Bahr, GeschaftsfUhrerin
der BurgschaftsBank Berlin, sowie Thomas Wolf, Vizeprasi-
dent des DEHOGA Berlin, und Hauptgeschaftsfuhrer Gerrit
Buchhorn die Gaste.

NACHFOLGE IST EINE FRAGE
DER VORBEREITUNG

Ein Thema, das viele Unternehmerinnen und Unternehmer
irgendwann beschaftigt, stand danach im Mittelpunkt: die
Unternehmensnachfolge. Dr. Christian Schuchardt, Projekt-
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WISSEN, AUSTAUSCH UND NEUE KONTAKTE

Beim Gastro Business Club des DEHOGA Berlin am 24. August stz
Nachfolge, Finanzierung und Sicherheit im Mittelpunkt sowie der
personliche Austausch unter Berliner Gastronominnen und Gastronomen.

leiter der Nachfolgezentrale, stellte deren Angebot vor. Die
Beratung und Vermittlung kann kostenlos und vertraulich
genutzt werden, sowohl von Unternehmen, die eine Uber-
gabe vorbereiten, als auch von Nachfolgeinteressierten
und Intermediaren. Ein zentraler Baustein ist das Matching:
Angaben zu Unternehmen und Vorstellungen potenziel-
ler Nachfolger werden abgeglichen. Die Nachfolgezentra-
le begleitet anschlieRend als neutraler Partner den Kontakt-
aufnahme-Prozess.

Wie wichtig eine fruhzeitige Vorbereitung auch fur die Fi-
nanzierung ist, erlauterte Marwin Meiliner, Bereichsleiter
Firmenkunden der BurgschaftsBank Berlin. Aus Banken-
sicht lasst sich der Finanzierungsprozess in mehrere Schrit-
te gliedern: vom Erstgesprach Uber die Strukturierung und
Auswahl der Finanzierungsbausteine bis zur Kreditentschei-
dung und schliefdlich zum Notartermin und zur Valutierung.
Als Richtwert nannte MeilRner drei bis sechs Monate. Ent-
scheidend fur das Tempo seien vor allem eine gute Zahlen-
qualitat und eine klare Struktur.



SICHERHEIT BEGINNT MIT AUFMERKSAMKEIT

Ein weiterer Schwerpunkt lag auf der Sicherheit. KHK Olaf
Borries von der Zentralen Ansprechstelle Cybercrime gab
Einblicke in die aktuelle IT-Sicherheitslage und typische
Vorgehensweisen bei Cyberangriffen. Sein Appell: Risiken
erkennen, Angriffsflachen reduzieren und Vorfalle melden.
Denn Anzeigen und Meldungen helfen den Sicherheitsbe-
horden, ein umfassenderes Lagebild zu gewinnen und an-
dere Unternehmen fruhzeitig zu warnen.

AnschlieBend ruckte der klassische Einbruchschutz in den
Fokus. Sven Maschewski, Leiter Einbruchschutz beim Lan-
deskriminalamt, stellte die Méglichkeiten der Beratungs-
stelle Einbruchschutz vor. Dazu gehort unter anderem eine
kostenfreie Beratung vor Ort nach Terminvereinbarung. Lo-
thar Steinfurt vom LKA 4 erganzte den Blick auf Banden-
und qualifizierte Eigentumskriminalitat sowie Pravention
und Opferschutz.

WAS DEN VERBAND BEWEGT

Im Anschluss informierten Thomas Wolf und Gerrit Buch-
horn Uber aktuelle Themen der Verbandsarbeit. Dazu ge-
horten politische Forderungen zur Abgeordnetenhauswahl
2026, das Landesgaststattengesetz und die Aullengastro-
nomie, die geplante Kampagne zur Starkung der Berliner
Gastronomie sowie das Projekt HOGA Campus.

Dann wechselte der Veranstaltungsort auf die Terrasse. Bei
Getranken und Fingerfood wurde weiterdiskutiert, wurden
Kontakte vertieft und neue Gesprache begonnen. Informa-
tionen, Fragen, Austausch — genau diese Mischung macht
den Gastro Business Club aus. Und wenn der fachliche Teil
vorbei ist, geht es erst richtig los: Auf der Terrasse wurde bei
Getranken und Fingerfood weiterdiskutiert, Kontakte wur-
den vertieft und neue geknuUpft. Denn guter Austausch en-
det nicht mit dem letzten Vortrag.

Ganz herzlichen Dank an die BurgschaftsBank Berlin
und alle Vortragenden.

—-t e
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WEITERE INFORMATIONEN

Nachfolgezentrale Berlin
info@nachfolgezentrale.berlin
B www.nachfolgezentrale.berlin

BurgschaftsBank Berlin
m.meissner@buergschaftsbank.berlin
B www.be.ermoeglicher.de

ZAC — Zentrale Ansprechstelle Cybercrime
far die Wirtschaft, Behérden und Verbande
T +49 30 4664972972
zac@polizei.berlin.de
B www.polizei.de/polizei/DE/Einrichtungen/ZAC

LKA Prav 3 Technische Pravention/Einbruchschutz -

Beratungsstelle

T + 49 30 4664979999
einbruchschutz@polizei.berlin.de

B www.berlin.de/polizei/aufgaben/praevention

LKA 4 Organisierte Kriminalitat, Banden- und qualifizierte
Eigentumskriminalitat, Rauschgiftdelikte

T +49 30 4664-0

B www.berlin.de/polizei/dienststellen

© DEHOGA Berlin
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Vom Berliner

Wahrzeichen zur neuen

Bristol Berlin-Ara
INTERVIEW MIT HOTELDIREKTORIN MAREKE WATSON

Seit Mai 2026 leitet Mareke Watson das Bristol Berlin.
Sie kam mitten in eine besondere Phase: Nach rund
drei Jahren Renovierung im laufenden Betrieb ist seit Juli
2026 das Traditionshaus nun Teil der Vignette Collection
von IHG. Das Bristol Berlin blickt auf eine lange Geschichte
zurlick — und Watson ist Uberzeugt: ,Eine Ikone kann nicht
ausschlie3lich von inrer Vergangenheit leben.”

Was reizt Sie an dieser Aufgabe?

.JIch lege mich nicht gern in ein gemachtes Nest. Herausfor-
dernde Projekte reizen mich deutlich mehr” Watson kennt
Berlin seit inrem Karrierestart im InterContinental und war in
zwolf Jahren bei IHG an funf Standorten tatig. lhren Weg in
die Hotellerie hatte sie urspringlich anders geplant: Die Aus-
bildung sollte eigentlich nur eine Zwischenstation bis zum
Studium sein. ,Dann habe ich meine Plane komplett gean-
dert” Heute schatzt sie gerade das Unvorhersehbare: ,Wer
sich in der Hotellerie wirklich wohlfuhlt, ist auch ein bisschen
ein Adrenalin-Junkie. Das trifft bei mir auf jeden Fall zu."

Was verandert sich — und was soll bleiben?
Das Bristol Berlin schreibt seit 1952 Berliner Hotelgeschichte.
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Auch die aktuelle Renovierung ist kein kompletter Neu-
anfang: Das Haus wurde Schritt fur Schritt modernisiert,
wahrend der Betrieb weiterlief. ,Ein Hotel ist ein lebendiger
Organismus — 24 Stunden am Tag, 365 Tage im Jahr." Fur
das Team bedeutete das, immer wieder Lésungen zu fin-
den. Ihr Prinzip: ,Gut, wir finden eine Losung” — und das
maoglichst mit einem Lacheln.

Auch die Gaste wurden offen Uber Einschrankungen infor-
miert. Fitnessstudio, Pool oder Restaurant waren zeitweise
nicht verfugbar. ,Auch wenn dadurch einzelne Leistun-
gen eingeschrankt sind, schafft Offenheit Vertrauen.” Viele
Stammagaste begleiten das Haus seit Jahrzehnten. Einer von
ihnen feierte dort kurzlich seinen 90. Geburtstag. Manche
Gaste nennen das Bristol Berlin ihr ,Wohnzimmer”.

Wie passt dazu die neue Vignette Collection?

Fur Watson gerade deshalb gut: Vignette Collection ist eine
Collection Brand im Luxury & Lifestyle Segment der IHG, bei
der die Geschichte, Identitat und der individuelle Charak-
ter des jeweiligen Hauses im Mittelpunkt stehen sollen. Das
Bristol Berlin soll also unverwechselbar werden. Gemein-
sam mit den Mitarbeitenden wur-
de diskutiert: ,Wer wollen wir sein?
Was sollen unsere Gaste mitneh-
men?’ Vom Auszubildenden bis zum
Management konnten sich alle ein-
bringen. ,Wir wollen kein austausch-
bares Hotel sein”

Auch die Gastronomie bekommt eine
eigene Handschrift. Nach dem Ende
des Reinhardt und kurzen Verpach-
tungen entwickelt das Bristol Berlin
nun ein europaisches Brasserie-
Konzept mit Berliner Einflussen und
eigener Patisserie: Das FLANEUR
eroffnet am 9. Oktober. ,Die Kiche
des FLANEUR verantwortet Catalin
Ghinea, dessen berufliche Stationen
ihn von London uber New York nach
Berlin fuhrten. Im Mittelpunkt ste-
hen die Qualitat unserer Kiche, unser
Service und die Atmosphare.”
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Wie sieht die nachste Etappe aus?

Vor allem die Verbindung zu den Menschen soll bleiben,
zu Gasten und Mitarbeitenden. Viele Beschaftigte sind seit
Jahrzehnten im Haus, gleichzeitig kommen neue Kollegin-
nen und Kollegen hinzu. Auch bei der Ausbildung will das
Bristol Berlin Verantwortung Ubernehmen und jungen Men-
schen Perspektiven in der Hotellerie eroffnen.

Im kommenden Jahr feiert das Haus 75 Jahre Hotel-
geschichte. Fur Watson ist das ein weiterer Schritt in einer
langen Entwicklung. Ihr Bild daftr kommt aus dem Eng-
lischen: ,paying it forward”. Man investiere heute in etwas,
dessen Ertrag erst spater sichtbar werde. Ihr Wunsch fur die
Zukunft: ,Ich hoffe, dass die Berliner das Bristol Berlin wie-
der als ihnr Wohnzimmer ansehen”

© Bristol Berlin, Vignette Collection

T0P
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Machen Sie mit - eine
TOP-Ausbildung isl ein
Gewinn fiir alle!

Infos und
Anmeldung unter

www.topausbildung.de
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BERLIN FOOD WEEK 2026:

UND EIN NEUES FESTIVAL FUR ALKOHOLFREIEN GENUSS

House of =
F

?

Genuss mit Zukunft

Vom 5. bis 11. Oktober 2026 verwandelt sich Berlin zum
zwolften Mal in die Hauptstadt der Foodkultur. Im Zentrum
der Berlin Food Week steht diesmal das Thema Longevity:
Was wir essen, entscheidet zunehmend darUber, wie wir le-
ben — und wie lange. Ernahrung wird damit zum zentralen
Hebel fur Gesundheit, Lebensqualitat und wirtschaftliche
Wertschdpfung.

Publikumsmagnet und Herzstlck des Festivals bleibt das
House of Food im Bikini Berlin, das am Freitag und Sams-
tag der Festivalwoche, 9. und 10. Oktober, seine Turen offnet.
Start-ups, Manufakturen und etablierte Marken zeigen dort,
wie sich Erndhrung verandert — und wie sie schmeckt. Im Fo-
kus stehen funktionale Lebensmittel, pflanzenbasierte Prote-
ine, neue Getrankekonzepte, Fermentation und hochwertige
Convenience-Produkte. Besucherinnen und Besucher kén-
nen probieren, entdecken und direkt mit den Produzierenden
ins Gesprach kommen. Das House of Food ist damit Schau-
fenster, Marktplatz und Testfeld zugleich — fUr die Trends, die
die Ernahrung von morgen pragen.

Einen besonderen Programmpunkt setzt in diesem Jahr Duf-
te: Neben seinem Auftritt im House of Food ladt ,Charlot-
tenburgs gute Stube” an der KantstraRe 127 am 9. und 10.
Oktober zusatzlich zu einem eigenen Tasting-Event mit vier
Klchen, einer Backerei und den hauseigenen Bars.

Den Auftakt der Berlin Food Week bildet die Berlin Food Night
am 5. Oktober im AchtBerlin. Das kuratierte Format bringt
Stimmen aus FoodTech, Industrie, Handel und Wissenschaft
zusammen und Ubersetzt Impulse aus Forschung und Indus-
trie beim anschlieBenden Dinner in konkrete Gerichte.

hoga AKTIV 10 | 2026

Neu im Programm ist das OkSoberfest: Vom 9. bis 11. Okto-
ber verwandelt sich die Kulturbrauerei in eine Plattform
fur alkoholfreien Genuss, mit Craft-Beer-Halle, Biergarten
und Food-Village. Héhepunkt ist die Verleihung der Klara
Awards am 11. Oktober.

Auch abseits der einzelnen Formate bleibt die Berlin Food
Week ein Ort des Dialogs: Das Festival bringt die relevan-
ten Akteurinnen und Akteure der Branche zusammen und
schafft Raum fUr neue Kooperationen. Im Mittelpunkt steht
die Frage, wie sich Gesundheit, Genuss und wirtschaftliche
Tragfahigkeit in Einklang bringen lassen — und welche Rol-
le Technologie, Daten und neue Produktionsformen dabei
kunftig spielen.
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KOORDINIERUNGSSTELLE BEI VISITBERLIN

SOLL LEERSTEHENDE RAUME MIT LEBEN FULLEN
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ERSTE NETZWERKVERANSTALTUNG
BRACHTE AKTEURINNEN UND AKTEURE AUS
VERWALTUNG, IMMOBILIENWIRTSCHAFT
UND KREATIVSZENE ZUSAMMEN

Mit einer neuen Koordinierungs- und Vermittlungsstelle fur
Zwischennutzungen bringt visitBerlin Akteurinnen und Ak-
teure die ihre Nutzungsideen umsetzen mochten, mit pas-
senden leerstehenden Raumen zusammen. Die Koordinie-
rungsstelle begleitet ausgewahlte Vorhaben von der Idee
bis zum Pilotprojekt. So kdnnen sich verschlossene Laden-
turen wieder 6ffnen oder ehemalige Kinos und ungenutzte
Gewerbeflachen zu Ateliers, neuen Geschaften oder Nach-
barschaftstreffs werden.

Mitte September stellte visitBerlin die gemeinsam mit der
Senatsverwaltung fur Wirtschaft, Energie und Betriebe ein-
gerichtete Koordinierungsstelle im Rahmen der Veranstal-
tung ,Lebendige Zentren. Starke Destinationen” erstmals
offentlich vor. Rund 160 Gaste aus Politik, Verwaltung, Wirt-
schaft, Kultur und Tourismus kamen dazu im NLND, einem
Industrie- und Innovationscampus in Neukdlln, zusammen.
Praxisimpulse und der direkte Austausch bestimmten das
Programm der Veranstaltung. Projekte und Akteurinnen
und Akteure wie Holzmarkt, Malzfabrik, Flying Steps, Tran-
sitraume, Studio Babelsberg und Doxumentale zeigten, wie
sich leerstehende Raume aktivieren und Standorte weiter-
entwickeln lassen. Férder- und Beratungsangebote gaben
zusatzliche Orientierung. Im Rahmen der Veranstaltung
entstanden erste Kontakte und Projektideen, die die Koor-
dinierungsstelle nun weiterverfolgt.

hoga AKTIV 10 | 2026

Sabine Wendt, Ge-
schaftsfUhrerin  von
visitBerlin, sieht in Zwi-
schennutzungen einen
wichtigen Baustein ei-
nes modernen Destinati-
onsmanagements: ,Zwi-
schennutzungen bringen
Neues in die Stadt: Sie
schaffen Raum fur Kul-
tur, kreative Ideen, neue
Angebote und Begeg-
nung — und kénnen da-
mit ganze Kieze beleben.
So entstehen Orte, die
Berlinerinnen und Berli-
ner gerne nutzen und die
zugleich Gasten neue Perspektiven auf die Stadt eroffnen.
Genau das gehort fur mich zu einer zeitgemalien Destinati-
onsentwicklung: gemeinsam mit den Bezirken neue Poten-
ziale zu erschlieRen und Berlin immer wieder neu entdecken
zu lassen. Mit der Koordinierungsstelle bringen wir die da-
fur notwendigen Partner zusammen und helfen, gute Ideen
maoglich zu machen!

Das zweikopfige Team von visitBerlin arbeitet eng mit den
Wirtschaftsférderungen der Bezirke zusammen. Es unter-
sucht Leerstande und Nutzungspotenziale, erfasst loka-
le Bedarfe und wertet erfolgreiche Ansatze aus Berlin und
anderen Stadten, darunter Hamburg und Munchen sowie
London und Stockholm, aus. Bis Ende 2027 sollen erste Pi-
lotprojekte entstehen.

Mehr Informationen auf
B about.visitberlin.de/zwischennutzung

' TV
L‘-b’ - _h:-

© visitBerlin
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JAHRESENDSPURT

FUR IHRE WEITERBILDUNG

SEMINARE FUR AUSZUBILDENDE

AZUBI-KICKSTART
Erfolgreich starten im Gastgewerbe (6 h)

Ziel des Seminars: Orientierung, Motivation und Teamgeist
fur neue Azubis in Hotel und Gastronomie.

13. Oktober 2026 von 9.00 bis 15.00 Uhr

Infos & Anmeldung
B www.seminare.dehoga-berlin.de

REVENUE MANAGEMENT

fur Auszubildende im Hotel

Azubis lernen die Grundlagen des Revenue Managements
kennen und wenden sie praxisnah mit Ubungen und Fall-
beispielen im Hotelalltag an.

20. Oktober 2026 von 9.00 bis 17.00 Uhr

Infos & Anmeldung
B www.seminare.dehoga-berlin.de

PRUFUNGSVORBEREITUNG

Fachmann/Fachfrau flr Restaurants &
Veranstaltungsgastronomie (Praxis)
Die Auszubildenden trainieren Prufungsablauf und Zeitma-

nagement, uben typische Prufungssituationen und gewin-
nen Sicherheit fur die Prifung.

2. und 3. Dezember 2026
jeweils von 15.30 bis 20.30 Uhr

Infos & Anmeldung
B www.seminare.dehoga-berlin.de

Hotelfachleute (Praxis)

Von Reservierung und Empfang Uber Housekeeping
bis zum Fachgesprach: Prifungsablauf und Zeitmanage-
ment und typische Prufungssituationen werden trainiert.

2. und 3. Dezember 2026
jeweils von 15.30 bis 20.30 Uhr

Infos & Anmeldung
B www.seminare.dehoga-berlin.de

)) 10 PROZENT RABATT SICHERN!

Bei Seminarbuchung mit dem Stichwort

Fur alle Seminare, die bis zum
31. Dezember 2026 stattfinden.

SEMINARE FUR FACHKRAFTE

HACCP LEICHT GEMACHT

Hygiene & Arbeitsablaufe
in Kuche und Service
Die wichtigsten Hygieneanforderungen kennen und sicher

in den Arbeitsalltag integrieren. Mit praktischen Tipps und
Checklisten fur mehr Lebensmittelsicherheit im Betrieb.

2. November 2026 von 9.00 bis 17.00 Uhr

Infos & Anmeldung
B www.seminare.dehoga-berlin.de

VOM TEAMMITGLIED ZUR FUHRUNGSKRAFT

Fur Mitarbeitende auf dem Weg in eine FUhrungsposition
und frisch beférderte Fuhrungskrafte. Die neue Rolle sou-
veran gestalten, klar kommunizieren und das Team erfolg-
reich fUhren. Mit praxisnahen Tipps zu FUhrung, Konflikten,
Motivation und Teamarbeit.

5. November 2026 von 9.00 bis 17.00 Uhr

Infos & Anmeldung
B www.seminare.dehoga-berlin.de

ARBEITSRECHTLICHE NEUERUNGEN
IM JAHR 2027

Gesetzesanderungen und neue Rechtsprechung kompakt
im Uberblick als Onlineseminar — mit konkreten Tipps flir
die betriebliche Praxis.

17. November 2026 von 9.00 bis 13.00 Uhr

Infos & Anmeldung
B www.seminare.dehoga-berlin.de

FRAGEN ZU UNSEREN SEMINAREN?

Kontaktieren Sie Juliane Schoenau

Leiterin Aus- und Weiterbildung

T +49 30 31804820
seminare@dehoga-berlin.de

Alle Seminare finden Sie unter

B www.seminare.dehoga-berlin.de

Profitieren Sie von Férdermitteln fUr hren Nachwuchs fur diese Kurse. Die Verbundberatung Berlin berat Sie gerne:
Anika Harnoth, 030/63 4152 01 M www.verbundberatung-berlin.de
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Mit Imogen Kogge - Guntbert Warns - Irina Sulaver - Adrienne von Mangoldt - Valerie Neuenfels

Ein Idyll — das gemeinsame Warten auf den Fisch. Es ist fruh
am Morgen. Zwei Anglerinnen machen sich auf, ihrer Pas-
sion zu fronen. Mit dem geeigneten Angelequipment der
Marke ,Fishing King” und ihrer jahrelangen Erfahrung auf
den stillen und rauen Gewassern des Landes kdnnten sie
heute vielleicht sogar ihr geheimes Lebensziel erreichen:
einen Urzeitfisch aus den tiefsten Tiefen fischen.

Vo

.Originell, was da eigentlich konfliktfrei,
auf positive Weise zwischen den Frauen
hin- und hergeht. Dynamisch, witzig,
aus dem Leben.”

(Statement der Hans-Gratzer-Jury)

66

Die Beiden tauschen sich aus Uber Angelruten, Aal-Dornau-
gen und Lieblingskdder. Aber auch Uber Mutter und Grol3-
mutter, die ihre Leidenschaft furs Angeln seit Generationen
an ihre Tochter weitergeben. Ein Idyll — das gemeinsame
Warten auf den Fisch. Ware da nicht der einsame Boots-
hausverleiher mit dem grofien Mitteilungsbedurfnis, der
den Anglerinnen die Fischereiaufsicht auf den Hals hetzt.
Finden hier illegale Aktivitaten statt, wie zum Beispiel die
Angelpraxis ,Catch and Release”? Oder ist es nur das alte
Lied von einem gekréankten Bootshausverleiher, der sich
einfach nicht von den Anglerinnen wertgeschatzt fuhlt?

RENAISSANCESS

THEATERS

hoga AKTIV 10 | 2026

von Noélle Haeseling

b
-

ERMASSIGUNG VON 20 PROZENT

Fur alle Mitglieder zur ersten Vorstellung
am Dienstag, den 6. Oktober 2026
beim Kauf einer Vollpreiskarte.

SPIELTERMINE:
vom 6. Oktober bis 1. Dezember 2026

WEITERE INFORMATIONEN UND TICKETS:

B renaissance-theater.de/produktion/

Ein absurdes Theaterstlck Uber das Warten, Hobbies,
Scheitern, Entschleunigen, Angeln und den ,grof3en Fang”.
Petri Dank!

.Es geht darin um Figuren, nach denen ich selber als Schau-

spielerin jahrelang Sehnsucht hatte (und immer noch habe)
und um Szenen und Viorgange, die mich auf der Buhne in-
teressieren, die dynamisch sind, die ihre Spieler*innen in
eine Spiellust bringen, indem sie den Text nicht als Wider-
stand betrachten, sondern durch ihn zum Leuchten kom-
men.” (Noélle Haeseling)

Regie: Guntbert Warns und Karim Mezdour
Buhne: Ezio Toffolutti
Kostume: Ariane Warns

© Collage Renaissancetheater
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Convenience
mit Sternepotenzial:

22

Wie lassen sich Feinkostsalate
mit wenigen Handgriffen fur
das gehobene Bankett- und
Buffetgeschaft aufwerten?
Sternekoch Jurgen Kettner
zeigt in Kooperation mit Frie-
senkrone, wie wirtschaftlich
kalkulierbare Convenience in
der modernen Fusion-Kuche
eine grofRe Rolle spielen kann.

Convenience-Produkte und so auch
servier-fertige Fischfeinkost sind im von
Personalmangel gepragten Gastro-
Alltag oft unverzichtbar. Um zu de-
monstrieren, dass fertige Salate auch
in der gehobenen Gastronomie ih-
ren Platz haben kénnen, hat sich der
Fischfeinkost-Hersteller Friesenkro-
ne mit dem steirischen Sternekoch
Jurgen Kettner zusammengetan. Das
Motto: Kusten Cuisine. Kettner, dessen
Restaurant ,Kettner's Kamota” in Essen
seit 2023 einen Michelin-Stern tragt, ist
bekannt fur seinen von der &sterreichi-
schen und japanischen Kuche inspi-
rierten Fusion-Stil.

Hering trifft Haute-Cuisine

Fur die gehobene Gastronomie hat
Kettner drei Rezepte auf Basis der
Friesenkrone-KUstensalate entwickelt,
die die Brucke von Effizienz zu Haute-
Cuisine schlagen:
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Roter Hering | Rote Bete - Gruner
Apfel - Dill - Rosmarin-Knackebrot
(KUstensalat Roter Heringssalat)

Matjes & Apfel | Gurke - Meerret-

tich - Sesam - Dill (Kustensalat

Matjes Happen Apfel & Gemuse)

e S
BUsumer Salatherz | Busumer
Heringssalat - Haselnuss - Korn-
blume - knuspriger Papadam
(Kustensalat Herings Happen
BuUsumer Art)

© Jurgen Kettner

9

.lch wollte Gerichte
schaffen, die mit weni-
gen Handgriffen funk-
tionieren, wirtschaftlich
kalkulierbar sind und
trotzdem direkt aus der
gehobenen Restaurant-
kiche kommen”,

erklart Jurgen Kettner.

66

Ausgezeichnete Kustensalate
als Buffet-Basis

Die Grundlage fur die Kreationen bil-
det das aufgewertete Fischfeinkost-
Sortiment von Friesenkrone. Statt rei-
ner Mayonnaise kommen nun Créme
fraiche, Joghurt und Magerquark zum
Einsatz. In der Branche kommt das
gut an: Die KUstensalate sicherten sich
beim KUCHE ,Best Product Award
2026" Gold in der Kategorie Fisch und
Meeresfrichte sowie Bronze im Be-
reich Convenience.

Klchenchefs, die sich von Kettners
Konzept fur das eigene Catering-
oder Bankettgeschaft inspirieren las-
sen mochten, kdnnen die kompletten
Rezepturen kostenfrei per E-Mail unter
B vertrieb@friesenkrone.de anfordern.

© Friesenkrone
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Sonderausgabe Stimmungsvolle Themen Mehr als 1.500 Auslagestellen
Attraktive Anzeigenpreise Extra schon schenken im Lesezirkel, in 4- bis 5-Sterne-Hotels,
Auflage 20.000 Stilvoll ausgehen der gehobenen Gastronomie,

GroBe Reichweite, Saisonal genielen ausgewahlten Geschaften,
hohe Aufmerksamkeit Winterlich feiern in Beautysalons und Wellness-0asen,
Plus Posts in Social Media Behaglich entspannen den schonsten Weihnachtsmarkten ...

Kontakt
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EINFACH MEHR DAVON www.raz-verlag.de
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MEIKO Comfort R:
Fur verlassliche Ablaufe

und mehr I:Z?“v‘
im Spllberei '

DIE NEUE MEIKO COMFORT R UNTERSTUTZT BETRIEBE BEI BEGRENZTEM PLATZ,
FACHKRAFTEMANGEL UND STEIGENDEN ANFORDERUNGEN.

Ob Familienhotel, Gemeinschaftsgastronomie oder Fine-Dining-Restaurant:
Flachen werden knapper, qualifiziertes Personal ist schwer zu finden

und gleichzeitig steigen die Anforderungen an Qualitat, Hygiene und
Wirtschaftlichkeit. Viele Betriebe stehen heute vor derselben Herausforderung:
Mehr Leistung wird erwartet, zusatzlicher Platz steht jedoch selten zur Verfigung.

Genau fur dieses Spannungsfeld wurde die neue Korbtrans-
portspulmaschine MEIKO Comfort R konzipiert. Sie schlief3t
die Lucke zwischen einer Doppelkorb-Haubenspulmaschi-
ne und einer grélReren Korbtransportspulmaschine und
ermoglicht leistungsfahige Spulprozesse auch auf begrenz-
ter Flache.

Unterschiedliche Maschinenlangen sowie variable Einzugs-
und Trocknungsoptionen ermdglichen eine Anpassung an
verschiedene Raum- und Nutzungskonzepte. Gleichzeitig
lasst sich die Comfort R flexibel in Spulraume integrieren —
sowohl im Bestand als auch bei Neu- und Umbauten.

Wie sich moderne Spultechnik im taglichen Betrieb be-
merkbar macht, zeigt das Hotel-Restaurant Rebstock in
Durbach. Dort sorgt die Comfort R fur ruhigere Ablaufe
und einen geringeren Ressourcenverbrauch. Inhaber Volker
Baumann berichtet: ,Wir haben wahrend eines Restaurant-
besuchs pro Gast rund 30 Teile zu reinigen. Das lauft jetzt
nicht nur reibungslos, sondern ruhiger — und mit geringe-
rem Energie- und Ressourcenverbrauch.”
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Gerade angesichts des Fachkraftemangels gewinnen ergo-
nomische Arbeitsbedingungen und verlassliche Ablaufe zu-
nehmend an Bedeutung. Moderne Spultechnik leistet des-
halb weit mehr als einen Beitrag zu Hygiene und Sauberkeit.
Sie unterstUtzt Betriebe dabei, Mitarbeitende zu entlasten,
Ressourcen effizient einzusetzen und vorhandene Flachen
optimal zu nutzen.

Far MEIKO steht dabei nicht die Maschine allein im Mit-
telpunkt, sondern der Mehrwert, den sie im taglichen
Betrieb schafft: verlassliche Prozesse, hohe Verfugbarkeit und
Arbeitsbedingungen, die das Team im Spulbereich spurbar
entlasten.

Denn wenn Technik, Prozesse und Wirtschaftlichkeit
zusammenspielen, beginnt Spulen mit einem Lacheln.

Mehr erfahren unter
B www.meiko.com/de-de/comfort-r

© MEIKO
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FIT FUR DIE E-RECHNUNG:

HGK macht den Umstieg leicht

Die Digitalisierung der
Rechnungsprozesse schreitet
voran und die E-Rechnung
wird fur Unternehmen
zunehmend zur Pflicht. Seit
dem 1. Januar 2025 mussen
Unternehmen elektronische
Rechnungen empfangen
kdnnen. Weitere Vorgaben
folgen schrittweise:

Ab 2027 sind Unternehmen
mit einem Jahresumsatz von
mehr als 800.000 Euro ver-
pflichtet, E-Rechnungen aus-
zustellen, ab 2028 gilt dies
fur alle Unternehmen. Damit
wird die E-Rechnung im B2B-
Bereich zum Standard.

Fur viele Betriebe ist jetzt der richti-
ge Zeitpunkt, bestehende Ablaufe zu
Uberprufen und anzupassen. Wahrend
Papierbelege und klassische PDF-
Rechnungen lange den Alltag gepragt
haben, rucken kunftig strukturierte di-
gitale Formate in den Mittelpunkt. Wer
frhzeitig umstellt, schafft Planungssi-
cherheit, reduziert den Verwaltungs-
aufwand und legt den Grundstein fur
effizientere Prozesse.

Mit der HGK-E-Rechnung steht Unter-
nehmen eine Losung zur Verflgung,
die den Einstieg in die digitale Rech-
nungsverarbeitung einfach gestaltet.
Die cloudbasierte Anwendung ermog-
licht den Versand und Empfang elekt-
ronischer Rechnungen Uber ein zent-
rales System und kommt ohne eigene
IT-Infrastruktur aus. Auch aufwendige
Implementierungen oder umfangrei-
che Schulungen sind nicht erforderlich.

SONDER-
AKTION
FUR ALLE:
Bis zum
31.03.2027*
kostenfrei durch-
starten!

Die L&sung unterstutzt die gesetzlich
vorgeschriebenen Formate ZUGFeRD
und XRechnung. DarUber hinaus kann
sie an bestehende Kassen-, Hotel-
oder Buchhaltungssysteme angebun-
den werden. Die Datenverarbeitung
erfolgt auf Servern in Deutschland, die
Ubertragung ist verschliisselt. So wer-
den hohe Anforderungen an Daten-
schutz und Datensicherheit erfullt.

Ein besonderer Vorteil ist die person-
liche Begleitung bei der Einfuhrung.
Ein strukturiertes Onboarding erleich-
tert den Start, wahrend der HGK-
Kimmerer-Service bei Fragen und im
laufenden Betrieb unterstutzt. Unter-
nehmen erhalten damit nicht nur eine
technische Losung, sondern auch
praktische Hilfe bei der Umstellung.

HGIK

Mit uns ist zu rechnen!

JETZT AUF
HGK-E-RECHNUNG
UMSTELLEN!

STARTEN
LOSLEGEN
RISIKO
FLEXIBILITAT

Das Angebot richtet sich an HGK-
Mitglieder und Nichtmitglieder. Wer
den Wechsel fruhzeitig angeht, erfullt
kommende gesetzliche Anforderun-
gen und profitiert schon heute von ef-
fizienteren Verwaltungsablaufen. Zu-
dem kann die HGK-E-Rechnung bis
zum 31. Marz 2027 kostenfrei ge-
nutzt werden (Mindestvertragslaufzeit
12 Monate. Ab 1. April 2027 gelten
die regularen Preise gemald aktueller
Preisliste).

Far Fragen rund um die E-Rechnung
steht der HGK-Kummerer-Service
gerne personlich zur Verflgung.

T +49 511 37422226
e-rechnung@h-g-k.de

Weitere Informationen unter:
B www.h-g-k.de/hgk-erechnung
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Neue Funktionen, Cashback und
personlicher Austausch fur die Gastronomie

GASTIVO ENTWICKELT DIGITALEN SHOP WEITER

UND STARKT NETZWERK IN

Gastivo hat seinen digitalen Bestellshop weiterentwickelt.
Alle Partner sind bereits auf das neue System umgestellt.
Eine Ubersichtlichere Struktur, eine prazisere Produktsuche
und eine optimierte Darstellung von Sortimenten und Be-
stellungen helfen gastronomischen Betrieben, ihre Einkau-
fe schneller zu organisieren. Mit dem neuen Cashback-Pro-
gramm bietet der Shop einen zusatzlichen Mehrwert.

Wir wollen Gastronominnen und Gastronomen eine Platt-
form bieten, die ihren Arbeitsalltag erleichtert’, sagt Matthi-
as Pindur, Geschaftsfuhrer von Gastivo. ,Die Weiterentwick-
lung basiert auf dem Feedback unserer Kunden.'

Jetzt den neuen Gastivo Shop entdecken:

BERLIN

MEHR ALS 2.000 BETRIEBE IN BERLIN

In Berlin ist Gastivo mit allen groRen Getrankelieferanten
vernetzt. Dadurch konnen bereits mehr als 2.000 gastro-
nomische Betriebe in der Hauptstadt die Funktionen und
Vorteile des neuen Shops nutzen. Die Plattform bundelt
Sortimente und Bestellmdglichkeiten und verbindet Gast-
ronomiebetriebe digital mit ihren Lieferpartnern.

Zum digitalen Angebot kommt der persénliche Austausch.
Bei der Gastro Night by Gastivo in der Gallery Rooftop Bar
und beim Sommerfest des DEHOGA Berlin trafen Gastro-
nomiebetriebe, Partner und Branchenvertreter zusammen.
Im Mittelpunkt standen aktuelle Herausforderungen und
neue Produkte. Beim Sommerfest war Gastivo gemeinsam
mit Souse Germany am Kanzleramt vertreten.

Gastivo bedankt sich beim DEHOGA Berlin fur die Einla-
dung, bei Peggy Grafin von Kageneck fur die Organisation
sowie bei Prasident Jorn Peter Brinkmann fur den offenen
Austausch und seine Einblicke in aktuelle Branchenthemen.
.Die Zukunft der Gastronomie entsteht durch Austausch
und Zusammenarbeit’, so Pindur. ,Digitale L&dsungen und
persdnliche Begegnungen mussen zusammengedacht
werden”

IHRE PERSONLICHEN ANSPRECHPARTNER

Sie méchten mehr Uber Gastivo und den neuen Shop er-
fahren? Paul Rudoplh, Jan Rogalla und Nancy Schiurmann
aus dem Kundenmanagement informieren Sie gerne und
stellen die Losungen vor Ort vor. Wir freuen uns.

Ihre personlichen Ansprechpartner von Gastivo

Das Team von Gastivo hilft und unterstiitzt bei allen Fragen!

Paul-Lukas Rudolph
Gebietsmanager

Jan Rogalla

0171 866 41 73
paul-lukas.rudolph@gastivo.de

0B0D 427 84 B6
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Geschéftsleiter Vertrieb Gastronomie

jan.rogalla@gastivo.de

Nancy Schiinemann
Gastive Kundenmanagement

0800 427 84 86
kundenservice@gastivo.de
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SCHLECHTES

bis 28 11 2026

AUS GEFANGNISZELLEN
WERDEN HOTELZIMMER

Das ehemalige Frauengefangnis THE KNAST in
Berlin-Lichterfelde erweitert das Portfolio seines
Kulturstandortes um ein Boutique-Hotel. Ab dem
15. September stehen zunachst neun Zimmer in
den historischen Zellentrakten zur Verfugung.
Dafur wurden jeweils mehrere Zellen zusammen-
gelegt und mit individuell gefertigten M&beln aus-
gestattet. Vier weitere Suiten im Dachgeschoss
befinden sich noch im Ausbau. Historische Elemen-
te wie die Original-Zellentiren und Guckloécher
wurden in die Gestaltung integriert. Das Hotel dauerhaftim

richtet sich ausschlielllich an Erwachsene. Eine Programm

Ubernachtung ist ab 160 Euro buchbar.
B www.theknast.de/hotel

BAR CONVENT BERLIN ‘ SW'Pe LS )
FEIERT 20. AUSGABE if you el

20 Jahre BCB: Vom 12. bis 14. Oktober 2026 wird y
Berlin wieder zum internationalen Treffpunkt der p— .
Bar- und Getrankebranche. Zum Jubildum erwar- L - \ weltweit
tet der Bar Convent Berlin (BCB) auf dem Messe- g - einzigartig:
geldnde Berlin, Messedamm 22, 14055 Berlin, / ' R A : o m
Fachbesucher aus rund 90 Landern. Im Fokus ste- & P Sltco

hen neue Produkte und Trends, vor allem aber % , : & b LIVE
Austausch und Wissenstransfer. Daflur baut der g

BCB sein Education-Programm aus und schafft
neue Formate fur Workshops, Diskussionen und
Networking. Themen wie Low & No Alcohol, Hos-

pitality und Nachwuchsférderung greifen aktuelle
Entwicklungen der Branche auf.

B www.barconvent.com

theater

Infos & Tickets unter DAS BERLINER
primetimetheater.de KULT-THEATER



https://www.barconvent.com/berlin/de-de.html

n
<
&
s
2

=
=
©)

28

FUNF CHEF:IN AWARDS
GEHEN NACH BERLIN

Ein groRartiger Erfolg fur die Berliner
Gastronomie: Bei der Premiere der
CHEF.IN Awards am 14. September in
Hamburg gingen funf der neun Aus-
zeichnungen an Berlinerinnen.

Als ,Kéchinnen des Jahres 2026" wur-
den Sarah Hallmann (Hallmann & Klee)
und Julia A. Leitner (CODA) ausge-
zeichnet. llona Scholl (Tulus Lotrek) er-
hielt den Titel ,Gastgeberin des Jahres”,
Nancy GroRmann (Grill Royal) wurde
Sommeliere des Jahres” und Maria
Gorbatschova (Green Door Bar) ,Bar-
tenderin des Jahres”. Die 22-koépfige
Fachjury bewertete neben handwerk-
licher Exzellenz auch FUhrung, Team-
kultur, Haltung und unternehmerische
Leistung. Wir gratulieren allen Preis-
tragerinnen herzlich zu diesem grofR-
artigen Erfolg!

CHEF.IN ist eine von Foodjournalistin
Denise Snieguolé Wachter gegrin-
dete Plattform fur mehr Sichtbarkeit
von Frauen in der Spitzengastronomie.
B Mehr zu CHEF und den Awards
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WEEK

MENTAL HEALTH @

05.- 09.10.2026

UBER 50 LIVE UND _
ON-DEMAND VORTRAGE

S

MENTAL HEALTH WEEK:
KOSTENFREIE ONLINE-
ANGEBOTE ZUR
PSYCHISCHEN GESUNDHEIT

Vom 5. bis zum 9. Oktober 2026 ladt
die IKK Brandenburg und Berlin zur
kostenfreien Mental Health Week ein.
Die digitale Aktionswoche bietet mehr
als 50 Live- und On-Demand-Formate
rund um mentale Gesundheit, Selbst-
fursorge und Pravention — von Resi-
lienz und Mannergesundheit bis zu
gewaltfreier Kommunikation.

Die Inhalte stehen auch nach der Ak-
tionswoche zur Verfugung und sind
bis 25. Oktober 2026 online abrufbar.
Weitere Informationen und Anmel-
dung:

B www.2026.mental-health-week.de

OLYMPIA-AUS FUR BERLIN —
EINE VERTANE CHANCE

Die Berliner Bewerbung um Olympi-
sche und Paralympische Spiele wur-
de zuruckgezogen. Die Enttauschung
darUber ist bei uns und bei vielen, die
sich fUr eine Berliner Bewerbung ein-
gesetzt haben, entsprechend grof.
Diese Spiele hatten Berlin weltweit
Aufmerksamekeit verschafft und wich-
tige Impulse fur Tourismus, Hotelle-
rie, Gastronomie und den gesamten
Wirtschaftsstandort geben kénnen.
Zudem bringt Sport Menschen un-
terschiedlicher Herkunft, Generatio-
nen und Lebensrealitaten zusammen.
Das hatte gut zu einer vielfaltigen und
weltoffenen Stadt wie Berlin gepasst.
Wir wlnschen uns nun, dass Deutsch-
land mit Munchen die Chance erhalt,
Olympische und Paralympische Spie-
le auszurichten. FUr den Sport und fur
unser Land ware das ein starkes Signal.

NEUER GESCHAFTSFUHRER FUR DEN

BERLINER FERNSEHTURM

Herzlich Willkommen
Jan-Peter Becker!

Seit September ist der
Tourismus-, Freizeit-
und Gastronomiema-
nager nun Geschafts-
fUhrer des Berliner
Fernsehturms.

Er kommt vom Ham-
burger Port des Lu-
mieres, war unter an-
derem im Heide Park Resort tatig und
bringt viel Erfahrung aus Hotellerie,
Entertainment und Freizeitwirtschaft
mit. Seine Plane fur den Fernsehturm:

die Besucherattraktion weiterent-
wickeln und noch starker mit Berlins
Tourismus-, Kultur- und Gastronomie-
szene vernetzen.

© Berliner Fernsehturm


https://chefin.watch/?utm_source=chatgpt.com
https://2026.mental-health-week.de/angebote/ikk-brandenburg-und-berlin/

VIER JAHRZEHNTE LEIDENSCHAFT:

HOTEL TIERGARTEN

Gemeinsam mit Sales-Experte Andreas Kimmritz (L.),
Geschaftsfuhrer Hamid Amin (r.) und Empfangschefin
Ines Knackstedt (2.v.r.) feiert stellvertretende Vizepra-
sidenten Antonia Meiffert ein echtes Traditionsunter-
nehmen. Seit 40 Jahren steht das Hotel Tiergarten far
Verlasslichkeit am grinen Rand des Hansaviertels. Der
DEHOGA Berlin gratuliert herzlich zum doppelten Jubi-
laum als langjahriges Mitglied und erfolgreicher Betrieb!

KURS AUF ERFOLG:
STERN UND KREISSCHIFFAHRT

PUnktlich stehen DEHOGA Berlin-Prasident Jorn Peter
Brinkmann (r.) und Hauptgeschaftsfuhrer Gerrit Buchhorn
(L) am Anleger. Sie Uberbringen den Geschaftsfuhrern
Sandra Schumacher und Andreas Behrens die herzlichs-
ten Gluckwunsche und Uberreichen eine Urkunde fur
35 Jahre unternehmerisches Wirken auf Berlins Gewas-
sern. Mégen Wind und Wellen der Schifffahrts-lkone
auch in Zukunft wohl gesonnen bleiben!

STICKS'N'SUSHI
POTSDAMER STRASSE

Wer die quirlige Potsdamer
Stralle mitgestaltet, braucht
Weitblick und starke Partner
an der Seite. Der Verband
gratuliert Inhaber und Ge-
schaftsfUhrer Robert Skala
persénlich zum 10-jahrigen
Mitgliedsjubildum. Vielen
Dank fur das langjahrige
Vertrauen und den gemein-
samen Weg in Berlin!

JUBILAEN IM VERBAND

FUNFZEHN JAHRE
GASTLICHKEIT IM HERZEN
DER HAUPTSTADT:

HOTEL PESTANA

Wo am 25. August 2011 die Er-
folgsgeschichte des Hotel Pestana
begann, strahlt heute eine Jubila-
umsplakette an der Wand. Hotel-
direktor Fernando Carrico (L) und
Finanzdirektor Carlos Santos (m.)

- feiern 15 Jahre voller portugie-
sischer Gastfreundschaft. Die Urkunde zum Jubildaum
Uberreichte Gerrit Buchhorn persénlich und bedank-
te sich fur 15 Jahre Verbandsmitgliedschaft. Herzlichen
Gluckwunsch zu dieser starken Leistung!

HERZLICHEN
GLUCKWUNSCH
HOTEL BENN!

Seit 20 Jahren ist das char-
mante Hotel Benn Mitglied im
DEHOGA Berlin. Edelgard
Angermeier, Inhaberin und
Direktorin des familiengefuhr-
ten 3-Sterne-Hotels, nahm die
Jubildumsurkunde persénlich
entgegen. Die Gaste erwartet
ein echter Hingucker: Eine eindrucksvolle Fachwerkfas-
sade in einem historischen Gebaude aus dem 18. Jahr-
hundert. Dazu liegt das Hotel absolut zentral in der his-
torischen Altstadt Spandaus. Wir gratulieren herzlich und
wunschen fur die Zukunft weiterhin viel Erfolg!

25 JAHRE BROTFABRIKKNEIPE:
EIN STUCK WEISSENSEE LEBT

Seit 25 Jahren ist die
Kneipe am Caligariplatz
ein fester Treffpunkt im
Kiez, mitten im vielseiti-
gen Kunst- und Kultur-
zentrum Brotfabrik. In-
haber Jorg Fugmann
verbindet hier Gastrono-
mie mit Berliner Kultur-
geschichte. Zum Jubila-
um gratulierte Jeannette
Sonderhoff herzlich und
wunschte weiterhin viele
gute Begegnungen und
erfolgreiche Jahre.
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NEUE MITGLIEDER

ASIA STREET KITCHEN

Pankow

Schonhauser Allee Arcaden,
10439 Berlin

Authentische, asiatische Klche

BERLIN SLEEP CLUB

Pankow

LettestralRe 7,

10437 Berlin

Modernes, ruhiges Boutique-Hostel
mit Designerbetten

B www.berlinsleepclub.com

CLAYTON HOTEL TIERGARTEN

Charlottenburg-Wilmersdorf
StralRe des 17. Juni 106-108,

10623 Berlin

Direkt am weitldufigen Tiergarten -
Pre-Opening der zweiten Jahres-
halfte 2026

B www.claytonhotels.com

EZRAE'S

Friedrichshain-Kreuzberg
MuhlenstralRe 64,

10243 Berlin

Mixologiebar mit traditionellen afri-
kanischen Botanicals & Silent Discos
B www.ezraes.de

HA LONG RESTAURANT

Pankow

BinzstraRe 36,

13189 Berlin

Traditionelle vietnamesische Kiche
und frisches Sushi

B www.halong-restaurant.com

IMAKI 1961

Friedrichshain-Kreuzberg

Neue BahnhofstraRe 35,

10245 Berlin

Japanisches Familienrestaurant
in Izakaya-Style

B www.maki-1961.de
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JA VI 92

Spandau

Havelstralte 173,

13597 Berlin

Asiatisches Fusionsrestaurant im
Herzen der FuRgangerzone Spandau
B www javi92-restaurant-spandau.de

JUNE STAY BERLIN CITY WEST

Charlottenburg-Wilmersdorf
GoethestralRe 87,

10623 Berlin

Modernes & flexibles Wohnen
mit individuellen Studios & Suiten
B www june-stay.com

LEE'S DINE

Charlottenburg-Wilmersdorf
Hultschiner Damm 12,
12623 Berlin

Originale viethamesische,
gesunde Kuche

MAMA DUT BANH MI & PIZZA

Tempelhof-Schéneberg
SchmiljanstraRe 18,

12161 Berlin

Einzigartige Fusion: vietnamesische
Kuche & italienische Pizza-Klassiker

MOON CUISINE

Pankow

LanghansstralRe 152,

13086 Berlin

Beliebte vietnamesische Klassiker
und Ramen

MOON OISHI

Pankow

LanghansstralRe 152,
13086 Berlin

Neues Gastronomie-
Konzept fur Sushi & Ramen
direkt neben Moon

REDO XXL BERLIN UBER ARENA

Friedrichshain-Kreuzberg
Mildred-Harnack-Straf3e 11,
10243 Berlin
Erlebnisgastronomie mit
gigantischen Portionen
am Uber Platz

B www.redoxxl.de

REDO XXL TEMPELHOF

Tempelhof-Schéneberg
Tempelhofer Damm 227,

12099 Berlin

Erlebnisgastronomie mit Panorama-
Terrasse direkt am Wasser

B www.redoxxl.de

RESTAURANT GRANDBAR

Mitte

Oranienburger StraRe 33-34,
10117 Berlin

Beliebte Adresse fur Steaks, Pizza,
Burger, Pasta

B www.grandbar.de

ZIK - ZEIT IST KNAPP

Steglitz-Zehlendorf

SchlossstralRe 82, 12165 Berlin
Zentrum fur Internationale Kunste,
Kultur- und Eventlocation im Steglit-
zer Kreisel

B www.zeitistknapp.de
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SPIELBANK BERLIN

Dine & Gamble

Erleben Sie Berlin von
seiner glanzvollsten Seite

Welcome Package
Das Einsteiger-Erlebnis
Der perfekte Start in die Casino-W

Classic Package
Exquisiter Abend®

Voller Geschmack und Spannung!

Geburistag oder
Junggesellenabschied

*flir 6 Personen, jede weitere Person 55 €

Fiir unvergessliche Anliisse
Feiern Sie bei uns!

Fragen Sie an unter ,._,«f %
spielbank-berlin.de/dine-gamble :
Hier finden Sie auch unser komplettes

Angebot an weiteren Erlebnispackages.

Kein Spiel ohne Risiko. Informieren Sie sich Uber Spielen mit Verantwortung unter:
www.spielerschutz-berlin.de | Hilfe unter: 0800-137 27 00 (BIOG | Mo.—Do. 10—-22 Uhr,
Fr.—So. 10-18 Uhr) oder online unter: www.check-dein-spiel.de | Einlass ab 18 Jahren!


https://www.spielbank-berlin.de

MITGLIEDER

b
ACTTET O BETRIEBSJUBILAEN IM OKTOBER
HOTELSTARS.EU
SEEGHE 5 Jahre 15 Jahre

Hugo & Notte Restaurant Gretchen | Hotel Atlas

Lang Xua Restaurant

HOTELKLASSIFIZIERUNG
20 Jahre

Folgeklassifizierungen: Hotel Melia Berlin

10 Jahre

3¢ ¥¢ ¥¢ ¥¢ First Class Betty F*** | Chez Belmondo Organiced Kitchen Catering e.K.
Adina Apartment Hotel heimlichTreu | Vienna House
Hackescher Markt Easy by Wyndham Berlin

Catalonia Berlin Mitte Prenzlauer Berg

< ¥¢ ¥ + Komfort Superior
Hampton by Hilton Berlin City West

SAVE THE DATE

MITGLIEDSJUBILAEN IM OKTOBER

10 Jahre
Ballhaus Spandau | ibis Berlin

15 Jahre
Gretchen | Hotel Atlas | Mustang

Wichtige Termine
fur Mitglieder

Oktober

5812

Mo

ETL-Beratertage
DEHOGA Berlin,
KeithstralRe 6, 10787 Berlin

November

2

Mo

Gastro Business Club
Papaya Sudstern

Dezember

14

Mo

Vollversammlung
der Delegierten
SANA Berlin Hotel
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City Sud | Mein Haus am See
Posh Teckel | Vienna House
Easy by Wyndham Berlin
Prenzlauer Berg

WERKSTUDENTIN? JA.

20 Jahre
Hotel Melia Berlin

35 Jahre

Alt Berliner Wirtshaus ,Henne"

VERANTWORTUNGSVOLLES HOTELPROJEKT?

AUCH JA.

W W W

Hanna Schonfeld ist Werkstudentin
im Adina Berlin Hackescher Markt.
Und plotzlich lag da ein ziemlich
grof3es Projekt auf ihrem Tisch: die
offizielle Folgeklassifizierung des
Hotels mit den Hotelsternen.

Nach einer kurzen Ubergabe hat
Hanna das Projekt weitgehend
selbststandig Ubernommen — mit
Kontakt zu fast allen Abteilun-
gen und viel Abstimmung mit der
Adina-Zentrale in Australien.

.Ich habe dadurch das Hotel viel
intensiver kennengelernt als bei
meinen anderen Tatigkeiten als
Werkstudentin.” Dabei bekam Hanna
auch intensiven Einblick in die An-
forderungen der Hotelsterne-Klas-
sifizierung.

|hr Fazit: Sterne sind kein Relikt, son-
dern eine wichtige objektive Orien-
tierung fur Gaste. Und Projekte mit
echter Verantwortung? Davon gerne
mehr.



Kaffee trinken
und dabei
Gutes tun

Jetzt Bohnen bestellen in der biozertifizierten
martas Kaffeerdsterei Lutherstadt Wittenberg

Wenn Lukas Brandt die Klappe zum Kaffeerdster offnet,
duftet es nach frischen Bohnen und funfzehn Kilo Kaffee
purzeln hinaus. FUr den ausgebildeten Restaurantfach-
mann ist die KaffeerOsterei im martas Hotel Wittenberg
zum Wohnzimmer geworden. Dort hat der 22-Jahrige he-
rumexperimentiert und die ,martas Mischung” kreiert. ,Mit
diesem Kaffee kann man gut in den Morgen starten, nicht
zu stark, aber kraftig im Geschmack’, erklart er.

Im Oktober 2025 — punktlich zum 20-jahrigen Jubildum
des martas Hotel Lutherstadt Wittenberg — hat dort die ers-
te Kaffeerdsterei der Region eroffnet. Die martas Hotels und
Gastehauser gehoren zur Berliner Stadtmission. Der evan-
gelische Verein wurde 1877 gegrundet und betreibt aktu-
ell mehr als 90 Projekte im sozialen Bereich. Wer bei mar-
tas Ubernachtet, tut automatisch Gutes — oft ohne es zu
wissen. Denn einen Euro pro Nacht legen die vier gewerb-
lichen Hotels und einen Euro pro Gast die vier gemeinnut-
zigen Gastehauser jeweils zurtick, um damit soziale Pro-
jekte oder Zwecke der Berliner Stadtmission und anderer

Organisationen an den Standorten zu unterstutzen. Gaste
finden bei den martas Hotels und Gastehausern in Berlin,
Brandenburg, der Lutherstadt Wittenberg und an der Ost-
see Ruhe und Erholung sowie Raum fur Tagungen, Konfe-
renzen, Geschaftsreisen, Klassenfahrten und private Feiern.
Letztere sind auch in der Kaffeerdsterei in Wittenberg mog-
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martas

— GASTFREUNDSCHAFT—
SEIT 1887

lich: Denn sie ist zugleich eine buchbare Eventlocation mit
170 Quadratmetern fur 40 Gaste — nur 40 Zugminuten von
Berlin entfernt. Jede Woche werden dort mehr als 200 Kilo
unterschiedliche Bohnen veredelt. Darunter sind auch so
genannte ,Projekt-Kaffees” mit denen die martas Kaffee-
rosterei Gutes tut: Unterstutzt werden damit Kleinbauern
in Kenia, die durch das Kedevo-Kaffeeprojekt Bildung und
medizinische Versorgung erhalten. Jeder Sack Kaffeeboh-
nen bedeutet somit auch eine Investition in Perspektiven:
Um damit ihre Unabhangigkeit zu sichern, kultivieren auch
Frauenkooperativen in Honduras wie Comucap oder Aprol-
ma Bio-Rohkaffee. Dieser Frauenkaffee steht fur Starke, Ge-
meinschaft und den Mut, eigene Wege zu gehen.
AuBerdem legt die martas Kaffeerdsterei Wert auf Nach-
haltigkeit: Einhundert Prozent Okostrom liefern die Ener-
gie fur den umweltschonenden Elektroréster. Und gerade
hat der Betrieb das Pradikat ,biozertifiziert” erhalten. Ange-
boten werden die aromatischen Bohnen in den Hotels und
Gastehausern der martas-Kette sowie in der Kaffeerdsterei.
Zudem bieten immer mehr gastronomische Betriebe und
Hotels diese Bohnen an. Das freut Hoteldirektorin Selina
Tylsch: ,Es ist ganz wunderbar, wenn andere Gastronomen
und Unternehmen gemeinsam mit uns mit jeder Tasse Kaf-
fee Gutes tun wollen”

Gutes tun mit jeder Tasse Kaffee — bereichern auch Sie |hr
gastronomisches Angebot mit dem besonderen Genuss
der martas Bohnen und unterstutzen Sie soziale Projekte.

Jetzt Kontakt aufnehmen und probieren!
B www.martas.org/kaffeeroesterei
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WAS ARBEITGEBER WISSEN SOLLTEN

Bei der Krankschreibung stehen moglicher-
weise erhebliche Anderungen bevor.

Die Bundesregierung plant, die telefonische
Krankschreibung abzuschaffen. Zudem soll
eine arztliche Arbeitsunfahigkeitsbescheini-
gung (AU) kuinftig grundsatzlich ab dem
ersten Krankheitstag erforderlich sein.

WAS GILT DERZEIT?

Eine telefonische AU ist moglich, wenn keine schwere Sym-
ptomatik vorliegt, der Patient der Praxis persénlich bekannt
und eine Videosprechstunde nicht moglich ist. Die erstma-
lige Telefon-AU ist auf funf Kalendertage begrenzt.

Nach geltendem Recht ist eine arztliche Feststellung grund-
satzlich erst erforderlich, wenn die Arbeitsunfahigkeit lan-
ger als drei Kalendertage dauert. Arbeitgeber kdnnen sie je-
doch bereits heute ab dem ersten Krankheitstag verlangen.
Eines besonderen sachlichen Grundes bedarf es grundsatz-
lich nicht.

WAS SOLL SICH ANDERN?

Die Telefon-AU soll entfallen, die Krankschreibung per
Videosprechstunde dagegen erhalten bleiben. Auch gegen
Online-Krankschreibungen ohne tatsachlichen Arztkontakt
will die Bundesregierung vorgehen. Die konkrete gesetz-
liche Ausgestaltung ist noch offen.

B www.cht-legal.com
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ONLINE-AU: WIE KONNEN ARBEITGEBER
DIE RECHTSWIRKSAMKEIT ERKENNEN?

Eine AU ist nicht schon deshalb problematisch, weil sie
online ausgestellt wurde. Eine arztliche Feststellung per
Videosprechstunde ist zulassig. Eine AU allein aufgrund
eines Online-Fragebogens oder Chats ohne persénlichen
arztlichen Kontakt entspricht dagegen nicht den Vorgaben
der AU-Richtlinie. Ob die AU nach personlicher Untersu-
chung, per Video oder auf anderem Wege festgestellt wurde,
kann der Arbeitgeber beim eAU-Abruf grundsatzlich nicht
erkennen. Hinweise kdnnen sich aber aus einem vorgeleg-
ten Ausdruck, Angaben des Arbeitnenmers oder sonstigen
Umstanden ergeben.

WAS TUN BEI ZWEIFELN?

Eine ordnungsgeméaRe AU hat einen hohen Beweis-
wert. Liegen jedoch konkrete Umstande vor, die ernsthaf-
te Zweifel an der Arbeitsunfahigkeit begrinden, kann die-
ser erschuttert werden. Dann muss der Arbeithehmer seine
Arbeitsunfahigkeit anderweitig darlegen und beweisen. Bei
gesetzlich Versicherten kann der Arbeitgeber auRerdem
von der Krankenkasse eine Uberprifung durch den Medi-
zinischen Dienst verlangen. Einen eigenen Arzt kann der
Arbeitgeber zur Kontrolle grundsatzlich nicht bestimmen.
Bis zu einer Gesetzesanderung gilt das bisherige Recht fort
und Arbeitgeber sollten das Gesetzgebungsverfahren im
Blick behalten.
Manuel Miller
Rechtsanwalt bei CHT Rechtsanwalte GbR

© diana polekhina - unsplash
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