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Text: GastroNews. Quelle: Gambero Rosso. | Bild: GastroNews | Die lllustration zeigt Desserts in Fruchtform. Sie dokumentiert keine tatséchlichen Produkte oder Rezepturen der Alta
Cremeria Vitaro.
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Vitaros Dessertsin Fruchtform

Alberto Vitaro von einem Eiscafé im slditalienischen Rende meldet mehr verkaufte Einzelportionen. Seine Bilanz
nach funf Monaten zeigt auch den zusatzlichen Aufwand in der Produktion.
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Cocktall-Omakase fur 69
Euro in Oulu angektndigt

AUSGABE 44/2026

Jani Virta plant neben seiner Bar Cocktail
Company einen Tresen mit sechs
Platzen. Géaste sollen Cocktails und
Happchen als vorab gebuchte Folge
erleben, deren Zusammenstellung der
Gastgeber Ubernimmt.

Text: GastroNews. Quelle: Avecmedia. | Bild: GastroNews | Die lllustration veranschaulicht ein Cocktailformat am Tresen. Sie zeigt weder den tatséchlichen Jani Virta

noch ein dokumentiertes, bereits eréffnetes Lokal.

Barkeeper Jani Virta plant im finnischen Oulu ein Cocktailangebot
mit sechs Tresenpléatzen neben seiner bestehenden Bar Cocktail
Company. Drei Cocktails mit drei Happchen sollen 69 Euro pro
Person kosten und ungefahr 75 Minuten dauern. Der Start ist fiir
Anfang November angekundigt, berichtet das finnische
Gastronomiefachmedium Avecmedia am 29. Oktober.

Das Nordic Cocktail Omakase wird im Voraus gebucht. Omakase
bedeutet hier, dass Géaste die Zusammenstellung dem Gastgeber
Uiberlassen. Sie wahlen den Umfang der Folge und vertrauen ihm
die einzelnen Drinks und begleitenden Speisen an. Die Auswahl
wird damit Teil der Leistung, die sie reservieren.

Fir einen langeren Besuch sind sechs Cocktails und sechs

Happchen vorgesehen. Diese Variante kostet laut Ankiindigung 96

Euro pro Person und dauert zwei Stunden. Beide Angebote geben

E-ZINE: ARTIKEL OEFFNEN
gastronews.org/r/26w44/HYJ43AR

Gasten schon bei der Buchung einen Preis und einen zeitlichen
Rahmen. Bei der kiirzeren Folge ist die Dauer ausdriicklich als
ungefahr angegeben.

Virta will die Cocktails vor den Gésten zubereiten und mit ihnen
dartiber sprechen. Der Tresen bietet dafiir einen nahen Blick auf
die Handgriffe des Barkeepers. Gaste verbringen einen Teil der
gebuchten Zeit damit, das Entstehen ihres Drinks zu verfolgen.
Eine Zubereitung der Happchen unmittelbar vor ihnen beschreibt
der Bericht nicht.

Geschmacklich soll sich die Folge an nordischen Aromen
orientieren. Konkrete Zutaten oder Kombinationen nennt die
Ankundigung bislang nicht. Auch Ausschankmengen und
alkoholfreie Alternativen bleiben offen.


https://gastronews.org/r/73WsJta6odxZQMMReuAz1OOQhkWKHxBS/
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Text: GastroNews. Quelle: Gambero Rosso. | Bild: GastroNews | Die lllustration zeigt Desserts in Fruchtform. Sie dokumentiert keine tatsachlichen Produkte oder Rezepturen der Alta
Cremeria Vitaro.

Vitaros Dessertsin Fruchtform

Alberto Vitaro von einem Eiscafé im siiditalienischen Rende meldet nach finf Monaten mehr verkaufte
Einzelportionen. Seine Bilanz verbindet neue Kundschaft mit zuséatzlicher Arbeit in der Produktion.

Alberto Vitaro meldet nach dem Einstieg
in realistische Fruchtdesserts einen
héheren Absatz von Einzelportionen.
Innerhalb der ersten fiinf Monate sei die
tagliche Menge von ungeféahr 40 auf 300
gestiegen, erklart der Betreiber der Alta
Cremeria Vitaro, eines Eiscafés im
suditalienischen Rende. Seine
Rickschau verbindet neue Kundschaft
mit zusatzlicher Arbeit in der Produktion.

Die Zahlen nennt Vitaro im Interview mit
Gambero Rosso vom 31. Oktober. Das
italienische Genuss- und
Gastronomiemedium lasst ihn nach den
ersten Monaten Bilanz ziehen. Unter
unternehmerischen Gesichtspunkten
wirde er sich erneut fur den Einstieg
entscheiden. Eine bezifferte
Gewinnrechnung legt er dabei nicht vor.

Die Desserts greifen duRBerlich die Gestalt
von Frichten beziehungsweise Nussen
auf. In der Vitrine steht eine einzelne
Portion, deren Form an einen vertrauten
Gegenstand erinnert. Dieser
Wiedererkennungseffekt gehort zur
Prasentation des Produkts. Welche
Rezepturen Vitaro dafur verwendet und
wie er die einzelnen Formen herstellt,
erlautern die vorliegenden Angaben nicht.

Sein Absatzvergleich bezieht sich auf
»,monoporzioni“, also Einzelportionen.
Welche Dessertarten in den ungefahr 40
beziehungsweise 300 taglich verkauften
Portionen enthalten sind, schlisselt das
Interview nicht vollstandig auf. Die
gesamte genannte Menge lasst sich
deshalb nicht den Fruchtdesserts
zurechnen. Vergleichbare Tagesreihen

und Angaben zu saisonalen Einfliissen
fehlen ebenfalls.

Vitaro berichtet von neuer Kundschatft,
die er mit der Sortimentserweiterung
verbindet. Wie viele dieser Géste zuvor
schon bei ihm eingekauft hatten oder
spater wiederkamen, bleibt in den
veroffentlichten Angaben offen. Seine
Aussage beschreibt die Erfahrung des
Betreibers mit den ersten Monaten des
Angebots. Ein gesondert gemessener
Anteil neuer Kunden wird darin nicht
genannt.

Fir die Herstellung braucht der Betrieb
nach seiner Darstellung zuséatzliche
Gerate und Zubehdr sowie Zutaten.
Hinzu kommen fachliche Qualifikation
und Arbeitszeit. Die neue Einzelportion
erhalt damit einen Platz in einer
Produktion, in der auch das bisherige
Sortiment vorbereitet wird. Das Team
muss die zusatzlichen Handgriffe

wahrend seines Arbeitstags unterbringen.

Wie Vitaro diese Arbeit organisiert,
beschreibt das Interview nicht im
Einzelnen. Geratezeiten und

Arbeitsminuten je Portion sind unbekannt.

Fur eine andere Patisserie lassen sich
daraus keine konkreten Mengen pro
Schicht berechnen. Auch der Umfang
einer ndtigen Anschaffung hangt davon
ab, welche Ausstattung und welches
Wissen der Betrieb bereits besitzt.

Vitaro spricht auf3erdem von zusatzlicher
Liquiditat. Damit sind verflgbare
Geldmittel im Betrieb gemeint. Fur eine
Gewinnrechnung wéren neben den
Verkaufspreisen samtliche Kosten

erforderlich, einschlie3lich des
zuséatzlichen Aufwands fiir Ausstattung
und Personalzeit. Seine positive
unternehmerische Bewertung bleibt eine
Selbstauskunft, die Uber diese Betrage
keine Auskunft gibt.

Fir eine Hotelpatisserie 1asst sich die
Produktionsfrage an einem eigenen
geplanten Dessert durchspielen. Die
folgende Betrachtung ist eine
redaktionelle Praxisableitung. Die
Fachkraft ordnet dessen Arbeitsschritte
ihrer Wochenproduktion zu und schaut,
wann sie selbst sowie die bendtigten
Gerate verfugbar sind. Arbeitet sie in
einem vorgesehenen Zeitfenster bereits
an anderen Desserts, braucht die
zusétzliche Portion einen passenden
Platz im Ablauf. Freie Geratezeit und
verfligbare Personalzeit missen dabei
zusammenkommen.
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Alberto Vitaro von einem Eiscafé im stiditalienischen Rende meldet nach fiinf Monaten mehr

ver kaufte Einzel portionen.

An dieser geplanten Herstellung kann das Team auch den
Bedarf an Qualifikation und Zubehér besprechen. Manche
Handgriffe kdnnten bereits zum Kénnen der Beschéftigten
gehdren; fur andere misste der Betrieb zusatzliches Wissen
aufbauen. Welche dieser Situationen vorliegt, entscheidet die
konkrete Rezeptur im eigenen Haus. Eine Probefertigung
kénnte zeigen, wie lange die Fachkraft fur die einzelnen
Schritte braucht. lhre Beobachtungen waren eigene betriebliche
Ergebnisse, die anschlieBend in den Produktionsplan einflieRen
kdnnten.

Fur die Kalkulation erhélt diese Zeit einen Bezug zum
vorgesehenen Verkaufspreis. Die Leitung betrachtet die
Zutatenkosten und rechnet den zuséatzlichen Einsatz der
qualifizierten Fachkraft ein. Bei einer Anschaffung wére zu
beriicksichtigen, welche Ausstattung schon vorhanden ist und
welche Gerate auch anderen Produkten dienen sollen. Aus
Vitaros Angaben lassen sich dafir keine Betréage tibernehmen.
Seine hohere verkaufte Menge sagt auf3erdem noch nichts
dariiber aus, welchen Erlos eine andere Patisserie mit ihnrem
Angebot erzielen kénnte.

DAS WICHTIGSTE IM UEBERBLICK
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An dieser geplanten Fur die Kalkulation erhalt diese
Herstellung kann das Team Zeit einen Bezug zum

auch den Bedarf an vorgesehenen Verkaufspreis.
Qualifikation und Zubehor

besprechen.

E-ZINE: ARTIKEL OEFFNEN
gastronews.org/r/26w44/QKHVAAH

Fur die langere Sortimentsplanung au3ert Vitaro Zweifel, wie
dauerhaft das Interesse an den realistischen Formen tragen
wird. Er méchte eigenstandige Produkte als Grundlage seines
Angebots erhalten. Einen bereits gemessenen
Nachfrageriickgang beschreibt diese Einschatzung nicht. Sie
betrifft seine Erwartung an die Zukunft nach den ersten fiinf

Monaten.

Eine feste Laufzeit oder einen beschlossenen Ausstieg nennt
Vitaro nicht. Seine Vorstellung, eigenstandige Produkte
dauerhaft als Grundlage zu erhalten, lasst die kiinftige Rolle der
Fruchtformen offen. Ein Zeitpunkt, an dem er neu uber die
Fortfuhrung entscheiden mdchte, geht aus den Gbergebenen
Angaben ebenfalls nicht hervor.
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Fir die langere
Sortimentsplanung aufRert
Vitaro Zweifel, wie dauerhaft
das Interesse an den
realistischen Formen tragen
wird.

04

Eine feste Laufzeit oder einen
beschlossenen Ausstieg nennt
Vitaro nicht.
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Berlins M ehrwegvorgaben erreichen Caterer Uber
Vertrag

—

Text: GastroNews. Quelle: Berliner AV Mehrweg. | Bild: GastroNews

01

03

ANZEIGE

‘neolohn

Berlins Mehrwegvorgaben erreichen
Veranstaltungscaterer tlber Genehmigungen und
Vertrdge. Seit dem 1. Oktober 2026 konkretisiert die
Verwaltungsvorschrift AV Mehrweg eine
bestehende gesetzliche Vorbildpflicht der
offentlichen Hand. Behérden verankern die
Anforderungen gegeniiber Veranstaltern, die ihre
gastronomischen Unterauftragnehmer entsprechend
verpflichten missen. Unmittelbar richtet sich die
Vorschrift an die 6ffentliche Hand Berlins,
einschliel3lich bestimmter 6ffentlicher Einrichtungen
und vollstandig landeseigener Gesellschaften. Fir
einen Caterer z&hlt deshalb, unter welchen
Bedingungen der Veranstalter eine Flache nutzt
oder einen Auftrag erhélt.

Fur einen Speisenstand gehdrt zum gewahlten
Teller damit ein geplanter Weg nach dem Essen.
Eine Rickgabestelle kann diesen Weg fiir Gaste
sichtbar machen. Die Reinigung von Geschirr und
Besteck muss gewahrleistet sein; ausdriicklich
nennt die Vorschrift ein Spulmobil oder einen
gleichwertigen externen Service. Der Veranstalter
und sein Caterer kbnnen im Auftrag festhalten, wo
benutzte Teile zurickkommen und wer die
Reinigung Gbernimmt. Ein spurbares Pfand soll den
Rucklauf unterstutzen.

by twodoxx

E-ZINE: ARTIKEL OEFFNEN
gastronews.org/r/26w44/FMTYRHF

Die seit Oktober geltende AV Mehrweg
verpflichtet die 6ffentliche Hand Berlins. Uber
Genehmigungen und Veranstaltungsvertrage
gelangen die Anforderungen bis zum Caterer,
einschlielBlich Ricknahme und gesicherter
Reinigung.
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Eine private Hotelveranstaltung fallt allein aufgrund
ihres Veranstaltungscharakters noch nicht darunter.
Die am 8. Mai verdoffentlichte AV Mehrweg erfasst
unter anderem genehmigungsbedirftige
Veranstaltungen und die vertragliche Uberlassung
von Raumen oder Flachen fiir entsprechende
Zusammenkinfte. Verkauf und kostenlose Ausgabe
werden gleichermallen bericksichtigt. Karitative
Ausgaben und Ausgaben im Krisenfall sind
ausdrucklich ausgenommen. Im erfassten Bereich
sind grundséatzlich Mehrweggeschirr und
Mehrwegbesteck zu verwenden. Einweg
einschlie3lich Einwegstrohhalmen ist grundsatzlich
ausgeschlossen. Auch kompostierbares
Einweggeschirr gilt als Einweg.

Interne Ausgaben innerhalb der 6ffentlichen Hand
sind davon ausgenommen; einen festen
Pfandbetrag nennt die AV nicht. Die gesicherte
Reinigung bleibt eine eigene Anforderung, die der
Betrieb zusammen mit der Riicknahme organisieren
muss. Bei Genehmigungen muss die
Mehrwegnutzung gesichert sein. Vertrage sollen die
Pflichten verbindlich regeln und spurbare
Vertragsstrafen vorsehen. Eine solche vereinbarte
Strafe ist von einem behdordlichen BuRRgeld zu
unterscheiden. Gegenuber der 6ffentlichen Hand
bleibt der urspriingliche Genehmigungsinhaber
beziehungsweise Vertragspartner verantwortlich,
auch wenn er Unterauftragnehmer einbindet.

All-in-one HR: Dienstplan, Zeit und L ohn.

neolohn.de
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FTC verklagt Toast
wegen mutmalilich
versteckter Gebuhren

US-Behdrden beanstanden die Darstellung von Preisen,
Vertragsbindungen und Support beim
Restaurantkassenanbieter Toast. Das Unternehmen
widerspricht; eine gerichtliche Entscheidung tber die

Vorwirfe steht aus.

Die US-Handels- und
Verbraucherschutzbehérde FTC und
weitere staatliche Klager haben Toast
wegen mutmallich versteckter Gebuhren
und weiterer Vertragspraktiken verklagt.
Toast bietet Restaurantkassen sowie
Software und Zahlungsdienste an. Die
am 29. Oktober beim Bundesgericht fur
Nordkalifornien eingereichte Klage tragt
das Aktenzeichen 3:26-cv-12705. Das
Unternehmen widerspricht den
Anschuldigungen; eine gerichtliche
Entscheidung darliber steht aus.

Im Mittelpunkt steht unter anderem ein
als ,Pay-as-you-Go“ beworbenes
Angebot. Nach Darstellung der Klager
verbindet es einen monatlichen Preis von
null Dollar fur Hardware beziehungsweise
Software mit héheren
Kartentransaktionsgebuihren. Zahlungen
des Restaurants entstehen damit tber
die Abwicklung seiner Kartengeschéfte.

Die Klager beanstanden zusétzlich die
Offenlegung weiterer Bedingungen. Laut
Klageschrift kbnnen Hardwarekosten
anfallen, wenn innerhalb von 120 Tagen
nach Kauf des Abonnements keine
Zahlungsabwicklung beginnt. Als
Ausloser beschreibt die Klage hier den
ausbleibenden Beginn innerhalb dieser
Frist.

Fir eine voribergehende Schlieung
nennt sie 85 US-Dollar monatlich. Bei
vorzeitigem Vertragsende beanstanden
die Klager 150 US-Dollar je
verbleibendem Vertragsmonat und die
aus ihrer Sicht unzureichende

E-ZINE: ARTIKEL OEFFNEN
gastronews.org/r/26w44/4AE39FW
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Offenlegung dieser Kosten. Ein
ausdricklich hypothetisches
Rechenbeispiel ergibt bei sechs
Restmonaten 900 US-Dollar. Es
beschreibt keine konkrete
Kundenrechnung.

Diese Bedingungen betreffen
unterschiedliche Vertragsfassungen und
Zeitrdume. Sie liefern keine allgemeine
aktuelle Tarifauskunft fur alle
Toast-Kunden. Gegenstand des Vorwurfs
ist die Darstellung von Kosten und
Bindungen vor dem Abschluss.
Zusétzliche Entgelte allein belegen noch
keine Tauschung.

Uber die Gebiihren hinaus werfen die
Klager Toast ungewollte Zusatzdienste
und einen erschwerten
Kiindigungsprozess vor. Au3erdem
beanstanden sie die Unterstiitzung, die
Kunden trotz beworbenen
Rund-um-die-Uhr-Supports erhalten
héatten. Daruiber berichtet das
US-Gastronomiefachmedium Nation’s
Restaurant News. Die vorgetragenen
Beschwerden erlauben keine Aussage
Uber die Erfahrungen samtlicher Kunden.

Toast hat noch am Tag der
Klageeinreichung gerichtliche
Verteidigung angekiindigt. Das
Unternehmen bestreitet insbesondere die
Anwendbarkeit des Restore Online
Shoppers’ Confidence Act, kurz ROSCA.
Dieses US-Gesetz zu
Online-Abonnementpraktiken wird im
Verfahren herangezogen. Laut Toast
habe bislang kein Gericht es auf solche

Text: GastroNews. Quellen: FTC-Klageschrift,
Toast-Stellungnahme und Nation’s Restaurant News. | Bild:
GastroNews

ausgehandelten Geschaftsvertrage
angewandt.

Das Unternehmen verweist auRerdem
auf seine Kooperation mit der FTC seit
Mitte 2025. Kundenservice, Preise und
Support blieben durch die Nachricht
unverandert, erklart Toast. Diese
Aussagen dokumentieren die
Unternehmensposition zum laufenden
Rechtsstreit.

Fir einen eigenen Softwarevertrag kann
eine geplante Betriebspause Anlass sein,
die weiterlaufenden Entgelte beim
Anbieter zu erfragen. Das ist eine
redaktionelle Praxisableitung. Das
US-Verfahren bewertet keine Vertrage in
Deutschland, Osterreich oder der
Schweiz. Eine Anfrage kann sich auf die
Kosten wahrend der SchlieBung und die
vereinbarten Bedingungen fir deren
Aussetzung beziehen.
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Rebecca L ines Ubernimmt Voodoo Ray’s

Text: GastroNews. Quelle: Restaurant Online. | Bild: GastroNews

Rebecca Lines tibernimmt Voodoo Ray’s, eine Pizzeria im
Londoner Stadtteil Dalston, in der sie seit mehreren Jahren
arbeitet. Sie bestatigte den Schritt gegeniiber dem britischen
Gastronomiefachportal Restaurant Online am 29. Oktober. Lines
will den eigensténdigen Charakter des Lokals erhalten und
vorhandene Geschéftsfelder ausbauen.

Zum Angebot gehoren groRe Pizzen im Ganzen und als einzelnes
Stiick, sogenannte Slices. Dazu kommen Frozen Margaritas, ein
gefrorenes Cocktailangebot, und spate Offnungszeiten. Das
Restaurant spricht damit auch Gaste an, die zu spater Stunde ein
Stuck Pizza holen.

Am Vortag hatte Restaurant Online noch Uber die ungewisse
Zukunft berichtet. Die bisherige Betreibergesellschaft Voodoo
Ray’s Limited beschloss am 15. Oktober die freiwillige Liquidation,
also ihre Abwicklung. Der Bericht bezeichnet das Verfahren als
Lcreditors’ voluntary liquidation“. Ob bereits ein Verkauf
stattgefunden hatte, war zu diesem Zeitpunkt offen.

Die Ubernahmebestatigung beschreibt nun Lines’ Einstieg und ihre
Plane fir das Lokal. Die Liquidationsmeldung bezieht sich auf die
bisherige Gesellschaft. Kaufpreis, Finanzierung und genaue
Ubertragungsstruktur sind weiterhin unbekannt. Welche

ANZEIGE

Eine langjahrige Mitarbeiterin Gbernimmt die
Londoner Pizzeria und will deren Charakter
erhalten. Geplant sind mehr Cateringgeschéft
und ein zeitweiliges Cocktailangebot im
Untergeschoss.

Vermogenswerte und Vertrage zum bernommenen Geschaft
gehdren, dokumentieren die Berichte ebenfalls nicht.

Lines mochte Firmen-Catering, GroRRbestellungen und private
Veranstaltungen weiterentwickeln. Diese Geschéftsfelder bestehen
bereits; ihre Absicht knlpft an vorhandene Auftrage an. Welche
Angebote sie erganzen oder verandern will, fihrt der Bericht noch
nicht aus. Zuséatzliche Erldse aus den Planen oder eine gesicherte
Profitabilitat sind damit nicht belegt.

Ein hypothetischer Biroauftrag macht den Bezug zur Kiiche
deutlich. Eine Firma bestellt ganze Pizzen fur ihre gemeinsame
Mittagspause. Der Auftrag hat einen vereinbarten Termin, wahrend
weitere Bestellungen im Lokal eintreffen. Das Team muss die
vorbereitete Gruppenbestellung mit der laufenden Nachfrage
zusammenbringen.

Die Mitarbeiterin kennt den Betrieb aus seiner taglichen Arbeit.
Welche Ablaufe Lines fiir zusatzliche Gro3bestellungen vorsieht,
beschreibt sie in der Verodffentlichung bislang nicht. Das Angebot
ganzer Pizzen und einzelner Stiicke liefert unterschiedliche
Bestellmdglichkeiten; wie stark sie jeweils nachgefragt werden,
bleibt offen.

Kassensystem fir Festzelte.

ZeltPOS. Informationen unter zeltpos.com.

zeltpos.com

E-ZINE: ARTIKEL OEFFNEN
gastronews.org/r/26w44/M5P5DVT
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FoodChéri lasst
Moulinot ver packte
Restmahlzeaten trennen

Der franzosische Betriebsverpfleger gibt das Entpacken
unverkaufter Mahlzeiten an seinen Bioabfallentsorger
ab. Zuvor sollen noch verzehrfahige Mahlzeiten tber
Partner verglnstigt verkauft werden.

Der franzdsische Betriebsverpfleger
FoodChéri lasst unverkaufte Mahlzeiten
aus seinen vernetzten
Selbstbedienungskihlschranken seit
September 2026 vom Dienstleister
Moulinot entpacken. Verpackung und
Lebensmittelreste werden dabei getrennt.
FoodChéri begriindet die Auslagerung
mit fehlendem geeignetem Platz am
eigenen Standort, berichtet das
franzdsische Fachmedium Restauration
Collective am 28. Oktober.

Moulinot ist ein Bioabfallentsorger, mit
dem FoodChéri bereits seit 2019
zusammenarbeitet. Diesen Beginn nennt
der offentlich zugangliche Artikelanfang
des franzdsischen Wirtschaftsmediums
Refrance. Die neue Vereinbarung erganzt
die Partnerschaft um einen Arbeitsschritt,
der vor der weiteren Verwertung
verpackter Restmabhlzeiten liegt.

Bevor Lebensmittel in diesen Weg
gelangen, werden Mahlzeiten mit
glltigem Verbrauchsdatum Uber Partner
verglinstigt angeboten. Sie sollen noch

AUSGABE 44/2026

Text: GastroNews. Quellen: Restauration Collective und

offentlich zuganglicher Artikelanfang von Refrance. | Bild:

GastroNews

Menschen erreichen, die sie essen. Erst
die verbleibenden Resthestande werden
in dem beschriebenen Verfahren
entpackt und weiterbehandelt.

Nach der Trennung gelangen die
organischen Reste an landwirtschaftliche
Vergarungsanlagen in der Tle-de-France,
der Region um Paris. Dort entstehen laut
Fachbericht erneuerbares Gas und
nattrlicher Dunger. Dieser Weg
beschreibt die Behandlung vorhandener
Abfélle. Eine Verringerung der bei
FoodChéri anfallenden
Lebensmittelabfélle ist damit nicht
nachgewiesen.

Der franzosische Begriff
,Déconditionnement" bezeichnet hier das
Entpacken der Mahlzeiten. Der
Dienstleister Gbernimmt damit das
Herausldsen des Inhalts aus seiner
Verpackung. Welche Technik er dafiir
verwendet und an welchem Ort die Arbeit
stattfindet, erlautert der Bericht nicht.

K assensysteme mit
Hotelprogramm-Anbindung.

Salzburg.

E-ZINE: ARTIKEL OEFFNEN
gastronews.org/r/26w44/67ZFE7Z

Auch die Annahmebedingungen bleiben
offen. Der Veréffentlichung lasst sich
nicht entnehmen, welche Verpackungen
Moulinot akzeptiert und wie die
getrennten Schalen anschlieRend
behandelt werden. Ein bestimmter
Recyclingweg ist ebenso wenig
dokumentiert wie Kosten, eingesparte
Arbeitszeit oder Umweltwirkungen der
zusétzlichen Leistung.

Fir einen Hotelshop, der nach seinen
Verkaufsbemiihungen verpackte
Mahlzeiten Ubrig hat, wéare der Zustand
bei der Ubergabe entscheidend. Das ist
ein hypothetisches Anwendungsbeispiel.
Nimmt der Entsorger geschlossene
Schalen mit Inhalt an, Gbernimmt er eine
andere Aufgabe, als wenn das Team
Lebensmittelreste bereits getrennt
bereitstellt.

Die Anfrage kann sich deshalb auf die im
Haus verwendete Schale beziehen.

repoint.at
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EU pruft Booking.com wegen Betrugsrisiken und
Wer bekennzeichnung

Text: GastroNews. Quellen: Européaische Kommission und The Register. |

Bild: GastroNews

Die Europaische Kommission hat ein
formliches Verfahren gegen Booking.com
erdffnet. Sie prift, ob die internationale
Unterkunftsplattform ihre Pflichten nach
dem Digital Services Act, kurz DSA, erfullt.
Das EU-Regelwerk fiir digitale Dienste
verlangt unter anderem, Risiken zu
bewerten und zu begrenzen. Gegenstand
sind Betrugsrisiken sowie die
Kennzeichnung bezahlter Platzierungen.

Die Kommission verdffentlichte die
Verfahrenseroffnung am 21. Oktober 2026
und aktualisierte ihre Mitteilung am
Folgetag. Dieser Oktoberstand liegt dem
Beitrag zugrunde. Der Ausgang ist offen;
die Mitteilung nennt weder eine Sanktion
noch einen festen Endtermin. Ob
RechtsverstoRRe vorliegen, soll die
Untersuchung klaren.

Bei falschen Unterkunftsinseraten betrifft die
Prifung bereits den Auftritt eines Hauses

ANZEIGE

Gastro Software
Solutions

Fir Restaurants, Clubs, Bars, Hotels und Festivals.

E-ZINE: ARTIKEL OEFFNEN

gastronews.org/r/26w44/U22GU7Q
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auf der Plattform. Nach einer
Behordenauskunft gegenuber dem
britischen Technologiemedium The Register
kénnen Personen sich als Eigentimer einer
Unterkunft ausgeben. Gaste sehen dann ein
Angebot, hinter dem méglicherweise
jemand ohne Berechtigung steht. Fir das
betroffene Hotel bertihrt das seine Identitat
als Anbieter.

Phishing setzt bei der Kommunikation mit
Gasten an. Der Begriff bezeichnet
betriigerische Nachrichten, die Empféanger
beispielsweise zur Preisgabe von Daten
oder zu Zahlungen bewegen sollen. Die
Kommission untersucht dabei auch den
Missbrauch von Reservierungs- und
Gastedaten. Laut der von The Register
wiedergegebenen Behdrdenauskunft
kdénnen Gbernommene Unterkunftskonten
fur zusatzliche Zahlungsforderungen
genutzt werden.

| T-Service und

Die Europaische Kommission untersucht den
Umgang der Unterkunftsplattform mit falschen
Inseraten, betriigerischen Nachrichten und bezahlter
Sichtbarkeit. Der Gibergebene Oktoberstand enthalt
noch keine abschlieBende Entscheidung.

Ein hypothetischer Gast erhélt eine solche
Forderung mit den passenden Daten seines
Aufenthalts. Weil Reisetermin und
Unterkunft stimmen, kann ihm die Nachricht
wie ein erwarteter Kontakt erscheinen.
Meldet er sich an der Rezeption, muss das
Team zunachst klaren, ob die Forderung
vom Hotel stammt. Das Beispiel
veranschaulicht den beschriebenen
Mechanismus. Welche technische Ursache
eine Kontolibernahme hat und woher
missbrauchte Daten stammen, ware im
einzelnen Fall zu ermitteln.

Eine weitere Prifung betrifft Inserate, die

gegen Bezahlung eine hohere Position
erhalten.

Softwar elosungen fur

Gastronomie.

gastro-software-solutions.com
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Kurz notiert

Text: GastroNews. Quellen: Verordnung (EU) 2024/2462, Bundesregierung,
EU-Verpackungsverordnung und Kommissionsleitlinie. | Bild: GastroNews
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Text: GastroNews. Quelle: Statistisches Landesamt Baden-Wurttemberg. |
Bild: GastroNews

PFHxA-Grenzen fur Papier im
Lebensmittelkontakt

Seit dem 10. Oktober 2026 gelten EU-Grenzen fur
Perfluorhexansaure, kurz PFHXA, ihre Salze und verwandte
Stoffe in Papier und Karton mit Lebensmittelkontakt. Die
Beschrankung steht in REACH, dem EU-Chemikalienrecht.
Fur Lebensmittelkontaktverpackungen gelten zusatzlich
eigenstandige PFAS-Vorgaben der
EU-Verpackungsverordnung PPWR seit dem 12. August.
Beim Einkauf braucht die Lieferantenauskunft einen Bezug zu
Produkt, Material und Charge. Fur éltere Ware zahlt der
belegte Zeitpunkt des Inverkehrbringens; Herstellungs- oder
Bestelldatum allein begriinden keine pauschale
Bestandsfreigabe. Der friihere Archivbeitrag wurde am 22.
Oktober nachgetragen; sein Quellenstand reicht bis zum 13.
Oktober.

WEITERLESEN UNTER:
gastronews.org/r/26w44/XRP6KIM

Text: GastroNews. Quelle: Landesstatistik Tirol. | Bild: GastroNews

Baden-Wirttembergs Gastronomie
verliert im August real 7,5 Prozent
Umsatz

Baden-Wurttembergs Gastronomie setzte im August 2026
preisbereinigt 7,5 Prozent weniger um als im August 2025.
Nominal, also in jeweiligen Preisen, lag der Umsatz um 0,6
Prozent héher. Das Statistische Landesamt verdffentlichte die
vorlaufigen Ergebnisse am 23. Oktober. In der Beherbergung
betrug die Veranderung real minus 1,5 Prozent und nominal
plus 2,8 Prozent. Die Angaben beschreiben
Branchenumsétze im Vorjahresvergleich. Gastezahlen,
verkaufte Gerichte oder Gewinne lassen sich daraus nicht
ableiten. Ein Hotel mit Restaurant kann seine Erlése getrennt
den jeweiligen Branchenwerten gegeniberstellen; Zeitraum
und Preisbasis miissen dabei Ubereinstimmen.

WEITERLESEN UNTER
gastronews.org/r/26w44/A62V8XM
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Text: GastroNews. Quellen: Hotelstars Union und Turizmus.com. | Bild:
GastroNews

'[irol meldet 6,5 Prozent mehr
Ubernachtungen im September

Tirol verzeichnete im September 2026 insgesamt 3.710.854
Ubernachtungen. Das waren 6,5 Prozent oder 225.111
Nachte mehr als im September 2025, meldet die
Landesstatistik. Gewerbliche Ferienwohnungen legten um
13,4 Prozent zu, Drei-Sterne-Betriebe um 2,3 Prozent. Auf
Gaste aus Deutschland entfielen gerundet 62,1 Prozent aller
Septembertbernachtungen. Der niederlandische
Herkunftsmarkt wuchs prozentual starker, Deutschland
steuerte wegen seiner grof3eren Ausgangsbasis mehr
zusétzliche Nachte bei. Die Auswertung mit Stand vom 22.
Oktober beschreibt Ubernachtungsvolumen. Aussagen zu
Auslastung, Erldsen oder Gewinn bendétigen zusatzliche
Kapazitats- und Wirtschaftsdaten.

WEITERLESEN UNTER:
gastronews.org/r/26w44/NQ7GJIVZ

Hotelstars Union 6ffnet Sterndaten fur
Kl-Assistenten

Die Hotelstars Union, die européaische Organisation fiir
harmonisierte Hotelklassifizierung, 6ffnet ihre offiziellen
Sterndaten fir angebundene Kl-Assistenten. Der am 12.
Oktober vorgestellte Zugang ist 6ffentlich, kostenfrei und
ausschlief3lich lesend. Er umfasst gultig klassifizierte Hauser
mit Name, Adresse und Kategorie. Dokumentiert sind
aulRerdem Website, Buchungslink und eine
TrustYou-Géastebewertung. Die Gastebewertung ist von der
offiziellen Sternekategorie zu unterscheiden; der Zugang
selbst fuhrt keine Buchung aus. Ob ein Assistent die Daten
bei einer konkreten Suche verwendet, hdngt vom Dienst und
der Anfrage ab. Zusétzliche Buchungen sind damit nicht
belegt.

WEITERLESEN UNTER
gastronews.org/r/26w44/CSF84W3
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BOOKZUCK

RESERVATION | TICKETING | VOICEAI

Digitales
Reservierungssystem fur
Restaurants und Bars.

Reservierungen und Tischplanung zentral verwalten.
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bookzuck.de
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