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Termine 2026

MARZ
03.03. Ball der Gastronomie
DEHOGA Aschendorf-Hiimmling/
Papenburg
1.- Niedersachsische
12.03.  Jugendmeisterschaften
13.- INTERNORGA
17.03.  Hamburg
22.03. Gastgeber Connect
Ringhotel Forellenhof, Walsrode,
siehe Seite 8
23.03.  Forum Zukunft

Ringhotel Forellenhof, Walsrode,
siehe Seite 8

APRIL

09.04. 2. Friihjahrstalk

17 Uhr  des DEHOGA Gifhorn
in der Privatbrauerei Wittingen
09.04. Seminar ,Erfolgsfaktor Preis:

9-17 Uhr Strategien fiir optimale
Wirtschaftlichkeit im Hotel
Hannover
www.dehoga-niedersachsen.de/
seminare-veranstaltungen

APRIL

16.04.
10 Uhr

Frithjahrstagung
DEHOGA Bezirksverband Liineburg
Holdenstedter Hof in Uelzen

30.04. Seminar ,Die smarte Kiiche:
9-17 Uhr Effizienz lernen, Kosten senken,
Erfolg steigern”
Hannover
www.dehoga-niedersachsen.de/
seminare-veranstaltungen
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das Gastgewerbe befindet sich in einem dynamischen Wandel. Was
bleibt, ist der Wunsch der Gaste nach Genuss, Erlebnis und Gemein-
schaft. Was sich verandert, ist die Art und Weise, wie all das heute
erlebt wird. Wir laden Sie herzlich ein, im Marz gemeinsam mit uns in
Hamburg auf der INTERNORGA den Wandel zu gestalten und die Wei-
chen flr Ihre Zukunft zu stellen.

Die INTERNORGA ist mehr als eine Messe. Sie ist Branchentreffpunkt,
Impulsgeberin und ein Ort, an dem aus Visionen konkrete Lésungen
werden. Sie steht fiir echten Austausch und bietet Raum fiir Themen, die
die Branche heute und morgen bewegen. Zentrale Partner sind dabei die
DEHOGA-Landesverbande aus Hamburg, Schleswig-Holstein, Bremen,
Niedersachsen, Lippe, Sachsen-Anhalt und Nordrhein-Westfalen.

Freuen Sie sich 2026 auf zahlreiche Inspirationen, Neuheiten und Net-
working-Maglichkeiten. Es gibt noch mehr Flache fir alles rund um
Living & Dining und erstmals die neue WeinWelt in direkter Nach-
barschaft zum DEHOGA Club. Die Trends von morgen entdecken Sie
schon heute in der Newcomers Area und bei Future Food. Auch
technisch weisen die Ausstellenden den Weg in die Zukunft, unter an-
derem im Ausstellungsbereich Kitchen Technologies & Equipment
und Digital Solutions. Beeindruckende Einblicke von BranchengréBen

gibt es auf Blihnen wie der OPEN STAGE, bei What the food! - by
foodlab und am Tag vor der INTERNORGA beim Internationalen
Foodservice-Forum. Mdglichkeiten fiir wertvollen Austausch bietet
neben dem DEHOGA Club zum Beispiel auch Afterwork-Lounge OFF
THE RECORD. Spannend und zukunftsweisend wird es beim INTERN-
ORGA Zukunftspreis, dem NEXT CHEF AWARD und dem Deut-
schen Gastro-Griinderpreis.

Unser Anspruch ist es, Ihnen nicht nur Visionen und Innovationen zu
prasentieren, sondern als Partnerin an der Seite echte Perspektiven auf-
zuzeigen: durch Wissen, Vernetzung und den personlichen Austausch,
der gerade in Zeiten des Wandels so wichtig ist.

Ich wiinsche lhnen spannende Entdeckungen, neue Impulse, wertvolle
Anregungen und inspirierende Gesprache. Seien Sie gespannt auf ein
Messeerlebnis mit einer Vielfalt an Mdglichkeiten, die Sie bei lhrer Zu-
kunftsgestaltung unterstiitzen.

Mit herzlichen Gr(iBen
Heiko M. Stutzinger
CEO der Hamburg Messe und Congress GmbH
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Der DEHOGA Niedersachsen blickt im
Jahr 2026 auf eine 80-jahrige Geschich-
te zuriick — eine Geschichte, die gepragt
ist von Verantwortung, Beharrlichkeit
und dem festen Willen, dem Gastge-
werbe eine starke Stimme zu geben.

Ein Blick in die frilhen Protokolle zeigt: Am
12. Februar 1946 fand im Hannoveraner
Ratsweinkeller die Hauptversammlung statt,
die als Fundament des heutigen Landesver-
bandes gilt. Vorausgegangen sind lokale und
regionale Zusammenschllisse, die weit mehr
als 100 Jahre zurlickliegen. In einer Zeit des
Neuanfangs, nur wenige Monate nach dem
Ende des Zweiten Weltkriegs, schlossen sich
dann niedersachsenweit Unternehmer des
Gastgewerbes zusammen, um Interessen zu
biindeln und dem Wiederaufbau ihrer Branche
eine Struktur zu geben. Den ersten Vorstand
bildeten die Hannoveraner Herren C.W. Peters
(Vorsitzender), August Werner (2. Vorsitzen-
der), Heinrich Entorf (Kassierer) und Karl Hop-
pe (Schriftfihrer). Zum Hauptgeschaftsfihrer
wurde Gotthard Scholz bestimmt.

Der Weg zur formalen Anerkennung war da-
bei keineswegs selbstverstandlich. Aus dem
damaligen Schriftverkehr geht hervor, dass
die beantragte Eintragung ins Vereinsregister
zundchst vom Ministerium fir Wirtschaft und
Verkehr abgelehnt wurde. Es fehlten Unter-
lagen und formale Voraussetzungen, die der
Verband in mehreren Schritten nachreichen
musste. Zugleich war er verpflichtet, seine
Tatigkeiten und Protokolle regelmaBig an das
Ministerium zu Ubermitteln — ein Ausdruck der
engen staatlichen Kontrolle, aber auch der
Bedeutung, die dem Gastgewerbe bereits da-
mals beigemessen wurde.

Was diese frihen Jahre auszeichnete, war
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Durchhaltevermégen. Trotz  biirokratischer
Hirden und schwieriger Rahmenbedingun-
gen hielten die Verantwortlichen am Ziel fest:
eine organisierte Interessenvertretung fiir Ho-
tellerie und Gastronomie in Niedersachsen.
Fachgruppen wurden gegriindet, Mitglieder
geworben und Branchenthemen bearbeitet.
Dieser Einsatz legte den Grundstein fiir das,
was der DEHOGA Niedersachsen heute ist.

Acht Jahrzehnte spater steht der Verband auf
einem soliden Fundament. Mit mehreren tau-
send Mitgliedsbetrieben, einem professionel-
len Ehren- und Hauptamt sowie einer klaren
Positionierung gegentiber Politik, Verwaltung
und Offentlichkeit ist der DEHOGA Nieder-
sachsen heute ein unverzichtbarer Akteur.
Themen wie Mehrwertsteuer, Arbeitszeitfle-
xibilisierung, Fachkraftesicherung, Blrokratie-
abbau oder die Anerkennung des Tourismus
als Leitékonomie zeigen: Der Verband gestal-
tet aktiv mit — damals wie heute.

Die Geschichte des DEHOGA Niedersachsen
ist damit Verpflichtung und Motivation zu-
gleich: fir eine starke Gemeinschaft, flr Ver-
lasslichkeit in bewegten Zeiten und fir eine

nteressenvertretung
das Gastgewerbe

Die , Niedersachsischen Hotel- und Gaststattennachrichten”
berichteten schon Anfang der 1950er Jahre als Amtliches
Organ des Landesverbandes. Zum 17. April 1953 wurde zur
.GroBkundgebung” in die Stadthalle Hannover eingeladen.

Branche, die seit 80 Jahren Verantwortung
Ubernimmt — flir Gaste, Mitarbeiter und das
Land Niedersachsen.

,Wenn wir in den Protokollen von 1946 lesen,
mit wie viel Einsatz, Geduld und Verantwor-
tung unsere Vorganger den Verband aufge-
baut haben, wird deutlich:

Der DEHOGA Niedersachsen war
von Beginn an mehr als eine Organisa-

tion — er war eine Notwendigkeit.

Dass der Verband damals um Handlungsspiel-
raume kdmpfen musste, zeigt, wie wertvoll
eine starke Interessenvertretung ist. Heute pro-
fitieren wir von dieser Aufbauarbeit: Wir sind
gehdrt, wir gestalten mit und wir stehen ge-
schlossen fiir die Interessen unserer Gastgeber.
80 Jahre DEHOGA Niedersachsen sind 80 Jahre
Engagement und Interessenvertretung fir eine
Branche, die unser Land pragt. Diese Geschich-
te ist fiir uns Ansporn, auch kiinftig Verantwor-
tung zu Ubernehmen — mutig, verldsslich und
gemeinsam”, so Dirk Breuckmann, amtierender
Prasident des DEHOGA Niedersachsen. <
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Tourismus braucht Ruckenwind —
und Respekt

NATIONALE TOURISMUSSTRATEGIE, ARBEITSZEITFLEXIBILITAT
UND DIE VERANTWORTUNG DER POLITIK

Mit der Vorstellung der Nationalen Touris-
musstrategie der Bundesregierung rlickt eine
Branche in den Fokus, die lange um politische
Aufmerksamkeit kdmpfen musste. Fir den DE-
HOGA Niedersachsen ist das ein wichtiges Sig-
nal—und zugleich ein klarer Auftrag an die Poli-
tik, den Ankiindigungen nun auch Taten folgen
zu lassen. , Der Tourismus ist kein Freizeitluxus,
sondern ein harter Wirtschaftsfaktor”, betont
DEHOGA-Prasident Dirk Breuckmann. ,In Nie-
dersachsen arbeiten rund 330.000 Menschen
im Tourismus und Gastgewerbe — damit stehen
wir auf Augenhdhe mit der Automobilindustrie
oder dem Baugewerbe.”

Die Strategie greift zentrale Punkte auf, die der
DEHOGA seit Jahren fordert: Biirokratieabbau,
steuerliche Entlastung, Digitalisierung, der Ein-
satz von Kiinstlicher Intelligenz — und vor al-
lem die Flexibilisierung der Arbeitszeit. Gerade
dieser Punkt ist fiir Breuckmann entscheidend:
.Wenn die Nationale Tourismusstrategie erfolg-
reich sein soll, muss die angekiindigte Flexibili-
sierung der Arbeitszeit konsequent umgesetzt
werden. Unsere Betriebe brauchen rechtliche
Spielrdume, um Arbeitszeiten lebensnah und
betriebsgerecht zu gestalten — im Sinne der
Mitarbeitenden und der Unternehmen.”

Arbeitszeit flexibilisieren — Chancen
fiir Betriebe und Beschaftigte

Flexiblere Arbeitszeitmodelle seien kein
Riickschritt, sondern ein moderner Ansatz,
um Vereinbarkeit von Familie und Beruf, in-
dividuelle Lebensentwiirfe und wirtschaftli-
che Stabilitdt zusammenzubringen. ,Es geht
nicht um ldngeres Arbeiten, sondern um
intelligenteres Arbeiten”, so Breuckmann.
.Wer Arbeitszeit Gber weniger als fiinf Tage
verteilen kann, gewinnt an Attraktivitat als
Arbeitgeber — und sichert zugleich Arbeits-
platze in einer Branche mit stark steigenden
Lohnnebenkosten.”

Arbeitgeber verdienen Unterstiitzung
— keine Kampfansage

Umso irritierter reagiert der DEHOGA Nie-
dersachsen auf jlingste Aussagen von Bun-
desarbeitsministerin  Barbel Bas, die beim
Bundeskongress der Jusos offen zum ,Kampf
gegen Arbeitgeber” aufgerufen hatte. ,Sol-
che Aussagen sind respektlos gegentiber hun-
derttausenden Unternehmern, die Tag fiir Tag
Verantwortung tragen”, kritisiert Breuckmann
deutlich. ,Unsere Gastgeber stehen nicht in
maBgeschneiderten Anziigen auf Distanz,
sondern arbeiten selbst am Herd, im Service

und im direkten Kontakt mit dem Gast. Sie
iberleben nur, weil sie gemeinsam mit ihren
Teams anpacken.”

Gerade vor diesem Hintergrund sei es Auf-
gabe einer Bundesarbeitsministerin, beide
Seiten zu unterstiitzen — Arbeitnehmer wie
Arbeitgeber. ,Klassenkampf-Rhetorik  Hhilft
niemandem. Was unsere Branche braucht, ist
Partnerschaft, Verlasslichkeit und politische
Unterstiitzung”, so Breuckmann.

Tourismus als Leitokonomie
anerkennen

Diese Unterstlitzung ist auch auf Landesebe-
ne dringend notwendig. Gemeinsam mit dem
Tourismusverband Niedersachsen setzt sich
der DEHOGA dafiir ein, den Tourismus end-
lich als Leitékonomie anzuerkennen — wie es
der Koalitionsvertrag vorsieht. , Der Tourismus
wirkt weit {ber unsere Branche hinaus: in
Einzelhandel, Handwerk, Kultur und Iandliche
Raume”, unterstreicht Breuckmann. ,Wer die-
se Wertschépfung ernst nimmt, muss ihr auch
den entsprechenden Stellenwert in der politi-
schen Strategie geben.”

Fir den DEHOGA Niedersachsen ist klar:
Die Nationale Tourismusstrategie kann ein
Wendepunkt sein — wenn Worte in konkrete
MaBnahmen Ubersetzt werden. ,Wir bleiben
dran, bringen uns ein und machen deutlich,
was unsere Betriebe brauchen”, so Breuck-
mann abschlieBend. , Der Tourismus ist bereit,
Verantwortung zu ibernehmen. Jetzt ist die
Politik am Zug." <«
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/WEI STARKE STIMMEN fur

IM GESPRACH MIT DEN VIZEPRASIDENTEN
BIRGIT KOLB-BINDER UND OLAF STAMSEN

Mit Birgit Kolb-Binder und Olaf Stamsen stehen dem DEHOGA Nie-
dersachsen zwei engagierte Persénlichkeiten als Vizeprasidenten zur
Seite, die die Vielfalt des niedersachsischen Gastgewerbes in besonde-
rer Weise widerspiegeln. Beide kommen aus der Praxis, beide flihren
eigene Betriebe — und beide wissen aus eigener Erfahrung, wo Hotelle-
rie und Gastronomie heute stehen und welche Herausforderungen vor
ihnen liegen.

Wahrend Birgit Kolb-Binder bereits seit mehreren Jahren Verantwor-
tung im Prasidium tragt und flr Kontinuitat, Erfahrung und Verlasslich-
keit steht, bringt Olaf Stamsen als neu gewahlter Vizeprasident frischen
Schwung in das Amt — verbunden mit langjdhrigem ehrenamtlichem
Engagement auf Bezirks- und Kreisebene und groBer Nahe zur Basis.
Es eint sie der klare Wille, die Interessen der Gastgeber in Niedersach-
sen mit Nachdruck zu vertreten und die Verbandsarbeit weiterzuent-
wickeln.

Im folgenden Interview sprechen beide Uber ihren personlichen Werde-
gang, ihre Motivation fiir das Ehrenamt und dariiber, welche Ziele sie in
ihrer Arbeit fiir den DEHOGA Niedersachsen verfolgen — pragmatisch,
leidenschaftlich und mit festem Blick auf die Zukunft der Branche.

Wl T VIR

B DEHOG

A mn

L DEI:OGA

EDEHM:

DEHOG
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Niedersachsens Gastgewerbe

Frau Kolb-Binder, Herr Stamsen -
stellen Sie sich unseren Mitgliedern
bitte kurz vor. Wo kommen Sie her
und welchen Betrieb fiihren Sie?

Birgit Kolb-Binder:

Ich bin auf Langeoog verwurzelt und Ge-
schaftsfihrerin der Kolb Hotels, zu denen Be-
triebe auf Langeoog und in Bad Zwischenahn
gehoren. Hotellerie ist fir mich nicht nur Be-
ruf, sondern gelebte Leidenschaft — mit allen
Herausforderungen, die ein touristisch ge-
pragter Standort mit sich bringt.

Olaf Stamsen:

Ich bin Inhaber der Strandhotels Seestern,
Delphin und Lachs in Wilhelmshaven. Die
Kiiste, der Tourismus und die Gastronomie
sind mein Zuhause. Ich liebe diese Branche —
mit allem, was dazugehort: Nahe zum Gast,
Verantwortung flir Mitarbeiter und unterneh-
merisches Risiko.

Seit wann engagieren Sie sich im
DEHOGA und in welchen Funktionen
waren bzw. sind Sie aktiv?

Birgit Kolb-Binder:

Ich bin seit dem 1. Januar 1988 Mitglied im
DEHOGA und engagiere mich seit Sommer
1991, also bereits mehr als 30 Jahre, im DE-
HOGA — zunéchst auf Langeoog, dann auch
auf Bezirksebene, wo ich Vorsitzende des
DEHOGA Ostfriesland bin. Seit 2019 darf ich
auch das Amt der Vizeprasidentin austiben.
Der Verband lebt vom Mitmachen, und ge-
nau das war immer mein Antrieb.

Olaf Stamsen:

Mein Engagement im DEHOGA begleitet
mich schon lange Jahre. Ich war und hin
auf Bezirks- und Landesebene aktiv und bin
neben meinem neuen Amt als Vizeprasident
schon seit 2019 Bezirksvorsitzender im DE-
HOGA Weser-Ems. Ehrenamt ist fir mich
kein Pflichtprogramm, sondern Uberzeugung
— ich sammle Ehrenamter fast wie andere

Treuepunkte. Ich bekomme dafiir zwar kei-
nen Toaster, aber direkte Einblicke, wie wir
unser Gastgewerbe jeden Tag ein Stlick bes-
ser machen konnen. (lacht)

Was hat Sie motiviert, das Amt der
Vizeprasidentin weiterzufiihren bzw.
des Vizeprasidenten zu iibernehmen?

Birgit Kolb-Binder:

Ich méchte der Branche eine starke Stimme
geben — besonders auch den familienge-
flihrten Betrieben, die das Riickgrat unseres
Gastgewerbes bilden. Mir ist wichtig, dass
Praxis und Realitat der Betriebe in politische
Entscheidungen einflieBen.

Olaf Stamsen:

Ich habe einfach ,Bock auf Ehrenamt”. Un-
sere Branche braucht Menschen, die sich
einmischen, zuhéren und anpacken. Ich bin
zu 100 Prozent DEHOGA, bringe 120 Prozent
Einsatz mit und habe 150 Prozent Zuversicht
flr unsere Branche.

Welche Themen liegen lhnen in der
Verbandsarbeit besonders am Herzen?

Birgit Kolb-Binder:

Fachkraftesicherung, Ausbildung, faire Rah-
menbedingungen und Verlasslichkeit in der
Politik sind zentrale Themen. AuBerdem ist
mir wichtig, dass Tourismus und Gastgewer-
be als Wirtschaftsfaktor ernst genommen
werden — gerade in landlichen und touristi-
schen Regionen.

Olaf Stamsen:

Ich stehe fir pragmatische Loésungen bei
komplexen Problemen. Weniger Ideologie,
mehr Praxisndhe. Wir mussen Dinge ver-
standlich machen — auch schwere Themen
mit einer gewissen Leichtigkeit angehen,
ohne sie zu verharmlosen.

Was mochten Sie gemeinsam als Vize-
prasidenten fiir die Mitglieder des
DEHOGA Niedersachsen erreichen?

Birgit Kolb-Binder:

Ein starker Verband lebt vom Dialog. Ich
winsche mir, dass sich unsere Mitglieder
gut vertreten fihlen, Informationen friihzei-
tig erhalten und wissen: Der DEHOGA ist
ansprechbar, kompetent und kampft fiir ihre
Interessen.

Olaf Stamsen:

Wir wollen Briicken bauen — zwischen Poli-
tik und Betrieben, zwischen Stadt und Land,
zwischen groBen und kleinen Unternehmen.
Und wir wollen zeigen: Ohne Gastgeberinnen
und Gastgeber funktioniert weder Tourismus
noch gesellschaftliches Leben.

Was gibt lhnen personlich Zuversicht
fiir die Zukunft des Gastgewerbes?

Birgit Kolb-Binder:

Die Menschen in unserer Branche. Die Kreati-
vitat, die Anpassungsfahigkeit und der enor-
me Zusammenhalt — gerade in schwierigen
Zeiten — machen mir Mut.

Olaf Stamsen:

Ganz klar: unsere Gastgeberinnen und Gast-
geber. Wer jeden Tag mit Herz am Herd, im
Service oder an der Rezeption steht, hat eine
enorme Kraft. Wenn Politik und Gesellschaft
das erkennen, hat unsere Branche eine starke
Zukunft, <

Februar 2026 DEHOGA Magazin 7



AKTUELLES

AUSTAUSCH, INSPIRATION, ZUKUNFT:
Gastgeber Connect & Forum Zukunft 2026

Netzwerken, diskutieren, weiterdenken — am 22. und 23. Marz 2026 wird das Ringhotel Forellenhof in Walsrode zum Treff-
punkt fiir engagierte Gastgeber aus ganz Niedersachsen. Mit Gastgeber Connect und dem Forum ,, Zukunft gestalten!” bie-
tet der DEHOGA Niedersachsen zwei Formate, die sich perfekt erganzen: personlicher Austausch am Abend und praxisnahe
Impulse fiir den Betrieb am Folgetag.

GASTGEBER CONNECT: FORUM ZUKUNFT: _
AUSTAUSCH AUF AUGENHOHE AUS DER PRAXIS FUR DIE PRAXIS

Bereits zum dritten Mal ladt der DEHOGA Niedersachsen zum Netz-  Am Montag, 23. Marz 2026, richtet sich der Blick nach vorn. Unter dem
werktreffen Gastgeber Connect ein. Das bewahrte Konzept: Kollegialer ~ Motto ,Zukunft gestalten!” stehen aktuelle Themen im Mittelpunkt,
Austausch an wechselnden Thementischen — offen, ehrlich und praxis-  die den betrieblichen Alltag konkret beeinflussen. In drei parallel statt-
nah. Diskutiert wird nicht nur mit Kollegen aus Hotellerie und Gastro-  findenden Workshops kénnen die Teilnehmer ihr individuelles Schwer-
nomie, sondern auch direkt mit dem Présidenten und dem Hauptge-  punktthema wahlen.

schaftsfiihrer des DEHOGA Niedersachsen. .

Der Abend lebt von personlichen Gesprachen, neuen Kontakten und ~ DIE VWWORKSHOPS [IM UBERBLICK

frischen Perspektiven — ganz ohne Frontalvortrage, daftir mit viel Raum
flr eigene Themen, Fragen und Erfahrungen.

1. Werde zur Unternehmensbrand

Markenidentitdt auch flir kleine Betriebe

Wie entsteht eine starke Marke — und wie gelingt Positionierung
auch ohne groBes Marketingbudget? Ein interaktiver Workshop
mit vielen Ideen zur direkten Umsetzung.

= Referentin: Elena Schénsee, frei im format KREATIVBURO

2. KI im Gastgewerbe — vom Hype zum Handwerkszeug

Wo lohnt Digitalisierung wirklich? Wie identifiziere ich sinnvolle
Einsatzbereiche — und welche Tools helfen konkret? Praxisnah,
verstandlich und umsetzbar.

= Referent: Christoph Digwa, der Gastro-Ingenieur

3. Gaste begeistern — vom Verkaufsmonolog

HIGHLIGHT GASTGEBER CONNECT zum Beziehungsaufbau

= Sonntag, 22. Mérz 2026 | 18:00-22:00 Uhr Aktiv zuhdren, richtig reagieren, Beschwerden als Chance nutzen:

Ringhotel Forellenhof, Walsrode Wie aus Gasten Stammgaste werden. Mit Ubungen, Impulsen
= Netzwerken & Diskutieren an Thementischen und Austausch.
= Austausch mit Prasidium und Geschaftsfiihrung " Referentin: Barbara Frohne, frohne-coaching
= Teilnahmegebtihr: 79 Euro fiir DEHOGA-Mitglieder inkl. Abend-

essen, Getrankepauschale von 18:00 Uhr bis Mitternacht FORUM ZUKUNFT — DIE ECKDATEN

= Montag, 23. Marz 2026 | 10:30-16:30 Uhr
Alle Informationen und Anmeldung hier: Ringhotel Forellenhof, Walsrode
GASTGEBER CONNECT: ZUKUNFTSTAG: = Teilnahmegebiihr: 78 Euro fiir DEHOGA-Mitglieder
. = Inklusive Get-together, Tagungsgetranke, Mittagessen &

Kaffeepause

Zwei Tage, die sich lohnen

Ob Ehrenamt, Unternehmertum oder personliche Weiterentwicklung:
Gastgeber Connect und Forum Zukunft bieten Inspiration, Orientie-
rung und vor allem eines — den Austausch unter Gleichgesinnten.
Jetzt anmelden und dabei sein! <

https://gstoo.de/Gastgeber_ https://gstoo.de/Forum_
Connect_Ehrenamt_2026 Zukunft_gestalten_2026

Ein Zimmerkontingent kann unter dem Stichwort ,DEHOGA Zukunfts-
tag 2026" bis zum 10. Mérz 2026 direkt im Hotel gebucht werden.
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Wie bleibe ich ein
entspannter Gastgeber?

oneDEHOGA-App

Die KI-App fur das Gastgewert
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Der damalige
DEHOGA-Prasident
Hermann Kréger
kampft 2009 an der
niederlandischen
Grenze fiir steuer-
liche Gleichbe-
handlung.

-

Der Demonstrationszug mit’
mehr als 800 Teii'ii'ehn’l'qa:s‘etzt
sich im August 2009 zur nieder-
landischen Grenze in Bewegung.

Fair schmeckt’s besser: Bei der sog. Currywurst-Demo in Hannover
kampfen zahlreiche Mitglieder fiir 7% auf Speisen.

DIE MEILENSTEINE AUF EINEM LANGEN WEG:

4 1963-1968 ) 4 2018/2019 R
Zum 1.1.1968 wird die Mehrwertsteuer in ihrer heutigen Form in Der DEHOGA setzt sich weiterhin aktiv
Deutschland eingeflihrt. Vom ersten Regierungsentwurf im Jahr 1963 fir einen reduzierten Mehrwertsteuersatz
bis zur Behandlung im Finanzausschuss deutete lange alles darauf hin, auf Lebensmittel im Gastgewerbe ein, so
dass die Leistungen im Gastgewerbe mit dem reduzierten Mehrwert- wie er aktuell in 21 von 28 EU Staaten
steuersatz besteuert werden. In seiner abschlieBenden Stellungnahme gilt. Der DEHOGA Niedersachsen hat die
in der letzten Sitzung des Finanzausschusses hat dieser jedoch den Forderung in Gesprdchen mit den nieder-
Gesetzesentwurf in wichtigen Punkten abgeandert. Das Gastgewerbe sachsischen Landtagsfraktionen markiert.
hat gegen die hiermit beabsichtigte Wettbewerbsbenachteiligung hef- Sympathie fiir diese Forderung lieB sich
tig protestiert und fiir Nahrungsmittel auf der gleichen Verteilerstufe allerorten feststellen, allerdings folgte im-
den gleichen Mehrwertsteuersatz, also 5 Prozent, gefordert, konnte mer sogleich der Verweis auf die Bundes-

\jeloch mit dieser Forderung nicht durchdringen. Y, \zusténdigkeit. ‘ Yy,

4 2009 N 2010 R
In Deutschland sind die Chancen auf Einflihrung des reduzierten Seit 2010 gilt in Deutschland der
Mehrwertsteuersatzes, auch dank der Kampagne ,Pro 7 Prozent” reduzierte Mehrwertsteuersatz flir
héher denn je. Seit Mdrz 2009 wurde der Druck gegentiber der Po- Beherbergungsleistungen. Der DE-
litik kontinuierlich erhoht, éffentlichkeitswirksame Aktionen wurden HOGA hat seither nie aufgehort, fir
durchgefihrt. Dazu gehdrte ein bundesweiter Protesttag am 7. Mai. eine faire Gastro-Mehrwertsteuer
Zu der niedersachsischen Demonstration in Nordhorn (niederléndische mit 7 % auf alle Speisen zu kampfen,
Grenze) waren mehr als 800 Teilnehmer gekommen. Die FDP hat die unter anderem mit der Aktion ,Fair
Forderung nach dem reduzierten Mehrwertsteuersatz fir das Gast- schmeckt's besser” — mit Bierde-
gewerbe in ihr Wahlprogramm zur Bundestagswahl 2009 aufgenom- ckeln und Flyern machen DEHOGA-
men. Die bayerische CSU unterstiitzt ebenfalls die Forderungen des Mitglieder im ganzen Land Druck.

\Gastgewerbes. Auch innerhalb der CDU gibt es einige Untersttzer. AN Y,
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Dauerhaft 7 % auf Speisen!

7% MwsSt. auf Speisen miissen
bleiben. Demo in Berlin am

- :. p ! % Brandenburger Tor mit nieder-
MnEHEH e LT = 8 sdchsischer Beteiligung am

SIE M I T! GLEICHE Deutliches Zeichen fiir 7% beim
P T — :LHE"FJ'H b DEHOGA-Landesverbandstag 2023
S3EN in Wilhelmshaven.

15. Januar 2024.

Gleiche Steuern fiir Essen:
Kampagne mit breiter
Offentlichkeit und Unter-
schriftensammlung fiir
eine Petition.

Gesprache mit der
Politik im Jahr 2023.

4 2020 N 2024 h

Wahrend der Coronapandemie Der DEHOGA lasst sich nicht entmutigen und kampft

bekommt die krisengebeutelte weiter — begleitet von einer starken Kampagne mit dem

Gastronomie endlich den lang Slogan ,Damit alle gewinnen”. Die Uberzeugungsarbeit,

ersehnten reduzierten Mehr- die 2023 geleistet wurde, hat sich am Ende ausgezahlt,

wertsteuersatz  auf  Speisen weil die Argumente fest verankert waren in den Kopfen

— jedoch befristet bis 2022. der Abgeordneten aller Parteien. CDU/CSU pladieren aus

Der DEHOGA setzt sich fir die der Opposition heraus fiir die Riickkehr zu 7 % auf Spei-

Entfristung ein und erzielt einen sen und nehmen die Forderung in ihr Programm fiir die

wichtigen Teilerfolg: Verlange- Bundestagswahl 2025 auf. Nach der gewonnenen Wahl

rung bis Jahresende 2023. werden die 7 % auf Speisen im Koalitionsvertrag mit der 1. JANUAR 2026
\_ Y, QPD verankert. Y, Seit dem 1. Januar 2026

gilt fir den Verzehr von
‘ ‘ Speisen in Restaurants,
T T Cafés und anderen

gastronomischen Betrie-

ben der ermaBigte Steu-
K 2023 \ K 2025 \ ersatz von 7 Prozent.

Das ganze Jahr 2023 nutzt der Verband, um vor Ort in den Kreisen bei Der Bundesrat hat am

den Abgeordneten intensiv fiir eine Entfristung — also fiir dauerhaft 7 % 19. Dezember 2025 dem - /
auf Speisen — zu werben. Dabei wird viel Uberzeugungsarbeit geleistet, Steuerdnderungsgesetz

auch etliche zunachst skeptische Abgeordnete sind am Ende fir eine zugestimmt und  damit

faire Besteuerung der gastronomischen Leistung. Im November dann der den Weg frei gemacht fir

Tiefschlag: Die Ampelkoalition in Berlin kommt nach einem Verfassungs- eine dauerhafte Senkung

gerichts-Urteil in Haushalts-N6te und entscheidet, die Mehrwertsteuer- der Mehrwertsteuer auf

Reduzierung fiir die Gastronomie auslaufen zu lassen. Die Steuererho- Speisen im Gastgewerbe.

hung auf 19 % fuhrt in Verbindung mit den massiv gestiegenen Kosten

zu unvermeidlichen Preiserhéhungen und in der Folge zu massiven Um-

Qatz- und Ertragsriickgangen in der Branche. Y,
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AKTUELLES

NGG verlan

Vergutung

TARIFVERHANDLUNGEN STARTEN

Anfang Februar 2026 ist beim DEHOGA Nie-
dersachsen ein Schreiben der Gewerkschaft
Nahrung-Genuss-Gaststatten (NGG) einge-
gangen, mit welchem eine Kiindigung des
aktuell geltenden Entgelttarifvertrages fir
das Hotel- und Gaststattengewerbe in Nieder-
sachsen vom 5. Juli 2024 mit Wirkung zum 30.
April 2026 erklart wurde. Gleichzeitig wurde
in dem Schreiben von NGG-Seite auch erklart,
welche Forderungen fiir den Neuabschluss
eines Entgelttarifvertrages von der NGG-Tarif-
kommission aufgestellt worden sind.

gt
6 Prozent mehr

Vorab per il

MEBE Landesbezirk Nord

MGG Landesseark Nord | 76122765 har

o
4‘.4?'

ug

Deutscher Hotel- und Gaststittenverband e. V.

2.H. Herr Breuckmann
Yorkstr. 3
30161 Hannaver

Gt | 360 013125

Hamburg, 02.02.2026

*innen und e im Hotel- und

fiir die

Gaststattengewerbe in Nieders

achsen vom 05.07.2024

Sehr gechrier Herr Breuckmann,
sehr geehrte Damen und Herren,

niermit kilncigen wir form- und
| arifvertrag, abgeschlossen 2w SCl
DEHOGA eV. und der Gewerk

Entgeltarifvertrages.

Fiir den ™

Neben einer Erhéhung der Lohne und Gehal-
ter in allen Entgeltgruppen um 6,0 Prozent
und der Ausbildungsvergiitungen um je 100
Euro bei einer zwélfmonatigen Laufzeit, ver-
langt die Gewerkschaft die Ubernahme der
Lernkosten in der Berufsschule und einen
Fahrtkostenzuschuss flir Auszubildende in
Hohe des in Niedersachsen jeweils giltigen
Azubi-Tickets.

fristgerecht zum 30. Apnil 2026 den oben genannten

hen dem DEHOGA | zndesverband Niedersachsen im

schaft Nahrung-Genuss-Gastsiatien, gema® §12 des

Die Arbeitgeberseite wird sich in ihrer Tarif-
kommission nun abstimmen, wie mit diesen
nicht wirklich in die betriebliche Realitat pas-
senden Forderungen in angespannten Zeiten
umgegangen werden soll. Die erste Tarifrunde
fir die Verhandlungen mit der Gewerkschaft
NGG sind fir Mittwoch, den 25. Februar
2026, in Hannover vorgesehen. <«

JETZT

MITGLIEDER WERBEN!

m KENNEN SIE KOLLEGEN, DIE NOCH NICHT IM VERBAND SIND?

Dann sagen Sie Ihnen doch einfach, warum es sich lohnt, dabei zu sein.

= SO EINFACH GEHT'S

Sie gehen mit unserem Aufnahmeantrag zu lhren Kollegen in der Nachbarschaft
und sprechen sie auf eine Mitgliedschaft an.

Sie haben Ihren Kollegen von den Vorteilen einer Mitgliedschaft liberzeugt?
Senden Sie uns den ausgeflillten Aufnahmeantrag und tragen sich als Werber ein.

Den Aufnahmeantrag, die Beitragsordnung sowie den Flyer ,Leistungen und
Vorteile einer DEHOGA Mitgliedschaft” finden Sie auch zum Download auf

www.dehoga-niedersachsen.de

= SIE HABEN FRAGEN?

Claudia Daecke
daecke@dehoga-niedersachsen.de
Telefon 0511 33 706 16

DEHOGA

NIEDERSACHSEN

Ll
=¥

100.

Euro

geschenkt!

Als Dankeschon fiir ein neu
geworbenes Mitglied zahlt Ihnen
der DEHOGA Niedersachsen

50% VOM JAHRESBEITRAG des
neuen Mitglieds als Werbepramie.




HDEHOGA

AUFNAHMEANTRAG NIEDERSACHSEN

Art der

Mitgliedschaft

Angaben zum
Antragsteller

Angaben zum
Betrieb / zur Firma

Allgemeine
Betriebsdaten
H
|

Umsatzangabe fiir
Beitragseinstufung

Zahlungs-
modalitaten

Der Unternehmerverband des Gastgewerbes

H H . . YorckstraRe 3 1 30161 Hannover
Ja, ich W'" die Vorteile Telefon (0511)33706-0 | Fax (0511) 33706-29
des DEHOGA Niedersachsen 0 1 Landesverband@dehoga-niedersachsen.de
nutzen und werde Mitglied ab www.dehoga-niedersachsen.de
[0 Neuaufnahme mit Betrieb [0 Zweit-/Drittbetrieb [0 Umschreibung | Wiederaufnahme
[0 wartemitglied (vor Betriebsiibernahme) 1 Partner | Angehériger [ Férdermitglied [0 nach Betriebsaufgabe (passiv)
[ Frau
[0 Herr
[J Divers Nachname Vorname
Geburtsdatum Nationalitat Funktion | Position (z.B. Inhaber, Geschéftsfiihrer, Direktor etc.)

Firma, wie im Handelsregister eingetragen (nur fiir juristische Personen, z.B. GmbH) ~ Rechtsform (z.B. Einzelunternehmen, GmbH, GbR, e.K. etc.)

Betriebsname (z.B. Hotel Tanne, Gasthaus zum Bahnhof)

Betriebsanschrift (ggf. Betriebsstempel)

Postanschrift (wenn abweichend von der Betriebsanschrift)

Rechnungsanschrift (wenn abweichend)

Homepage

E-Mail (fiir interne Mitteilungen des Landesverbandes)

Telefon Mobiltelefon Telefax

Betriebsart | Betriebstyp:

[J Hotel [ Hotel garni [ Pension  [J Gasthof mit Beherbergung [J Ferienwohnungsbetreiber [ Sonstige Beherbergung
[J Schankwirtschaft (getréankelastig) [J Speisewirtschaft (speiselastig) [ Café / Bistro [ Imbiss / Stehausschank
[J Systemgastronomie [ Verkehrsgastronomie (BAB-Raststatten, Bahnhofsgastronomie...)
[ Diskothek / Tanz- / Bar- / Vergniigungsbetrieb
[J Gemeinschaftsverpflegung [J Catering / Veranstaltungsunternenmen [J Sonstige (auch Bedarfsgastronomie...)
Betriebsform: [ Einzelbetrieb Ausbildungsbetrieb: Waren Sie bereits Mitglied im DEHOGA:
[ Kettenbetrieb Oja Oja
[ Franchisebetrieb O nein O nein
Betriebseroffnung am Name des Vorgangers lhres Betriebes

Wie sind Sie auf den Verband aufmerksam geworden?

[0 GEMA [J Vorganger [ Lieferanten [0 DEHOGA-Partner [ Hotelklassifizierung
[ Internet [J Kollegen [ Presse
[0 DEHOGA-Werbeschreiben [J Messen/ Events [J Sonstige
Netto-Jahresumsatz: [ unter 52.000,00 € *) Oab 52.000,00 € [Jab 150.000,00 €

[Jab  400.000,00 € [Jab  650.000,00 € [Jab 900.000,00 €

[Jab 1.200.000,00 € [Jab 1.500.000,00 € *) Umsatznachweis bitte beifiigen
Den von mir zu entrichtenden Verbandsbeitrag zahle ich [ halbjahrlich *) [ jahrlich *)

*) Im Jahr der Aufnahme ist der Mitgliedsbeitrag ab Beginn der Mitgliedschaft bis Ende des laufenden Kalenderjahres zu entrichten.
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Mitgliedsschild

Datenverarbeitung

Unterschrift

[ Ich bitte um Beitragseinzug vom Konto.

SEPA-Lastschriftmandat

Ich/Wir erméachtige(n) den DEHOGA Niedersachsen, den von mir/uns zu entrichtenden Verbandsbeitrag von meinem/unserem Konto
mittels Lastschrift einzuziehen. Zugleich weise(n) ich/wir mein/unser Kreditinstitut an, die vom DEHOGA Niedersachsen auf mein/
unser Konto gezogenen Lastschriften einzulésen.

Hinweis: Ich kann/Wir kénnen innerhalb von 8 Wochen, beginnend mit dem Belastungsdatum, die Erstattung des belasteten
Beitrages verlangen. Es gelten dabei die mit meinem/unserem Kreditinstitut vereinbarten Bedingungen.

Name des Kontoinhabers

BIC IBAN

Ort, Datum, Unterschrift Wichtig! Mandat nur giiltig mit Unterschrift!

[ Ich bitte um Ubersendung
einer Rechnung an folgende E-Mail-Adresse

[ Ich bitte um Ubersendung einer Rechnung per Post.

[ Ich bestelle ein kostenloses Mitgliedsschild und werde dieses an gut sichtbarer Stelle im Betrieb oder auRen am Betrieb anbringen.
Das Schild bleibt Eigentum des DEHOGA Niedersachsen.

Der DEHOGA Niedersachsen e. V. verarbeitet, ggf. unter Einsatz von Dienstleistern (Auftragsverarbeitung), lhre personenbezogenen
Daten zur Begriindung und Durchfiihrung der Vereinsmitgliedschaft und damit verbundener Vorteile nach Art. 6 Abs. 1b) DSGVO.

Ich bin berechtigt, von der Gema aufgrund eines mit dem DEHOGA bzw. der BVMV abgeschlossenen Gesamtvertrages einen Gesamt-
vertragsnachlass zu beanspruchen. Dafiir meldet DEHOGA Niedersachsen e.V. meine Mitgliedschafts- und Bestandsdaten an die Gema.
Die Gema wird meine Daten als Verantwortliche i.S.d. DSGVO verarbeiten. Eine Ubermittlung personenbezogener Daten nach auRerhalb
der EU findet nicht statt.

Ich willige in folgende Datenverarbeitung nach Art. 7 DSGVO ein:

B Die DEHOGA-Forderungsgesellschaft des niedersachsischen Hotel- und Gaststattengewerbes mbH erhalt meine Daten zur Erbringung
weiterer Dienstleistungen fur mich.

B Der Versicherungspartner des DEHOGA Niedersachsen erhalt meine Mitgliedsnummer, meinen Namen, meine Betriebsanschrift, Tele-
fonnummer und mein Ein- und Austrittsdatum.

B Die Ampere AG als Energiekosten-Optimierer erhalt zur Prifung bzw. Gewahrung meines Mitgliedervorteils meine Mitgliedsnummer,
meine Betriebsanschrift und mein Ein- und Austrittsdatum.

B Weitere Kooperationspartner des DEHOGA Niedersachsen (siehe Website des DEHOGA Niedersachsen) erhalten meine Mitglieds-
nummer, meine Betriebsanschrift sowie mein Ein- und Austrittsdatum, um die berechtigte Inanspruchnahme meiner Mitgliedervorteile
zu prifen.

Widerruf der Einwilligung

Ihre erteilten Einwilligungen kénnen Sie formlos jederzeit ganz oder teilweise beim DEHOGA Niedersachsen e.V., Mitgliederservice, Yorck-
stralRe 3, 30161 Hannover, oder per E-Mail an mitgliederservice@dehoga-niedersachsen.de, widerrufen. Der Widerruf wirkt nur fur die Zu-
kunft, hat also keine Auswirkungen auf die bisherige RechtmaRigkeit der Datenverarbeitung. Leistungen, die vom Widerruf erfasst werden,
kénnen dann nicht mehr in Anspruch genommen werden.

Dauer der Speicherung: lhre Daten werden bis zur Beendigung der Mitgliedschaft gespeichert. Danach werden lhre Daten geléscht,
sofern diese nicht den gesetzlichen Aufbewahrungspflichten von 6 bzw. 10 Jahren nach § 257 HGB bzw. §147 AO unterliegen.

Weitere Rechte: Nach Art 15 DSGVO steht Ihnen ein Auskunftsrecht tber Ihre bei uns gespeicherten Daten zu, nach Art. 16 DSGVO das
Recht auf Berichtigung, nach Art. 17 DSGVO das Recht auf Loschung, nach Art. 18 DSGVO das Recht auf Einschrankung der Verarbei-
tung, nach Art. 21 DSGVO das Recht auf Widerspruch und nach Art. 20 DSGVO das Recht auf Ubertragbarkeit Ihrer Daten. Hierzu
wenden Sie sich bitte an den DEHOGA Niedersachsen e.V. oder an den Datenschutzbeauftragten des DEHOGA Niedersachsen e.V.,
Scope & focus Service-Gesellschaft mbH, Leonhardtstralle 2, 30175 Hannover, Telefon: 0511/ 3 64 2210, E-Mail: information@scope-
and-focus.com. AufRerdem steht Ihnen ein Beschwerderecht bei der Aufsichtsbehdrde zu.

Ergdanzende Datenschutzhinweise Sitz des Verbandes: Hannover, VR 2494 Registergericht Hannover
Verantwortlich: DEHOGA Landesverband Niedersachsen e.V., YorckstralRe 3, 30161 Hannover, vertreten durch den Prasidenten,
Telefon 05 11/33 70 60, www.dehoga-niedersachsen.de.

Mit meiner Unterschrift stimme ich der Datenverarbeitung zu und erkenne die Satzung des DEHOGA Niedersachsen e. V.
(unter www.dehoga-niedersachsen.de) an.

Ort, Datum rechtsverbindliche Unterschrift des Antragstellers

Wird vom DEHOGA Landesverband ausgefiillt

Bezirksverband: Mitgliedsnummer:
Kreisverband: Beitragsgruppe:
aufgenommen von:  Internet

Stand 08-2023
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AKTUELLES

nstliche Intelligenz starkt
ntbarkeit klassifizierter Hotels

HOTELKLASSIFIZIERUNG STARTET EIGENEN GPT UND NEUEN Al-BOT

Die Deutsche Hotelklassifizierung
geht neue Wege in der digitalen
Kommunikation: Mit dem Start
eines eigenen GPTs auf Basis der
OpenAl-Technologie bietet die
Klassifizierung ab sofort einen
rund um die Uhr verfligharen
Auskunftsservice zu allen Fragen
rund um die Sterneklassifizierung.
Gleichzeitig steht ab sofort auf
der Website www.hotelstars.eu
ein interaktiver Al-Bot zur Verfi-
gung, der sowohl Reisenden als
auch Hoteliers zuverlassige Infor-
mationen und konkrete Hilfestel-
lung bietet.

Der GPT (,Generative Pre-trained
Transformer”) heiBt ,Sternehotels
offiziell klassifiziert” und ist dar-
auf spezialisiert, allgemeine wie
spezifische Anfragen zur Hotel-
klassifizierung kompetent zu be-
antworten. Er kennt die Kriterien,
Ablaufe und Besonderheiten des
Sterneklassifizierungssystems und
unterstitzt damit insbesondere

Hoteliers. Doch auch fiir Reisen-
de ist der GPT hilfreich: Uber die
GPT-Schnittstelle lassen sich klas-
sifizierte Betriebe in bereits 18 der
21 Mitgliedslander der Hotelstars
Union schnell finden — inklusive
direkter Verlinkung zu deren Web-
auftritt. Fir Gaste bedeutet dies
ein zusatzliches MaB an Transpa-
renz und Sicherheit bei der Unter-
kunftswahl. Denn die gelisteten
Hotels sind nachweislich klassifi-
ziert und damit real Uberprift.

.Mit dem Einsatz generativer
kiinstlicher Intelligenz  schaffen
wir einen echten Mehrwert fir
alle Beteiligten”, erklart Markus
Luthe, Geschéftsfihrer der Deut-
schen Hotelklassifizierung GmbH
und Prdsident der Hotelstars
Union (HSU) ,Reisende erhalten
schneller verldssliche und verifi-
zierte Informationen. Die Hotel-
klassifizierung zeigt damit erneut,
wie digitale Losungen zur Effizi-
enzsteigerung und Vertrauens-

bildung in der Branche beitragen
kdnnen. Wir sehen hierin einen
wichtigen Beitrag zur Modernisie-
rung und digitalen Transformati-
on der Branche.”

Junser Ziel war es, die
Hotelklassifizierung flr
alle Nutzergruppen noch
zuganglicher, verstandli-
cher und transparenter zu

gestalten.”

Der neue GPT sowie der Al-Bot
auf hotelstars.eu sind dafiir ein
bedeutender Schritt. Sie ermdg-
lichen eine verldssliche, intuitive
und zeitgemaBe Informationsver-
mittlung — und starken zugleich
die Sichtbarkeit der offiziell klas-
sifizierten Betriebe in Europa”, er-
ganzt Christin Neumann, Projekt-
leiterin und Geschéftsflhrerin der
Deutschen Hotelklassifizierung.

Erganzend dazu gibt der neue
Al-Bot auf www.hotelstars.eu
automatisiert Auskunft zu Einstu-
fungskriterien, Verfahren und Vor-
teilen der Hotelklassifizierung. Der
intuitive Zugang soll die Nutzer-
erfahrung verbessern und sowohl
Gasten als auch Partnern in der
Hotellerie den Zugang zu verlass-
lichen Informationen erleichtern.

Mit diesem Schritt setzt die Deut-
sche Hotelklassifizierung neue
MaBstébe in der digitalen Kom-
munikation in touristischen Quali-
tatssicherungssystemen. <

Link zum offiziellen GPT flir
Deutschland:
https://kurzlinks.de/61po

Ideen, Beratung, Planung
und Realisierung fir
Gastronomie- und Ladenbau

QIAGEIM)

BESUCHEN SIE UNS.

EUROSHOP | DiISSELDORF
22 = 36022026 | Halle 14, Stand-Mr, 14821

INTERSCHANK | WIESBADEN
05.03.2026 | Kuhurrentrum Schlachthaf

INTERNORGA | HAMBURG
13 - 17030026 | Halke BT, Stand-Nr. B7.414

Gastponomie
_ . 2_.:"....}‘,.»
o R
Uhlhorner StralGe 28, 27801 Détlingen
Tel. 04432 912730, gastronomie-design.de

. UMSERE VIELFALT

! Techrik 1 f

v hagolade | ©@
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SIE WOLLEN AUCH

klassifizierung bei Claudia Weif3,

S‘femel!e gen T i

weiss@dehoga-niedersachsen.de,

e
Tel. 0511 3370626 und unter
°

Der DEHOGA gm{’uliev{’ den
er{olgveich klassifizierten Hotel

HERZLICHEN GLUCKWUNSCH

ZUR REZERTIFIZIERUNG MIT 3 STERNEN SUPERIOR!

Wir gratulieren Stratmann’s Hotel in Lohne ganz herzlich zur erfolgreichen Rezer-
tifizierung mit 3 Sternen Superior. Das familiengefiihrte Haus steht flr Gastlich-
keit und Uberzeugt mit modernem Komfort, Entspannungsbereich, kulinarischer
Vielfalt und herzlicher Atmosphare. Auf dem Foto zu sehen sind von links: Frau
Bockmann (DEHOGA Vechta), Herr Stratmann Senior, Herr Stratmann Junior und
Frau Taphorn (Touristik Vechta Nord).

GLUCKWUNSCH ZUR ERFOLGREICHEN REZERTIFIZIERUNG!

HERZLICHEN GLUCKWUNSCH ZUR

ERFOLGREICHEN REZERTIFIZIERUNG!

Gleich zwei Hauser der Familie Frankel — wurden erneut
ausgezeichnet: Das Hotel Deutsches Haus und das Hotel
Stadt Munster in Munster haben erneut 3 Sterne erhalten.
Wir freuen uns iber die groBartige Qualitat, die Gast-
freundschaft und das Engagement, das Giinter, Cornelia,
Falko und Carlo Frankel seit Jahren in beide Hotels steckt.

Das Hermes Hotel Oldenburg wurde erneut mit 3 Sternen ,Komfort Gami HERZLICHEN GLUCKWUNSCH AN DAS

Superior” ausgezeichnet — eine groBartige Anerkennung firr kontinuier-  HOTEL GARNI SCHMIDT'S HOERN!

liche Qualitdt, herzliche Gastfreundschaft und ausgezeichneten Service.  pas Team vom Hotel Gami Schmidt's Hoern in Wangerland freut sich
Auf dem Foto zu sehen (v..n.r): Andrea und Andreas Baumler (Inhaber-  iper die erfolgreiche Rezertifizierung. Besonders stolz: Das Hotel konnte
Ehepaar) sowie Christiane Sorgel (Oldenburg Touristik). Ein herzliches  seine Klassifizierung von 3 Sterne Garni auf 3 Sterne Garni Superior ver-
DankeschGn an alle Mitarbeiter und Partner —ihr macht das méglich! bessern — ein toller Meilenstein fiir Gastekomfort und Servicequalitat!
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HERZLICHEN GLUCKWUNSCH ZUR REZERTIFIZIERUNG

MIT 4 STERNEN!

Wir gratulieren dem Golf- und Wellnesshotel Zur Amtsheide in Bad Be-
vensen ganz herzlich zur erfolgreichen 4-Sterne-Rezertifizierung. Hier
trifft Erholung auf Qualitat: Ob Golf, Wellness oder entspannte Stunden
im Hotel — das Team sorgt dafiir, dass jeder Aufenthalt zum Genuss
wird. Auf dem Foto (v. |. n. r.): Herr Asche (Bewertungskommission),
Frau Roth (Mitarbeiterin Hotel Amtsheide), Frau Reins (Bewertungs-
kommission), Herr Braun (Hoteldirektor).

HERZLICHEN GLUCKWUNSCH

ZUR 4-STERNE-GARNI-REZERTIFIZIERUNG!

Das ParkHotel Cloppenburg wurde erneut mit 4 Sternen Garni ausge-
zeichnet — ein starkes Zeichen fiir kontinuierliche Qualitat, exzellenten
Service und gelebte Gastgeberkultur. Unser besonderer Gllickwunsch
gilt Nicole Schonig (Gastgeberin) und ihrem gesamten Team, die taglich
mit Engagement und Professionalitat dafir sorgen, dass sich Gaste will-
kommen fiihlen. Zentral im Oldenburger Miinsterland gelegen — nahe
Stadtpark und Innenstadt — Uberzeugt das ParkHotel Cloppenburg mit
komfortablen Zimmern, einem hochwertigen Friihstlicksangebot, per-
sonlichem Service und einer Atmosphére, die Geschafts- und Freizeit-
reisende gleichermaBBen schétzen.

GLUCKWUNSCH ZUR REZERTIFIZIERUNG

MIT 3 STERNEN KOMFORT SUPERIOR!

Wir gratulieren dem Best Western Hotel Heide in Oldenburg herzlich
zur erfolgreichen Rezertifizierung mit 3 Sternen Superior. Das Hotel
iiberzeugt mit Qualitat, Komfort und einem verlasslichen Angebot fir
Geschafts- und Freizeitreisende gleichermaBen. Unser Dank gilt dem
Team des Hauses sowie allen Beteiligten fiir die erfolgreiche Zusam-
menarbeit. Auf dem Foto (v. I. n. r.): Frau Bunger & Herr Klinkmann
(Best Western Hotel Heide), Frau Sorgel (Oldenburg Touristik).

WO SONNE AUF KOMFORT TRIFFT" — UND JETZT AUCH OF-
FIZIELL BESTATIGT!

Herzlichen Gliickwunsch zur Rezertifizierung mit 4 Sternen an das Hotel
Sonnenhligel in Bad Bevensen! Ein Wohlfiihlort, der Entspannung mit
regionaler Kiiche, gemdtlicher Atmosphare und eigener Wellnessland-
schaft verbindet — mitten in der wunderschénen Liineburger Heide. Auf
dem Bild von links nach rechts: Petra Behn (Inhaberin Hotel Sonnen-
hiigel), Jens Asche (Bewertungskommission). 4 Sterne, die man spiirt
— eine schéne Adresse fir eine Auszeit in Bad Bevensen.

4 STERNE, DIE MAN FUHLEN KANN — NICHT NUR SIEHT
Herzlichen Gliickwunsch zur Rezertifizierung mit 4 Sternen an das Ho-
tel Patentkrug in Oldenburg! Hier trifft stilvolle Wohlfiihlatmosphére
auf durchdachtes Design: moderne und klassische Elemente schaffen
eine ausgewogene Stimmung in den liebevoll gestalteten Zimmern,
in denen sich Géste willkommen und rundum wohlfiihlen kénnen.
Auf dem Bild zusehen sind (v.l.n.r): Herr Berendts (Patentkrug), Herr
Tekce jun. (Patentkrug), Ein weiterer Mitarbeiter (Patentkrug), Christia-
ne Sorgel (Tourismus & Marketing Oldenburg).
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AKTUELLES

Eine Plattform.
Alle Touristiker.

Smarte KI flir Niedersachsen.

one.intelligence platform
Niedersachsen

™!

Die Nutzung der oi platform
Niedersachsen bleibt
in 2026 kostenfrei

Damit alle touristischen Partner in Nieder-
sachsen die Entwicklungen um Kiinstliche
Intelligenz aktiv mitgestalten konnen, bietet
die Tourismus Marketing GmbH (TMN) die
Nutzung der oi platform Niedersachsen auch
im kommenden Jahr im Rahmen einer er-
weiterten Testphase kostenfrei an. Die TMN
{ibernimmt bis Ende 2026 die Kosten der K-
Plattform und mdchte alle Unternehmer ermu-
tigen, dieses Angebot zu nutzen und sich von
den Méglichkeiten, die KI fiir das Reiseland

Niedersachsen bietet, zu liberzeugen.

Das Ziel ist ein leistungsfahiges, vernetz-
tes Tourismusland Niedersachsen, das digi-
tale Innovation flachendeckend verfiighar
macht, operative Herausforderungen ent-
scharft und den Wandel aktiv mitgestaltet —
datenbasiert, kooperativ, effizient. Die TMN
will gemeinsam Herausforderungen mithilfe
Kunstlicher Intelligenz 16sen und zusammen
lernen und wachsen.

& GIESSER

MADE |IN GERMARNY

www.giesser.de

gastroimmo24.de

Immobilien far die
Gastronomie
und Hotellerie
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Kassensysteme
WEDEMANN GmBH

Kassensysteme und Waagen
fur die Gastronomie

Felix-Wankel-5tralBe 14
26125 Oldenburg
0441-936060

wwwwedemann.de

DIE VORTEILE:

Effizienz & Entlastung fiir alle Ebenen

= Automatisierte Prozesse (z. B. Texterstel-
lung, Datenpflege, Servicekommunikation)
entlasten touristische Akteure in der
Flache — insbesondere kleinere Organisati-
onen mit begrenzten Ressourcen.

= Redundanzen und Mehrfachaufwande
werden systematisch vermieden.

Gesteuerte Kostenoptimierung

= Gemeinsame Nutzung bedeutet:
Kostenteilung statt Inselldsungen.

= Die Biindelung von Lizenzen, Infrastruktur

und Support reduziert die Aufwande je

Partner signifikant.

Eigene kostenpflichtige Lizenzen bei Chat-

GPT und Co. kénnen gekiindigt werden.

Niedrigschwelliger Zugang

zu Innovation

= Die Plattform erméglicht KI-Zugang ohne
technisches Vorwissen — einfach, datensi-
cher und skalierbar.

= So wird Digitalisierung auch fiir Orte und
Leistungstrager mit geringen Kapazitaten
realisierbar.

Forderung von Wissenstransfer

und Zusammenarbeit

= Die landesweite Losung beginstigt
einen systematischen Erfahrungsaus-
tausch und das gemeinsame Lernen im
Umgang mit KI.

= Neue Best Practices werden schneller
sichtbar, nutzbar und adaptierbar.

Starkung der digitalen Souveranitat

in Niedersachsen

= Hosting, Datenverarbeitung und Weiter-
entwicklung erfolgen innerhalb Europas.

= Die Plattform ist so konzipiert, dass alle
Beteiligten im eigenen Systemumfeld
bleiben kénnen — unabhéngig und zu-
kunftssicher.

Mehr zum Thema und Link zur Plattform:
https://kurzlinks.de/yz8m




KARTELLRECHTSWIDRIGE BESTPREISKLAUSELN

Landgericht Berlin

verurteilt

Booking.com

Mit seinem kirzlichen Urteil hat
das Landgericht Berlin deutschen
Hotels in ihrem Kampf gegen
die langjahrige Verwendung von
Bestpreisklauseln durch das in
Amsterdam  ansdssige  Online-
Buchungsportal Recht gegeben:
Booking.com hat gegen Kartell-
recht verstoBen und muss die Ho-
teliers flir die entstandenen finan-
ziellen  Schaden kompensieren.
Booking.com kann sich weder auf
eine Verjahrung noch darauf be-
rufen, dass die Bestpreisklauseln
.notwendige ~ Nebenabreden”
darstellen, wie zuvor bereits der
Europaische Gerichtshof (EuGH)
entschieden hatte. Vielmehr un-
terfallen die Bestpreisklauseln
von Booking.com dem Verbot
wettbewerbsbeschrankender Ver-
einbarungen nach Art. 101 AEUV.
,Booking.com ist damit mit seiner
Argumentation, die Paritdtsklau-
seln stellten ein legitimes Wettbe-
werbsinstrument dar, auf ganzer
Linie gescheitert”, kommentiert
Otto Lindner, Vorsitzender des
Hotelverbands Deutschland (IHA).

Die konkrete Hohe der Entschadi-
gung fiir die mehr als 1.000 vor
dem Landgericht Berlin erfolg-
reich klagenden deutschen Hotels
wird nun in weiteren Verfahren
geklart. ,Dieses wegweisende
Urteil des Landgerichts Berlin ver-
leiht auch der parallelen Sammel-
klage  (www.mybookingclaim.
com), die von mehr als 15.000

europdischen Hotels beim Be-
zirksgericht Amsterdam erhoben
werden wird und fiir die das Ver-
fahren der deutschen Hotels als
Blaupause dient, zusatzlichen Ri-
ckenwind”, erganzt IHA-Haupt-
geschéftsflihrer Markus Luthe.

Booking.com und mehr als 1.000
deutsche Hotels sind seit Mitte
2020 in dem nun entschiedenen
Rechtsstreit vor dem Landgericht
Berlin involviert. Parallel anhan-
gige Verfahren von rund 300
weiteren Hotels werden vor dem
Bezirksgericht Amsterdam (Recht-
bank Amsterdam) gefihrt.

Die Hotels fordern von Booking.
com den Ersatz des Schadens,
den sie aufgrund der Verletzung
des EU-Wettbewerbsrechts durch
die Verwendung sogenannter
weiter und enger Bestpreisklau-
seln seitens Booking.com erlit-
ten haben. Eine entsprechende
Abstellungsverfiigung hatte das
deutsche Bundeskartellamt be-
reits im Jahr 2015 gegen Boo-
king.com erlassen, der deutsche
Bundesgerichtshof hatte diese
Entscheidung im Jahr 2021 besta-
tigt. <«

AKTUELLES

Better Life

Muslibrétchen
Gewicht: 659, 50 St./KL
fertig gebacken

‘Art. 793*
FF-Korner-
Herzbrétchen

"Wake up"
Gewicht: 680g, 50 St/ Kt. i
£ fertig gebacken e
{f oo -3 Art. 616*
' =< Better Life

Haferbrotchen
Gewicht: 60 g, 50 5t./Kt. |
E] fertig gebacken |

Jetzt schnell & i
sinfach Sl

it der
EDMA App
bestellen!

EE
Ok

Lieferung per
Tiefhuhl-LEN.
EDNA International GmbH @ f % o

Colenhoferstrale § - 86441 Zusmarshausen
E-Mail info@edna.de mEoo

EDNA-HOTLIMNE
% GEBUHRENFREI © WHATSAPP
0B00T227224 01522179 5581

* Weltere Informationen (Inhalte der Mischikisten, Bezelchnung des
Lebernsmittels, Zutaten, Nihrwertdeklaration, Allergene, Zubereitung)
erhalten She unter www.ednade. Irrtdmer und Anderungen vorbehalten
Keine Hattumng Tor Droecklenber, Bei den Produktbiddern handelt @5 sich
teilweisa um Servierbeispisle.

Bestellen Sie jetzt bei lhrem GroBhandler,

im C+C Markt oder direkt bei EDNA!
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AKTUELLES

Um lhre Gaste flr einen
entspannten Urlaub
ohne Auto zu begeistern

Gemdtlich bei der Anreise in der Bahn ein Buch lesen,  zugleich die eigene Attraktivitdt. Dass sich der Gast
mit dem Bus direkt zum Ausflugsziel fahren oder mit ~ schon vor der Reise und auch wéhrend seines Auf-
dem Fahrrad die schonsten Naturlandschaften entde-  enthalts fir Bahn, Bus, Rad oder Sharing-Angebote
cken — wer Gasten zeigt, dass alternative Verkehrs-  entscheidet, kénnen Sie direkt beeinflussen — mit der
mittel nicht Verzicht bedeuten, sondern entspannte,  richtigen Kommunikation! Die folgenden fiinf Ansat-
flexible und oft (berraschend schone Reiseerlebnis-  ze zeigen, wie Sie mit einfachen Mitteln nachhaltige
se ermdglichen, schafft echte Mehrwerte und starkt ~ Mobilitat fordern und Gdste dafur begeistern kdnnen:

ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

ALTERNATIVE ANREISEMOGLICHKEITEN
SICHTBAR KOMMUNIZIEREN

Damit Gaste eine klimafreundliche Anreise in Betracht ziehen, sollte diese VORTEILE UND KOMFORT
Maglichkeit an erster Stelle genannt werden (fir das Auto wird meist eh DEUTLICH MACHEN
Google Maps verwendet). Mobilitatsinfos gehdren gut sichtbar auf die

Y . . Kleine Anreize wirken: vergiinstigte OPNV-Tickets,
Startseite, in die Buchungsbestatigung und in die FAQ.

Extras fir Bahn- oder Fahrradreisende oder die trans-

Klare In.fos zur néFhsten Haltestelle und einem mbglichen FuByyeg erleich- parente Darstellung von CO,-Einsparungen. Ebenso
tern die Entscheidung. Auch das Vorhandensein von E-Ladesdulen oder wichtig sind Hinweise zum &ffentlichen Verkehr und
die sichere Abstellmdglichkeit fir Fahrrader sollten so selbstverstandlich anderen Mobilitatsangeboten in Ihrer Region oder

B kommuniziert werden, wie bisher der Parkplatz. zu Sharing-Angeboten. Solche Services kénnen die

Reiseentscheidung maBgeblich beeinflussen.
Umso wichtiger, dass der Gast davon weif.

DIE LETZTE MEILE <
VEREINFACHEN

Ob Shuttle, Taxi, Abholservice, Mietwagen oder
regionale Mitfahrangebote — entscheidend ist, dass
Gaste diese Optionen kennen und wissen, wie sie
funktionieren. Auch Gepackservices, etwa per DB,
DHL oder als hauseigenes Angebot, erleichtern die
Anreise und machen nachhaltige Mobilitét splrbar
komfortabler.
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AKTUELLES

GESCHICHTEN ERZAHLEN
UND VORTEILE ZEIGEN

Authentische Beispiele iberzeugen mehr als Regeln.
Wenn Gastgeber zeigen, wie entspannt eine Anreise per
s e ' o e : Bahn oder Rad sein kann, wie Natur schon unterwegs
B KOOPERATION "o~ erlebtwerden kann oder wie gut vernetzt die Region ist,
UND INFORMATION entsteht Inspiration. So wird nachhaltige Mobilitét Teil
der eigenen Markenidentitat und zum echten Mehrwert

fiir die Gaste.

Kooperationen mit Verkehrsverblinden, Fahrradverleihern,
Shuttle-Services oder Gepécktransporten senken Barrieren.
Viele niedersachsische Regionen verfiigen bereits iber Gastekarten

mit Mobilitatsleistungen — Gastgeber sollten diese aktiv bewerben =
o gen = nesty - FAZIT: KLIMAFREUNDLICHE MOBILITAT
und in ihre Kommunikation integrieren. Zur Information im Vorwege . o o ]
. . : : beginnt mit einer klaren Kommunikation. Nur wenn Informationen
der Reise (zum Beispiel auf der eigenen Website), aber auch vor Ort. : o . S i
sichtbar, verstandlich und leicht zuganglich sind, kdnnen Gaste

Zum Beispiel konnte ein Bildschirm in der Hotellobby die Abfahrtzei- Alternativen zum Auto in Betracht ziehen. Wer nachhaltige

ten des nachsten Busses oder die Verfiigbarkeit von Carsharing-An- Mobilitatsangebote aktiv hervorhebt, Barrieren abbaut und die
geboten anzeigen. Informieren Sie an der Rezeption Giber Freizeit- Vorteile erlebbar macht, stérkt nicht nur die eigene Position als
angebote, welche ohne Auto erreichbar sind, {iber Moglichkeiten verantwortungsbewusster Gastgeber, sondern auch die touristische
ein Fahrrad auszuleihen oder tiber Apps zur Routenplanung. Eine Qualitat der gesamten Region.

entsprechende Schulung der Mitarbeitenden vermittelt das notwen-

dige Wissen und verbessert die Service-Qualitdt am Empfang. So wird naChhaltigeS Reisen zu einem selbst-

verstandlichen Teil des Urlaubserlebnisses.

Tourismus. Zukunft. Niedersachsen — \
Impulse fur Digitalisierung & Nachhaltigkeit m \ m

VERANSTALTUNG VERPASST? et finden Sie die NIEDERSACHSEN

Aufzeichnungen:

In vier Online-Seminaren hat die TourismusMarketing Niedersachsen Kontakt:

(TMN) zusammen mit dem DEHOGA Fachwissen und Praxisbeispiele zu TourismusMarketing
den zentralen Themen Digitalisierung und Nachhaltigkeit vermittelt. Niedersachsen GmbH

Vom Niedersachsen Hub bis zur neuen KI-Plattform, von einfachen (Team Mobilitat)
MaBnahmen nachhaltiger Gastfreundschaft bis zur Wirtschaftlichkeits- Telefon:
steigerung durch nachhaltige Konzepte. E 49 (0) 511 /270 488 -12

Die Aufzeichnungen der Termine sind ab sofort online E-Mail: mobilitaet@
und kostenlos im Tourismusnetzwerk der TMN verfiigbar. https://kurzlinks.de/5ac3 tourismusniedersachsen.de
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GREENSIGN & DEHOGA

NACHHALTIGKEIT

Gemeinsam fur nachhaltige
Hotellerie und Gastronomie

Nachhaltigkeit ist Iangst mehr als
ein Trend — sie ist ein zentraler
Erfolgsfaktor fiir Hotellerie und
Gastronomie. Gleichzeitig wach-
sen die rechtlichen Anforderun-
gen durch europdische Vorgaben
stetig. Vor diesem Hintergrund
hat die GreenSign Institut GmbH
zum 1. Januar 2026 die Nach-
haltigkeitszertifizierung fur die
DEHOGA-Landesverbande iber-
nommen und damit den bishe-
rigen  DEHOGA-Umweltcheck
abgeldst.

Ziel der Partnerschaft ist es, Be-
triebe praxisnah auf ihrem Weg
zu mehr Nachhaltigkeit zu be-
gleiten und dabei 06kologische
Verantwortung mit wirtschaftli-
chem Nutzen zu verbinden. Das
GreenSign-Nachhaltigkeitszertifi-
kat bietet hierflir eine transparen-
te und international anerkannte
Orientierung. Zertifizierte Betrie-

be profitieren von einer hohen
Sichtbarkeit, unter anderem auf
Booking.com, Google Travel und
weiteren OTAs sowie Uber Initi-
ativen wie Travalyst oder ABTA.
Auch das  Umweltbundesamt
erkennt GreenSign an, Stiftung
Warentest empfiehlt das Siegel.
Ein (bersichtliches Nachhaltig-
keitsbarometer macht Fortschritte
fir Gaste und Geschaftspartner
nachvollziehbar.

Der Zertifizierungsprozess ist be-
wusst praxisorientiert gestaltet:
In drei Schritten — Selbsteinschat-
zung, Audit und Zertifikat — wer-
den rund 130 Kriterien aus den
Bereichen Okologie, Okonomie
und Soziales gepriift. Erfahrene
Auditoren sowie ein professio-
nelles Support-Team begleiten
die Betriebe dabei. Die Inhalte
orientieren sich an den UN-Nach-
haltigkeitszielen und unterstitzen

zugleich bei kinftigen Berichts-
pflichten wie CSRD und ESG.

GreenSign wurde aus der Hotelle-
rie heraus entwickelt und ist seit
2015 am Markt. Mit tber 1.000
zertifizierten Betrieben in 18 Lan-
dern zahlt das System heute zu
den etablierten Nachhaltigkeits-
siegeln Europas und ist Markt-
flhrer in Deutschland. Erganzend
profitieren die teilnehmenden
Betriebe von einer aktiven Com-
munity, Fachveranstaltungen und
regelmaBigem Austausch.

Auch wirtschaftlich zahlt sich
die Zertifizierung aus: Konkrete
Handlungsempfehlungen helfen,
Energie-, Wasser- und Abfall-
kosten zu senken, Prozesse zu
optimieren und die Position bei
Ausschreibungen zu starken. On-
site-Audits sorgen dabei fiir eine
hohe Glaubwiirdigkeit.

GREENSIGN

Mit GreenSign steht der Branche
ein erprobtes, transparentes und
zukunftsfahiges System zur Verf-
gung, das Nachhaltigkeit messbar
macht — und Gastgeber wirksam
unterstlitzt. <

E-SERVICE

Weitere Infos:
www.greensign.de/dehoga

lhre Energieberater in Niedersachsen

LUNEBURG / STADE / BRAUNSCHWEIG /

OSNABRUCK-EMSLAND / GRAFSCHAFT BENTHEIM /
WESER-EMS / OSTFRIESLAND

Carsten Miicke
Miicke Energieberatung

Eschenweg 36b
49088 Osnabriick
Telefon 0541 91194115

info@muecke-energieberatung.de

www.muecke-energieberatung.de
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NORDLICHER BV LAND BRAUNSCHWEIG-HARZ

Torsten Merker
blueContec GmbH

Gretchenstr. 40
30161 Hannover
Mobil 0157 76131998

t.merker@bluecontec.de

www.bluecontec.de




NACHHALTIGKEIT

Genuss trifft Verantwortung

LEITFADEN FUR BESSERE GASTRONOMIE VON GREENTABLE

Nachhaltigkeit ist langst kein Trend mehr,
sondern Teil einer zukunftsorientierten Un-
ternehmensfiihrung. Mit dem Leitfaden ,Ge-
nuss mit Verantwortung — 12 Ziele fiir
eine nachhaltige Gastronomie” stellt
Greentable einen kompakten, praxis-
nahen Begleiter fir Kiichen, Service

und Betriebsleitung vor. Der neue
Leitfaden zeigt, wie Gastronomie-
betriebe Nachhaltigkeit alltags-
tauglich umsetzen kénnen — mit

klaren Zielen, praktischen Tipps

und inspirierenden Beispielen aus

dem Greentable-Netzwerk.

Jedes Ziel wird verstandlich erkldrt und

umsetzbar gemacht — mit Checklisten, To-
dos, nitzlichen Links und echten Beispielen
aus dem Netzwerk. Ob regionaler Einkauf,
faire Arbeitsbedingungen oder Abfallvermei-
dung: Der Leitfaden zeigt, dass nachhaltiges

12 Tiele fiir
eine b
Gastronomie

Handeln nicht kompliziert sein muss, sondern
Schritt fir Schritt gelingt.

Mit der Publikation starkt Greentable das

Engagement der vielen Gastronomiebe-

triebe, die bereits heute Verantwor-

tung Ubernehmen — und ermutigt

alle, die diesen Weg gehen wollen.

Nachhaltigkeit ist kein Projekt,

das man einfach abhakt, sondern

ein Weg, den man gemeinsam
geht. Jeder Schritt zahlt.

Gefordert wurde die Produktion des
Leitfadens durch die Niedersachsi-
sche Bingo-Umweltstiftung, die damit
ein wichtiges Signal fir mehr Umwelt-
und Klimaschutz in der Gastronomie setzt.
Der Leitfaden kann kostenlos per E-Mail unter
dem Stichwort , Leitfaden” angefordert wer-
den: hallo@greentable.org. <

Nachwuchstalente im Gastgewerbe messen
sich am 11. und 12. Marz in Gottingen

Die Niedersachsischen Jugendmeisterschaften
in den gastgewerblichen Ausbildungsberufen
stehen vor der Tr. Der Wettbewerb bringt die
besten Nachwuchstalente des Landes zusam-
men und zeigt eindrucksvoll, wie viel Kdnnen,

Leidenschaft und Professionalitat bereits in
der Ausbildung steckt.

Schon jetzt laufen die Vorbereitungen auf
Hochtouren — sowohl an der Berufsbildenden
Schule Ritterplan in Gottingen als auch im DE-
HOGA-Landesverbandshaus. Es wird mit viel
Engagement geplant, koordiniert und orga-
nisiert, damit die jungen Teilnehmer optimale
Wettbewerbsbedingungen vorfinden.

.Die Jugendmeisterschaften sind jedes Mal
ein echtes Highlight — flr die Auszubilden-
den ebenso wie fiir alle Beteiligten”, betont
Sarah Blumel. ,Aktuell arbeiten wir eng mit
der Schule zusammen und bereiten alles da-
fur vor, dass die Teilnehmer ihr Kénnen best-

moglich zeigen konnen. Die Vorfreude ist bei
allen sptirbar.”

Die Niedersachsischen Jugendmeisterschaf-
ten bieten den Auszubildenden nicht nur die
Maglichkeit, sich mit Gleichaltrigen zu mes-
sen, sondern auch wertvolle Erfahrungen fir
ihren weiteren beruflichen Weg zu sammeln.
Gleichzeitig unterstreichen sie die hohe Qua-
litét der beruflichen Bildung im niederséchsi-
schen Gastgewerbe. Die Sieger qualifizieren
sich fr den Bundeswettbewerb im Herbst.

Mit Spannung wird nun der Marz erwartet —
wenn aus intensiver Vorbereitung ein Wettbe-
werb wird, der Talent, Teamgeist und Begeis-
terung flr das Gastgewerbe sichtbar macht. <

Bei Sarah Bliimel laufen im Verbandshaus die Vorbereitungen

fir die Jugendmeisterschaften auf Hochtouren.
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Digitale Losungen unterstiitzen
Hotellerie und Gastronomie.

zur Erfolgsk

Fachkraftemangel, steigende Kosten, Nach-
haltigkeit, Effizienz und personalisierte Gaster-
lebnisse: Digitale Losungen, insbesondere K,
sind derzeit der gréBte Hebel, um aktuelle und
zukiinftige Herausforderungen in Gastronomie
und Hotellerie zu meistern. Doch das Potenzial
bleibt vielerorts noch ungenutzt. Wie digitale
Innovationen Betriebe fit fiir die Zukunft ma-
chen, zeigt die INTERNORGA vom 13. bis zum
17. Marz 2026. Im Bereich Digitale Anwendun-
gen und in der Al AREA présentieren (iber 100
Aussteller die neuesten Losungen, praxisnah fiir
Hospitality und Foodservice.

UNGENUTZTES POTENZIAL

Kl ist aktuell einer der wichtigsten Investitions-
bereiche in der Hotellerie und Gastronomie. Die
Zahlen sprechen fiir sich: Bereits 78 Prozent der
Hotelketten setzen auf KI-Losungen, weitere
89 Prozent planen eine Ausweitung innerhalb
der ndchsten ein bis zwei Jahre. Der Bedarf an
Orientierung, Know-how, Erfahrungsaustausch
und praxisnahen Losungen ist groBer denn je.
Die Al AREA der INTERNORGA 2026 gibt Ant-

24 DEHOGA Magazin Februar 2026

4

Wo Digitalisierung

raft

worten, bringt innovative KI-Unternehmen an
einem Ort zusammen und bietet dabei auch
Start-ups eine Plattform. Ob Nachfrageprog-
nosen, automatisierte Gastekommunikation,
Revenue-Management oder Prozessoptimie-
rung; Aussteller zeigen live vor Ort, wie Kl die
Betriebe effizienter macht, den Personaleinsatz
optimiert und das Gasteerlebnis individualisiert,
und stehen fir Riickfragen bereit.

SCHNELLER, KONTAKTLOS,
KOSTENEFFIZIENT

Gdste erwarten heute schnelle, digitale Zah-
lungsoptionen. Neben KI-Lésungen stehen
daher auch Self-Service- und Payment-Innova-
tionen auf der INTERNORGA 2026 im Fokus.
Ein Vorteil fiir die Branche, denn sie steigern
Servicequalitat und Personaleffizienz. Aktuelle
Marktanalysen bestdtigen den Wandel. Auch
Embedded Finance und bargeldlose Zah-
lungsmethoden bis hin zu Self-Service-Kioske
gewinnen splirbar an Bedeutung und sind be-
reits an vielen Orten ein fester Bestandteil des
Betriebsablaufs.

Irg
ZUKUNFT IST JETZT:
ROBOTICS LIVE ERLEBEN
Von Service-, Koch- und Reinigungsrobotern
bis hin zu autonomen Kaffee- und Food-Stati-
onen: Auf der INTERNORGA ist das Thema Ro-
botics so prasent wie nie zuvor. Marktreife L6-
sungen bieten insbesondere beim Umgang mit
Fachkraftemangel und Effizienzdruck enorme
Chancen fir Hospitality und Foodservice. Als
Highlight wird die Kooperation von goodBytz
und Transgourmet live erlebbar: Sie setzt neue
MaBstabe fiir automatisierte Kiichenprozesse
und steht beispielhaft fiir die partnerschaftli-
che Innovationskraft der Branche.

Ob ganzheitliches Kiichenkonzept oder spe-
Zialisierte Losungen wie Kebab- und Dénerr-
oboter — in allen Ausstellungsbereichen wird
deutlich: Robotics ist Iangst nicht mehr nur
Zukunftsvision. Zahlreiche Aussteller sind mit
Robotik-getriebenen Lésungen vertreten und
prasentieren einsatzbereite Anwendungen fiir
reale Herausforderungen.

© Hamburg Messe und Congress / Alexander Wockener



GEMEINSAM STARK:

DER DEHOGA CLUB ALS BRANCHEN-TREFF

Der DEHOGA Club ist der pulsierende Treffpunkt der Hotel-
lerie und Gastronomie auf der INTERNORGA 2026. Im Her-
zen des Geschehens, direkt am Eingang zur Halle B4.0G
(Stand 325), erwartet die Besucher ein Ort des Dialogs und
des Austauschs. In angenehmer Atmosphére kdnnen Fach-
leute hier unter anderem bei kostenlosen Kurzvortragen
neue Impulse aufnehmen, sich mit Kollegen vernetzen und
einen Blick auf die aktuellen Themen des DEHOGA werfen.
Ein Hotspot fur alle, die am Puls der Zeit in der Branche
sein machten.

Im Branchentalk (Sonntag 15:30 Uhr) wird die neue one-
DEHOGA-App vorgestellt. Die App ist die neue digitale
Losung fiir DEHOGA-Mitglieder, um einen schnellen und
praxisnahen Zugang zu allen relevanten Informationen und
Services des DEHOGA zu erhalten. Erstmals biindelt sie das
gesamte DEHOGA-Wissen in einem schlanken, modernen
Werkzeug. Informationen miissen nicht mehr miihsam ge-
sucht werden, sondern stehen dank Kl-Technologie gezielt,
aktuell und sofort zur Verfiigung.

AFTERWORK-LOUNGE OFF THE RECORD

OFF THE RECORD — die Afterwork-Lounge der INTERNOR-
GA — |adt alle Aussteller und Besucher ein, Teil eines ganz
besonderen Erlebnisses zu werden!

Nach einem inspirierenden Messetag bietet OFF THE RE-
CORD den perfekten Rahmen, um sich mit der gesamten
Branche in entspannter Atmosphére auszutauschen. Hier
kann man neue Kontakte kniipfen, wertvolle Impulse erhal-
ten und ganz nebenbei die einzigartige Stimmung genieBen.

Die Besucher konnen sich freuen auf:

= Stylische Hotspots fiir ungezwungene Gesprache
und Networking auf Augenhéhe.

= Gemditliche Lounge-Bereiche, die zum Verweilen
und Ideenaustausch einladen.

= Coole Musik, die zum Tanzen motiviert.

= Weitere coole Highlights, die man nicht verpassen
sollte.

0 R
Der DEHOGA Club ist der Treffpunkt fiir die © Hamburg Messe und Congress /
Hotellerie und Gastronomie. TNC Production GmbH

Afterwork-Lounge OFF THE RECORD. © Hamburg Messe und Congress /
Alexander Wockener

Februar 2026 DEHOGA Magazin 25



o
o
(=}
(V]
<<
O
[a
o
=
o
L
—
=

ne|dsueydeys
L L0 |

Banquiey Jaquag
ssaBuon -HOD

FLTITIE: Y |

gD © B

- =

“nsusuosey

Bl sneyey

aysaabeq

apniw Buebuig M
IXvL

wnyasLe

g

jsuapebia |

sjulIq g sdniels

Asanaq g BuilBeyoey

suopnjog [exBig

juawdinbg 5 ABojouysa] usyayy

Bujuig % Buiary

aBelanag g pood

26 DEHOGA Magazin Februar 2026



Programm im DEHOGA-Club

Foyer Halle B4 OG Stand 325

Ubersicht
unserer
Referenten

Benjamin Groechel,
Provinzial Brandkasse AG

Leandra Kraft,
eviivo GmbH

Peggy Miiller Gelhausen,
Zwei:P / InnTune

Nicolas Robert,
twodoxx GmbH

Yvonne Weber,
Payone GmbH

Laura Bohm,
Online Birds Education

Bjoérn Grimm,
Grimm Consulting

Sebastian Kuhnhardt,

happyhotel | revenue cloud

solutions GmbH

Andreas Niehage,
Referent des
DEHOGA Lippe e.V.

Jan Dierk Schaal,
Beiten Burkhardt Rechts-
anwaltsgesellschaft mbH

Lisa-Marie Braun,
TourismusMarketing
Niedersachsen GmbH

Michael Haimb,
Mews Hotelsoftware

Christine Lingenfelser,

Kanzlei Jacobsen-Confurius

Alexander Ogure,
Zwei:P / InnTune

Bjorn Seidel,
ReGuest AG S.p.A.

Paul Falkenberg,
hobex AG Payment Systems

q«

Tobias Kannenberg,
DIRS 21

Dr. Hartmut Meyer,
KMU-Bundesvorsitzender

Pascal Pawellek,
MEIKO Deutschland GmbH

Anja Steinort-Bialke,
MEIKO Deutschland GmbH

Hannah-Yasmina Ferhat,
Barmer Hamburg

Victoria Knauer-Hansen,
GreenSign Institut GmbH

Markus Michels,
Werbeagentur Crea GmbH

Tilo Rautenstrauch,
eGYM Wellpass

Kay StraBburg,
Grimm Consulting

Claudia Willig,

Dr. Thomas Geppert,
DEHOGA Bayern

4

Mark Alexander Krack,
DEHOGA Niedersachsen

Anett Moritz,
Moritz Consulting

¢
T

Andrea Rickenberg,
Payone GmbH

Andreas Tedsen,
DEHOGA
Schleswig-Holstein

MEWA SE & Co. Vertrieb OHG



Programm
i m D E H 0 GA' CI u b :I\?éi?él:lzgfl\:\t‘arnd, mehr Zeit fiir Gaste:

Wie digitale Systeme den Hotelalltag vereinfachen

Foyer Halle B4 OG Stand 325 Leandra Kraft, eviivo GmbH

11.00-11.30 Uhr
Speiseresteverwertung/-entsorgung und
Forderung fiir Spiltechnik

Anja Steinort-Bialke & Pascal Pawellek,

10.00-12.00 Uhr Friihstiick im DEHOGA-Club MEIKO Deutschland GmbH (via LV Hamburg)

Gesprachsbedarf? Spontane Zusammenkunft mit
DEHOGA-Betriebsherater Bjorn Grimm

Termine per WhatsApp unter 0172 - 42 65 396

Fragen zur Kiiche? Spontane Zusammenkunft mit
Kiichencoach Kay StraBburg

Termine per WhatsApp unter 0173 - 59 63 902 12.00-12.30 Uhr

11.30-12.00 Uhr
Kalkulation im Gastgewerbe: Kostenexplosion
im Griff: So kalkulieren Gewinner im Gastgewerbe

Dr. Hartmut Meyer, KMU-Bundesvorsitzender

) Cyberangriff — was nun?
Kostenlose Sprechstunde mit Dr. Hartmut Meyer

Bundesvorsitzender KMU-Unternehmensberater
nach yorherlger Terminabsprache unter 12.30-13.00 Uhr
E-Mail: dr.meyer@kmu-berater.de

Benjamin Groechel, Provinzial Brandkasse AG

Finanzierung im Gastgewerbe: Von der Idee zur
Investition: So sprechen Sie mit Banken auf Augenhéhe

Dr. Hartmut Meyer, KMU-Bundesvorsitzender

13.00-13.30 Uhr
Vorstellung Partnerkompass des
DEHOGA Schleswig-Holstein

17.30 bis 20.30 Uhr am Samstag, Sonntag, Montag Andreas Tedsen, DEHOGA Schleswig-Holstein

INTERNORGA Afterwork-Lounge 13.30-14.00 Uhr
Klimaanpassung in touristischen Betrieben

Der Klimawandel stellt touristische Betriebe vor vielfaltige und
unerwartete Herausforderungen. Wie kénnen Betriebe diesen
Herausforderungen begegnen, um ihre Zukunftsfahigkeit und
Resilienz zu starken und welche ersten Schritte kdnnen zu einer
wirksamen Klimaanpassung fiihren.

Lisa-Marie Braun, TourismusMarketing Niedersachsen GmbH

14.00-14.30 Uhr

Kostenfalle Verrechnung Kreditkartengebiihren %

nach IC++ Modell?

Der angebotene Prozentsatz erscheint sehr attraktiv. Ist er das
auch? Und was ist IC++? Erhalten Sie einen Einblick in die
Kosten sowie Vor- und Nachteile beider Verrechnungsarten.

Paul Falkenberg, hobex AG Payment Systems

14.30-15.00 Uhr
Fallstricke des Gewerberaummietrechts

Christine Lingenfelser, Kanzlei Jacobsen-Confurius

15.00-15.30 Uhr
Wenn Hacker einchecken:
Cyber-Schaden in Hotel & Gastronomie

Sonke Glanz, HDI Deutschland Vertrieb | HDI AG

© Hamburg Messe und Congress / Nicolas Maack



Freitag, 13. Marz 2026

Sonntag, 15. Marz 2026

15.30-16.00 Uhr
Ein anderer Betrieb mit meinem Namen?
Wie schiitzt man sich davor?

= Jan Schaal, Beiten Burkhardt Rechtsanwaltsgesellschaft mbH

16.00-16.30 Uhr
Arbeitsunfahig — oder doch nicht?

Der Umgang mit fragwiirdigen Arbeitsunfahigkeits-
bescheinigungen.

= Bettina-Axenia Bugus-Fahrenhorst,
Kanzlei Jacobsen-Confurius

Samstag, 14. Marz 2026

10.30-11.00 Uhr
Von der Tischreservierung bis zum Stammgast —
Wie Gastro & Hotels Beziehungen aufbauen

= Bjorn Seidel, ReGuest AG S.p.A.

11.00-11.30 Uhr

Bargeldloses Bezahlen — Wohin geht die Reise?

Wir nehmen unsere Gaste mit auf eine Gastronomie-Erlebnis-
reise, und erlautern dabei die Vorteile der Payone-Produkte.

= Andrea Rickenberg und Yvonne Weber, Payone GmbH

11.30-12.00 Uhr
Nachfolge: Stabwechsel statt Stillstand:
Erfolgreiche Ubergaben im Gastgewerbe

= Dr. Hartmut Meyer, KMU-Bundesvorsitzender

12.00-12.30 Uhr

Neue Besen kehren gut, aber die alten
kennen die Ecken.

Fokus: Multigenerationale Zusammenarbeit

= Anett Moritz, Moritz Consulting

14.00-14.30 Uhr
Die Zukunft des Landgasthofes:
Landgasthof 2030: Wo Heimat auf Innovation trifft

= Dr. Hartmut Meyer, KMU-Bundesvorsitzender

14.30-15.00 Uhr

KI macht den Hotelier effizient -

aber nicht automatisch erfolgreicher.

Warum Strategie im Online-Marketing wichtiger bleibt
als jedes Tool

= Laura Bohm, Online Birds Education

15.00-15.30 Uhr

Kalkulation im Gastgewerbe:

Kostenexplosion im Griff: So kalkulieren Gewinner im
Gastgewerbe

= Dr. Hartmut Meyer, KMU-Bundesvorsitzender

10.30-11.00 Uhr

Vorteile und Mehrwerte der textilen Dienstleistung

fiir die Hotellerie und Gastronomie

Der Vortrag zeigt, wie textile Dienstleistungen mit Berufsklei-
dung im Rundum-Service Wertschatzung, Teamgeist, Hygiene,
Nachhaltigkeit und wirtschaftliche Planbarkeit im HoReCa-
Bereich vereinen.

= Claudia Willig, MEWA SE & Co. Vertrieb OHG

11.00-11.30 Uhr

Gen Z und Alpha im Service:

Was sich junge Gaste und Mitarbeitende heute
wirklich wiinschen.

= Bjorn Seidel, ReGuest AG S.p.A.

11.30-12.00 Uhr
Ein Blick in die Zukunft — mit happyhotel

= Sebastian Kuhnhardt,
happyhotel | revenue cloud solutions GmbH

12.00-12.30 Uhr

Neue Besen kehren gut, aber die alten
kennen die Ecken.

Fokus: Multigenerationale Zusammenarbeit

= Anett Moritz, Moritz Consulting

12.30-13.00 Uhr
Kostenfallen im Gastgewerbe

= Armin Roosen, Rechnungswachter

13.00-13.30 Uhr

Bargeldloses Bezahlen — Wohin geht die Reise?

Wir nehmen unsere Gaste mit auf eine Gastronomie-Erlebnis-
reise, und erldutern dabei die Vorteile der Payone-Produkte.

= Andrea Rickenberg und Yvonne Weber, Payone GmbH

14.00-14.30 Uhr
Zukunft schon heute -
wie Technologie Hotelarbeit neu denkt

= Michael Haimb, Mews Hotelsoftware

14.30-15.00 Uhr

Kostenfalle Verrechnung Kreditkartengebiihren %

nach IC++ Modell?

Der angebotene Prozentsatz erscheint sehr attraktiv. Ist er das
auch? Und was ist IC++? Erhalten Sie einen Einblick in die
Kosten sowie Vor- und Nachteile beider Verrechnungsarten.

= Paul Falkenberg, hobex AG Payment Systems

15.30-16.30 Uhr

DEHOGA Branchentalk: Zehn Wochen nach der
Mehrwertsteuerreduzierung auf Speisen zieht der DEHOGA
eine erste Bilanz: Wie kommt die MaBnahme bei den Gasten
an und welche Effekte spiiren die Betriebe? Weitere Themen
sind Entbiirokratisierung, Arbeitszeitflexibilisierung sowie die
Vorstellung der neuen OneDEHOGA App.

= Dr. Thomas Geppert, DEHOGA Bayern

= Mark Alexander Krack, DEHOGA Niedersachsen

im Gesprach mit Nico Winkelmann (Blimmersteder Krug),
Christiane Langlotz (Zimt und Zucker an der Werrabriicke) und
Mareike Zagel (Hotel Stadt Aurich)



10.30-11.00 Uhr
Ubergabe beginnt am ersten Tag, nicht am letzten.

Anett Moritz, Moritz Consulting

11.00-11.30 Uhr
Warum die Sichtbarkeit unserer Nachhaltigkeit
ohne Zertifizierung scheitert

Victoria Knauer-Hansen, GreenSign Institut GmbH

11.30-12.00 Uhr

Gastwelt 2035 — wo kann die Reise hin gehen!

Ein Blick auf absehbare Branchenentwicklungen liefert strate-
gische Impulse und neue Motivation fiir Ihr unternehmerisches
Handeln der kommenden Jahre!

Bjorn Grimm, Grimm Consulting

12.00-12.30 Uhr

Das neue 2026 — Wie kdnnen wir uns gut auf die
aktuellen Herausforderungen einstellen?

Erleben Sie ein BWL-Setup nebst der Darstellung aktueller
Fordermittel fiir substantielle Beratungsleistungen.

Bjorn Grimm, Grimm Consulting

12.30-13.00 Uhr

DEHOGA Hamburg x EGYM Wellpass —

die Partnerschaft fiir attraktive Arbeitgeber und
nachhaltige Mitarbeitergesundheit!

Tolle Benefits zur Mitarbeiterbindung und im Recruiting

Tilo Rautenstrauch, eGYM Wellpass

13.00-13.30 Uhr

Kostenfalle Verrechnung Kreditkartengebiihren %

nach IC++ Modell?

Der angebotene Prozentsatz erscheint sehr attraktiv. Ist er
das auch? Und was ist IC++? Erhalten Sie einen Einblick in die
Kosten sowie Vor- und Nachteile beider Verrechnungsarten.

Paul Falkenberg, hobex AG Payment Systems

13.30-14.00 Uhr
Warum Weiterbildung im Gastgewerbe so wichtig ist
Forderung beruflicher Weiterbildung

Peggy Miiller-Gelhausen, Alexander Ogure, Zwei:P / InnTune

14.00-14.30 Uhr
Titel: Work. Health. Talent:
Die Zukunft der Fachkraftegewinnung

Hannah-Yasmina Ferhat, Barmer Hamburg

14.30-15.30 Uhr
Von Anfang bis Stammkunde -
Liicken in der Customer Journey erkennen und beheben

Tobias Kannenberg, DIRS 21 und STRAIV

15.30-17.30 Uhr DEHOGA Hamburg
Jahreshauptversammlung Fachgruppe Gastronomie
- nicht &ffentlich -

16.00-18.00 Uhr

Junger DEHOGA Treff: Netzwerktreffen von Jungunterneh-
mern der norddeutschen DEHOGA Landesverbande.

Herzlich willkommen sind auch neue Jungunternehmer.

Programm

im DEHOGA-Club
Foyer Halle B4 OG Stand 325

10.30-12.00 Uhr
Delegiertenversammlung des DEHOGA Lippe

- nicht offentlich -

12.30-13.00 Uhr
Finanzierung im Gastgewerbe: Von der Idee zur
Investition: So sprechen Sie mit Banken auf Augenhéhe

Dr. Hartmut Meyer, KMU-Bundesvorsitzender

13.00-13.30 Uhr
HACCP Dokumentation im digitalen Zeitalter

Andreas Niehage, Referent des DEHOGA Lippe e.V.

13.30-14.00 Uhr
5 Gange fiir KI-Gourmets —
so gelingt die Kl Integration im Betrieb

Markus Michels, Werbeagentur Crea GmbH

14.00-14.30 Uhr
Unternehmensplanung: Zwischen Risiko und Chance:
Unternehmerische Resilienz in der Praxis

Dr. Hartmut Meyer, KMU-Bundesvorsitzender

14.30-15.00 Uhr

Moritz Consulting (via LV Hamburg)

Buen Camino! Den Wandel gestalten.

Was Unternehmen vom Camino Portugés iiber Veranderung
lernen kénnen.

Anett Moritz, Moritz Consulting

15.00-15.30 Uhr
Einsatz von Photovoltaik
am Beispiel eines Landgasthofes

Andreas Niehage, Referent des DEHOGA Lippe

15.30-16.00 Uhr

Lohn neu denken -
Wie Sie dank cleverer Lohnberechnung Ihre Lohnkosten reduzie-
ren und gleichzeitig Ihre Mitarbeiter besser bezahlen kdnnen.

Nicolas Robert, twodoxx GmbH



INTERNORGA 2026

Freikarten und Tickets Sie sind herzlich
zum Vorzugspreis: willkommen!

Besuchen Sie bei der Gelegenheit auch Ihren DEHOGA im

DEHOGA Club in Halle B4 OG, Stand 325. Es stehen lhnen
bittaye@dehoga-niedersachsen.de. taglich Gesprachspartner des DEHOGA zur Verfligung. Span-
nende Vortrdge kénnen Sie kostenlos verfolgen, ein leckeres
Friihstlick wartet auf Sie. Informieren Sie sich in Kurzvortragen
unserer Betriebsberater und Partner unter anderem zu Digitali-
sierung, Elektro-Mobilitat, erfolgreichen Bankgesprachen oder
gelebter Nachhaltigkeit.
Die DEHOGA-Betriebsberater stehen darliber hinaus fir kostenlo-
se individuelle Termine und Kurzberatungen zur Verfligung.

www.internorga.com/info/besucher/tickets

Programm im
DEHOGA Club:

A https://kurzlinks.de/54bf

\ N\\tg\lEderl

N-_’

13. — 17.3.
= 2026

Jetzt
T'Ckets

Sichern)

intarnorga.com

LAUFEN &

L ERNEN:
(M~
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RECHT UND RAT

Traumatherapie nach dem Arbeitsunfall

O
¥ BGN
Ihre gesetzliche
Unfallversicherung

Ganz gleich, ob es sich um ein
traumatisches  Erlebnis infolge
eines Arbeitsunfalls oder einer
Gewalterfahrung wahrend der
Arbeitszeit handelt, die Versicher-
ten der Berufsgenossenschaft
Nahrungsmittel und Gastgewer-
be (BGN) haben Anspruch auf
schnelle Hilfe, um das Erlebte zu
bewdltigen. Denn eine mégliche
seelische Verletzung muss genau-
so wie eine korperliche Verlet-
zung medizinisch abgeklart und
gegebenenfalls schnell behandelt
werden, um langfristigen gesund-
heitlichen ~ Beeintrachtigungen
vorzubeugen.

Wenn die Seele verletzt ist

Unterstiitzung bei psychischen Problemen nach

traumatischem Ereignis (Arbeitsunfall, Gewalttat,
Attentat, Anschlag)

Erkennt also ein Durchgangsarzt
Symptome, die eine schnelle In-
tervention erfordern, leiten er
oder die BGN die Therapie ein.
Spezielle  Ansprechpartner der
BGN, die sich um Menschen mit
einem unfallbedingten Trauma
kiimmern, stellen den schnel-
len Kontakt zu einem Trauma-

SCHNELLE HILFE DURCH BGN-THERAPEUTENNETZWERK

WEITERFUHRENDE
INFORMATIONEN UND
KONTAKTADRESSEN:
BGN-Akzente:

Schnelle Hilfe fiir die Seele

(www.bgn.de
Shortlink = 1987)

Flyer ,Wenn die Seele verletzt

Experten her. Dafiir steht bei der
BGN ein bundesweites Netzwerk
von (ber 800 arztlichen und psy-

ist” im BGN-Medienshop
(medienshop.bgn.de) zum
Download, oder unter

chologischen  Therapeuten mit  www.bgn.de
spezieller fachlicher Befdhigung  Shortlink = 1632.

bereit. «

Erfolg im Rechtsstreit gegen die GEMA

NEUE TARIFE FUR FERNSEHSENDUNGEN (FS-TARIF) BRINGEN ENTLASTUNG FUR BETRIEBE

Der DEHOGA hat gemeinsam mit dem Handel einen wichtigen Erfolg
im Rechtsstreit gegen die GEMA erzielt: Das Oberlandesgericht Miin-
chen hat zugunsten der Nutzer entschieden und damit neue, klarere
GroBenschwellen fiir TV-Gerate und Bildschirme festgelegt. Davon pro-
fitieren insbesondere Betriebe im Gastgewerbe.

Neue GréBenschwellen fiir TV-Gerate

Kiinftig gelten folgende Definitionen:

= Kleinbildfernseher: Gerate bis einschlieBlich 65 Zoll Bilddiagonale

= GroBbildfernseher: Gerate mit mehr als 65 Zoll Bilddiagonale

Fr die Berechnung der Verglitung ist entscheidend:

= Werden ausschlieBlich Kleinbildfernseher eingesetzt, richtet sich
die Vergiitung nach der Anzahl der Gerate.

= Bei Nutzung von GroBbildfernsehern ist die RaumgroBe in Qua-
dratmetern maBgeblich. Dies gilt auch dann, wenn sich in einem
Raum nur ein GroBbildschirm sowie zusatzlich ein oder mehrere
Kleinbildfernseher befinden.

Riickwirkende Korrektur der Tarife

Bislang hatte die GEMA TV-Gerate mit einer GroBe von mehr als 42
Zoll haufig als GroBbildschirme eingestuft — mit entsprechend héheren
Verglitungen. Das Gericht hat nun bestatigt, dass alle TV-Gerate bis
65 Zoll den giinstigeren Tarifen fiir Kleinbildschirme zuzuordnen sind.

32 DEHOGA Magazin Februar 2026

Die GEMA passt ihre Vertrage derzeit entsprechend an und nimmt Riick-
zahlungen vor. Die Umstellung erfolgt riickwirkend zum 1. Januar 2025.
Fiir weiter zurlickliegende Zeitrdume fihren der DEHOGA und der
HDE — beide Mitglieder der Bundesvereinigung der Musikveranstalter
(BVMV) — weiterhin Gesprache mit der GEMA.

GEMA-Vertrage priifen und Riickzahlungen sichern

Betriebe, die Fernseher mit einer Bilddiagonale von mehr als 42 Zoll
bis maximal 65 Zoll nutzen, sollten ihre bestehenden GEMA-Vertrdge
Uberpriifen und anpassen lassen. In vielen Féllen sind Riickerstattun-
gen moglich.

SO GEHEN SIE VOR:

1. Melden Sie sich im GEMA-Onlineportal unter ,Meine Vertrage” an.

2. Wahlen Sie den betreffenden Vertrag aus und klicken Sie unter
,Optionen” auf ,Anderung beantragen”.

3. Wahlen Sie im Drop-down-Meni , Sonstiger Reklamationsgrund”.

4. Tragen Sie im Textfeld die Anzahl der Bildschirme ein, die kleiner
als 66 Zoll sind.

5. Ein neuer Raumplan ist nicht erforderlich.

Eine detaillierte Anleitung sowie weitere Informationen stellt die
GEMA auf ihrer Website bereit: www.gema.de/umstellung-fs




RECHT UND RAT

Sachbezugswerte 2026

Wenn Mitarbeitern unentgeltlich oder verbilligt Mahlzeiten gewahrt werden, bestimmen die Werte der Sozi-
alversicherungsentgeltverordnung, wie viel dem Lohn unter einkommenssteuerrechtlichen Gesichtspunkten
hinzuzurechnen ist. Gleiches gilt fir die freie Unterkunft.

Friihstlick 2,37 Euro (2025: 2,30 Euro)
Mittagessen 4,57 Euro (2025: 4.40 Euro)
Abendessen

Vollverpflegung

(
4,57 Euro (2025: 4,40 Euro)
11,50 Euro (2025: 11,10 Euro)

71,00 Euro )
137,00 Euro (2025: 132,00 Euro)
137,00 Euro (2025: 132,00 Euro)
345,00 Euro (2025: 333,00 Euro)

(2025: 69,00 Euro

Der Sachbezugswert fir freie Unterkunft betrégt bundeseinheitlich 285,00 Euro monatlich. Bei der Belegung
einer Unterkunft mit mehreren Beschaftigten sowie fiir Jugendliche bis zur Vollendung des 18. Lebensjahres

und Auszubildende gelten andere Werte. <

Ausgleichsabgabe nach
neuer Berechnungsgrundlage

Arbeitgeber mit mehr als 20 Arbeitsplatzen missen
eine Ausgleichsabgabe bezahlen, wenn sie keine
oder nicht genligend schwerbehinderte Menschen
beschaftigen. Seit Anfang 2026 ist die Abgabe erst-
mals nach der im vergangenen Jahr erhdhten Staffel
zu berechnen. Am 31. Mdrz 2026 endet die Frist zur
Abgabe der Anzeige zur Berechnung der Ausgleichs-
abgabe fir das Anzeigejahr 2025. Die Berechnungs-
staffel richtet sich nach der Zahl der Arbeitsplatze im
Jahresdurchschnitt.

Klnstler-
sozialabgabe

Der Beitragssatz zur Kinstlersozialabgabe sinkt
2026 geringfligig auf 4,9 Prozent. Diese Abgabe
miissen Unternehmen entrichten, die regelmaBig
freiberufliche Designer, Autoren oder Pressefoto-
grafen beauftragen.

Fir kleinere Auftragsvolumen gilt eine Bagatell-
grenze: Unternehmen, die insgesamt nicht mehr
als 1000 Euro an selbststandige Kreativschaffen-
de zahlen, sind von der Abgabe befreit. <

Hohe der Ausgleichsabgabe seit 01.01.2026

= 155 Euro (statt 140 Euro) bei einer Beschafti-
gungsquote von 3 % bis unter 5 %

= 275 Euro (statt 245 Euro) bei einer Beschafti-
gungsquote von 2 % bis unter 3 %

m 405 Euro (statt 360 Euro) bei einer Beschafti-
gungsquote von 0 % bis unter 2 %

= 815 Euro (statt 720 Euro) bei einer Beschafti-
gungsquote von 0 %

Kleinstbetriebsregelung:

Fiir kleinere Betriebe ergeben sich folgende Betrage:

Weniger als 40 Arbeitsplatze:

= weniger als ein schwerbehinderter Mensch:
155 Euro (statt 140 Euro)

= null schwerbehinderte Menschen:
235 Euro (statt 210 Euro)

Weniger als 60 Arbeitsplatze:

= weniger als zwei schwerbehinderte Menschen:
155 Euro (statt 140 Euro)

= weniger als ein schwerbehinderter Mensch:
275 Euro (statt 245 Euro)

= null schwerbehinderte Menschen:
465 Euro (statt 410 Euro)
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der Sprachformen mannlich,
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Nicole Rosler richtet ihr Wort an die

Absolventen und Ausbildungsbetriebe.

g
e

Nadine Ziegler, stellver. Schulleiterin

BBS2 verabschiedet ihre Schiiler.

BEZIRKSVERBAND
HANNOVER

Geschaftsflhrerin
Kirsten Jordan
Yorckstr. 3

30161 Hannover

Tel. 0511 33 706-31
Fax 0511 33 706-30
Email: jordan@
dehoga-hannover.de
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GLANZVOLLER KARRIERESTART AM MASCHSEE:
GASTGEWERBE FEIERT SEINE NEUEN FACHKRAFTE

DEHOGA zeichnet TOP
Ausbildungsbetriebe aus

Am 20. Januar 2026 verwandelte sich das Courtyard
by Marriott am Maschsee in eine Blhne fir den Bran-
chennachwuchs. In festlichem Rahmen feierte der
DEHOGA Region Hannover die Freisprechung der
gastgewerblichen Berufe und setzte damit ein starkes
Signal gegen den Fachkraftemangel in der Region.

Mit dem Blick auf den glitzernden Maschsee und in
feierlicher Atmosphare erhielten 110 Absolventen
ihre Zeugnisse. Die DEHOGA Berufshildungsbeauf-
tragte, Nicole Rosler, eréffnete die Zeremonie mit
herzlichen Gliickwiinschen und betonte die Bedeu-
tung dieses Moments: ,Heute wurde der Grundstein
gelegt, um unserer Hotellerie und Gastronomie in
der Region Hannover neue Impulse zu verleihen.”

In ihrer Rede hob auch die stellv. Schulleiterin der
zustandigen Berufsbildenden Schule (BBS2), Nadine
Ziegler, hervor, dass die Branche durch Herz und Fle-
xibilitat Uberzeugt: Die neuen Abschlisse bieten nicht
nur einen schnellen Einstieg, sondern sind gleichzeitig

TOP

AUSEBILDUNGS

BETRIER
BEHGEA

das Sprungbrett fiir kontinuierliche Weiterbildung.
Eine Bestehensquote von 90 Prozent konnte Sven
Neuwirth von der IHK Hannover vermelden, bevor
er die neuen Fachkrafte freisprach und es zur Zeug-
nisiibergabe ging.

BESONDERE EHRUNG DER

TOP AUSBILDUNGSBETRIEBE

Ein besonderer Hohepunkt der Veranstaltung war
die Ehrung der Betriebe, die sich weit Uber das nor-
male MaB hinaus fiir ihre Nachwuchskrafte enga-
gieren. Diese Auszeichnung ist eine ganz besondere
Anerkennung, da sie direkt auf den Wertungen der
Auszubildenden basiert. In den Kategorien Betreu-
ungsqualitat, Teamklima und individuelle Férderung
konnen sich folgende drei Betriebe als Spitzenreiter
in der Region behaupten:

Best Western Premier Parkhotel Kronsberg
Best Western Hotel Der Féhrenhof
Maritim Airport Hannover

Nicole Rosler (., DEHOGA-Berufsbildungsbeauftragte) und Kirsten Jordan (r,. DEHOGA-Geschaftsfiihrerin) gratulieren
Jessica-Caroline Bock, Geschéftsleitung des Best Western Premier Parkhotel Kronsberg und Best Western Hotel Der Fohrenhof,

zur Auszeichnung als TOP Ausbildungsbetrieb.



Diese Betriebe setzen einen MafBstab dafiir, wie moderne Ausbildung
in der Gastronomie und Hotellerie gelebt wird: Mit Herz, Verstand und
echtem Fokus auf die Bedtrfnisse der Azubis. Berufsbildungsbeauf-
tragte Rosler appellierte an alle Ausbildungsbetriebe:

.Nehmen auch Sie an der Zertifizierung zum
TOP Ausbildungsbetrieb teil und zeigen Sie, was am

Ausbildungsstandort Nummer 1 alles méglich ist”.

Ein starkes Signal fiir die Region

Die Freisprechungsfeier im Courtyard by Marriott am Maschsee war
mehr als nur eine Zeugnistibergabe — sie war ein optimistischer Aus-
blick in die Zukunft. Mit den frischgebackenen Fachkraften und den
vorbildlichen Ausbildungsbetrieben gewinnt die Region Hannover mo-
tivierte Képfe, die bereit sind, die Dienstleistungskultur von morgen
mitzugestalten. <«

o DEHOGA

NMIEDERSACHSEN
Det Untemehmenerioand des Gaostgewarbas

Kirsten Jordan gratuliert Dirk Breuckmann, Direktor des Maritim Airport Hotel
Hannover, zur Auszeichnung als TOP Ausbildungsbetrieb.

TRADITIONSWECHSEL MIT HERZ

Familie Ruter Ubernimmt Hotel Haase

Familie Haase iibergibt
an die Briider Riter.

Bewaébhrtes erhalten, Zukunft gestalten
Die Familie Rter, die bereits das renommier-
te Central-Hotel Kaiserhof in Hannover fiihrt,
setzt bei der Ubernahme auf eine Mischung
aus Tradition und behutsamer Erneuerung.

= Kontinuitat in der Leitung: Ulrike Haase-
Huskamp bleibt dem Betrieb als Betriebs-
leiterin erhalten und fiihrt die Geschafte
gemeinsam mit den neuen Inhabern fort.

= Frischer Wind in der Kiiche: Wéhrend
Thomas Haase sich in den Ruhestand ver-
abschiedet, (ibernimmt Florian Martins, ein
ehemaliger Haase-Lehrling und erfahrener
Koch, den Posten des Kiichenchefs.

= Sanfte Modernisierung: Geplante Investiti-

In der regionalen Hotellerie bahnt sich eine
bedeutsame Veranderung an, die ganz im
Zeichen von Kontinuitat und Vertrauen steht.
Nach intensiven, rund anderthalbjahrigen Ge-
sprachen hat die Hannoveraner Unternehmer-
familie Riiter das traditionsreiche Hotel Haase
in Laatzen-Grasdorf ibernommen.

Ein ,Zuhause” bleibt in Familienhand
Das Hotel Haase blickt auf eine beeindrucken-
de Geschichte zuriick: Seit 1698 bewirtschaftet

die Familie Haase das Grundsttick ,,Am Thie 4"
— eine Ara, die sich iiber neun Generationen
erstreckte. Fir die scheidenden Inhaber war
das Haus weit mehr als ein Betrieb; es war ihr
Zuhause, das Kriege und Krisen Uberdauert hat.

Umso wichtiger war es allen Beteiligten, eine
Lechte Hannover-Losung” zu finden, die den
individuellen Charakter und die familidre At-
mosphare des Hauses bewahrt, statt auf stan-
dardisierte Konzepte zu setzen.

onen sollen die Infrastruktur starken, ohne
den gewachsenen Charme des Hauses zu
geféhrden.

Fir die Gaste aus Grasdorf und der Region
Hannover bleibt das Hotel Haase somit ein
Ort, an dem Gastlichkeit personlich bleibt.
Wie Alexander und Richard Riiter betonten, ist
es das Ziel, das Lebenswerk der Familie Haase
zu achten und das Hotel fiir kommende Gene-
rationen fit zu machen. <«
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Junge Talente im Rampenlicht:
Der Preis des Regionsprasidenten 2025

DIE STRAHLENDEN SIEGERINNEN MIT IHREN LEHRKRAFTEN:

Die Arbeit in der Gastronomie und Hotellerie
ist mehr als nur ein Job — sie ist eine Berufung
voller Leidenschaft, Prazision und Kreativitat.
Das zeigt sich besonders bei renommierten
Nachwuchswettbewerben, die jungen Talen-
ten eine einzigartige Biihne bieten.

AUSZEICHNUNG FUR SPITZENLEISTUNG
Die Berufsbildende Schule 2 (BBS 2) der Re-
gion Hannover feierte mit dem 46. ,Preis des
Regionsprasidenten” die besten gastgewerbli-
chen Nachwuchstalente der Region. Der Wett-
bewerb demonstrierte eindrucksvoll das hohe
Niveau der Ausbildung und die Professionali-
tat der jungen Teilnehmer.

Beste Nachwuchskdchin:

Isabelle Hatesuer (20, Gasthaus Miiller in
Goxe) liberzeugte die Jury mit einem raf-
finierten Drei-Gange-Menti, darunter eine
Sous-vide-gegarte Maispoulardenroulade.
Das Kochhandwerk vereint ausgefeilte
Kulinarik und Sorgfalt.

Beste Fachkraft fiir Restaurant-

und Veranstaltungsgastronomie:
Chiara Kiihle (20, Kastens Hotel Luisenhof
Hannover) glanzte mit souveranem Auf-
treten, prazisem Service und Herzlichkeit
gegeniiber den Gasten.

Beste Hotelfachfrau:

Vita Sammartano (22, Sheraton Hannover
Pelikan Hotel) setzte sich in der Kategorie
Hotelfachleute durch.

Die Preistragerinnen haben sich damit fiir
den Landeswettbewerb ,Niedersachsische
Jugendmeisterschaften” 2026 in Gottingen
qualifiziert — der nachste Schritt auf dem Weg
zu den Deutschen Meisterschaften.
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LEIDENSCHAFT IM DETAIL:

DER ABLAUF DES WETTBEWERBS

Der Wettbewerb zeigte, wie viel Engagement,
Teamgeist und Fachwissen in einer erfolgrei-
chen Karriere im Gastgewerbe stecken:

In der Kiiche: Die angehenden Kdchinnen und
Kdche mussten in nur vier Stunden aus einem
Pflichtwarenkorb ein kreatives und technisch
anspruchsvolles Drei-Génge-Meni fir zehn
Personen zaubern.

Im Service und Hotel: Die Fachkrafte bewie-
sen ihr Kénnen in Empfangnahme, Bar- und
Bankettservice, professionellem Servieren und
Tischkultur. Sie stellten dabei stets Service-
qualitat, Aufmerksamkeit und Gastfreund-
schaft in den Vordergrund — eine Mischung,
die das beste Erfolgsrezept fir die Branche ist.
Petra Rudszuck, stellvertretende Prasidentin
der Region Hannover, wiirdigte das Talent und
die Raffinesse der jungen Leute, die zeigen,
welche groBartige Arbeit in den Berufshilden-

1 - oy [ i L
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den Schulen geleistet wird. Das Gastgewerbe
ist eine Branche, in der Herzlichkeit und Kon-
nen Hand in Hand gehen und in der Leistung
mit begehrten Preisen belohnt wird. <

Das Siegermenii von Kéchin Isabelle Hatesuer.



Herausfordernde Zeiten fiir das’Gastgewere

DEHOGA KREISVERBAND DIEPHOLZ-SULINGEN TAGTE IN DREBBER

Die Stimmung in der regionalen
Gastronomie bleibt angespannt.
Bei der Herbstversammlung des
DEHOGA Kreisverbandes Diep-
holz-Sulingen im Landgasthaus
Halfbrodt diskutierten die Mitglie-
der Uiber sinkende Umsétze, neue
gesetzliche Hirden und die Digi-
talisierung der Branche.

Der Vorsitzende Erhard Brand
eroffnete die Versammlung am
5. November 2025 und zeich-
nete in seinem Halbjahresbericht
ein ernlichterndes Bild der aktu-
ellen Lage. Laut Brand schrump-
fen die Umsatze im Gastgewerbe
bereits im sechsten Jahr in Fol-
ge, wahrend vielen Betrieben
schlichtweg die Kunden fehlen.

Viele Gastwirte blicken daher mit
Sorge in die Zukunft und erwar-
ten Verluste.

Geschéftsfihrerin Renate Mitulla
berichtet aus der Geschaftsstel-
lenarbeit. Der Verband beschaf-
tigt sich mit vielfaltigen Themen.
Sie informierte die Mitglieder ins-
besondere Uber die Schwerpunk-
te Mindestlohn / Tarifpolitik und
die damit verbundene Erhéhung
der Minijob-Grenze, Arbeitszeit-
flexibilisierung, Barrierefreiheits-
starkungsgesetz,  Forderungen
des Verbandes fiir den Biirokra-
tieabbau, Kiinstlersozialabgabe,
Abschaltung der OS-Plattform
und die damit einhergehende
Uberarbeitung der Webseite, die

Anderung des Niedersichsischen
Nichtraucherschutzgesetzes, An-
derungen bei der Eigenschulung
bei der Berufsgenossenschaft
sowie die Einflihrung der One DE-
HOGA App mit allen Vorteilen fir
die Mitglieder.

Auch das Thema Urheberrecht
sorgt flir neue Herausforderun-
gen. Laut Mitulla setzt die GEMA
keine  AuBendienstmitarbeiter
mehr ein, sondern lasst die Ein-
haltung von Lizenzen verstarkt
durch Kinstliche Intelligenz kon-
trollieren. Gastronomen sollten
zudem ihre Social-Media-Kanale
priifen: Alte Fotos oder Videos
mit Musik konnten nachtréglich
lizenzpflichtig geworden sein.

Trotz der wirtschaftlichen Sorgen
kam die Geselligkeit nicht zu kurz.
Ein Mitglied des Kreisverbandes
berichtete von einer erfolgrei-
chen Fahrt nach Lineburg, und
auch der ,Wirtstammtisch” soll
aufgrund der positiven Resonanz
fortgeflihrt werden.

Die Versammlung endete nach gut
zwei Stunden mit einem optimis-
tischen Ausblick auf den Zusam-
menhalt innerhalb des Verbandes.
Zum Abschluss servierte das Team
des Hauses den Teilnehmern ein
gemeinsames  3-Gang-MenU. <

Galar M - Lbenibaiir |
Waniroint 300 16 - baribagen - Borichir 18- Tl 0511 90083
Quedlinbuey 00458 Groli Geden - Tl DO544 T30

wiwwelish-goslor.com

thr Partner vor Ortl
anren iy Cempeding fhoibel

MOBIL-CLEAN

Menschen fiir Sie

- Reinigung

i,

= Liiftungsanlagen ¥

= Neubau und Wartung

(7 05173 - 9 21 88

www.mobil-clean.de

Sie mochten lhre Produkte bewerben? Sprechen Sie mit uns!
Telefon 04551 1450 - info@vht.de - www.vht.de
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Auszeichnung flr Menschlichkeit
und Innovation im Recruiting

LIEBLINGSFAMILIE SETZT NEUE MASSSTABE BEI FACHKRAFTEGEWINNUNG

Im Rahmen der feierlichen Verlei-
hung des Hospitality HR Awards
2025 am 26. November wurde
die Hannoveraner Lieblingsfamilie
mit den Lieblingsbetrieben Lucky?
Bar, Mister Q und Lieblingsbar mit
dem begehrten HGK-Ehrenpreis
geehrt. Der Preis, der traditionell
von Deutschlands marktfihren-
der Einkaufsgenossenschaft HGK
unter ihren Mitgliedern vergeben
wird, wirdigt herausragende
Leistungen im Human Resources
Management der Hotellerie und
Gastronomie.

RECRUITING ALS GESELL-
SCHAFTLICHE AUFGABE

Die Jury zeigte sich besonders von
dem Ansatz der Lieblingsfamilie
beeindruckt, Lebens- und Arbeit-

sperspektiven fiir Menschen aus
Drittstaaten zu schaffen. Das Kon-
zept verbindet eine strukturierte
Fachkréftegewinnung mit einer
tief verwurzelten Herzlichkeit und
einer echten Willkommenskultur.

EINE VORBILDROLLE

FUR DIE BRANCHE

Die Auszeichnung verdeutlicht,
dass Recruiting in der heutigen
Zeit weit (ber die reine Stellen-
besetzung hinausgeht. Die Lieb-
lingsfamilie, unter der Flhrung
von Chi Trung Khuu, versteht die
Integration internationaler Fach-
krafte als eine gesellschaftliche
Aufgabe und konnte die Exper-
tenjury durch dieses Verstandnis
von Onboarding und Menschlich-
keit fiir sich gewinnen.

HR-Strategien aktiv zur Fachkraf-
tesicherung in der Hospitality-
Branche beitragen kdnnen. <«

Mit dem HGK-Ehrenpreis wird die
Lieblingsfamilie als Vorreiter ge-
wirdigt, der zeigt, wie innovative

Geschaftsfiihrer Chi Trung Khuu
und seine Lieblingsfamilie.

Jahreshauptversammlung des DEHOGA Gratschatt Hoya

Zur diesjahrigen Jahreshauptversammlung des
DEHOGA Kreisverbandes Grafschaft Hoya be-
griiBte der 1. Vorsitzende Andree Meyer am
12. November 2025 zahlreiche Kollegen sowie
Partner aus der Zulieferindustrie im Gasthaus

Freye in Osterbinde.
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Neben den turnusmaBigen Berichten des Vor-
sitzenden und der Kassenwartin stand auch
ein informativer Beitrag aus dem Bezirksver-
band Hannover auf der Tagesordnung. Kirs-
ten Jordan informierte die Anwesenden ber
aktuelle Entwicklungen und wichtige Neue-

rungen fiir die Branche. Erganzt wurde der
inhaltliche Teil der Versammlung durch einen
Vortrag zum Thema Altersvorsorge.

Im Anschluss erfolgten die turnusgeméaBen
Wahlen: Kassenwartin Elke Buchholz sowie
die Kassenpriifer wurden in ihren Amtern
bestatigt.

Den Abschluss der Versammlung bildete ein
gemeinsames Abendessen, das von Gastgeber
Martin Freye zubereitet wurde. Die verwende-
ten Zutaten stellte eine Zulieferfirma zur Ver-
fligung — ein gelungener Ausklang eines infor-
mativen und kollegialen Abends. <



Vom Getreidesilo zum Designhotel

DEHOGA ORTSVERBAND STUHR BLICKT UBER DEN TELLERRAND

Lmmer auf dem Laufenden bleiben” lautete
die Devise der Besichtigungstour, die Stef-
fen Adam, Vorsitzender des DEHOGA-Orts-
verbandes Stuhr, fiir interessierte Mitglieder
organisiert hatte. Ziel der Exkursion war das
John & Will Silo-Hotel in Bremen — ein auBer-
gewdhnliches Beispiel fir gelungene Umnut-
zung und modernes Gastgewerbe.

Mitten in der Stadt, auf dem ehemaligen In-
dustriegeldnde der Firma Kellogg's, wurde
ein rund 60 Meter hoher Getreidesilo zu ei-
nem einzigartigen Hotel umgebaut. Im Rah-
men einer fachkundigen Flhrung erhielten
die Teilnehmenden spannende Einblicke in
das besondere Bau- und Nutzungskonzept.

So mussten unter anderem massive Betonwan-
de aufgesagt werden, um Fensteréffnungen zu
schaffen, die heute den Gasten einen beein-
druckenden Blick auf die Weser ermdglichen —
selbst in den runden Zimmern des Silos.

Besonders (iberzeugte die gelungene Verbin-
dung aus industrieller Geschichte, zeitgends-
sischem Design und nachhaltiger Umsetzung.
Rund um das Hotel hat sich bereits ein leben-
diges Quartier entwickelt: Restaurants und
eine Brauerei sind angesiedelt, weitere Pro-
jekte aus den Bereichen Kultur, Gewerbe und

Freizeit befinden sich in Planung. Hier entsteht
Schritt fir Schritt ein neuer, attraktiver Stadt-
teil Bremens. Den kulinarischen Abschluss
bildete der Besuch der Gasthausbrauerei
.Hopfenfanger”, bei dem die Teilnehmenden
das gastronomische Konzept in entspannter
Atmosphdre selbst erleben konnten. <

E"{ X

Gemutliches Wiedersehen
in weihnachtlicher Atmosphare

STIMMUNGSVOLLER ABSCHLUSS MIT EINER GEMUTLICHEN KAFFEETAFEL

Alle Jahre wieder trafen sich auch am 26. No-
vember 2025 die Gastronomen des DEHOGA
Kreisverbandes Grafschaft Hoya zu ihrer tra-
ditionellen Senioren-Weihnachtsfeier. Gast-
geber war in diesem Jahr Steimkes Landhotel
in Graue.

In den festlich geschmiickten Raumen wurden
die Teilnehmer zunéchst mit einem Aperitif
empfangen, bevor ein liebevoll zubereitetes
MenU aus der Kiiche von Martina Steimke
und ihrem Team serviert wurde. In geselliger
Runde gab es viel zu erzahlen: Erinnerungen
wurden ausgetauscht, Anekdoten zum Bes-
ten gegeben und gemeinsam gelacht — beste
Stimmung war garantiert. <

Februar 2026 DEHOGA Magazin 39



Als , Treffpunkt flir Men-

schen, Geschmack, Kultur

und Ideen” versteht Carsten
Nolte das Haus an der
Dahlenburger Landstrale.

BEZIRKSVERBAND
LUNEBURG

Geschaftsfihrer

RA Heinz-Georg Frieling
Stadtkoppel 16

21337 Liineburg

Tel. 04131828 24
Fax 041318 34 16
Email: ehv-Lueneburg@
einzelhandel.de

o’ R
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120 JA
BRAUF
in Luneburg

Im Januar 1906 war Hagen kein Stadtteil in Line-
burg, sondern ein eigenstandiges Dorf. Der Biirger-
meister hieB Karl Nolte, war Standesbeamter, Zim-
merer, Bauunternehmer — und ab 11. Januar 1906
Gastwirt. Karl Nolte und seine Frau Marie nannten
ihren Gasthof , Zur Krone”. Heute wird er kurz, Nolte
genannt — und in vierter Generation betrieben. Nol-
te, das war und ist vom Kegeln bis Kino und Konzert
immer mehr als Bier und Schnitzel.

1RE

Das Kneipensterben hat bundesweit ldngst dramati-
sche AusmaBe angenommen. Jede dritte habe in den
vergangenen zehn Jahren dicht gemacht, berichtet
der Deutschlandfunk. Nolte bleibt. Nirgendwo weit
und breit verbindet sich splrbar Tradition und Of-
fenheit fir Neues. Was mit Kneipe samt Ausspann
fir Pferde und mit Fremdenzimmern begann, steht
heute fir bio-zertifiziertes Bier aus eigener Mikro-
Brauerei und fir Slow Food.

Als ,Treffpunkt fiir Menschen, Geschmack, Kultur
und Ideen” versteht Carsten Nolte das Haus an der
Dahlenburger LandstraBe. Er vertritt die vierte Ge-
neration im Haus. Seine Eltern Hannelore und Hans-
Walter Nolte sind schon seit 1984 dabei — und Tag
um Tag um Einsatz.

Zu erinnern und dokumentieren gdbe es viel. Zum
Beispiel Erinnerungen ans Roxy. 1953 vermietete die
zweite Nolte-Generation den Saal an Paul Plothe.
Er war eigentlich Herrenausstatter mit Geschaft Am
Sande. Plothes Roxy war das siebte Kino der Stadt.
Kinobetreiber Plothe hatte zu kampfen und immer,
wenn er die Pacht nicht zahlen konnte, durfte sich
mein GroBvater in Plothes Geschaft einen MaBan-
zug holen. Spater wechselte das Kino den Betreiber.
1965 war Schluss mit Kino.

radition trifft Zukunft:

AUS NOLTE

Kulinarisch wandelte sich das Brauhaus auch — lang-
sam, aber gewaltig seit 1993 reift hauseigenes Bier
in einer Mikrobrauerei. Carsten Nolte: ,Seit 2020
ist es bio-zertifiziert. Dem gingen fiinf Jahre Arbeit
voraus. Ein Problem: Es gibt nur wenige Hopfenbau-
ern, die Bioqualitat liefern.” Carsten Nolte nahm sich
auch die Speisekarte vor. ,Sie hatte 250 Positionen.
Ich habe dann gerechnet, was eigentlich gut lauft.
Das waren etwa zehn Prozent.” Nachster Schritt: re-
gionale Anbieter. Daflir gab’s Auszeichnungen.

Vorn im Gastraum geht's bei den Noltes klassisch
gastwirtschaftlich zu, mit deutscher — auch veganer
— Kiiche. Hinten im Saal lasst es Carsten Nolte kra-
chen. Vor nun 21 Jahren gaben die Peppones das
erste Konzert im Saal. In der Folge kamen weitere
regionale Bands, aber auch Rod Gonzales von den
Arzten mit seiner Band, die Beatmusik aus Siidame-
rika spielt. Spater kam die Punkband Abwarts und
viele Vertreter der vorwiegend rauen Tone hinzu.
Das Kulturangebot wird breiter: Seit 2022 flimmert
.The Return oft the Roxy” im Saal. Filmfreak Andre-
as Thedens und Carsten Nolte zeigen ein Programm
von Klassikern bis zu neuen Filmen aus der Region.

Damit nicht genug. Carsten Nolte, der auch als Un-
ternehmensberater tatig ist, leitete an der Leuphana
das Seminar ,Transdisziplinare Nachhaltigkeitsfor-
schung mit Schwerpunkt Quartiersentwicklung”.
Daraus resultieren Projekte, die den Stadtteil Ha-
gen aufwerten, ,Das geht aber nur in ganz kleinen
Schritten” stellt Nolte fest. Aber es hat auch iiberra-
schende Effekte. ,Im Juni 2025 bekam ich eine Einla-
dung zu einem Kongress von der Waterloo University
in Ontario.” Thema war ,Quartiersentwicklung und
Gastwirtschaft. Auch mit der Hamburger HafenCity
Uni schraubt Carsten Nolte an der ,Zukunftsvision
Nolte 2030". <«



WOCHENENDE DES RESTAURANTS

Gastronomie Ubergibt
Spende an Onko-
logisches Forum Celle

Im November hat in Celle das traditionelle DEHOGA-Friihstiick anlésslich des
+Wochenendes des Restaurants” stattgefunden. Die Veranstaltung, die im
Michaels Bikerpoint Café in UnterliiB durchgefiihrt wurde, wurde vom DEHOGA-
Kreisverband Celle gemeinsam mit dem Onkologischen Forum Celle organisiert.
Schirmherr war erneut Landrat Axel Flader.

Bei einem Treffen wurden Vertreter der teil-
nehmenden  Gastronomiebetriebe  begriiBt
und der diesjahrige Spendenerlds offiziell
ibergeben. Insgesamt beteiligten sich 53 Res-
taurants aus Stadt und Landkereis, so viele wie
noch nie seit Bestehen der Aktion. Die Spen-
densumme lag bei 13.347,14 Euro — ebenfalls
ein neuer Hochstwert.

Die Benefizaktion wurde erstmals 2005 unter
dem Namen ,Restauranttag” veranstaltet und
spater zur mehrtagigen Aktion ausgebaut.
Heute findet sie jéhrlich am zweiten Novem-
berwochenende statt. Teilnehmende Gastro-
nomen spenden freiwillig einen Anteil ihrer
Einnahmen oder einen individuellen Betrag an
das Onkologische Forum.

Roger Burkowski, erster Vorsitzender des DE-
HOGA Kereisverbands Celle, dankte den teilneh-
menden Betrieben: ,Was wir hier gemeinsam
auf die Beine stellen, ist etwas Besonderes.
Dieses Jahr waren 53 Betriebe dabei — begon-
nen hat alles einmal mit wenigen. Der Zuspruch
zeigt, wie stark die Unterstlitzung in der Gast-
ronomie fiir das Onkologische Forum ist.”

Schirmherr Landrat Axel Flader hob in seiner
Ansprache den Charakter der Aktion her-
vor: ,Die Teilnahme von 53 Betrieben zeigt,
wie groB3 die Bereitschaft ist, sich fiir andere
einzusetzen. Diese Aktion steht fir gelebte
Solidaritat. Das Onkologische Forum beglei-
tet seit mehr als drei Jahrzehnten Betroffene
und Angehdérige mit Beratung, psychosozialer
Unterstiitzung und fachlicher Kompetenz. Hier

wird Menschlichkeit sptirbar.” Er dankte allen
Beteiligten sowie den Organisatoren. Beson-
ders hob er die langjahrige Unterstlitzung
durch die Gastronomie hervor.

DANK UND EINBLICKE IN DIE ARBEIT
DES ONKOLOGISCHEN FORUMS

Heike Otto, zweite Vorsitzende des Onkologi-
schen Forums, bedankte sich im Namen des
Vereins bei den Restaurants und beim DEHO-
GA-Kreisverband: , Diese Aktion begleitet uns
nun seit 20 Jahren, und ohne sie ware vieles
in unserem Angebot so nicht umsetzbar. Sie
zeigt Verbundenheit mit unserer Arbeit.”

Die Geschéftsfiihrerin des Onkologischen
Forums, Liane von Hoff, gab einen Einblick
in ein Schwerpunktprojekt, das Kindern und
Jugendlichen aus Familien mit Krebsdiagnose
Unterstiitzung anbietet. Anhand eines Fall-
beispiels schilderte sie Belastungen, die junge

Claudia Perchner (l.) wurde als Mit-Initiatorin
des Projektes geehrt. Fotos: Tobias Franke

Angehérige erleben, und wie Gruppenange-
bote, Beratungen und Begleitung entlasten
kdnnen: ,Kinder und Jugendliche sind haufig
diejenigen, die in der Krankheitsphase wenig
gesehen werden. Unser Projekt gibt ihnen
Raum und Unterstlitzung. Diese Arbeit ware
ohne Spenden in dieser Form nicht mdglich.”
Am Ende richtete sie einen besonderen Dank
an Claudia Perchner, Geschaftsfihrerin des
DEHOGA Kreisverbands Celle, die vor 20 Jah-
ren Mitinitiatorin des Projekts war. Sie erhielt
einen BlumenstrauB als Anerkennung.

Auch gastronomische Stimmen kamen zu
Wort. Salhattin ,Hatti” Kizilyel berichtete,
dass viele Gaste gezielt wegen der Aktion
gekommen seien: ,Unabhangig von der Spen-
densumme — das Thema bertihrt viele. Die Be-
teiligung und die Gesprache zeigen, dass die-
se Aktion in der Region angekommen ist.” <
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Gut 13.000 Euro Spendengelder aus der Gastronomie konnten an das Onkologische Forum iibergeben werden.
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DEHOGA KREISVERBAND EMDEN WAHLT NEUEN VORSTAND

Aktiver Austausch unc
fir das kommende Jahr

Der DEHOGA Kreisverband Emden
hat am 26. Januar seine ordentli-
che Hauptversammlung durchge-
fuhrt. 14 Mitglieder folgten der
Einladung und blickten gemein-
sam auf ein engagiertes und viel-
faltiges Verbandsjahr zuriick.

Im Fokus standen dabei vor allem
die  zahlreichen Austauschfor-
mate, die im vergangenen Jahr
regelmaBig bei wechselnden Be-
trieben der Kollegen stattfanden.
In personlicher und lockerer At-
mosphdre nutzten die Teilnehmer
diese Treffen, um Erfahrungen
auszutauschen, fachliche Themen
zu diskutieren und aktuelle Her-
ausforderungen aus dem gastro-
nomischen Alltag zu beleuchten.

BEZIRKSVERBAND
OSTFRIESLAND

Geschaftsflihrerin

RAin. Hildegard Kuhlen
Ammerlander Heerstr. 231
26129 Oldenburg

Tel. 04417 10 86

Fax 04417 1087
Email: ostfriesland@
dehoga-bezirksverband.de
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DER NEUE VORSTAND

klare Ziele

Martje Merten (Schriftfiihrerin), Denise Amutat (Kassenwartin), Janika Ahlers (Co-Vorsitzende),
Oliver Klaassen (Co-Vorsitzender). Es fehlt Rainer Ahlers (2. Vorsitzender) (v.l.n.r.).

Auch (iber die eigenen Treffen hi-
naus zeigte der Kreisverband Pra-
senz: Co-Vorsitzende Janika Ah-
lers vertrat den DEHOGA Emden
auf der Ausbildungsmesse in der
Nordseehalle und warb dort aktiv
fir die Berufe im Gastgewerbe.
Zum Jahresausklang kamen viele
Mitglieder beim traditionellen En-
tenessen im Hotel und Restaurant
Goldener Adler zusammen — ein
fester Termin im Verbandskalen-
der und beliebter Treffpunkt zum
Netzwerken.

Dariiber hinaus waren die Vorsit-
zenden Janika Ahlers und Oliver
Klaassen bei den Bezirksdele-

giertentreffen im Friihjahr in Bad
Zwischenahn sowie im Herbst
auf Norderney vertreten. Auch an
der Landesdelegiertentagung in
Hannover nahmen beide teil und
brachten die Interessen des Kreis-
verbandes Emden aktiv ein.

NEUWAHLEN: KONTINUITAT
UND FRISCHE IMPULSE
TurnusgemaB standen nach zwei
Jahren die Vorstandswahlen an.
Zur neuen Kassenwartin wur-
de Denise Amutat vom Hotel
GroBer Kurfirst gewahlt. Sie
ibernimmt das Amt von Martje
Merten  (Wirtschaftsférderung
und Stadtmarketing Emden), die

kinftig als Schriftfihrerin im
Vorstand mitwirkt.

In ihren Funktionen bestatigt
wurden der zweite Vorsitzende
Rainer Ahlers sowie das Co-
Vorsitzenden-Duo Janika Ahlers
(Hotel und Restaurant Goldener
Adler) und Oliver Klaassen (Akti-
engesellschaft ,EMS”).

Der Vorstand dankt allen Mitglie-
dern fiir das entgegengebrachte
Vertrauen und blickt engagiert
und motiviert auf die anstehen-
den Aufgaben und Veranstaltun-
gen im Jahr 2026. <«
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Zum Jahresbeginn 2026 hatte der DEHOGA
Borkum zum traditionellen Branchentref-
fen eingeladen. In entspannter Atmosphare
kamen Gaste aus Politik, Verwaltung, Tou-
rismuswirtschaft sowie Gastronomie und
Hotellerie zusammen, um sich {ber aktuelle
Entwicklungen, Herausforderungen und Per-
spektiven des Tourismus auf Borkum aus-
zutauschen. Gastgeber waren der DEHOGA
Borkum um den Vorsitzenden Volkmar Vogel
sowie das Team des Restaurants ,Alt Bor-
kum” um Inhaber Osman Kalkinc. Unter den
Teilnehmern befanden sich neben Borkums
Biirgermeister Jiirgen Akkermann auch Ver-
treter der Nordseeheilbad Borkum GmbH,
der Reederei AG Ems, der Borkumer Klein-
bahn sowie hochrangige politische Gaste,
darunter Landrat Matthias Groote, der Land-
tagsabgeordnete Nico Bloem und die Bun-
destagsabgeordnete Anja Troff-Schaffarzyk
(alle SPD).

In einleitenden Worten begriite Volkmar Vo-
gel die Gaste zum neuen Jahr und skizzierte
die aktuelle Lage sowie die Aufgaben des DE-
HOGA. Mit der Umbenennung in , Deutscher
Hotellerie- und Gastronomieverband” solle
die gesamte Branche starker eingebunden
werden. Vogel betonte, dass ein wesentli-
cher Teil der Verbandsarbeit darin bestehe,
praxisferne Regelungen und zusatzliche Be-
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lastungen fiir die Betriebe abzuwehren, und
unterstrich zugleich die groBe Bedeutung der
politischen Zusammenarbeit — von bundes-
und europapolitischen Themen bis hin zu kon-
kreten infrastrukturellen Herausforderungen
fur den Tourismusstandort Borkum.

REDUZIERUNG DES
VERPACKUNGSVOLUMENS

Ein zentrales Thema war das geplante EU-
Gesetz zur Reduzierung des Verpackungsvolu-
mens. Nach Einschatzung von Volkmar Vogel
greift der Entwurf in seiner aktuellen Form an
der betrieblichen Realitat vorbei. Der DEHOGA
kiindigte an, sich friihzeitig auf europaischer
Ebene gegen solche praxisfernen Regelungen
einzusetzen.

AIRBNB UND KURZZEIT-

VERMIETUNG AUF BORKUM

Ein weiteres Schwerpunktthema war , Airbnb”
und die zunehmende Kurzzeitvermietung
— auch auf Borkum. Volkmar Vogel mach-
te deutlich, dass es sich dabei langst um ein
professionelles Geschaftsmodell handele, das
Hotels strukturell benachteilige, da fiir private
Anbieter oft geringere rechtliche und steuerli-
che Anforderungen gelten. Zudem werde dem
lokalen Wohnungsmarkt dringend bendtigter
Wohnraum entzogen, was die Mietpreise wei-
ter steigen lasse.

F T - AR

HOGA Branchentreffen
m Jahresanfang 2026

Mit neuen gesetzlichen Regelungen auf
EU- und Bundesebene, dem Plattformsteuer-
transparenzgesetz und dem ab Mai 2026 grei-
fenden Kurzzeitvermietungs-Datenaustausch-
gesetz wirden erstmals umfassende Daten
zu Vermietungen, Umsatzen und Steuerzah-
lungen erhoben und an Finanzamter sowie
Kommunen weitergeleitet, wodurch Kommu-
nen kiinftig bessere Kontrollméglichkeiten er-
halten. Fiir Borkum komme es nun darauf an,
diese Instrumente aktiv zu nutzen und klare
Rahmenbedingungen zu schaffen.

AUSBLICK UND FAZIT

AbschlieBend skizzierte Vogel weitere The-
men, die Borkum im Jahr 2026 beschaftigen
werden. Im Anschluss nutzten die Teilnehmer
die Gelegenheit zum intensiven Austausch in
kleinen Gesprachsgruppen.

Das Fazit des Abends fiel durchweg positiv
aus: Das Branchentreffen habe gezeigt, wie
wichtig der direkte Dialog zwischen Politik,
Verwaltung und Branche sei. Mit dem klaren
Wunsch, dieses Format kinftig regelmaBig
fortzusetzen, endete ein gelungener Abend,
der den Grundstein flr weitere Zusammenar-
beit und gemeinsame Ldsungen gelegt hat. <

Branchentreffen auf Borkum: Gut besucht war die
Versammlung des DEHOGA unter Leitung von Volkmar
Vogel. Text und Foto: Borkum Erleben/Andreas Behr

£ Noas “

Februar 2026 DEHOGA Magazin 43




zusamme

Peter Kohlen (Geschaftsfiihrer POINT-
CHAMP), Nathalie Riibsteck (Geschafts-
fithrerin DEHOGA Bezirksverband
Stade), Claus Seebeck (Mitglied des
Niedersachsischen Landtags, CDU, und
Gastronom), Mark Alexander Krack
(Hauptgeschaftsfiihrer DEHOGA Nieder-
sachsen) und Kristian Kamp (Hotelier
Strandhotel Duhnen, Cuxhaven)
(v.L.n.r).

BEZIRKSVERBAND
STADE

Geschaftsflhrerin
Nathalie Ribsteck
SchiffertorsstraBe 45
21682 Stade

Tel. 0414147670

Fax 0414179 68 294
Email: kontakt@
dehoga-stade.de
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NWachsen

NEUJAHRSEMPFANG DER [HK ELBE-WESER

Austausch Uber die Zukunft
des Mittelstands

Mit dem Neujahrsempfang der
IHK Elbe-Weser im STADEUM in
Stade ist das neue Jahr fiir viele
Vertreter aus Wirtschaft, Politik
und Verbanden gelungen gestar-
tet. Im Mittelpunkt der Veranstal-
tung stand die Zukunft des Mit-
telstands — ein Thema, das sich
wie ein roter Faden durch den
offiziellen Teil ebenso wie durch
die zahlreichen Gesprache am
Rande zog.

Die Impulse reichten dabei weit
Uber die Region hinaus: Von inter-
nationalen Perspektiven aus dem
Silicon Valley — vermittelt durch
Keynote-Speaker Konstantin Gue-
ricke — Uber Einblicke in den chi-
nesischen Markt durch Maximili-
an Butek von der AHK Shanghai
bis hin zur aktuellen wirtschaftli-
chen Lage in Niedersachsen. Der
offene Austausch, unterschied-

liche Blickwinkel und gemeinsa-
me Herausforderungen machten
einmal mehr deutlich, wie wichtig
Dialog, Vernetzung und gegensei-
tiges Verstandnis gerade fiir den
regionalen Mittelstand sind.

Der DEHOGA Niedersachsen war
bei der Veranstaltung vertreten
und nutzte die Gelegenheit zum
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intensiven Austausch mit Akteu-
ren aus Wirtschaft und Politik.
Ein besonderer Dank gilt IHK-
Prasident Sebastian Vossmann,
Hauptgeschéftsfiihrer  Christoph
von SpeBhardt sowie dem gesam-
ten IHK-Team fiir die Organisation
und die Méglichkeit zu vielen an-
regenden Gesprachen. <

Olaf Wurm (Vorsitzender DEHOGA Bezirksverband Stade), Monika Scherf (Hauptge-
schaftsfiihrerin IHK Niedersachsen), Mark Alexander Krack (Hauptgeschéaftsfiihrer
DEHOGA Niedersachsen) (v. l. n.r.).

Jorg Struwe — picselweb.de



STADE

Gemeinsam fur den Nachwuchs

DEHOGA UND BERUFSSCHULE KIVINAN STARTEN QUALITATS-OFFENSIVE MIT VORBILDCHARAKTER

Der ,Veggie-Day” im Kivinan
Bildungszentrum in Zeven zeigt
beispielhaft, wie moderne Nach-
wuchsforderung im Gastgewerbe
erfolgreich  umgesetzt werden
kann. Die Auftaktveranstaltung
ist Teil einer gemeinsamen Initia-
tive des Kivinan (BBS) und des DE-
HOGA Bezirksverbandes Stade,
mit der gezielt neue Impulse fiir
die Qualitat der gastronomischen
Ausbildung gesetzt werden.

Auszubildende der gastronomi-
schen Berufe im zweiten Lehrjahr
setzten sich im Rahmen des Pro-
jekts intensiv mit der veganen K-
che auseinander. Unter Anleitung
der Kiichenmeister Daniel Wéhler,
Sergej Reglin und Harald Scholz

entwickelten sie in der Schul-
kiiche ein abwechslungsreiches
Men( mit Seitan-Gyros, Pilzge-
schnetzeltem, Schwarze-Bohnen-
Bratlingen sowie Desserts aus
Himbeere und Schokolade. Die
Auszubildenden der Restaurant-
und Veranstaltungsgastronomie
sorgten mit einem veganen ,Gol-
den-Sun”-Cocktail und professi-
onell gedeckten und dekorierten
Tischen fir ein festliches und ab-
gerundetes Ambiente.

Dem praktischen Arbeiten ging
eine theoretische Einfihrung zu
aktuellen  Fragestellungen  der
veganen Gastronomie voraus.
So wurde Fachwissen gezielt mit
praktischer Anwendung verbun-

den — ein zentraler Ansatz der
gemeinsamen  Forderinitiative.
Ziel ist es, Auszubildende friihzei-
tig fir neue Erndhrungstrends zu
sensibilisieren, handwerkliche, or-
ganisatorische und kreative Kom-
petenzen zu starken und gleich-
zeitig fit flir die Abschlusspriifung
zu machen.

,Durch die enge Zusammen-
arbeit soll die Ausbildungs-
qualitat im Gastgewerbe
langfristig gesichert und

weiterentwickelt werden,”

so Frank Dede, Inh. Kiek In Hotel
Zur Einkehr in Stade, der sich im

Rahmen seines Engagements im
Vorstand des DEHOGA Bezirks-
verbandes Stade fir diese Initia-
tive eingesetzt hat.

Stefan Domeier, Leiter der Ab-
teilung Erndhrung am Kivinan,
betonte den Vorbildcharakter
des Projekts: Die Veranstaltung
zeige, wie wirkungsvoll gemein-
same Ausbildungsinitiativen
sein kénnen, wenn alle Partner
an einem Strang ziehen. Dieses
Projekt ist der Beginn einer Rei-
he von Veranstaltungen, die im
Rahmen eines Uberbetrieblichen
Aus- und Weiterbildungsange-
bots stattfinden. <

BEIM VEGGIE-DAY GAB ES FUR DIE KOCH-AZUBIS IM KIVINAN BILDUNGSZENTRUM
TIPPS UND KNIFFE ZU AKTUELLEN ERNAHRUNGSTRENDS
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Kalkulation vom Sc

nitzel

bis zur Hochzeitsfeier

PRAKTISCHE IMPULSE BEI STADER HERBSTVERSAMMLUNG

Auf groBes Interesse stie8 im November die
Herbstversammlung des DEHOGA Kreisver-
bandes Stade, die im ,Dat Brinkhuus” im
beschaulichen Kranenburg stattfand. Mehr
als 30 Mitglieder folgten der Einladung des
Vorsitzenden Lutz Feldtmann. Im Mittel-
punkt standen aktuelle wirtschaftliche Her-
ausforderungen des Gastgewerbes sowie die
Bedeutung des Tourismus fiir den Landkreis
Stade.

Zunachst widmete sich die Versammlung dem
Vortrag von Dr. Hartmut Meyer, KMU-Bera-
ter, Contor 21. Unter dem Titel ,Mindestlohn
rauf, Mehrwertsteuer runter — und das Gast-
gewerbe dazwischen wie im Sandwich?”
zeigte er praxisnah auf, wie wichtig eine sau-
bere Kalkulation fiir die Sicherung von Marge
und Wettbewerbsfahigkeit ist. Anhand an-
schaulicher Beispiele — vom Schnitzel bis zur

Hochzeitsfeier — verdeutlichte Meyer, welche
Kostenfaktoren haufig unterschatzt werden.
Eine korrekte betriebswirtschaftliche Aus-
wertung (BWA), ein solider Cashflow sowie
die Wertigkeit von Service, Prasentation und
Storytelling seien entscheidend — auch mit
Blick auf Kreditwiirdigkeit und Unterneh-
mensnachfolge.

Im zweiten Fachvortrag stellte Ines Utecht,
Geschaftsflihrerin - des Tourismusverbandes
Landkreis Stade/Elbe, anhand aktueller Sta-
tistiken den Tourismus als wichtigen Wirt-
schaftsfaktor der Region vor. Die aktuellen
Ubernachtungszahlen liegen tber dem Lan-
desdurchschnitt. Insgesamt erwirtschaftet der
Tourismus im Landkreis Stade einen Umsatz
von rund 310 Millionen Euro und ist damit ein
bedeutender Jobmotor — auch fiir Handel und
Dienstleistungen.

Ein weiteres zentrales Thema war die Einfiih-
rung von kommunalen Ubernachtungs- und
moglichen Verpackungssteuern. Wahrend die
Bettensteuer in Niedersachsen rechtlich nicht
zu verhindern ist, betonte der Vorstand die
Bedeutung des Dialogs mit Verwaltung und
Politik, um Belastungen flr die Betriebe mdg-
lichst gering zu halten. In den Berichten aus
Vorstand und Geschaftsfihrung informierten
Lutz Feldtmann und Nathalie Rubsteck (iber
weitere aktuelle Entwicklungen, die das Gast-
gewerbe betreffen.

Beim anschlieBenden gemeinsamen Mittages-
sen wurde lebhaft weiter Uber Branchenthe-
men diskutiert. Die gute Beteiligung und die
intensive fachliche Auseinandersetzung zeig-
ten einmal mehr, wie wichtig der persénliche
Austausch fiir die Zukunft des regionalen
Gastgewerbes ist. <
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DIE NEUE ART DER HYGIENE IM HOUSEKEEPING AM NORDSEESTRAND

Es ist traumhaft: Einfach mal den Alltag hinter
sich lassen und das Leben genieBen. Das kann
man im traditionsreichen Strandhotel Duhnen
in Cuxhaven, direkt am Nordseestrand, beson-
ders gut. Morgens ausgiebig friihstlicken, lan-
ge Spaziergange am Meer und sich dann im
Levitas Wellspa verwéhnen lassen. Damit ihre
Gaste wirklich von A bis Z einen traumhaft
schénen Urlaub bei ihnen im Nordseeheilbad
Duhnen verbringen kénnen, haben sich Hoteli-
er Kristian Kamp und Tanja Blter, die leitende
Hausdame, auch im Zimmerservice etwas ganz
Besonderes einfallen lassen: Bei jeder Abreise
werden die 72 Zimmer und zwei Skysuiten des
Vier-Sterne-Superior-Hotels besonders hygie-
nisch mit Trockendampf gereinigt, so dass die
Neuankémmlinge direkt mit einem Frischeplus
in den Urlaub starten kénnen. Das gilt auch
fir die 19 Ferienapartments direkt nebenan
im Aparthotel Kamp. Die Reinigungsteams
nutzen daflr acht innovative Dampfreiniger
des bayerischen Familienunternehmens beam.
Bestnoten fiir die Sauberkeit

.Es kommt nicht von ungefahr, dass wir bei
allen Bewertungsportalen gerade auch im
Punkt Sauberkeit stets die Hdchstnoten er-
halten. Flr uns ist die Reinigung mit Trocken-
dampf ein absoluter Gamechanger. Unsere
Gaste loben das Hygieneplus explizit in ihren
Kommentaren, das freut uns natirlich sehr”,
sagt Tanja Biiter.

Erfahrung mit Trockendampf

Seit der Corona-Pandemie nutzt das Strandho-
tel Duhnen bereits Dampfreiniger fir den Zim-
merservice. ,Mit den ersten Systemen eines
anderen Herstellers waren wir allerdings im-
mer etwas limitiert, da es sich um herkémmli-
che Dampfreiniger und nicht um Dampfsauger
gehandelt hat. Wir mussten also vorher erst
staubsaugen und alle Flachen zusatzlich tro-
ckenwischen. Als ich dann auf der Fachmes-

nnovative Damp
m Strandhotel D
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se Housekeeping Convention die innovativen
Systeme von beam mit integrierter Absaugung
entdeckt habe, war schnell klar, dass wir da-
durch den Prozessablauf im Zimmerservice
deutlich optimieren kénnen”, so Blter.

Bis zu fiinf Stunden taglich

wird gebeamt

Seit Uber einem Jahr wird im Reinigungspro-
zess im Strandhotel Duhnen konsequent ge-
beamt. Bis zu finf Stunden taglich sind die
Gerate des Qualitatsherstellers aus Altenstadt
im Landkreis Neu-Ulm im Dauereinsatz an der
Nordsee — nach einem klaren Ablaufplan, den
Tanja Biiter fr ihre Kolleginnen und Kollegen
erarbeitet hat. Das Besondere: ,Unsere Teams
kdnnen sich bis zu einer Stunde Zeit nehmen
fir die Reinigung eines Zimmers. Das unter-
scheidet uns von anderen Hotels. Viele haben
Fremdfirmen im Einsatz, die den Zimmerser-
vice im 30-Minuten-Takt erledigen miissen.
Unser Anspruch an die Hygiene ist klar ein

reinigersysteme
uhnen

Die leitende Hausdame, Tanja Biiter, setzt konsequent
auf die hygienische Reinigung mit Trockendampf und
die Kombination aus dem Dampfreiniger carbon UVC
und der Housekeeping-Einheit SteamTrolley.

Foto: Ingo Jensen/beam

anderer”, sagt Hotelier Kristian Kamp, der
sich genauso Uber die Bestnoten und die Zu-
friedenheit seiner Gaste freut wie die leitende
Hausdame. Seit 1921 fiihrt seine Familie das
beliebte Strandhotel.

Keine Grundreinigung mehr nétig

Weiterer Vorteil fiir Kristian Kamp und sein
Team: ,Durch die hygienische Reinigung der
Zimmer mit Trockendampf direkt beim Zim-
merwechsel kénnen wir auf die sonst tbliche
Grundreinigung der Zimmer verzichten. Die
war bei der herkdmmlichen Reinigung alle paar
Monate obligatorisch und dauerte immer zwei
bis drei Stunden, was sich bei 72 Zimmern,
zwei Suiten und 19 Apartments nattrlich ent-
sprechend summiert”, erklart Kamp. <
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HOTEL KONNEX INN BY HACKMANN IM NORDHORNER ZENTRUM

mit 4 Sterne-Niveau

Neubau

+Ankommen, Wohlfihlen, Ent-
spannen”: Das im Nordhorner
Zentrum neu errichtete Hotel
Konnex Inn by Hackmann bietet
flr Privat- und Geschaftsreisende
einen angenehmen Aufenthalt
auf 4 Sterne-Niveau. Die 80 mo-
dern und hochwertig gestalteten
Zimmer laden zum Verweilen und
Wiederkommen ein.  Morgens
kann man sich mit einem typi-
schen Hackmann-Friihstlick star-
ken, das auf Vielfalt mit gesunden
Nahrungsmitteln aus der Region
setzt. Unter dem gleichen Dach
lockt ein Restaurant mit kulinari-
schen Leckereien. Erholung bietet
ein groBziigig ausgerUsteter Spa-
und Fitnessbereich.

BEZIRKSVERBAND
OSNABRUCK-EMSLAND/
GRAFSCHAFT BENTHEIM

Geschéftsflihrer

Nils Westerkamp
WeberstraBe 107

49084 Osnabriick

Tel. 054173921

Fax 05417087 77

Email: dehoga-os@t-online.de
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Dass man sich in einer traditions-
reichen Stadt inmitten einer leis-
tungsstarken  Wirtschaftsregion
befindet, wird schon im hell und
freundlich gestalteten Eingangs-
bereich des Hotels deutlich. Hier
wird mit vielen authentischen
Details ein sympathischer Bezug
zum Aufenthaltsort geschaffen.
LUns ist wichtig, auf die lange
Textiltradition hinzuweisen, die
bis heute pragend fir die Stadt
Nordhorn und die angrenzende
Grafschaft Bentheim ist”, erklart
Oliver Hackmann, der zusammen
mit seiner Schwester Sophie be-
reit ist, das familiengefiihrte Un-
ternehmen in dritter Generation
zu iibernehmen.

Wie gut das Konzept umgesetzt
wurde, zeigen zum Beispiel die ei-
gens aus der Region fir das Kon-
nex Inn angefertigte Wanddecke
sowie die einzigartigen Textilta-
peten im Nordhorner Design. Wer
ein wenig Zeit hat, kann sich das
Interieur in einer der gemiitlichen

Sitzecken bei einer gepflegten
Tasse Tee oder Kaffee in Ruhe
anschauen und dabei auch einen
ersten Eindruck von Land und
Leuten gewinnen. Fir das neue
Hotel in Sichtweite des Bahnhofs
wurde eine zweistellige Millionen-
summe investiert.

,Wir machen mit einer persén-
lichen Beratung und individuell
passendem Service das moglich,
was sich der Gast winscht”, be-
tont Oliver Hackmann. Genau das
gilt fiir Besucher und Urlauber, die
Nordhorn und das Umland etwa
mit dem Fahrrad erkunden moch-
ten. Auch dank der Servicefreund-
lichkeit der heimischen Hotels ist
die Region Grafschaft Bentheim/
Emsland wiederholt als besonders
fahrradfreundliche  Ausflugsregi-
on ausgezeichnet worden.

LWir  leben  Gastfreundlichkeit.
Bei uns soll sich jeder willkommen
und gut aufgehoben fiihlen”. Mit
diesem Anspruch ist das 1996

Das neue Hotel Konnex Inn im
Nordhorner Zentrum bietet
die Annehmlichkeiten eines

4 Sterne-Hauses.

von Barbara und Wolfgang Hack-
mann gegriindete Familienunter-
nehmen nach wie vor auf einem
gesunden Wachstumskurs. Mit
den Kindern Sophie und Oliver ist
bereits die ndchste Generation in
die Entscheidungsebene einge-
bunden. ,Uns macht es Freude,
die erfolgreiche Firmengeschichte
fortzuflihren”.

Inzwischen gehdren neun Hotels
mit fast 630 Gastezimmern und
mehr als 155 Mitarbeitern zur
Hotelgruppe. Neben dem Konnex
Inn in Nordhorn sowie Hausern
auf 3- oder 4-Sterne-Niveau in
Borken, Lingen, Meppen, Papen-
burg, Rhede und Rheine gehdren
seit 2026 auch ein Hotel in der
Osnabrlcker City sowie ein wei-
teres direkt neben dem Rock und
Pop Museum in Gronau zur Hack-
mann Hotel GmbH & Co. KG. «

Foto: Riither



25 Prozent mehr Insolvenzen
im Gastgewerbe

OSNABRUCKER KREISVORSITZENDER IST BESORGT

Im Bereich der Industrie- und
Handelskammer Osnabrlick-
Emsland-Grafschaft ~ Bentheim
hat es 2025 fast sechs Prozent
mehr Insolvenzen gegeben als im
Jahr zuvor. Der Anstieg ist damit
so hoch wie zuletzt 2011, zeigen
aktuelle Zahlen des Landesam-
tes flir Statistik Niedersachsen.
Besonders bedenklich sind dem-
nach die aktuellen Zahlen fiir das
Gastgewerbe. Hier habe es im
IHK-Bezirk innerhalb eines Jahres
rund 25 Prozent mehr Insolvenzen
gegeben, was der mit Abstand
hochste Wert unter den verschie-
denen Unternehmenssparten ist.

Die Entwicklung innerhalb der
Landkreise im IHK-Bezirk ist ins-
gesamt  sehr unterschiedlich.
Wahrend in der Stadt Osnabriick
und der Grafschaft Bentheim je-
weils ein Riickgang bei den Insol-
venzen verzeichnet wurde, hat es
im Emsland einen um 4,1 sowie
im Landkreis Osnabrtick sogar um
mehr als 32 Prozent in allen Un-
ternehmensbereichen  gegeben.
Niedersachsenweit ist die Zahl
der insolventen Betriebe 2025 um
4,7 Prozent angestiegen.

.Die Insolvenzzahlen bewegen
sich auf einem hohen Niveau
und zeigen, dass viele Unter-
nehmen erheblich unter Druck
stehen”, betont der Osnabriicker
IHK-Hauptgeschéaftsfiihrer Marco
Graf in einer aktuellen Presse-
mitteilung. Der deutliche Anstieg
der Insolvenzzahlen weise auch
darauf hin, dass zunehmend Un-
ternehmen in Schwierigkeiten ge-
raten, die bislang als wirtschaft-
lich gesund gegolten haben. Ein
wesentlicher Grund fur die zum
Teil schlechte Geschaftslage sei
neben den hohen Energie- und
Lohnkosten vor allem die bundes-
und weltweit unsichere politische
Situation.

Fiir den Osnabriicker DEHOGA-
Kreisvorsitzenden Christian
Kortliike-Bellin ist die Negativ-
Entwicklung im Landkreis Osna-
briick und speziell fiir das Gast-
gewerbe ,in diesem AusmafB
Uberraschend und besorgniser-
regend”. |hm sei zwar derzeit
kein Berufskollege bekannt, der
Insolvenz anmelden musste oder
davon bedroht sei. Dessen unge-
achtet wiirden viele Betriebe un-

ter schwierigen wirtschaftlichen
Rahmenbedingungen  leiden.
Daran habe auch die Senkung
der Mehrwertsteuer auf sieben
Prozent nichts gedndert. ,Damit
gewinnen die Betriebe allenfalls
ein wenig Spielraum fir Investi-
tionen, die etwa bei der Energie-
versorgung vielerorts dringend
erforderlich sind”.

Erhebliche Mehrkosten wirden
insbesondere der erneut vom Ge-
setzgeber angehobene Mindest-
lohn und die daraus folgenden
Lohnsteigerungen fiir Fachkrafte
verursachen. Ahnlich problema-
tisch seien die deutlich angestie-
genen Gas- und Strompreise. Im
Gastgewerbe komme erschwe-
rend hinzu, dass ein GroBteil der
Gaste inzwischen deutlich weni-
ger Geld firs Essen gehen aus-
gibt. ,Viele verzichten auf Vor-
und Nachspeisen oder sparen bei
den Getranken”, berichtet Christi-
an Kortlike-Bellin vom Landgast-
haus Kortliike in Vehrte.

Beziiglich eines freien Wunsches
an die politischen Entscheider in
Bund, Land und Kommunen muss

der DEHOGA-Vorsitzende
dem Landkreis Osnabriick nicht
lange Gberlegen:

aus

,Wichtig ware neben
steuerlichen und birokra-
tischen Entlastungen vor
allem, dass man die Unter-
nehmen endlich einmal in

Ruhe arbeiten lasst und von
unsinnigen neuen

Regelungen verschont”.

Christian Kortliike-Bellin,
DEHOGA-Kreisvorsitzender Osnabriick.

Ball der Gastronomie

Der  DEHOGA  Kreisverband
Aschendorf-Hiimmling/Papen-
burg ladt Berufskollegen sowie
Lieferanten, Sponsoren und Gas-
te am 3. Marz zum traditionellen
Ball der Gastronomie ein. Unter

dem Motto ,Friihlingserwachen”
konnen sich die Besucher in der
Gaststatte Hahnenkamp in Werl-
te ab 19 Uhr mit leckeren Speisen
vom Buffet und Getranken ver-
wohnen lassen.

mit Buffet

Der Kreisvorsitzende Georg Nie-
meyer und sein Team werden die
Gaste mit einem BegriiBungs-
trunk empfangen. Fiir gute Stim-
mung werden zudem ein attrak-
tives Programm mit Unterhaltung

und Musik

und Musik sowie ein besonderer
Mitternachtssnack sorgen. Die
Eintrittskarten werden (ber die
Ortsverbande verkauft. <
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Hoffnung au

durch Touris

BEZIRKSVORSITZEN-
DER WOLFGANG
HACKMANN:

POLITIK MUSS ER-
LEICHTERUNGEN NUN
AUCH UMSETZEN

Dass es aus Sicht des heimi-
schen Gastgewerbes auch posi-
tive Neuigkeiten aus der Politik
gibt, zeigt die Nationale Touris-
musstrategie, die gerade vom
Bundeskabinett beschlossen
worden ist. Positiv sei vor allem
die versprochene Flexibilisierung
der Arbeitszeit sowie ein Abbau
von Berichts- und Dokumentati-

onspflichten, erklart der Osna-
briicker DEHOGA-Bezirksvorsit-
zende Wolfgang Hackmann, der
auch Vorsitzender des regionalen
IHK-Fachausschusses  Tourismus
ist: ,Das sind wichtige Schritte
zur Entlastung der Betriebe, die
Rlckenwind fiir den heimischen
Tourismus bringen kdnnen”.

Die neuen Impulse wirden drin-
gend bendtigt, damit der Touris-
mus einen relevanten Beitrag flir
den absolut notwendigen wirt-
schaftlichen Aufschwung leisten
kann. Entscheidend sei, dass die
angekiindigten MaBnahmen nun

von der Politik umgesetzt wer-
den. ,Dafir sollten zum Beispiel
die Regelungen fir eine schnelle
Arbeitserlaubnis fiir Fliichtlinge
optimiert werden”, fordert Wolf-
gang Hackmann. Insgesamt mus-
se etwa auch flr Schulabbrecher
eine Vereinfachung in den Berufs-
einstieg gelingen.

,Die Arbeitskraft von
heute kann die Fachkraft

von morgen sein”.

Im Freizeitbereich konne die Re-
gion  Osnabrlick-Emsland-Graf-

- Rickenwind
musstrategie

schaft Bentheim zufrieden auf
das Jahr 2025 zuriickblieben. Mit
rund 5.4 Millionen Ubernachtun-
gen habe es dort bis zum Novem-
ber ein Plus von zwei Prozent ge-
geniiber dem Vorjahreszeitraum
gegeben.

Die Tourismusbranche sei in der
Region nach wie vor gut aufge-
stellt und habe das Potenzial fir
weiteres Wachstum, betont Hack-
mann: ,Das darf aber nicht iber
die bestehenden Herausforderun-
gen der Branche und die dringend
notwendigen Entlastungen hin-
wegtauschen”. <

Rekordbeteiligung beim Fest der Gastronomie

Mit mehr als 150 Gdsten konnte
der Vorstand des DEHOGA Clop-
penburg am 26. Januar 2026 eine
neue Rekordbeteiligung beim
,Fest der Gastronomie” (Wirte-
ball) verzeichnen. Die Vorsitzen-
den Meike Schldmer-Thomann
und Rainer Haberland begriiten
die zahlreichen Géste im Gasthof
Schnieder in Ermke/Molbergen.

Vorsitzende Meike Schiommer-Thomann
hielt eine launige BegriiBungsrede.
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Neben vielen Mitgliedsbetrieben,
von denen zahlreiche ihre Teams
mitgebracht hatten, folgten auch
Vertreter aus Politik, Industrie
sowie Lieferanten der Einladung.
Besonders freute sich Meike
Schlémer-Thomann (iber die An-
wesenheit des ortlichen Land-
tagsabgeordneten Christoph Ei-
lers (CDU), Hildegard Kuhlen von
der DEHOGA-Geschaftsstelle in
Oldenburg, des DEHOGA-Ehren-
nadeltragers Bernd Sieger sowie
ihres Vorgangers und Ehrenvor-

Besucherrekord beim
Fest der Gastronomie.

sitzenden Klaus Fleming. Auch
mehrere Vorstandsmitglieder des
DEHOGA Kreisverbandes Vechta
waren der Einladung gefolgt.

Nach einem hervorragend zu-
sammengestellten Buffet sorgte
die Cloppenburger Schlagersan-
gerin Darya fiir beste Stimmung.
Mit ihrem Auftritt — unter ande-
rem stellte sie ihre erste Single
,Einfach nur mal so” vor — flllte
sie die Tanzfliche im Handum-
drehen und trug maBgeblich zur

ausgelassenen Atmosphdre des
Abends bei.

Fir einen weiteren Hohepunkt
sorgte Werner Liideke-Dalinghaus,
der in gewohnt unterhaltsamer
Weise die Tombola moderierte.
Dabei nutzte er die Gelegenheit,
auf die geplante Bildungsreise des
Kreisverbandes vom 7. bis 9. Sep-
tember 2026 nach Bremerhaven
hinzuweisen und informierte Uber
die Anmeldemdglichkeiten bei den
Vorstandsmitgliedern. <




BRAUNSCHWEIG

BRANCHENTREFF
in Braunschweiger Volkswagen-Halle

Fur den 20. Januar 2026 hatte sich der Gastro-
nomie-Partner-Kreis (GPK) in Braunschweig et-
was Besonderes im stidéstlichen Niedersachsen
ausgedacht. Ehrenamtlich vom Vorstand auf die
Beine gestellt, gab es die dritte Auflage des GPK-
Branchentreffs.

In der Volkswagen-Halle in Braunschweig war Fla-
che angemietet worden, um verschiedenen Dienst-
leistern und Partnern der Hotellerie und Gastro-
nomie aus den unterschiedlichsten Segmenten die
Méglichkeit zu geben, sich interessierten Gastge-
werbetreibenden mit Standen zu prasentieren. Fast
800 Tickets waren im Vorfeld unter die Menschen
des Gastgewerbes gebracht worden. Auch Klassen
der berufshildenden Schulen nahmen die Gelegen-
heit gern wahr und gestalteten das Programm auf
der Aktionsbiihne mit. Dort moderierte Maja Kirsch
in gewohnt kundiger und frohlicher Art und Weise  Berufsschiiler hatten Gelegenheit, sich iiber ihre An-  Gesprachsrunde mit Bernd Weymann,
Jiirgen Herrde, Mark Alexander Krack

das, was aktuell die Branche umtreibt. forderungen an die Gastgeberbranche der Zukunft  und Frerk Hennicke (v.l.n.r.).

den Branchentreff-Besuchern zu prasentieren. Dane-
Wiederum war es gelungen, mit dem berlihmten ben gab es reichlich Mdglichkeiten, sich an den ein-
Fernsehkoch Mirco Reeh einen medial bekannten  zelnen Standen aus dem Bereich der Speisegastrono-
Koch (VOX) auf die Biihne zu holen. Dort wurde dann  mie bis hin zur Tischwasche Informationen zu holen,
auch unter dem Motto ,Helau gegen Alaaf” mit den  Produkte zu testen und Erlebnisse zu genieBen. Auf
Braunschweiger Kéchen Carsten Goldapp und Bernd ~ Social Media wurde der Gastronomie-Branchentreff
Weymann ein Wettbewerb durchgefihrt. Die produ- 2026 natiirlich auch begleitet und dementsprechend
zierten Gerichte wurden von einer fachkundigen Jury  berichtet. Es bleibt zu hoffen, dass der Gastronomie- BEZIRKSVERBAND LAND
adaquat bewertet und am Ende siegte das Team He-  Partner-Kreis auch im kommenden Jahr wieder die- BRAUNSCHWEIG-HARZ
lau (Carsten Goldapp und Bernd Weymann). ses Highlight in Stidostniedersachsen anbietet. < s e

Mark Alexander Krack
Jasperallee 7

38102 Braunschweig

Tel. 053143503

Fax 053141978

Email: info@
dehoga-braunschweig-harz.de

Kochduell auf der Branchentreff-Biihne.
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Braunschweig:
Gastgeber fur
Niedersachsen

Unter dem Motto , Braunschweig — Gastgeber
flr Niedersachsen” begriite der Vorsitzende
des DEHOGA Region Braunschweig-Wolfen-
biittel, Bernd Weymann, Vertreter aus Wirt-
schaft, Politik, Hotel- und Gastronomie zum
Neujahrsempfang.

In der Talkrunde mit Oberbiirgermeister Dr.
Thorsten Kornblum, Bernd Weymann, Gerold
Leppa und Dr. Lang ging es um weniger Bas-
hing, weniger Schnell-Schnell in den sozialen
Medien dafiir mehr Fokus auf Freundschaften,
Netzwerke und echte Begegnungen und vor
allem weniger Mimimi, mehr Machen. Der
Oberblirgermeister betonte, den DEHOGA und
die Gastronomiebetriebe zu unterstiitzen.

Zum Beispiel hat die Braunschweig Stadtmarke-
ting GmbH Antragsprozesse flir Genehmigun-
gen digitalisiert und vereinfacht, wodurch bi-
rokratische Hirden deutlich abgebaut wurden.
Fir die zukiinftige Entwicklung des Standorts
Braunschweig sind eine enge partnerschaft-

DEHOGA-Vertreter und Ehrengaste beim Braunschweiger Neujahrsempfang.

liche Zusammenarbeit und gemeinsame Initi-
ativen zwischen Stadt und Gastgewerbe von
zentraler Bedeutung, so der Oberblirgermeister.

Mit GroBveranstaltungen wie dem Tag der
Niedersachsen 2026, dem GauBjahr, dem
Internationalen Hansetag 2027 oder dem
1.000-jahrigen Stadtjubildaum 2031 will Braun-
schweig zusatzlich Menschen in die Stadt ho-
len und Wertschopfung in Gastronomie und
Handel bringen.

Auch eine neue Tradition wurde geschaffen:
Das Niedersachsen-Lied, angestimmt vom
ehemaligen Oberbirgermeister Ulrich Mar-
kurth und derzeitigen Oberblrgermeister Dr.
Thorsten Kornblum, soll jetzt bei jedem Neu-

jahrsempfang mit allen Teilnehmern gesungen
werden.

Einig waren sich alle Beteiligten, dass es be-
sonders wichtig ist, die Konsumfreude wieder-
zubeleben. Ohne Gastfreundschaft und ohne
Zugewandtheit zu Menschen wird es, so Mark
Alexander Krack, der als Geschaftsfiihrer des
DEHOGA Region Braunschweig-Wolfenbuttel
die Talkrunde moderierte, nicht gelingen, Le-
bendigkeit und Vielfalt auch in die Kopfe der
Menschen zu bringen. Nach dem Festakt freu-
ten sich die fast 200 Gdste in der Dornse des
Altstadtrathauses in Braunschweig auf das fiir
sie bereitgestellte Jahresauftaktessen — hier
gab es wiederum fast schon traditionell —
Braunkohl und alles, was dazu gehort. <

NACHRUF
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Dasniedersachsische Gastgewerbe musste sicham 16.Januar 2026 von Fritz Sauerbrey
verabschieden. Sein Leben gehdrte der Hotellerie und Gastronomie im Harz. Als Inha-
ber des Hotels Sauerbrey in Osterode-Lerbach war es seine Idee, seine Leidenschaft fiir

zwei Rader auf das Hotel zu Ubertragen. Es wurde DAS Motorradhotel der Region.

Uber Jahrzehnte war er das Gesicht und Namenshalter seines Familienbetriebes. In

der Motorradszene zahlte er schon immer zu den Urgesteinen. Er ging stets mutig

gerne anderen UberlieB.

voran, lancierte aus dem Hintergrund, fiihlte sich nicht wohl im Mittelpunkt, den er

So wie ein Baum seine Friichte verteilt und daraus neue Baume entstehen, so hin-
terlasst Fritz Sauerbrey unzahlige Kdche, Hotel- und Restaurantfachleute, die er aus-
gebildet und begleitet hat. Als ehemaliger Vorsitzender im Prifungsausschuss und
Vorsitzender des Berufsbildungsausschusses im DEHOGA Niedersachsen von 2002
bis 2011 lag ihm der Nachwuchs besonders am Herzen.

Das niedersachsische Gastgewerbe nimmt Abschied von einem Menschen, der sich
mit Leidenschaft und Engagement fiir die Branche und insbesondere fiir die Berufs-
ausbildung eingesetzt und Vieles bewegt hat. Wir werden Fritz Sauerbrey und seine
Verdienste flir die Branche immer in guter und dankbarer Erinnerung behalten.



DEHOGA NEUJAHRSEMPFANG IM KUNSTMUSEUM

Rund 100 Gaste
in Wolfsburg

Am 13. Januar 2026 hat im Kunstmuseum
Wolfsburg der traditionelle Neujahrsempfang
mit rund 100 Gasten aus Wirtschaft, Politik,
Rat und Verwaltung stattgefunden. Neben
dem Oberblirgermeister der Stadt Wolfsburg,
Dennis Weilmann, dem Stadtrat flir Wirt-
schaft, Digitales und Kultur, Jens Hofschroer,
und dem Hauptgeschaftsfiihrer des DEHOGA
Landesverbandes, Mark Alexander Krack, war
auch der Helmstedter Blirgermeister, Wittich
Schobert, zu Gast.

Der Vorsitzende des DEHOGA Region Wolfs-
burg-Helmstedt, Heiko Sturm, sprach in
seiner Eréffnungsrede mit deutlichen Wor-
ten (ber die Schwierigkeiten von Hotellerie
und Gastronomie. Insbesondere im Bereich
Wolfsburg musste die Hotellerie im vergan-
genen Jahr mit einer Bettenauslastung von
nur 30 Prozent mit dem letzten Platz im TOP-
100-Stadteranking im Report der Schollen-
Hotelberatung vorliebnehmen.

In der Gastronomie gab es nach Angaben von
Creditreform im Jahr 2025 rund 23.900 Un-
ternehmens-Insolvenzen — das ist ein Anstieg
um 8,3 Prozent gegeniiber dem Vorjahr und
der hochste Wert der letzten 10 Jahre. Auch

Oberbiirgermeister Dennis Weilmann steht an der
Seite von Hotellerie und Gastronomie in Wolfsburg.

Wolfsburg und Helmstedt blieben im vergan-
genen Jahr nicht von Insolvenzen verschont.

Sturm lobte ausdrlicklich den Beschluss, die
Mehrwertsteuer auf Speisen dauerhaft auf sie-
ben Prozent zu senken. Es sei eine dringend not-
wendige MaBnahme, um die weitere Zunahme
von Insolvenzen zu abzuwenden. , Leider wird
die Steuererleichterung durch die Mindestlohn-
erhdhung in Hohe von 8,5 Prozent, die CO2-
Steuererhéhung in Hohe von 10 Prozent sowie
viele weitere Kostensteigerungen bei Lebens-
mitteln, Energie, Reinigung und Entsorgung
komplett aufgefressen”, so Sturm in seiner
Rede. Weiterhin warnte Sturm vor der Einfih-
rung einer Betten- oder Verpackungssteuer —
dies wiirde allen Bestrebungen zu wider laufen.

Dennis Weilmann und Jens Hofschréer gaben
in lhren GruBworten den Ausflihrungen von
Heiko Sturm vollends Recht. Ihnen sind die
Probleme bewusst, und sie wissen um die gro-
Be Bedeutung der Hotellerie und Gastronomie
in ihrer Stadt. Sie blicken dennoch, trotz aller
erdriickenden Zahlen und Fakten, positiv in
die Zukunft und nannten die zahlreichen Ver-
anstaltungen in Wolfsburg im Jahr 2026. Sie
bestatigten auch mit klaren Worten, dass es

Heitere Einblicke in den gastronomischen Betrieb-
salltag lieferte Irmin Burdekat in seinem Festvortrag.

in Wolfsburg keine Betten- und Verpackungs-
steuer geben wird.

Mark Alexander Krack Uberbrachte die GruB-
worte des DEHOGA Landesverbandes und
lobte das partnerschaftliche Miteinander zwi-
schen der Stadt und den Gastronomen und
Hoteliers. Den Festvortrag hielt der Mitbegrlin-
der der ,Alex”-, ,Extrablatt”- und ,Café & Bar
Celona"-Gastronomieketten, Irmin Burdekat.
Er gab heitere Einblicke in den Gastronomie-
alltag, und zitierte aus seinem Erfolgs-Buch
LTisch 17 i Arsch” —in dem er u.a. ein Erleb-
nis im Wolfsburger Café & Bar Celona vorlas.
Den Abschluss des Neujahrsempfanges bildete
die Uberreichung des Wolfsburger DEHOGA-
Forderpreises an die Gewinner der regionalen
Jugendmeisterschaften in den gastgewerbli-
chen Ausbildungsberufen. Beim anschlieBen-
den Imbiss im Restaurant des Kunstmuseums
klang der Empfang in geselliger Runde bei in-
teressanten Gesprdchen aus. <

HiE N H]
LI L

.amum-ssﬂu
Torthe oo 07

Hotelfachmann Timo Leon Stephan, Kochin Linnea Kramer und Fachfrau fiir Restaurants und Veranstaltungsgast-
ronomie Zahra Putri Rosava (vorne von links) wurden ausgezeichnet von DEHOGA-Hauptgeschaftsfiihrer Mark A.
Krack, Vize-Kreisvorsitzendem Daniel Wolniczack und Kreisvorsitzendem Heiko Sturm (hinten von links).
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Kreisverband
Peine-Salzgitter
wahlt Vorstand

Im Rahmen der Jahreshauptver-
sammlung im Oktober hat der DE-
HOGA Kreisverband Peine-Salzgit-
ter turnusgemaB seinen Vorstand
neu gewahlt. Die Mitglieder spra-
chen dem neuen Fiihrungsteam ihr
Vertrauen aus und stellten damit
die Weichen fiir die zukiinftige
Verbandsarbeit im Kreisgebiet.

Zum 1. Vorsitzenden wurde Tors-
ten Kowohl wiedergewahlt, der
gemeinsam mit seinem Stellver-
treter Mario Roffka als 2. Vorsit-
zender weiterhin die Geschicke
des Kreisverbandes lenkt. Die
Verantwortung fir die Finanzen
Ubernimmt wie bisher Werner
Bogner als Kassenwart.

Der neu gewéhlte Vorstand des DEHOGA-Kreisverbandes Peine-Salzgitter (v. I. n.r.):
Theodor Karg, Werner Bogner, Torsten Kowohl, Mario Roffka, Jorg Schmidt-Caspari.

Als 1. Beisitzer und Schriftfiihrer
wurde Theodor Karg in den Vor-
stand gewahlt. Komplettiert wird
das Gremium durch Jérg Schmidt-
Caspari, der das Amt des 2. Bei-
sitzers und stellvertretenden Kas-
senwarts Ubernimmt.

Der neu gewahlte Vorstand freut
sich darauf, die Interessen der
Mitglieder engagiert zu vertreten
und die erfolgreiche Arbeit des
Kreisverbandes fortzufiihren. <

Feierliche Freisprechung

16 ABSOLVENTEN IN SECHS AUSBILDUNGSBERUFEN

Im festlichen Rahmen des Hotels
The Ritz-Carlton Wolfsburg wur-
den am 29. Januar 2026 die Ab-
solventen der gastgewerblichen
Berufe feierlich freigesprochen.
Fiir die Schiiler der BBS 1 Gifhorn
stellte die Veranstaltung einen
besonderen Héhepunkt dar. Denn
sie konnten nach erfolgreich be-
standenen  Abschlusspriifungen
offiziell in das Berufsleben verab-
schiedet werden.

Nach der BegriiBung durch den
Vorsitzenden des DEHOGA Regi-
on Wolfsburg-Helmstedt, Heiko
Sturm, folgten GruBworte durch
Dennis Weilmann, Oberbirger-
meister der Stadt Wolfsburg,
Thomas Boehnke als Vertreter
der IHK Lineburg-Wolfsburg,
Bernd Knaier, General Manager
des The Ritz-Carlton Wolfsburg,
sowie Silke Wilharm-Cottle, Ab-
teilungsleiterin der BBS 1 Gif-
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horn. In ihrem Rickblick wurde
die Ausbildungszeit gewiirdigt
und die Leistungen der Absol-
venten hervorgehoben.

Im Mittelpunkt der Feier stand
die Zeugnisiibergabe an die Ab-
solventen der BBS 1 Gifhorn. Den
feierlichen Abschluss der Veran-
staltung bildete ein gemeinsamer

Ausklang, der Gelegenheit fir
persénliche  Gliickwiinsche und
Gesprache bot.

Die Festredner gratulieren allen
Absolventen herzlich zum erfolg-
reichen Abschluss und winschen
ihnen fir ihren weiteren berufli-
chen Weg im Gastgewerbe viel Er-
folg, Freude und Leidenschaft. <

Abteilungsleiterin Silke Wilharm-Cottle
verabschiedete ,ihre” Schitzlinge.

16 neue Fachkréafte erhielten ihre Ab-
schlusszeugnisse im festlichen Rahmen.




MARKTE | PRODUKTE | IMMOBILIEN

+++ NEUER EIGENTUMER gesucht +++

Pension und Restaurant in 37115 DUD - Brochthausen

zu verkaufen. Pension: BJ. 1997, 5 Zimmer mit je Bad und
Balkon und WE im KG. Restaurant: 2 WE im DG,
Restaurant im EG mit Platz ca. 200 Personen, die Terrasse
bietet Platz fir

ca. 40 Personen.
Kaufpreis: £890.000 € VB :
Kontakt: VR-Bank Mitte eG |
Steffen Hofmann
0160 99603006

Pichter*in fiir das traditionsreiche Kolpinghaus
in Vechta gesucht - ab dem 01.07.2026

Das Kolpinghaus VYechta, ein Haus mit langer Geschichite
seit 1897, sucht eine engagierts und zuverlassige Person
oder ein Team fir die Ubernahme der Gastronomiefldche.
Aufgrund Ruhestand, wird nach 17 Jahren wisder gin neuer
Pachter gesucht, Die Immobilie liegt mitten im Herzen ven
Vechta, direkt neben der Propsteikirche, nur wenige Meter
von der Einkaufsmeile und dem Krankenhaus entfernt — ein
idealer Standort mit hoher Frequenz und bester Sichibarkeit.

Zu vermieten: ca. 400 m? Gastronomisfldche
Die RAumlichkeiten gliedern sich wie folgt:
Gaststube: 57 m®, Saal: 180 m?, Clubraum | 17 m?,
Clubraum Il; 32 m?®, Kiche: ca. 40 m?®, Abstellraum; 26 m?*
Die Rdume bieten vielfdltige Nutzungsmaéglichkeiten — vom
taglichen &-la-cane-Geschaft bis hin zu Veranstaltungen,
Versammiungen und Feiern.

Wir wilnschen uns eine gut biirgerliche Kiliche, die zu
langen Tradition des Hauses und zum Standort passt. Eigene
Ideen und moderme Akzente sind ausdriicklich willkommen.

Der Pachtzins ist verhandelbar.
Bitte reichen Sie lhre Pachtpreisvorstellung zusammen mit
Ihrem Betriebskonzept bei Stefan Bussmann ein.

Interessiert? Wir freuen uns auf Thre Bewerbung!
Stiftung kath. Gesellenhaus
cio Kath. Kirchengemeinde St. Mari& Himmelfahrt
Z. Hd. Stefan Bussmann, Grole Strafle 3da, 43377 Vechta
Cder per E-Mail an; s.bussmanni@mh-vechta.de

Pachter auf Borkum gesucht

TR T

Pachter fiir Restaurant in etablierten Hotelbetrieb auf Borkum gesucht.
Folgende Raumlichkeiten wardan verpachlet:

Erdgeschoss: Restaurantfldche mit Thekenbereich und ein separates
Kaminzimmer {gesamt ca. 200m?), Wintergarten, Betreiberwohnung
{ca. 72m? / drei Zimmer).

Souterrain; Kiche mit Speiseaufzug, Kihiraum, Tiefkiibiraum, Lager-
raume, zwei Personalzimmer, Toilettenrdume fir Damen und Herren,
1 Doppelgarage.

Das Restaurant bietet im Innenbereich um die 50 Platze und im
Aulenbereich noch einmal zusdtzliche ca. 30 Sitzplitze. 10 Pkw-
Stellplatze sind auf dem Grundstick vorhanden.

Die Eigentimer des Holels mit insgesamt 12 Zimmern winschen sich
ein Frihsticksangebot fiir lhre Hotelgaste

Pachthahe: 4.500,00€ + Umsatzsteuer + Nebenkosten, keine
Abstandszahlung, bravereifrei.

EMA: Y, Gas, ENV-W. 129 KWh(m* a), ENV-3. 45,80 kWhim*"a), Bj. 1974
Maklergebdihr: 2 Kaltmielen zzgl. Mw3t. (19%)

Immobilien Wybrands Georg-Schiitte-Platz 2,26757 Borkum
+49 4922 1232 [ makler@borkum-immaobilie.de

Etablierter Landgasthof an der Elbe zu verkaufen!
) Hof verfl

mo

gastroimmo24.de

en fir die Gastrong

Saniertes Gastro-Juwel
von 1550
im Zentrum Bad Munder:

Zum kKouf [keine Pacht) steht ein denkmalgeschitztes
Anlageobjekt mit kompletter Gastro- + Veranstaltungs-
einfichtung (975 m?® [ 4 Etagen / Grdst, 553 m?).
Kernsanierung 1991, techn. und optische Sanierung 2011
[Ges.: 2,7 Mio €): 185 Restaurant- zzgl. 12 AuvBenplatze,
23 Stellplatze. Betriebsbersit, TOP ZUSTAND !
Uberdurchschnittliche Kaufkraft im Umkreis von 50 KM,
Kaufpreis 949.000 incl. Inventar (provisionspflichtig)

KOMPLETT-Expose anforderm: pallushek@immo-trade.eu

Borkum: Sanierungsfall, mieterfreie

Ubergabe, 5 Einheiten, incl. 2 FeWos,
1a Lage, Laden fiir toGo-Konzept bzw.

Pizza & Co. Bj. ca 1900, 2-geschossig plus,
Gashemurﬁ, Enerﬁlebe arfsausweis,
152,4 kWh (m?.a), E.
Attraktiver Preis fiir Insei-EIaupruﬁs
Wir suchen weitere Sanierungsabjekte 11!

Immobilien an der Kiiste, Uwe Brahms, 049119250717, wewnw.immo-nerdses.com

Sie mochten lhre Produkte bewerben? Sprechen Sie mit uns!
Telefon 04551 1450 - info@vht.de - www.vht.de
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GROBHANDEL!

Kein Klein-Klein.

Entdecken Sie die Qualitat der fiihrenden LebensmittelgroRhandler der
EDEKA Foodservice Unternehmensgruppe.

Mehr Informationen
tu EDEKA Foodservice
und Handelshof
finden Sie unter:

edelca-foodservicede [ handelshol.de

Handelshof

\EDEHH_

FOODSERVICE




