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DAS Q MACHT
DEN UNTERSCHIED.

~,Mehr als
nur ein Hotel —
mehr als nur
ein Restaurant”

Am Steendamm Hotel & Restaurant, Oyten
Anke Otten und Tim Heitmann, Direktion

Informationen und Seminartermine

ServiceQualitat Deutschland in Niedersachsen:

TourismusMarketing Niedersachsen GmbH
Romina Fischhofer

Essener Stralle 1, 30173 Hannover
Telefon: 0511 270488-24
service@tourismusniedersachsen.de
www.g-deutschland.de

In Niedersachsen wird
Service mit ,,Q geschrieben!

Ankommen und sich hier wie zu Hause fihlen.
Wir mochten ein auRergewchnlicher Gastgeber sein.

Um das leisten zu konnen, ist flr uns das Qualitats-
management ein hilfreiches Instrument. Aus Kollegen
werden Teams, die gemeinsam mit Spaf unser Haus nach
vorne bringen. Dieser Spafd beim Arbeiten fiihrt zu einem
entspannten, personlichen Umgang mit den Gasten.

Ein Miteinander, von dem jeder profitiert.

Wir werden durch das Q einfach immer besser.

ServiceQualitat Deutschland —
eine Initiative fur
erfolgreiche Gastgeber.

ServiceQualitat
DEUTSCHLAND



EDITORIAL

Am 26. Mai wird
Furopa gewanlt

Mit den Wahlen zum Europdischen Parlament sowie der Neubeset-
zung der EU-Kommission wird 2019 zu einem entscheidenden Jahr fir
Europa. Bei vielen Birgern und Unternehmen herrscht der Eindruck
vor, dass Gesetze und MaBnahmen aus Brissel haufiger als nétig den
Alltag erschweren und die eigentlichen Probleme nicht l6sen. Verant-
wortlichkeiten der EU sind nur dort erforderlich, wo nationale Kom-
petenzen nicht ausreichen. Es gilt dabei vor allem, die Biirger Europas
mitzunehmen. Wir als Unternehmer im Gastgewerbe beteiligen uns an
der Debatte Uber die europdische Zukunft. Uns ist es nicht egal, wer
kiinftig die Politik in und fir Europa gestaltet.

Europa ist fiir den Tourismus und das Gastgewerbe unver-
zichtbar: Frieden, Stabilitat, offene Grenzen, Freizligigkeit, Volkerver-
standigung, Mobilitdt der Gaste und Arbeitnehmer, Internationalitat
— all das sind Worte und Werte, flir die der Tourismus und das Gastge-
werbe stehen.

Mittelstand in Europa muss gestarkt werden: Insbesondere
die kleinen und mittleren Unternehmen schaffen Arbeits- und Ausbil-
dungsplatze, versorgen die Blrger mit Produkten und Dienstleistungen
vor Ort. Fir diese zahlen zu den zentralen Herausforderungen die Fach-
und Arbeitskraftesicherung, die Reduzierung birokratischen Aufwands
und faire Wettbewerbsbedingungen auf zunehmend digitalisierten
Markten.

Subsidiaritatsprinzip muss gelebt werden: Die Europaische Uni-
on braucht starke Institutionen, die sich auf ihre Kernaufgaben konzen-
trieren und daflr sorgen, dass sich die Rahmenbedingungen fiir Innova-
tionen, flir Unternehmertum und fiir die Schaffung neuer Arbeitsplatze
verbessern. Die EU sollte nur das regeln, was in den Mitgliedsstaaten
nicht ausreichend geregelt werden kann. Wir unterstiitzen ein Europa
der Regionen, das dem Prinzip der Subsidiaritat folgt.

Weniger Biirokratie aus Briissel: Viele Biirger und Unternehmen
haben den Eindruck, dass Gesetze und MaBnahmen aus Brissel nicht

immer relevant sind. Fiir die Ak-
zeptanz der EU ist es zwingend
notwendig, dass Briissel nur Gber
solche Themen entscheidet, die
wirklich auf europaischer Ebene klarungsbediirftig sind.
Fachkraftesicherung auf europaischer Ebene: Mit dem fort-
schreitenden demografischen Wandel in Europa wird der Ausgleich von
Arbeitsangebot und Arbeitsnachfrage kiinftig noch schwerer fallen.
Obwohl in einigen Landern eine hohe Jugendarbeitslosigkeit herrscht,
bleiben viele Stellen in Europa unbesetzt. Das Ziel in Europa muss des-
halb eine hohe Beschaftigungsquote, eine gute Ausbildung und der
Abbau beruflicher Schranken sein.

Fairer Wettbewerb im digitalen Markt: Globale digitale Plattfor-
men gestalten und dominieren auch die analogen Mérkte. Dies fiihrt
zu einer beispiellosen Konzentration von Marktmacht. Dies schadet
zunéchst dem mittelsténdisch geprdgten Beherbergungsgewerbe und
letztlich auch dem Verbraucher. Der europaische Gesetzgeber ist daher
aufgerufen, einen Ordnungsrahmen fiir die Plattformékonomie zu ge-
stalten, der monopolistischen Strukturen aktiv entgegenwirkt.
Ganzjahrige Sommerzeit bei Zeitumstellung: Die EU-Staaten
und das Europaparlament beraten derzeit tiber die Abschaffung der
Zeitumstellung. Diese ist grundsatzlich zu begriBen, soweit bei Ab-
schaffung der Zeitumstellung die Einflihrung einer ganzjahrigen Som-
merzeit erfolgt und dadurch auch kein Flickenteppich unterschiedlicher
Zeitzonen innerhalb Europas geschaffen wird.

Ich rufe das niedersachsische Gastgewerbe daher auf, am 26. Mai zur

Wahl zu gehen. @Zutj 50{4(530

Detlef Schroder, Prasident DEHOGA Niedersachsen

Inhaltsverzeichnis

AKTUELLE NACHRICHTEN DIGITALISIERUNG

Jugendmeister 2019 4 Kassenintegration
Europawahl 7 im Tablet-Restaurant 14
Fachtag des Gastgewerbes 8 o
INTERNORGA 10 G-Klassifizierung 15
Gesprach mit FDP 1 Hotel-Klassifizierung 16/17
Tourismustag Niedersachsen 12 AK Saalbetriebe 16
Junger DEHOGA 13 ENERGIE
Klimaschutzprojekt 18
Quick Check Umwelt 19

Sky-Rabatte u. -Vorteile 20  Stade 32
Brandschutz 21 Osnabriick 34
Lebensmittelkontrollen 22 Hannover 40
Gaststatten im Idl. Raum 23 Hildesheim 44
Neuordnung Ausbildung 24 Lineburg 46
Gas-Umstellung 26 Braunschweig-Harz 50
Entgelttarifvertrag 27
53
: Immobilien / Verkaufe 58
Ostfriesland 28
Weser-Ems EYIE TERMINE 2019 Riickseite

April 2019 DEHOGA Magazin | 3



JUGENDMEISTER 2019

GOLD FUR HANNOVER, ZEVEN, GOTTINGEN UND OSNABRUCK.

Niedersachsen kurt
Landesmeister im Gastgewerbe

Die Sieger: Koch Til Eppler, Res-
taurantfachfrau Steffi Runge, Ho-
telfachfrau Leonie Kerl und Fach-
frau fir Systemgastronomie Linda
Berghaeuser.

Nach zwei spannenden Wett-
kampftagen in Oldenburg stehen
die Landesmeister im niedersach-
sischen Gastgewerbe fest: Bei
den Kéchen holte Til Eppler (21
Jahre) vom Gasthaus Miiller in
Barsinghausen die Goldmedaille.
Zugleich ist er punktbester Teil-
nehmer der Jugendmeisterschaf-
ten. Steffi Runge (22 Jahre) vom
Restaurant Rauchfang Olden-
hofen in ScheeBel gewann die
Medaille bei den Restaurantfach-
leuten. Den ersten Platz bei den
Hotelfachleuten errang Leonie
Kerl (19 Jahre) vom Romantik Ho-
tel Gebhards in Géttingen und der
erste Preis fir die Fachleute in der
Systemgastronomie ging an Linda
Berghaeuser (25 Jahre) vom Re-
staurant Vapiano in Osnabrlck.
Den Teampokal sicherte sich wie
im vergangenen Jahr das Team
der BBS Ritterplan in Géttingen.

FEREACHEIN

Unter den stets wachsamen Au-
gen der fachkundigen Jury kémpf-
ten die 47 besten Auszubildenden
aus Niedersachsen am 20. und
21. Marz 2019 in Oldenburg um
den begehrten Titel des Landes-
meisters. Auch durch Kamera-
teams und andere Pressevertreter
durften sie sich nicht aus der Ruhe
bringen lassen. Je nach Ausbil-
dungsberuf musste der Top-Nach-
wuchs sein Kénnen in Theorie und
Praxis in diesem Jahr unter dem
Motto ,#Gin — Culinary Gin-Tas-
ting-Weekend”  demonstrieren:
Kochen, garnieren, flambieren,
tranchieren, Tische eindecken,

Die Zweitplatzierten Rebecca Miihldorfer, Marlies Dehmel, Nele Bréhenhorst und
Calvin Kurzweg (von links nach rechts) mit DEHOGA-Vizeprasident Dirk-Jan F. War-
merdam.
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Speisekarten gestalten, Cocktails
mixen, Blumengestecke arran-
gieren, Hotelzimmer abnehmen,
Reservierungen bestatigen und
vieles mehr. Hohepunkt war wie
immer das Priifungsessen. Jeder
Koch musste aus einem vorgege-
benen Warenkorb ein Men( fiir
sechs Personen zubereiten. Die-
ses wurde anschlieBend von den
Hotel- und Restaurantfachleuten
professionell serviert.

Vor rund 200 Gasten aus Hotel-
lerie, Gastronomie, Wirtschaft
und Politik wiirdigte Niedersach-
sens DEHOGA-Prasident Det-

V.
Die Sieger (v.l.n.r.): Koch Til Eppler
(Gasthaus Miiller, Barsinghausen), Re-
staurantfachfrau Steffi Runge (Restau-
rant Rauchfang Oldenhofen, ScheeBel),
Hotelfachfrau Leonie Kerl (Romantik
Hotel Gebhards, Géttingen und Fachfrau
fiir Systemgastronomie Linda Berghaeu-
ser (Restaurant Vapiano, Osnabriick) mit
DEHOGA-Prasident und Detlef Schréder.

lef Schroder die Leistungen der
Wettkampfteilnehmer und hob
die besondere Bedeutung der
Jugendmeisterschaften  hervor:
.Die Niedersachsischen Jugend-
meisterschaften  stellen  einen
wichtigen Hohepunkt in der re-
gionalen  Nachwuchsférderung
der angehenden Fachkrafte dar.

Die Drittplatzierten Lyndall Jade Diedrich, Alke Carstens, Inken Postels und Pia Nata-
scha Brachter mit Carius Novak, Vorsitzender Berufshildungsausschuss im DEHOGA
Niedersachsen.



1. Platz fiir das Team der BBS Ritterplan, Géttingen.

Nll.l'.‘-l'l:

B mog 5 W

3. Platz in der Teamwertung fiir das Team der Kivinan-BBS in Zeven.

Das Gastgewerbe ist fiir mich per-
sonlich die schénste Branche der
Welt. Sie bietet vielfaltige Aufga-
benbereiche und Karrieremdglich-
keiten. Die Meisterschaften sind
ein wertvoller Rahmen, unsere
Branche der Offentlichkeit vorzu-
stellen und flr eine Aushildung im
Gastgewerbe zu werben.” An alle
Teilnehmer richtete er ein groBes
Lob: ,Sie haben auf extrem ho-
hem Niveau lhre Fachkunde und
Kreativitdt unter Beweis gestellt
und vertreten unsere Branche
nach auBen. Sie sind alle Sieger!".
Die Goldmedaillengewinner wer-
den Niedersachsen im Herbst
2019 als Team bei den Deutschen

Jugendmeisterschaften im Gast-
gewerbe vertreten und dort ihr
hervorragendes Kdnnen erneut
unter Beweis stellen.

Die Meisterschaften wurden in
diesem Jahr wieder in den Be-
rufsbildenden Schulen 3 der Stadt
Oldenburg, in der GSG Olden-
burg sowie im City Club Hotel
durchgefiihrt. Prasident Schroder
dankte der Schulleiterin der BBS
3, Tatjana Meyer zum Felde, so-
wie Hoteldirektor Holger Kruse
vom City Club Hotel (gleichzeitig
Vorsitzender des DEHOGA Stadt-
verbandes Oldenburg) und ihren
Teams fiir ihren Einsatz und die

Die Gewinner
auf einen Blick:

KOCH/KOCHIN:

1. Til Eppler, Gasthaus Miiller, Barsinghausen
2. Rebecca Mihldorfer, Volkswagen AG, Wolfsburg
3. Lyndall Jade Diedrich, Apex Trinken und Essen, Géttingen

RESTAURANTFACHMANN/-FRAU:

1. Steffi Runge, Restaurant Rauchfang Oldenhéfen, Scheefel
2. Marlies Dehmel, GOP Gastronomie, Hannover

3. Alke Carstens, Ringhotel Celler Tor, Celle-GroB Hehlen

HOTELFACHMANN/-FRAU:

1. Leonie Kerl, Romantik Hotel Gebhards, Géttingen
2. Nele Bréhenhorst, Maritim Airport Hotel, Hannover
3. Inken Postels, Parkhotel Stader Hof, Stade

FACHMANN-/FRAU FUR SYSTEMGASTRONOMIE
1. Linda Berghaeuser, Restaurant Vapiano, Osnabriick
2. Calvin Kurzweg, Restaurant McDonalds, Oldenburg
3. Pia Natascha Brachter, IKEA Deutschland, Hannover

TEAMWERTUNG:

1. Mannschaft der BBS Ritterplan, Gottingen
2. Mannschaft der BBS 2 der Region Hannover, Hannover
3. Mannschaft der Kivinan-BBS Zeven, Zeven

hervorragende Organisation und
Durchflihrung der Veranstaltung.
Ein groBer Dank gilt auch den
begleitenden Lehrkraften, den
Juroren, den Aushildungsbetrie-

:HOGA

FERSACHSEN

(e T P P

ben und den Sponsoren, die alle
zusammen die Jugendmeister-
schaften in dieser Form maglich
gemacht haben. <«

Punktbester der Jugendmeisterschaften: Koch Til Eppler.
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JUGENDMEISTER 2019

Anreise der teilnehmenden Teams und ihrer be-
gleitenden Lehrkafte, die die Azubis ausgiebig auf

L] [} ]
S | e g e r m e n l | die Teilnahme am Wettbewerb vorbereitet haben.

Dreierlei von der Makrele
StB-sauer eingelegte Makrele
Bohnen-Specksalat
Geraucherte Makrele
Gurkensalat, Radieschen
Makrelenkrokette, Linsensalat

LwSurfand turf”
Sous-vide gegartes Schweinefilet
Gebratene Garnele
Hummersauce
Paprika-Olivengemiise
Kartoffel-Safranpiree
Variation von der Schokolade

Schokoladenkuchen mit flissigem Kern
Schokoladenmousse

. . Priifungsessen: Unter den aufmerksamen Blicken der Priifer servieren
WeiBes Schokoladeneis die angehenden Fachkréfte das von den Koch-Azubis kreierte Menil.

Schau- und Priiferteller werden in der Kiiche angerichtet. Passend zum Motto hat jedes Team die Tischdekoration entwickelt.

6 | DEHOGA Magazin April 2019



AKTUELLE NACHRICHTEN
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AKTUELLE NACHRICHTEN

VON DER KALKULATION BIS ZUR DIGITALISIERUNG

PRAKTISCHE TIPPS fiir
den Alltag im Gastgewerbe

Einmal in einem ganz ande-
ren Rahmen gestaltete sich der
Fachtag des Gastgewerbes des
DEHOGA Niedersachsen, zu dem
im Hotel Anders in Walsrode fast
120 Mitglieder des Verbandes aus
allen Teilen des Landes zusam-
menkamen. Lutz Feldtmann, Vor-
sitzender der Fachgruppe Hotels,
und Carsten Rohdenburg, der die
Fachgruppe Gaststatten anfiihrt,
begriiBten die Gaste. ,Wir wollen
lhnen in einer Reihe von Fachre-
feraten Neuheiten vermitteln, die
fir Ihre Arbeit in der Zukunft sehr
wichtig sein kdnnten,” sagte Lutz
Feldtmann zum Start der Tagung
in Walsrode.

,Traditionsgastronomie ist
das Salz im Tourismus”

Hartmut Meyer, Betriebsberater
und Mitglied im KMU-Beraterver-
band, sprach zum Thema ,Hotel-
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lerie und Gastronomie 2020". Der
Umsatz im Gastgewerbe steige
und die Traditionsgastronomie
sei dabei wie das Salz im Tou-
rismus. Zwischenzeitlich  findet
ein Verdrangungswettbewerb zu
Lasten der Traditionsgastronomie
statt, und die Zukunft des Betrie-
bes héangt immer mehr von der
Produktivitat des Betriebes ab.
Der Referent zeigte auf, wo die
Zukunft der Unternehmen liegen
kénnte.

,Wir verkaufen eine super-
geile Leistung”

AnschlieBend referierte  Rainer
Benk, Betriebsberater des DE-
HOGA und Inhaber von ,Die
Beratungsmanufaktur”, iber
.Kalkulation in der Gastrono-
mie — erfolgreich in die Zukunft.”
Benk erlauterte anschaulich, wie
erfolgreiche Gastgeber Umsétze

und Kosten parallel in Einklang
bringen. ,Wir verkaufen eine su-
pergeile Leistung. Warum sollen
wir die verschenken!?”, ermutig-
te Benk die Teilnehmer zu mehr
Selbstbewusstsein in der Preisge-
staltung.

+Alles, was digitalisiert
werden kann, wird auch
digitalisiert werden”

Markus ~ Michels, ~ DEHOGA-
Partner und Inhaber der Werbe-
agentur Creazwo, sprach (ber
das Thema ,Digitalisierung trifft
Gastgewerbe — Wie Bits und
Bytes Gaste gllicklich machen.”
Er zeigte auf, wie man ganz prak-
tisch die Digitalisierung in einem
Betrieb umsetzen kann. Nachdem
Michels die These ,Alles, was
digitalisiert werden kann, wird
auch digitalisiert werden” in den
Raum stellte, ging er darauf ein,

was Gastgeber im digitalen Zeit-
alter konkret bieten sollten. ,Was
ist hr Warum”, fragte Michels die
Anwesenden. ,Sie missen flr
sich klaren, warum die Kunden
zu Ihnen kommen wollen. Ihr Wa-
rum fordert eine klare Idee, eine
konsequente Umsetzung in allen
(digitalen) Bereichen und Aus-
dauer”, so Michels weiter.

s

@ DEHOG



AKTUELLE NACHRICHTEN

Der Raum ,MUT"” im Anders Walsrode war am Montag mit rund 120 Hoteliers
und Gastronomen aus ganz Niedersachsen gut gefiillt.

AbschlieBend gab er den Teilneh-
mern mit auf den Weg, dass sie
in Zeiten des digitalen Wandels
sichtbar, buchbar, individuell und
personlich sein sollten.

Die Veranstaltung wurde von ei-
ner umfangreichen Ausstellung
der Partner des DEHOGA Nieder-
sachsen begleitet. So hatten die

Hoteliers und Gastronomen Ge-
legenheit, gleich in die praktische
Umsetzung neuer Ideen einzustei-
gen. «

YHOTELBESUCH

I o4
1 C e -
b HAT VO EF

MACHST DU JETZT TAGLICH

l-l |
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INTERNORGA UBERZEUGT AUF GANZER LINIE:

Leitmesse begeistert

Aussteller

und Besucher

Mit einem einzigartigen Pro-
gramm und zahlreichen Neuhei-
ten unterstrich die INTERNORGA
2019 einmal mehr ihren Status
als Place-To-Be fiir den gesamten
AuBer-Haus-Markt. 1.300 Aus-
steller aus 25 Nationen prasen-
tierten sich auf 100.000 Quadrat-
metern vom 15. bis 19. Marz 2019
auf dem Geldnde der Hamburg
Messe und Congress Trends und
Innovationen fiir die dynamische
Branche. Den 96.000 Besuchern
bot sich eine inspirierende Band-
breite von vernetzter Kiichentech-
nik und integrierten Softwareld-
sungen (iber conveniente oder
vegan-vegetarische Produktinno-
vationen bis hin zu den neuesten
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Trendgetranken. Eine wesentliche
Rolle spielte das Angebot um-
weltschonender  Produktionsver-
fahren und Lieferketten. Premiere
feierte die italienische Fachmesse
Bellavita Expo.

Top-Themen und spannende
Innovationen iiberzeugen
Besucher und Aussteller

Fiinf Tage lang war die INTERN-
ORGA in Hamburg Anlaufstelle
flr das ,\Who is Who' des gesam-
ten AuBer-Haus-Marktes. Ent-
sprechend positiv duBerten sich
die Besucher: 95 Prozent beur-
teilen die Leitmesse mit sehr gut
bis gut, 93 Prozent wiirden sie

AKTUELLE NACHRICHTEN

i

-----------

INTERNORGA 2019, Foto: Hamburg Messe und Congress / Michael Zapf

weiterempfehlen — so das Um-
frageergebnis eines unabhangi-

,Wir freuen uns sehr tber
das positive Feedback von
Besuchern und Ausstellern,
das die Bedeutung und
die hohe Qualitat der Messe
bestatigt.”

gen  Marktforschungsinstituts.
Auch die Internationalitat der
Besucher ist mit sieben Prozent
auf einem konstant hohen Ni-
veau. Deshalb ist die INTERNOR-
GA vom Verband der Deutschen
Messewirtschaft  (AUMA) als
einzige internationale Fachmes-

se flr Gastronomie und Hotel-
lerie in Deutschland klassifiziert.
Bernd Aufderheide, Vorsitzen-
der der Geschaftsfihrung der
Hamburg Messe und Congress
GmbH, sieht die INTERNORGA
in jeder Hinsicht bestétigt: ,Die
INTERNORGA ist durch ihre
Themenvielfalt einzigartig und
bietet unzdhlige Mdglichkeiten,
iber den eigenen Tellerrand zu
blicken. Diese Chance gilt es zu
nutzen, um mit der Dynamik der
Branche mitzuhalten. Wir freu-
en uns sehr Uber das positive
Feedback von Besuchern und
Ausstellern, das die Bedeutung
und die hohe Qualitdt der Messe
bestatigt.”

DEHOGA-Pr3sidenten und -Geschaftsfilhrer zahlreicherlandes=

verbande nutzen die INTERNORGA zum Austausch:

o




Dies spiegelt sich auch in der
Beurteilung durch die Ausstel-
ler wider: 80 Prozent bewerten
die INTERNORGA mit sehr gut
bis gut, und 86 Prozent wiirden
die Leitmesse weiterempfeh-
len. Ebenso begeistert zeigte
sich Peter Tschentscher, Erster
Biirgermeister der Freien und
Hansestadt Hamburg, der sich
am letzten Messetag Uber die
Trends und Innovationen des
AuBer-Haus-Marktes bei einem
INTERNORGA-Rundgang infor-
mierte: ,Die INTERNORGA ist
eine internationale Leitmesse mit
innovativen Strategien und An-
geboten der Aussteller. Sie starkt
den Messestandort Hamburg
und ist ein Gewinn fiir die Un-
ternehmen der Gastronomie und
Lebensmittelbranche in Hamburg
und ganz Deutschland.”

Newcomer und Bewahrtes:
Publikumsmagnete auf
groBerer Flache

Als Publikumsmagnet erwies sich
erneut die CRAFT BEER Arena mit
mehr als 30 Handwerksbrauerei-
en und einer eigenen Vortrags-
reihe. Erfolgreich war auch die
zweite Auflage der CRAFT SPIRIT
Lounge, die in diesem Jahr auf
vergroBerter Flache die Vielfalt
handgemachter Spirituosen zeig-
te. Ebenfalls vergroBert prasen-
tierte sich der Grill & BBQ Court,
auf dem Besucher neueste Grill-
gerate erleben und mit Experten
in den Austausch treten konn-
ten. Weitere Héhepunkte waren
die Newcomers Area sowie das
Trendforum Pink Cube. Das Food
Truck Village vor dem Hauptein-
gang der Messe lud zum Aus-
tausch mit erfahrenen Truckern
ein und bot vielféltige Angebote
fir eine kulinarische Pause. Be-
liebte Anlaufstelle fiir Backer und
Konditoren waren die beiden

AKTUELLE NACHRICHTEN

Sonderformate Baker's Blue Box
sowie die BACK Stage.

Von Kuchen Uber Burgerpatties
bis hin zu Bekleidung und Limo-
naden — zahlreiche Aussteller pra-
sentierten dem Fachpublikum ihre
Antworten auf die gestiegene
Nachfrage nach vegan-vegetari-
schen Angeboten im AuBer-Haus-
Markt. Der daflir eigens kreierte
Veggie-Pfad der international
flhrenden Erndhrungsorganisati-
on ProVeg, Kooperationspartner
der INTERNORGA, navigierte In-
teressierte per App direkt zu den
passenden Ausstellern.

Ausgebucht: Internationale
Kongresse mit hochkarati-
gen Rednern

Das umfangreiche Kongresspro-
gramm mit insgesamt 3.000 Teil-

nehmern war restlos ausverkauft.
Renommierte  Wissenschaftler,
Berater und Experten der Bran-
che referierten bei den drei Top-
Kongressen — dem 38. Inter-
nationalen  Foodservice-Forum,
dem 45. Deutschen Kongress fiir
Gemeinschaftsgastronomie  und
dem 9. Forum Schulcatering —
und lieferten den Entscheidern
des AuBer-Haus-Markts wertvolle
Einblicke in und neue Impulse fiir
die Branche.

Neues Hallenkonzept ab
2021

Mit der INTERNORGA 2021 tritt
eine neue Hallenaufteilung in
Kraft. Mit der strategischen Neu-
ausrichtung der elf Hallen reagiert
die Leitmesse fir den gesamten
AuBer-Haus-Markt auf die beson-
dere Dynamik der Branche, in der

Der DEHOGA-Messestand in Halle B4
war wieder gut besucht.

Markte und Segmente sich zuletzt
stark verdndert haben und in der
ehemals unabhangige Branchen-
zweige inzwischen verschmelzen.
Die INTERNORGA reagiert auf
die aktuellen Gegebenheiten und
Herausforderungen flr Marktteil-
nehmer und gestaltet die mehr als
100.000 Quadratmeter Flache ab
2021 neu. Mit der strategischen
Neugestaltung beriicksichtigt die
Leitmesse fiir den gesamten Au-
Ber-Haus-Markt aktuelle und zu-
kiinftige BedUrfnisse bestehender
und neuer Aussteller sowie der
Fachbesucher. Ein weiteres Ziel
der Hallenumstrukturierung st
die stringente Besucherfiihrung,
insbesondere im Hinblick auf die
wachsende Zahl internationaler
Besucher.

Die ndchste INTERNORGA
findet vom 13. bis 17. Marz
2020 auf dem Geldnde der
Hamburg Messe und Con-
gress statt. <

Der DEHOGA-Stand 2019
auf der INTERNORGA.
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AKTUELLE NACHRICHTEN

DEHOGA-PRASIDIUM UND FDP TAUSCHEN SICH AUS

Gesprach mit der FDP-Landtagstraktion

Der Vorsitzende der FDP-Land-
tagsfraktion, Dr. Stefan Birkner,
begriiBte das Prasidium des DE-
HOGA Niedersachsen zu einem

Herdich willkommen bel den
Freien Demokraten.

DEHOGA-Prasidium mit FDP-Fraktions-
vorstand und -Mitarbeitern im Nieder-
sachsischen Landtag.

Gesprach in den Fraktionsrdumen
im Niedersachsischen Landtag.
Prasident Detlef Schroder (ber-
reichte die Jahresthemen des
DEHOGA Nieder-
sachsen fir 2019,
iber die sich
eine einstindige
Aussprache ent-
spann.

Einig waren sich
die  Parlamenta-
rier mit dem DEHOGA, dass das
Foodwatch-Portal ,Topf Secret”

im hochsten MaBe kontraproduk-
tiv sei, weil es die im Sinne der
Verbraucher drauBen in den Be-
trieben benétigte Uberwachungs-
arbeit der Veterindramter nun in
reine Schreibtischarbeit ummiin-
ze. Das kénne nicht verbraucher-
gerecht sein.

Die FDP-Landtagsfraktion teilte
die Sorge des DEHOGA Nieder-
sachsen um den Bestand des
Kulturgutes Gaststatte in Stadten
und auf dem Land Niedersach-
sens. Wer als Politiker eine Lanze

flr den Bestand auch kleinerer fa-
miliengefihrter Gastronomie bre-
che, miisse auch bereit sein, diese
Gastronomie zu fordern, wenn
der Bestand auf andere Weise
nicht gesichert werden kénne.
Das so etwas moglich sei, zeige
gerade Bayern, das 20 Millionen
Euro Fordermittel in die Hénde
nahme, um das landliche Gastge-
werbe zu stiitzen.

Die Gesprdchsparteien vereinbar-
ten, den Informationsaustausch
von nun an jahrlich zu pflegen. <

Tourismustag Niedersachsen
im September | '

SMART —DIGITAL - VERNETZT: DIGITALE LOSUNGEN STEHEN
IM VORDERGRUND DER ZWEITAGIGEN VERANSTALTUNG

Unter dem Motto ,smart — digi-
tal — vernetzt"” treffen sich am 19.
und 20. September 2019 Akteure
aus der Hotel- und Gaststatten-
branche, Politik, Verwaltung und
den niedersachsischen Tourismus-
organisationen beim 18. Touris-
mustag Niedersachsen in Stade.
Bei der zweitdtigen Veranstaltung,
die von den niedersachsischen
Industrie- und Handelskammern
(IHKN) organisiert wird, dreht sich
in diesem Jahr alles um digitale
Lésungen und Angebote rund um
Reise, Gaste und das Management
vor Ort. Neben fachlichem Input
zu wichtigen Tourismus-Themen
erwartet die Teilnehmer auch
ausreichend  Gelegenheit, sich
untereinander und mit Vertretern
aus der Politik zu aktuellen Ent-
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wicklungen auszutauschen.

Am ersten Veranstaltungstag
steht der politische Austausch im
Vordergrund. ,Wir freuen uns,
dass Wirtschaftsminister Althus-
mann bereits zugesagt hat. Er
wird tourismuspolitische Themen
mit Vertretern unterschiedlicher
Bereiche diskutieren. AuBerdem
bieten wir den Teilnehmern die
Gelegenheit, sich mit den Land-
tagsfraktionen  auszutauschen”,
so Ao Ulrichs, Federflhrer des
Bereichs Tourismus beim IHKN.

Am zweiten Tag locken interessan-
te Vortrage und Foren zu Themen
rund um Kinstliche Intelligenz,
Arbeiten in der Zukunft, Virtual
und Augmented Reality und neue

1 Stade [

Losungen  fiir
Management
und den Gast
vor Ort. In
einer Begleitausstellung prasen-
tieren Unternehmen und Organi-
sationen sich und ihre Produkte.
Natiirlich bleibt an beiden Tagen
auch ausreichend Zeit, miteinan-
der ins Gesprach zu kommen und
neue Kontakte zu kniipfen.

Kooperationspartner des 18. Tou-
rismustags Niedersachsen sind
der DEHOGA Niedersachsen, die
TourismusMarketing Niedersach-
sen GmbH, der Heilbaderverband
Niedersachsen, der Sparkassen-
verband Niedersachsen und der
Tourismusverband ~ Niedersach-
sen. Ideell unterstiitzt wird die

In Stade findet am 19. Und 20. Septem-
ber 2019 der 18. Tourismustag Nieder-
sachsen statt. Foto: STADE Marketing
und Tourismus GmbH/ Martin Elsen

Veranstaltung von den kommu-
nalen Spitzenverbanden. <«

E-SERVICE

Weitere Informationen finden
Sie unter www.tourismustag-
niedersachsen.de. Dort finden
Sie auch Kontaktdaten fiir
Fragen rund um Anmeldung,
Sponsoring und Begleitaus-
stellung.




TRENDSETTER JUNGER DEHOGA

Auf nach

AMSTERDAM:

die

Von Sonntag, 18. August, bis
Dienstag, 20. August 2019, sind
die Junioren wieder auf der Jagd
nach innovativen Konzepten und
Ideen. Daflir schauen wir in die-
sem Jahr mal in unser Nachbar-
land Niederlande. Amsterdam hat
sich als Trendsetter der letzten
Jahre erwiesen. Schon bei der
Programmerstellung konnten wir
feststellen, dass wir gar nicht alle
Punkte unterkriegen konnten.

So mussten wir uns schlieBlich
auf wesentliche Highlights — eine
Wein- und Késeverkostung im Re-
staurant de Kas, eine Rotlichtfiih-
rung und die Heineken-Experience-
Tour — einigen. Trotzdem glauben
wir, dass wir ein super Programm
fir Euch erstellt haben. AuBerdem
haben wir zwischendurch noch viel
Zeit, uns die interessante Stadt an-
zuschauen und uns unter Kollegen
auszutauschen.

N-Stadt 2019

Amsterdam hat sich als Trendstadt
flr Stadtetourismus entwickelt.
Neben der mittelalterlichen Alt-

stadt und lebendigen Coffeeshops
verfiigt Amsterdam (ber 8863
historische Gebdude und 2500
Hausboote. Die junge Stadt, die
sich auch nachhaltiges Reisen auf
die Fahne geschrieben hat, fahrt
mit aus Plastik recycelten Design-
booten auf 165 Grachten.

1

Durch Sponsoring haben wir es
wieder geschafft, die Trendtour
zu einem attraktiven Preis anzu-

bieten. Da Amsterdam sehr be-
liebt ist, haben wir nur ein Kon-
tingent von 20 Zimmern erhalten,

so das in diesem Jahr die Maxime
gilt: Wer zuerst kommt, hat ein
Zimmer!

- Die Einladung mit allen rele-
£ vanten Informationen, Uhr-
: zeiten und Preisen sowie die
Anmeldung findet ihr unter
www.junger-dehoga.de. <«

Resrnuaan

JUNGER
1 DEHOGA

NIEDERSACHSEN

SAVE THE DATE: TERMIN FUR HERBST-
ARBEITSKREIS FESTGELEGT

Am 3. und 4. November 2019 findet der Herbstarbeitskreis
des Jungen DEHOGA Niedersachsen statt.

Tagungsort ist diesmal der Gasthof Vossbur unseres Junioren-Kolle-
gen Jiirgen Niehoff in Tangendorf. Als Fachbeitrag wird es ein Semi-
nar zum Thema ,Filhrung und Selbstfiihrung” geben. Wir konnten
Roberto Wendt von der Vertriebscockpit Akademie aus Bremen da-
fiir gewinnen. Natdrlich kommen auch der Erfahrungsaustausch und
ein lockerer Juniorenabend nicht zu kurz.

Die Einladung mit allen weiteren Informationen wird allen Junioren
rechtzeitig zugeschickt und unter www.junger-dehoga.de verdf-
fentlicht.
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DIGITALISIERUNG

Kassenintegration im Tablet-Restaurant

SELF-ORDERING-KONZEPT, KUCHENMONITORE & APP ZUR KUNDENBINDUNG

KMZ setzte in Hamburg ein Kas-
senprojekt mit Vernetzung der
Lésungen apro, smorder und
Orderman um. Im Tablet-Restau-
rant kofookoo yam'cha bestellen
Gaste am mobilen Endgerat. Die
Daten werden digital fiir Kiiche,
Service und Abrechnung weiter-
verarbeitet.

Das Restaurant kofookoo arbeitet
mit Tablet-Speisekarte. Im Februar
2019 eréffneten die Inhaber Feiy-
an und Feiliang Wu einen weite-
ren Standort in Hamburg. Im Ein-
kaufszentrum PERLE in der Nahe
der Monckebergstrale bietet das
neue kofookoo yam'cha neben
Mittagsmenl ein ,All you can
enjoy Dinner” mit den besten Ge-
richten aus Asien. Fiir den neuen
Standort wurde ein neuer techni-
scher Partner gesucht, denn dem
Anbieter der individuellen Ldsung
des ersten Restaurants fehlte es
an Supportmaglichkeiten.

FUr die Integration aller Losun-
gen untereinander und die konti-
nuierliche Betreuung der Systeme
brauchen wir einen First-Level-
Support, auf den wir uns verlas-
sen konnen”, sagt Feiliang Wu.
So wurde Wu auf der Internorga
2018 bei KMZ fiindig. Der Spezia-
list fiir integrierte Kassenldsungen
hat das Kassenportfolio fir die
Gastronomie mit apro verstarkt
und bietet Anwendungen flr
Tischbestellungen sowie Kiichen-
monitore an. Schwerpunkt ist die
Digitalisierung aller Kassenvor-
gange mit vielseitigen Schnittstel-
len und einem Selfordering-Kon-
zept — bis hin zu Abrechnungen
und Auswertungen. ,Ausschlag-
gebend waren fiir uns die Pro-

dukte von apro und smorder, die
gute Integration der Kasse mit der
App fir Bestellungen und mobiles
Bezahlen sowie die Anbindung
der Kiichenmonitore”, erklart Wu.

Heute nutzt das Restaurant u.
a. einen Server, eine apro Kasse
und fiinf Kiichenmonitore. Fiir die
Gaste sind 60 Tablets im Einsatz.
Servicemitarbeiter bringen ein Ta-
blet pro vier Gaste an den Tisch.
,Beim ersten Besuch wird Gasten
erklart, wie das System funkti-
oniert. Es ist leicht verstandlich
und intuitiv bedienbar, sodass
oft nur eine kurze Einweisung
nétig ist. Fir Fragen gibt es einen
Service-Button als Kellnernotruf”,
sagt Wu.

Asiatische Tapas

Das Motto im kofookoo yam'cha
lautet , All you can enjoy”. Bei die-
sem Pauschalangebot bestellen
Gaste portionsweise a la carte.
Und zwar rundenbasiert. Alle 15
Minuten kénnen fiinf Speisen pro
Person bestellt werden. Fir die
Kiiche werden die Daten im Be-
stellmanager verarbeitet und auf
fiinf Kiichenmonitoren angezeigt.

14 | DEHOGA Magazin Februar 2019

LWir arbeiten Bestellungen nicht
mehr mit tausenden Bons ab. Der
Bestellmanager zeigt Bestellun-
gen pro Tisch an, summiert aber
auch gleiche Speisen verschiede-
ner Tische und zeigt an, welcher
Tisch wie lange wartet”, erklart
Wu. So kdnnen beispielsweise alle
Lachs-Maki fiir alle Tische gleich-
zeitig  zubereitet werden. Sind
Gerichte fertig, werden sie im
Bestellmanager bestatigt. Ein Ser-
vicebon neben den Speisen zeigt
dem Runner die Tischnummer an.

«Zahlen bitte!”

Auch diese Info senden Gaste
Uber das Tablet. Die Bezahlung
erfolgt dann Uber das Serviceper-
sonal, die mit Ordnerman Hand-
helds ausgestattet sind, welche
alle Funktionen, wie Tische se-
parieren, abdecken. Die Zahlung
ist in verschiedenen Varianten
mdglich: Barzahlung, Kreditkarte,
EC-Karte, NFC, etc.

kofookoo-App

Das Restaurant bietet Gasten zu-
kiinftig eine weitere technische
Besonderheit: Mit der kofookoo-
App bestellen Géste direkt mit

dem eigenen Smartphone, indem
sie den QR-Code ihres Tisches
scannen. Die Bezahlung kann
dann auch Uber dieses Gerdt er-
folgen. Zudem bietet die App die
Méglichkeit, vom Biro aus bei-
spielsweise das Mittagsmend zu
bestellen, zu bezahlen, mit der
Info ,Zur Abholung um 13 Uhr”
oder ,Am Tisch um 13:00 Uhr".

Kundenbindung und
Reporting

Durch  Verknlpfung zu den
Tablets liefert die  Smorder-
Reporting-App ~ Produkt-, Be-

suchs- und Bereichsstatistiken
und steigert die operative Leis-
tungsfahigkeit. ,Sehr interessant
fir uns ist die Auswertung der
monats-, wochen- und tage-
weisen Berichte”, sagt Wu. Die
Reporting-App  zeigt, welche
Produkte beliebt, welche Uhrzei-
ten StoBzeiten und welche Tage
die besten sind. Auch kann man
sehen, welche Servicekraft mit
welchen Artikeln den meisten
Umsatz macht. Wu ergénzt: ,Wir
planen, den Verkauf mit gezielten
Angeboten (ber die Tablets und
die kofookoo-App zu steigern.”

Sicherheit digital

Fir smorder kdnnen Tablets mit
i0S- und Android-Betriebssystem
genutzt werden.

Als Sicherheitseinrichtung nutzen
wir Applock”, erklart Wu. So kann
der Gast die Bestellsoftware nicht
selbststandig verlassen. Nachdem
ein Tisch gezahlt hat, werden die
Tablets abgerdumt. Erganzend
nutzt das Restaurant eine ,Find
My Device"-Anwendung. <



AKTUELLE NACHRICHTEN

Markenauftritt der G-Klassifizierung
runderneuert

Die Deutsche Klassifizierung fiir
Gasthofe, Gasthduser und Pen-
sionen (,G-Klassifizierung”) hat
ihren Markenauftritt sowie ihre
Webprdsenz modernisiert und
online gestellt. Die neue Inter-
netseite enthalt, neben einem
aktualisierten Layout, eine (ber-
arbeitete Struktur, eine prominent
platzierte Betriebssuche sowie
eine Sortierung nach beliebten
deutschen Ferienregionen.

700 Gasthofe und Pensionen
sind schon dabei

Rund 700 Gasthofe, Gasthauser
und Pensionen nehmen derzeit
bereits an der ,kleinen Schwes-
ter” der Deutschen Hotelklassi-
fizierung, der G-Klassifizierung,
teil, die gerade familidren Betrie-
ben den Zugang zu einem profes-
sionellen Marketing eréffnet. Der
Uberarbeitete Marktauftritt der
G-Klassifizierung zeigt sich in fri-
schen Farben und einem verjiing-
ten Design weit (ber das reine
Informationsangebot hinaus.

PO P R T ool LBy UL

Die Betriebssuche ist an die Daten-
bank der G-Klassifizierung ange-
schlossen und zeigt damit immer
die aktuell gliltig klassifizierten
Betriebe. Bei der Suche kénnen
Gaste die Betriebe nicht nur nach
Land, Ort oder Sternekategorie
filtern, sondern sich auch gezielt
die klassifizierten Betriebe fiir eine
beliebte  Ferienregion anzeigen
lassen. Darlber hinaus bietet die
neue Detailsuche die Mdglichkeit,
nach vielen weiteren Kriterien zu
differenzieren (z.B. das Vorhan-
densein von Kinderbetten oder La-
destationen fiir E-Fahrzeuge). Der
Ferienkalender auf der Website
zeigt die Schulferien und Feiertage
in den einzelnen Bundesléndern an
und hilft den Gasten somit bei der
Planung ihrer Reise.

Eine Neuerung ist die Inspiration
durch die schonsten Reiserouten
in Deutschland. Ob zu FuB, mit
dem Fahrrad oder per Auto, Be-
sucher der neuen Website haben
die Mdglichkeit, die schonsten

SN LR IIFITIE NG DE

HOME

EYSTEM

FUR GASTHOFE, GASTHAUSER UND PENSIONEN

Routen Deutschlands zu entde-
cken und sich wertvolle Informa-
tionen (ber die jeweiligen Regio-
nen zu holen.

Umfangreiches Informati-
onsangebot

Des Weiteren wartet die Website
mit einem umfangreichen Infor-
mationsangebot zur G-Klassifi-
zierung sowie Bildmaterial und
Logos zum Download auf.

Selbstverstandlich finden sich auf
der Website auch die Uberarbeite-
ten, seit 1. Januar 2019 giiltigen
Kriterien der G-Klassifizierung mit
232 Merkmalen in den Katego-
rien Allgemeine Informationen,
Empfang/Services, Zimmer, Gast-
ronomie, Freizeit sowie Qualitats-
und Online-Aktivitaten.

Zudem bietet die Rubrik , Aktuell
klassifiziert” allen neu oder wie-
derholt Klassifizierten die Mdg-
lichkeit, sich mit Bild und Kurz-
portrat vorzustellen.

NDNTAKT RS OGN

(GESELLSCHAFTEN

Die G-Klassifizierung richtet sich
an Betriebe, wie Gastehduser,
Gasthofe und Pensionen, welche
mehr als 9 Gastebetten, aber nicht
mehr als 20 Gastezimmer haben.
Ein Hotelcharakter ist nicht gege-
ben und das Wort ,Hotel” darf
folglich auch nicht Bestandteil des
Betriebsnamens sein.

Die G-Klassifizierung bietet den
Gasten eine verlassliche und ob-
jektive Entscheidungshilfe bei der
Wahl ihrer Unterkunft und eine
klare Ubersicht tiber die Leistun-
gen und Angebote, die in den
klassifizierten Betrieben zur Aus-
wahl stehen. Die teilnehmenden
Betriebe nutzen die Vorteile der
G-Klassifizierung mit einer deutli-
cheren Positionierung, verbesser-
ten Absatzchancen und Zugang
zu einer bundesweiten Marke-
tingplattform.

Alle Informationen zur G-Klassifi-

zierung sind auf www.g-klassifi-
zierung.de verfligbar. <

 THURINGER WALD 4
"k .?1_11;;.. Ll ]
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EIGENE HOTELSTERNE VON GOOGLE

Wettbewerbszentra

Die Zentrale zur Bekampfung un-
lauteren Wettbewerbs geht gegen
Google wegen der eigenen Hotel-
sterne des Suchmaschinenriesen
vor. Anfang des Jahres hat die
Wettbewerbszentrale Klage beim
Landgericht Berlin eingereicht.
Hintergrund der Klage der Wett-
bewerbszentrale sind ,Google
My Business"“-Anzeigen, in denen
fur verschiedene in Deutschland
betriebene Hotels unter Angabe
von Sterne-Klassifizierungen ge-
worben wurde. Den Usern werde
suggeriert, so die Wettbewerbs-
zentrale, das betreffende Hotel
habe eine offizielle und aner-
kannte Hotelklassifizierung und

entsprechende Priifungen durch-
laufen, wie andere Sternehotels in
Deutschland auch. Dies sei aber
nicht der Fall.

Die betreffenden Hotelbetreiber
wiesen gegenlber der Wett-
bewerbszentrale — unabhéngig
voneinander — darauf hin, dass
sie die Angabe der jeweils in den
.Google My Business”-Anzeigen
genannten Sterne weder beauf-
tragt noch sonst an anderer Stelle
mit den angegebenen Sternen ge-
worben hétten. Die ,falsche Ster-
newerbung” sei ohne ihr Zutun
entstanden.

AKTUELLE NACHRICHTEN

e klagt

.Google erstellt im Bereich ,My
Business”  offensichtlich  mit-
hilfe von Algorithmen eigene
Hotelkategorisierungen mit ent-
sprechenden Sternen”, schreibt
die  Wettbewerbszentrale. Die
Verbraucher wiederum kénnten
nicht erkennen, dass die Hotel-
sterne in ,Google My Business”
von Google stammen und nach
welchen Kriterien dies geschehe.
Die Wettbewerbszentrale bean-
standete gegentiber Google die
Darstellung von Hotelbetrieben
mit der Angabe ,x-Sterne-Hotel”
als irrefiihrend, wenn eine aktuell
giltige Zertifizierung nach MaB-
gabe der Deutschen Hotelklassi-

fizierung fir das jeweilige Hotel
nicht gegeben sei.

+Aus Sicht der Wettbewerbszen-
trale werden mit derartigen Wer-
beaussagen sowohl Verbraucher
in die Irre geflhrt als auch Wett-
bewerber benachteiligt und sogar
die betreffenden Hotelbetreiber
benachteiligt, die mit der genann-
ten Sterne-Kategorie selbst gar
nicht werben und werben wollen.
Das geht also in vielerlei Hinsicht
zu Llasten des fairen Wettbe-
werbs.”, lautet die Einschdtzung
von Dr. Reiner Miinker, Prasidi-
umsmitglied der Wettbewerbs-
zentrale. «

Kalkulation als Uberlebensstrategie

ARBEITSKREIS SAALBETRIEBE TAGT IN OLDENBURG

Am 7. Mai treffen sich interes-
sierte Mitglieder des DEHOGA
Niedersachsen im Biimmersted-
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ter Krug in Oldenburg zum The-
ma ,Kalkulation als Uberlebens-
strategie”. ,Preispolitik ist einer

der wichtigsten Faktoren fir eine
Verbesserung des  Ergebnisses
und die Liquiditat fir einen gas-
tronomischen Betrieb”, so der
stellvertretende Vorsitzende der
Fachgruppe Gaststatten, Roger
Burkowski. ,Aus diesem Grund
ist es sehr wichtig, unseren Mit-
gliedern das Thema Kalkulation
immer nahezubringen
und ihnen Lésungsmdglichkeiten
aufzuzeigen”.

wieder

Mit Uwe Ladwig von F&B Support
konnte ein Referent gewonnen
werden, der sich im Gastgewerbe
auskennt und den Teilnehmern
eine gewinnbringende Kalkulati-
on nahebringt.

Neben diesem komplexen Thema
gibt es selbstverstandlich auch
die Mdglichkeit, sich mit anderen
Kollegen auszutauschen. Auch
Gesprache (iber die Nachfolgere-
gelung im Blimmerstedter Krug
wird Teil des Tages werden. Hat
es Gastronom Erwin Abel doch
geschafft, zwei junge Menschen
Zu motivieren, den Betrieb weiter-
zufthren.

Die Einladung und Anmel-
dung sowie den gesamten
Ablauf finden Sie online auf
der Website des DEHOGA
Niedersachsen:

http://bit.ly/2VoQAzF <«

Eine kluge Preispolitik und griindliche Kalkulation sind
wichtige Erfolgsfaktoren nicht nur fiir Saalbetriebe.



DEUTSCHE HOTELKLASSIFIZIERUNG

Bewertungskommissionen tagten

TraditionsgemaB treffen sich die
Mitglieder der Bewertungskom-
missionen  der  norddeutschen
DEHOGA-Landesverbande  (Nie-
dersachsen,  Schleswig-Holstein,
Mecklenburg-Vorpommern,  Bre-
men und Hamburg) einmal im Jahr
zu einem gemeinsamen Gedan-
kenaustausch. In seiner Begrl-
Bung erlauterte der Vorsitzende
der Fachgruppe Hotels, Lutz Feldt-
mann, wie wichtig die Aufgabe der
Arbeit der Bewertungskommissi-
onsmitglieder vor Ort ist und wie
schwierig sich die Uberpriifung der
Kriterien vor Ort gestalten kann.
Er bedankte sich ausdriicklich bei
allen Teilnehmerinnen und Teilneh-
mern flr die geleistete Arbeit und
wirdigte ihr Engagement vor Ort.

Tablet-gestiitzte Klassifizie-
rung bringt Fortschritte

Lutz Feldtmann wies darauf hin,
dass es wichtig ist, den Kolle-
gen vor Ort auf Augenhohe zu
begegnen, da der DEHOGA als
Dienstleister auftritt und die In-
teressen aller Beteiligter gewahrt
werden miissen. ,Auch wenn es
bestimmt schwierig ist, einem
Kollegen deutlich machen zu
missen, dass das Hotel nicht den
Anforderungen entspricht”, so

AKTUELLE NACHRICHTEN

Beim jahrlichen Treffen der Mitglieder der Bewertungskommissionen wurden die Anwesenden in die Bewertung per Tablet einge-
wiesen und hatten Gelegenheit zum Gedankenaustausch untereinander.

Feldtmann, ,ist es doch unsere
Aufgabe, den Kollegen insoweit
ZU unterstiitzen, indem zum Bei-
spiel Tipps und Unterstiitzung an-
geboten werden, wie einige Krite-
rien umgesetzt werden kénnen.”
Auch die Dokumentation vor Ort
per Foto ist sehr wichtig, um letzt-
endlich Rechtssicherheit fir eine
Eingruppierung in eine bestimmte
Kategorie zu erlangen. Dies wird
durch die Bewertung per Tablet
zukiinftig einfacher werden.

Themenschwerpunkte des dies-
jahrigen  Gedankenaustausches
waren der Erfahrungsaustausch
und die Schulung fiir die inter-
netgestitzte Auswertung. Zurzeit
sind in Niedersachsen 797 Betrie-
be klassifiziert. Im Vergleich der
Ergebnisse  der norddeutschen
Landesverbdnde kann allgemein
erklart werden, dass bei den an
der Klassifizierung teilnehmenden

Betrieben eine Stagnation vorliegt.

Sterne-Darstellung
vereinfacht

Um die Darstellung der Sterne
fur die klassifizierten Betriebe zu
erleichtern, haben sich DEHOGA
und DTV darauf geeinigt, dass
der bisher notwendige Zusatz vor
der jeweiligen Klassifizierung, wie
zum Beispiel F oder P bei der DTV-
Klassifizierung oder G bei der G-
Klassifizierung, entfallen kann,
sofern erkennbar und eindeutig
dargestellt wird, um welches
Klassifizierungssystem es sich
handelt. Wichtig ist, dass bei der
Darstellung der Sterneklassifizie-
rung die eingetragenen Worthild-
marken mit den entsprechenden
Sternen und Logos verwendet
werden. Die Fortschreibung der

Gaste im technischen Bereich
weiterentwickeln werden und
personalintensive  Investitionen
berlicksichtigt werden.

Alle Mitglieder der Bewertungs-
kommissionen wurden in die Nut-
zung der internetgestiitzten Da-
tenbank eingewiesen. ,Dies stellt
eine enorme Erleichterung fiir
unsere Arbeit vor Ort dar”, so die
einhellige Meinung der Bewer-
tungsmitglieder. ,Jetzt kénnen
wir dem Hotel direkt vor Augen
flihren, wie sich das Ergebnis ver-
andert, wenn Kriterien wegfallen
oder hinzukommen”.

Im Anschluss erfolgte dann der
intensive  Erfahrungsaustausch
iiber die Arbeit vor Ort und alle
Anwesenden waren sich dariiber
einig, dass das jahrliche Treffen
positiv zur Weiterentwicklung der

MOBIL-CLEAN

Menschen fiir Sie

= Reinigung

&

- Liiftungsanlagen . i

= Neubau und Wartung

(% 05173 -9 2188

www.mobil-clean.de —

Kriterien wird auch dazu fihren, Deutschen  Hotelklassifizierung
dass sich die Anforderungen der beitrdgt. <
heos

Professionelle

Theodor Meisters
Zum Rohkamp 5c
31228 Peine

Singletanzveranstaltungen (Sm?&.um;
ey theos -é&vg—t&iﬂ;n‘&. de

= 05171/5058 901
info@theos-singletanz.de
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ENERGIE

BUNDESUMWELTMINISTERIN UNTERSTUTZT KLIMASCHUTZPROJEKT

GROSS- UND A
und Gastgewer

Erfolgreicher Klimaschutz gehdrt
zu den zentralen Herausforderun-
gen unserer Zeit. Auch und gera-
de die Wirtschaft kann dazu ihren
aktiven Beitrag leisten. Am 25.
Februar 2019 stellten der Bundes-
verband GroBhandel, AuBenhan-
del, Dienstleistungen (BGA) sowie
der DEHOGA Bundesverband ihr
neues Verbundprojekt zu Klima-
schutz und Energieeffizienz der
Bundesumweltministerin -~ Svenja
Schulze vor. Gemeinsames Anlie-
gen der Verbande ist die qualifi-
Zierte Information und Beratung
der Betriebe zu Energieeffizienz-
potenzialen und Klimaschutz. Das
im Herbst 2018 gestartete Projekt
wird vom Bundesministerium fir
Umwelt, Naturschutz und nukle-
are Sicherheit unterstitzt sowie
finanziell gefordert und ist zu-
néchst fiir drei Jahre ausgelegt.
Im Fokus der Zusammenarbeit
von BGA und DEHOGA stehen
der Know-how-Transfer und Er-
fahrungsaustausch, das Nutzen
von Synergien sowie das Entwi-
ckeln praxisorientierter Hilfestel-

,Gutes tun, dabei Geld
sparen und Wettbewerbs-
vorteile sichern — das
funktioniert”

lungen fiir ein erfolgreiches Um-
weltmanagement der Betriebe.
Dabei liegen die Erkenntnisse und
Erfahrungen aus der Energiekam-
pagne Gastgewerbe zugrunde,
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die bereits 2006 vom DEHOGA
Bundesverband zusammen mit
dem  Bundesumweltministerium
ins Leben gerufen wurde.

BGA und DEHOGA werten neues
Verbundprojekt als ,entschei-
dendes Signal und eine wertvolle
Unterstlitzung fiir nachhaltiges
Wirtschaften”.

.Gutes tun, dabei Geld sparen
und Wettbewerbsvorteile sichern
— das funktioniert”, so Ingrid
Hartges, Hauptgeschaftsfiihrerin
des DEHOGA Bundesverbandes.
Die Energiekampagne Gastge-

werbe war die erste Klimaschutz-

vereinbarung einer  Dienstleis-
tungsbranche und habe sich zu
einer ,echten Erfolgsgeschichte”
entwickelt.

JTausende Unternehmer folgen
heute den Handlungsempfeh-
lungen der Energiekampagne”,
berichtet Hartges und verweist
auf eine Reihe von Materialien,
Tools und MaBnahmen, wie Ener-
giesparblatter und Newsletter,
Energieberater-Kooperationen,
Energietische,  Energieeffizienz-
netzwerke und ein virtuelles und
interaktives  Hotel-Restaurant,

USSENHANDEL
ne kooperieren

Gemeinsam fiir den Klimaschutz: BGA-
Prasident Dr. Holger Bingmann und
DEHOGA-Hauptgeschéftsfihrerin Ingrid
Hartges (l.) stellen Bundesumweltmi-
nisterin Svenja Schulze das gemeinsame
Klimaschutzprojekt von Gastgewerbe
sowie GroB- und AuBenhandel vor, das
vom BMU im Rahmen seiner Klima-
schutzkampagne gefordert wird.

Foto: BMU/Sascha Hilgers

die in den letzten 13 Jahren er-
folgreich  eingesetzt ~ wurden.
Umwelt- und Klimaschutz hatten
in Gastronomie und Hotellerie na-
turgemaB eine hohe Bedeutung.
JAls  Hauptleistungstrager  des
Tourismus ist unsere Branche auf
besondere Weise auf nachhalti-
ges Wirtschaften und eine intakte
Umwelt angewiesen.” Auch im-
mer mehr Géste erwarteten ein
umweltbewusstes und  verant-
wortungsvolles Handeln. ,Nicht
selten sind 6kologische Aspekte
heute ein wichtiges Buchungskri-
terium”, so Hartges. ,Wir freuen
uns darauf, unsere Erfahrungen
aus der Energiekampagne Gast-
gewerbe  weiterzugeben und
unsere Kampagne weiterzuentwi-
ckeln. Wirklich erfolgreich kdnnen
wir nur sein, wenn wir alle an ei-
nem Strang ziehen.” <

E-SERVICE

Weiterflihrende Informatio-
nen zu den Kampagnen sind
abrufbar unter:
https://bga-energieeffizienz-
kampagne.de/
https://energiekampagne-
gastgewerbe.de/




QUICK CHECK UMWELT

Umweltfreundliches

ENERGIE

FUR DAS BEHERBERGUNGSGEWERBE

WELT

Handeln nach auf3en sichtbar machen

Umwelt- und klimabewusstes Wirt-
schaften ist in Zeiten des immer
deutlicher sptirbaren Klimawandels
nicht nur notwendig, sondern liegt
gesellschaftlich auch voll im Trend.
Kommunizierbares  Umweltenga-
gement ist nicht nur ein positiver
Imagefaktor, sondern immer héu-
fig obligatorischer Bestandteil des
Angebotes und ein Kriterium fir
die Auswahl eines Hotels.

Eine durch externe Dritte vergebe-
ne Zertifizierung bietet dabei eine
nicht unerhebliche Unterstitzung.
Sie bescheinigt die umweltfreund-
liche Betriebsfilhrung gegeniiber

Kunden und Geschaftspartnern,
erhoht die Chancen bei Ange-
boten und Ausschreibungen und
kann dabei helfen, neue Markte
zu erschlieBen, Neukunden zu ge-
winnen oder Bestandskunden zu
binden.

Mit dem praktikablen und finan-
zierbaren ,DEHOGA  Umwelt-
check” unterstiitzt der DEHOGA
die Branche bei der Erbringung
dieses immer haufiger angefrag-
ten Nachweises im Bereich Um-
welt- und Klimaschutz. Entwickelt
wurde dieser fiir die spezifischen
Anforderungen des Gastgewerbes

und seiner vorranging klein- und
mittelstandisch gepragten Betrie-
be. Nicht unerheblich sind auch
die zusatzlichen zehn Punkte bei
der Deutschen Hotelklassifizie-
rung, die Betriebe erhalten, wenn
sie ein Okolabel wie den DEHOGA
Umweltcheck vorweisen kdnnen.

Als eine Art Vorstufe des ,DEHO-
GA Umweltchecks” kann der neu
entwickelte Quick Check Umwelt
verstanden werden. Entwickelt
als selbstausfiillbares Online-Tool,
gibt er Betrieben eine Riickmel-
dung (ber ihre Verbrauchskenn-
zahlen in den Bereichen Endener-

gie, CO2, Wasser und Abfall, ohne
umfassende Erhebungshdgen
ausflillen und Nachweise einrei-
chen zu missen. Dariiber hinaus
zeigt der Quick Check Umwelt
auf, welche Verbrauchskennzahlen
vergleichbare  Beherbergungsbe-
triebe derselben Sternekategorie
aufweisen (Benchmarking). Teil-
nehmende Betriebe erhalten ne-
ben der Auswertung auch einen
Gutschein in der Hohe der Kosten
des Quick Check Umwelt (99 Euro
zzgl. MwsSt.), der somit komplett
auf die Erstellung eines ,DEHOGA
Umweltchecks” angerechnet wer-
den kann. <

lhre Energieberater in Niedersachsen

HANNOVER-HILDESHEIM

(SUDLICHES NIEDERSACHSEN)

Ingenieurbliro Thomsen
Eleonorenstr. 18

30449 Hannover
Tel. 0151 14135037
heino.thomsen@gmx.de

Heino
Thomsen

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

Miicke Energieberatung
Eschenweg 36b
49088 Osnabriick
Tel. 0541 91194115
info@muecke-energieberatung.de

Carsten
Miicke

Tel.
Mobil

www.muecke-energieberatung.de

LUNEBURG / STADE /
BRAUNSCHWEIG /NORDLICHER
BV LAND BRAUNSCHWEIG-HARZ

Torsten
Merker

g

blueContec GmbH
Larchenstr. 3
30161 Hannover

0511 79021474
0157 76131998

t.merker@bluecontec.de
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Verbandsmitgliedschaft lohnt
sich: Die Mitglieder des DEHO-
GA profitieren ab sofort von
noch glnstigeren  Konditionen
bei der Live-Ubertragung von
FuBballspielen, Formel 1 und an-
deren Sportevents. Der DEHOGA
Bundesverband und seine Lan-
desverbande haben sich mit Sky
Deutschland auf weitere exklusive
Vorteile und Sonderleistungen fir
Gastronomen mit einem Sky-Stan-
dard-Abo-Vertrag verstandigt.

Auf Basis dieser Vereinbarung
erhalten die Gastronomen, die
Live-FuBball- oder andere Sport-
Ubertragungen zeigen wollen,
neuerdings den erstmaligen Ra-
battanspruch zeitnah bereits ab
dem Monat der Meldung bei Sky.
Die Rabatte, die je nach Betriebs-
groBe, Standort und Vertragsform
zwischen 275 und 800 Euro pro
Jahr liegen, werden einmal jahr-
lich im November eines Jahres
von Sky an die Wirte ausgezahlt.

INFOSERVICE

Weitere Detailinformationen
zu den Vorteilen und Vergiins-
tigungen finden interessierte
Verbandsmitglieder unter
https://www.dehoga-nieder-
sachsen.de/mein-dehoga/
(Mitgliderinfo A bis Z a Sky).

Auskiinfte (iber Angebote und
Abo-Preise gibt es direkt

bei Sky: http://business.sky.de
oder Sky-Hotline:

089 9972-7950 oder per

Mail an: sportshar@sky.de

20 | DEHOGA Magazin April 2019

AKTUELLE NACHRICHTEN

Neue Rabatte und Vorteile
r Mitglieder

DEHOGA-Gastronomen, die Sky-
Kunden mit einem Standard-Abo-
Vertrag sind oder werden moch-
ten, erhalten neben dem jahrlich
wiederkehrenden  Treuerabatt
weitere Preisnachldsse und Son-
derkonditionen, wie zum Beispiel
einen Abo-Freimonat bei Ver-
tragsschluss, einen kostenfreien,
dritten Receiver mit Smartcard,
kostenfreie  Dauerwerbemittel
sowie 50 Prozent Rabatt auf die
Abschlussgeblhren  fiir ~ Neu-
Abonnenten.

LWir freuen uns, dass wir die er-
folgreiche Kooperation mit Sky
fortsetzen und die geldwerten
Vorteile fiir die Gastronomen
in unserem Verband nochmals
verbessern konnten”, so Guido
Zollick, Prasident des DEHOGA
Bundesverbandes, ,Wir hoffen,
dass viele Betriebe von diesem
exklusiven Angebot Gebrauch
machen und ihren Gasten tolle
Sport-Erlebnisse in stimmungsvol-
ler Atmosphare bieten werden.”

DEHOGA-KOOPERATION MIT SKY

Andreas Meister, Vice President
Sales/Business Solutions bei Sky
Deutschland, erklart: ,Sky ist seit
vielen Jahren ein fester Partner
der Gastronomie. Mit jahrlich tiber
1,6 Milliarden Euro zusatzlichem
Umsatz fiir die Betriebe stellen die

Live-Sport-Ubertragungen  von
Sky einen wichtigen Wirtschafts-

faktor im Gastgewerbe dar. Mehr
Livesport, mehr Gaste, mehr Um-
satz. Die Partnerschaft mit dem
DEHOGA und seiner Landesver-
bande als kompetente Branchen-
vertreter ist flr uns daher eine
logische Konsequenz, damit sich
noch mehr DEHOGA-Mitglieder
fur Sky entscheiden.” <

1-2-3.. FLIEGENFRE]

auch Stechmicken, Wespen, Mostfliegen, etc.

Mit dem batteriebetricbenen
automatischen Zerstauber

wird Ungeziefer aus
samtlichen Raumen,

auch Gastraumen ferngehalten.
Hilft auch gegen Stechmiicken

Das geruchlose Spray kst iar Menschen villig ungeféhrich

Ein Gaefit deckt bis B0 qm Fliche ob, Noch 24 Stunden ist der
Roum insekienire, selbst bei gedfineten Fenstem und Taren

78247 Hilzingen
Tel: 07731924960
Fax: 07731-924976

info@rued.info

8 Tage kostenlos

ZUr
Verkdufer gesucht

Probe




BRANDSCHUTZ

ADVERTORIAL

Bevor es allzu brenzlig wird

Die behérdlichen Anforderungen
an den Brandschutz sind hoch.
Aus gutem Grund, meint Marcel
H.. Fir den Gastronomen und
Hotelier steht die Gesundheit
seiner Gaste und Mitarbeiter an
erster Stelle. Auch sonst setzt er
auf groBtmogliche  Sicherheit,
denn finanzielle EinbuBen durch
Sachschaden nach einem Brand
sind kaum kalkulierbar. Vorsorge
vor Ort in seinem Betrieb ist ihm
deshalb ebenso wichtig wie eine
gute Absicherung, die das Risiko
existenzgefahrdender Folgen auf
ein Minimum beschrankt.

LIch bin im wahrsten Sinn des
Wortes ein gebranntes Kind”,
sagt der 52-Jahrige schmunzelnd.
,Schon wahrend meiner Lehrzeit
gab es eine Menge brenzliger Si-
tuationen. Vielleicht bin ich des-
halb besonders aufmerksam und
halte alle Vorschriften peinlich
genau ein.” Er berichtet von Fett-
branden in Pfannen und Fritteu-
sen, die gliicklicherweise schnell
geldscht werden konnten, und
von ersten Flambierversuchen,
die ihm griindlich misslungen
sind. Dabei deutet er auf eine lan-
ge Narbe auf seinem Unterarm,
die ihm als mahnende Erinnerung
geblieben ist.

Der gelernte Koch und Hotelfach-
wirt kennt die Gefahrenquellen in
seinem Betrieb genau. Deshalb
kontrolliert er nicht nur selbst
immer wieder sorgfaltig, ob alle
Vorschriften eingehalten werden,
sondern spricht regelmaBig mit
seinen Mitarbeitern (iber mdg-
liche Risiken: ,Auch wenn's bei
uns immer schnell gehen muss,

kenne ich kein Pardon. Sorgfalt
muss sein, Brandschutz hat abso-
lute Prioritat. Brennbare Materia-
lien beispielsweise gehdren nicht
in die Nahe des Herds oder von
sonstigem offenen Feuer.

,Die Gehalter meiner
Mitarbeiter waren ebenfalls
gesichert. Das ist mir sehr

wichtig.”

Scheinbar harmlose Funken ha-
ben schon zu Katastrophen ge-
flhrt. Feuerldscher und Léschde-
cken sind bei uns deshalb immer
in greifbarer Nahe. Und leicht
entziindliche Abfalle oder auch
Asche werden mehrmals unter
die Lupe genommen, bevor wir
sie entsorgen.” Aber nicht nur
offenes Feuer hirgt Gefahren.
Technische Gerate wie etwa Fern-
seher oder Minibars in den Hotel-
zimmern konnen bei mangelnder
Wartung Brande ausldsen. Und
auch die gasbetriebenen Warme-
strahler auf seiner AuBenterrasse,
auf der seine Gaste gern die lauen
Sommerabende genieBen, oder

die Kerzen auf den Tischen im Re-
staurant und in der Bar, die zum
Wohlfihlambiente beitragen, ber-
gen Risiken.

.Das alles kann und muss man
wissen”, ist der Vater zweier
Tochter, die in seinem Betrieb mit-
arbeiten, Uberzeugt. ,Ich kann
nicht verstehen, warum nicht fiir
alle meine Kollegen umfassen-
der Versicherungsschutz selbst-
verstandlich ist. Kostengriinde
konnen es nicht sein, denn die
Beitrage, die ich bezahle, sind
gut in Sicherheit investiert.”
Marcel H. hat sich mit seinem
Vermittler von der ERGO schon
vor vielen Jahren zusammenge-
setzt. Gemeinsam haben sie ein
fir seine Anforderung passendes
Losungspaket geschniirt. ,In re-
gelméBigen Abstanden bringen
wir meinen Versicherungsschutz
auf den neuesten Stand. Dabei
gehen wir auch die aktuellen
Brandschutzverordnungen  ak-
ribisch durch.” Inzwischen hat
sich eine enge und vertrauens-
volle Partnerschaft zwischen den
Beiden entwickelt, die Marcel H.
nicht missen méchte.

Neben der Geschaftsinhaltsver-
sicherung gehort die Ertrags-
ausfallversicherung flir ihn zum
Standard. Denn damit werden im
Fall des Falles nicht nur Sachwer-
te, sondern auch der entgangene
Gewinn und die fortlaufenden
Kosten aufgefangen. Er betont:
.Die Gehalter meiner Mitarbeiter
waren ebenfalls gesichert. Das ist
mir sehr wichtig.” Als Eigent(imer
des Hotel- und Gaststéttengebau-
des hat er zudem eine gewerbliche
Gebdudeversicherung abgeschlos-
sen. Damit flhlt er sich rundum si-
cher. Aufrdaumungs-, Abbruch- und
Absperrkosten,  Feuerldschkosten
sowie  Sachverstandigenkosten
sind nur einige wenige der (ber-
zeugenden Starken.

Begeistert ist er von der Méglich-
keit, individuelle Lésungen mit klar
definiertem Umfang und festge-
legten Versicherungssummen, die
auf seinen Betrieb zugeschnitten
sind, zu wahlen: ,Auf diese Wei-
se kann ich viel Geld sparen und
{iberlasse nichts dem Zufall.” <

INFOSERVICE

Weitere Informationen zu
den Versicherungsangeboten
und -lésungen exklusiv fiir
DEHOGA-Mitglieder gibt es
bei den Gastro-Experten der
ERGO.

ERGO Beratung und Vertrieb AG
Stephanie Stotzner,
Uberseering 45,

22297 Hamburg

Tel. 040-6376-3987
ergo-gastro-experte@ergo.de

www.ergo.de/hoga
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Der Bundestag hat Mitte Marz
2019, fiir den von der Bundesre-
gierung vorgelegten Gesetzent-
wurf zur Anderung des Lebensmit-
tel- und Futtermittelgesetzbuches
(LFGB) (19/4726) in einer vom
Erndhrungsausschuss geanderten
Fassung gestimmt. Mit der Vor-

AKTUELLE NACHRICHTEN

BUNDESTAG SPRICHT SICH FUR ANDERUNG DES § 40 LFGB AUS

Verottentlichung von

lage sollen kiinftig die Behdrden
die Verbraucher sechs Monate
lang Uber festgestellte VerstoBe
gegen die Lebensmittelsicherheit
informieren. VerstoBe gegen bau-
liche Anforderungen/Verst6Be ge-
gen Aufzeichnungspflichten, die
keine Gefahr einer nachteiligen

elkontrol

Beeinflussung von Lebensmitteln
bewirken, sollen auBer Betracht
bleiben. Sobald ein verdffentlich-
ter Mangel behoben wurde, muss
die Behdrde dies unverzliglich
kommunizieren — auf derselben
staatlichen ,Prangerseite”, wo
der Mangel veréffentlicht wur-
de. Dartber hinaus sprachen sich
die Abgeordneten im Rahmen
einer EntschlieBung dafiir aus,
schnellstméglich mit den Landern
im Rahmen der gemeinsamen
Bund-Lander-Arbeitsgruppe einen
bundesweit einheitlichen  BuB-
geldkatalog zu schaffen.

Der DEHOGA begriiBt, dass die
Bundesregierung die geforderte
Ergdanzung der Loschfrist zum An-
lass genommen hat, eine notwen-
dige Klarstellung vorzunehmen,

en

dass bauliche Méngel und Versté-
Be gegen Aufzeichnungspflichten,
die keine Gefahr einer negativen
Beeinflussung von Lebensmitteln
bewirken, auBer Betracht bleiben.
Fir die EntschlieBung stimmte die
breite Mehrheit der Fraktionen
bei Enthaltung der Griinen.

Den Abstimmungen lag eine Be-
schlussempfehlung des Ausschus-
ses fr Erndhrung und Landwirt-
schaft (19/8349) zugrunde. Die
Antrége der Fraktionen DIE LINKE
und DIE GRUNEN, mit denen die
beiden Fraktionen weitergehende
Verdffentlichungen von Hygiene-
mangeln, etwa in Form eines Hy-
gienesmileys forderten, lehnte der
Bundestag ab. Der Gesetzentwurf
bedarf nun noch der Zustimmung
des Bundesrats. <«

BERUFSGENOSSENSCHAFT UNTERSTUTZT
BEI ARBEITSPLATZGESTALTUNG

Praxishilte

»Kuchenplanunge

INFOSERVICE

BGN-Arbeitssicherheitsinfor-
mation ,Kiichenplanung”
(ASi 0.10) anfordern unter:
medienbestellung@bgn.de.

Zum Herunterladen:
www.bgn.de, Shortlink = 531.
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Ob bei Neubau, Umbau oder
Modernisierung — die aktualisier-
te Praxishilfe ,Kichenplanung”
(ASi 0.10) der Berufsgenos-
senschaft Nahrungsmittel und
Gastgewerbe (BGN) bietet Un-
ternehmern viele niitzliche Tipps
bei der Gestaltung von Kiichen-
arbeitsplatzen,  -arbeitsabldu-
fen und der -arbeitsumgebung.

Die Praxishilfe ,Kiichenpla-

nung” der BGN gibt wertvolle

Tipps fir die Gestaltung von
Kiichenarbeitsplatzen.

Ganz gleich, ob es um soziale,
hygienische,  sicherheitstechni-
sche oder ergonomische Belange
geht, finden auch Architekten
und Kichenplaner in der BGN-
Arbeitssicherheits-Information
Daten und Fakten, die in die Pla-
nung von Neu- und Umbauten
einflieBen sollten. Dazu kommen
Informationen zu Anforderungen

\ V4

an die RaumgroBe, Verkehrswe-
ge, Liiftung und Beleuchtung bis
hin zur Hygiene. Mit der Arbeits-

sicherheitsinformation  Kiichen-
planung kommen Entscheider
einen groBen Schritt voran bei
der Verknlpfung produktions-
technischer, dkonomischer und
menschlicher Erfordernisse an
den Arbeitsplatz Kiiche. <
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ERHALT UND FORDERUNG VON GASTSTATTEN IM LANDLICHEN RAUM

Axel Miesner engagiert sich

Der (DU Landtagsabgeordnete
Axel Miesner, Lilienthal, hat sich
jlingst nach einem Gesprach mit
dem DEHOGA an das Niedersach-
sische Ministerium flir Ernahrung,
Landwirtschaft und Verbraucher-
schutz gewendet, um dort Aus-
kunft diber die Férdermdglichkeiten
dorflicher Gaststatten einzuholen.

Im Anschreiben der Ministerin
Otte-Kinast an ihn teilt sie mit,
dass sich Fordermdglichkeiten
aus der Richtlinie Gber die Ge-
wahrung von Zuwendungen zur
integrierten landlichen Entwick-
lung (ZILE) ergeben. Im Rahmen
der Dorfentwicklung bieten sich
verschiedene Fordertatbestande
an. So z.B. fiir die Erhaltung und
Gestaltung ortsbildpragender Ge-

baude (bezogen auf die AuBen-
hiille) oder aber die Umnutzung
von ortshildpragenden oder land-
schaftstypischen Gebauden (Um-
bau zu einer Gaststatte). Auch die
Revitalisierung (Innenausbau) von
ungenutzter und leerstehender
Bausubstanz wird gefdrdert.

Dariber hinaus ist nach der An-
derung des Gesetzes Uber die
Gemeinschaftsaufgabe ,Verbes-
serung der Agrarstruktur und des
Kustenschutzes” (GAK Gesetz)
seit 2017 eine FérdermaBnah-
me flir Kleinstunternehmen der
dorflichen Grundversorgung ein-
gefiihrt. Der Begriff Grundversor-
gung wird dabei vom Bund weit
ausgelegt, so dass Niedersachsen
darunter auch die Forderung von

Gaststatten versteht. Mdglich ist
die Forderung von Investitionen
in die erstmalige Schaffung von
Gaststatten, deren Erweiterung
z.B. durch An-/Umbauten oder
neue Anlagen/Maschinen (z.B.
Kiihlanlagen).  Voraussetzung
ist, dass zum Zeitpunkt der An-
tragstellung  weniger als zehn
Vollzeitkrafte einschlieBlich des
Inhabers in dessen Betrieb be-
schaftigt sind. AuBerdem ist ein
Wirtschaftskonzept ~ vorzulegen,
dass die Konkurrenzsituation im
Umfeld betrachtet, Aussagen zur
Zahl der erhaltenen bzw. geschaf-
fenen Arbeitsplatze trifft, die
Wirtschaftlichkeit des Vorhabens
durch Aussagen zur Nachhaltig-
keit und zur Gewinnerwartung
belegt und Aussagen zur erfor-

Landtagsabgeordneter Axel Miesner
engagiert sich fiir Erhalt und Forderung
von Gaststatten im landlichen Raum.

derlichen Qualifikation fir die
Filhrung einer Gaststatte macht.

Herrn Abgeordneten Miesner ist
fir sein Engagement zu danken.
Zeigt er doch, dass Politiker nicht
nur Krokodilstranen weinen, wenn
mal wieder eine landliche Gaststat-
te schlieBt, sondern auch mit Wort
und Tat an der Seite des landlichen
Gastgewerbes stehen. <

Neuntes Umsatzplus in Folge

KOSTENDRUCK UND BUROKRATISCHE BELASTUNGEN STEIGEN

Die Reise- und Ausgehlust der
Menschen ist ungebrochen. Den-
noch bleibt die Ertragssituation
der Betriebe angespannt. Die
Branche fordert bessere Rahmen-
bedingungen.

Deutschlands Gastgeber blicken
auf ein erfolgreiches Tourismus-
jahr 2018 zuriick. Wie das Sta-
tistische  Bundesamt  mitteilte,
setzten Hotels und Restaurants
2018 nominal 3,2 Prozent mehr
um als im Vorjahr. Real bedeu-
tete dies ein leichtes Plus von
1,0 Prozent. ,Das Gastgewerbe
in Deutschland befindet sich auf
solidem Wachstumskurs”, erklart
Guido Zollick, Prasident des DE-

HOGA das neunte Umsatzplus
in Folge. ,Die heimischen Hotels
und Restaurants punkten mit ei-
nem auBerst vielfaltigen Angebot
und einem im internationalen Ver-
gleich sehr guten Preis-Leistungs-
Verhaltnis. Befligelt wurde die
Reise- und Ausgehlust der Men-
schen durch die gute Konjunktur
und das schéne Sommerwetter.”

,Das Gastgewerbe in
Deutschland befindet sich
auf solidem Wachstumskurs”

Zugleich verwies Zollick auf zahl-
reiche Herausforderungen fiir die

Branche. ,Die Ertragssituation
bleibt durch weiter steigende
Betriebs- und  Personalkosten
angespannt”, so der DEHOGA-
Président. Als ,Hemmschuh und
Gefahr fiir das Wachstum” be-
zeichnete er den zunehmenden
Fachkréaftemangel und biirokrati-
sche Belastungen.

Einhergehend mit steigenden
Ubernachtungszahlen meldeten
die Hotels flr das vergangene
Jahr ein nominales Umsatzplus
von 3,7 Prozent (real 1,5 Pro-
zent). Bei den Gastronomen stie-
gen die Umsatze um 2,8 Prozent
(real 0,6 Prozent). Die Caterer
kommen auf einen Zuwachs von

3,0 Prozent (real 1,2 Prozent).

Mit der steigenden Nachfrage
stellten die Betriebe mehr Mitar-
beiter ein. 1.096.400 sozialver-
sicherungspflichtig  Beschaftigte
waren nach Angaben der Bun-
desagentur fiir Arbeit (BA) im
September 2018 in Gastronomie
und Hotellerie beschaftigt. Ein
Plus von 2,0 Prozent bzw. 21.300
Beschéaftigten gegeniiber dem
Vorjahresmonat und ein neuer-
licher Rekordwert. Zéllick: ,Das
neue Allzeithoch bei der Beschaf-
tigung beweist die Relevanz des
Gastgewerbes als  Arbeitgeber
fir Menschen unterschiedlichster
Herkunft und Qualifikation.” <
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NEUORDNUNG
LAUFT AN

Wie der DEHOGA Bundesverband
mitteilt, ist es nach intensiven
Abstimmungsprozessen nun end-
lich soweit. Das Kuratorium der
Deutschen Wirtschaft fir Berufs-
bildung (KWB) und der Deutsche
Gewerkschaftsbund (DGB) haben
am 6. Mérz 2019 den Antrag auf
Neuordnung der gastgewerbli-
chen  Ausbildungsberufe  beim
Bundeswirtschaftsministerium
gestellt. Auf Initiative des DEHO-
GA haben sich die Vertreter der
Wirtschaft und der Gewerkschaf-
ten auf Eckwerte zur inhaltlichen
Modernisierung und  teilweise
Umstrukturierung der Ausbildung
in  Gastronomie und Hotellerie
verstandigt.

In einem immer differenzierter,
anspruchsvoller und  digitaler
werdenden Arbeitsumfeld muss
bereits die Ausbildung struktu-
relle, wirtschaftliche und organi-
satorische Verdnderungen in der
Branche und in den Betrieben
praxisgerecht abbilden. Die be-
stehenden  Ausbildungsordnun-
gen sind von 1998. Seitdem hat
sich in der Branche und im Land
vieles verandert. In diesem Sinne
gilt es, die Ausbildungsrahmen-
plane flir die Betriebe und die
Rahmenlehrplane fiir die Berufs-
schulen zu (iberarbeiten.

Nach den Vorstellungen der Sozi-
alpartner DEHOGA und NGG sol-
len im Hotelfach die Kompetenzen
in den Bereichen Buchungssyste-
me, Bewertungsportale, Revenue
Management und Vertrieb stark
ausgebaut werden. Der bisherige
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Gastgewerblich
Ausbildungsberu

Hotelkaufmann/die Hotelkauffrau
soll zu einem/r ,Kaufmann/-frau
fir Hotelmanagement” mit star-
kerer strategischer Ausrichtung
weiterentwickelt werden und so
eine attraktive Alternative zum
Hochschulstudium darstellen.

€
e

handwerklich gepragten Beruf zu
unterstlitzen, werden Mindestin-
halte insbesondere in den Berei-
chen Arbeitstechniken und Gar-
verfahren detaillierter formuliert
und konkretisiert.

) |

Im Restaurantfach geht es da-
rum, den Kompetenzen zu Pro-
dukten, zum Verkauf und zum
Veranstaltungsmanagement eine
hohere Gewichtung zu geben.
Der Fachmann/die Fachfrau fiir
Systemgastronomie wird insbe-
sondere mit Blick auf Digitalisie-
rung und Interkulturalitat moder-
nisiert.

Bei den Kéchen sollten Kalkulati-
on und Kostenkontrolle eine noch
groBere Rolle spielen ebenso wie
moderne  Kiichentechnik, neue
Anforderungen im Verbraucher-
schutz und sich wandelnde ku-
linarische Vorlieben der Gaste.
Um die Vermittlung von Basis-
kenntnissen in diesem weiterhin

Mit Blick auf die wachsende Be-
deutung kommunikativer Kom-
petenzen gehdren zum Eckwer-
te-Entwurf auch neue, eigene
Berufshildpositionen fiir , Digitali-
sierung und Kommunikation” so-
wie ,Anleitung und Flihrung von
Mitarbeitern” in allen Berufen mit
dreijahriger Ausbildung.

Besonders wichtig war es dem
DEHOGA, im Bereich der zwei-
jahrigen  Ausbildung  bessere
Chancen fiir praktisch begabte
Jugendliche, zum Beispiel auch
fir Auszubildende mit Migrati-
onshintergrund oder Gefliichtete,
zu schaffen. So soll die bisherige
JFachkraft im Gastgewerbe” in
zwei Ausbildungsberufe aufge-

spalten werden: Die ,Fachkraft
fir Hotellerie und Gastronomie”
mit den beiden Schwerpunkten
Restaurantservice und System-
gastronomie deckt den Service-
bereich ab, die neue ,Fachkraft
Kiiche” den Kiichenbereich. Die
Ausbildungsordnung ~ fiir ~ die
Fachkraft Kiiche” soll zundchst
flr funf Jahre befristet gelten und
evaluiert werden. Fiir beide Be-
rufe soll es die Mdglichkeit einer
Anrechnung auf die entsprechen-
den dreijéhrigen Berufe geben.

Von den Sozialpartnern ange-
strebt wird darlber hinaus eine so
genannte ,gestreckte Abschluss-
priifung”. Das bedeutet, dass der
erste Teil der Prifung etwa nach
der Halfte der Aushildungszeit
stattfindet, wie die bisherige Zwi-
schenprifung, der zweite Teil am
Ende. Neu daran ist, dass beide
Ergebnisse in die Abschlussnote
einflieBen.

Die Initiative fir eine inhaltliche
Modernisierung  und
Umstrukturierung der sechs be-
stehenden gastgewerblichen Aus-
bildungsinhalte sowie fiir einen
zweijahrigen  Ausbildungsberuf
in der Kiiche ging vom DEHOGA
aus. Nach breiter Diskussion mit
Ausbildungsunternehmen,  Be-
rufsschulen und  Berufsfachver-
banden hatte der Verband bereits
im Jahr 2014 ein erstes Konzept
fir eine Novellierung vorgelegt.
Seitdem wurde intensiv an Kom-
promissen zu strittigen Fragen
und an Details gearbeitet.

teilweise



Der DEHOGA hofft, dass das
Bundeswirtschaftsministerium
zeitnah das sogenannte Antrags-
gesprach terminiert und die betei-
ligten Ministerien sowie die Bun-
deslander mitziehen.

In die Zustandigkeit der Lander
fallt es, parallel zur Erarbeitung
der Aushildungsordnung und des
Ausbildungsrahmenplans ~ neue
Rahmenlehrplane festzulegen. Die
Kultusministerkonferenz ~ wurde
laut DEHOGA bereits informiert.

Uber die Details der Ausbildungs-
ordnungen beraten Sachverstan-
dige, die von den Sozialpartnern
berufen werden. Gemeinsam mit
dem Bundesinstitut flir Berufshil-
dung (BIBB) entwickeln sie die
Texte und stimmen diese zwi-
schen allen Beteiligten ab bis zum
Erlass einer Rechtsverordnung.

AKTUELLE NACHRICHTEN

Der DEHOGA wird hierbei weiter
einen engen Dialog mit den Be-
rufsfachverbanden VKD und VSR
sowie mit den Aushildungsunter-
nehmen suchen sowie die gute
Zusammenarbeit mit den IHKs

und den Berufsschulvertretern
pflegen. Ublicherweise betragt
die Dauer von Ordnungsverfahren
ab der Weisung an das BIBB etwa
ein Jahr. Der DEHOGA ist der
Hoffnung, dass ein realistischer

Zeitpunkt fir das Inkrafttreten
der neuen Verordnungen deshalb
August 2021 sein kann. <

Beratung, Planung und Ausfiihrung
von Einrichtungen fir Gaststatten,

Restaurants, Backshops und Eiscafés:

Bars, Bistros, Hotels, Cafés,

g

Gast
Gastrenomie-design
Jirgen Dannemann
Uhlhorner Strate 28
27801 Datlingen
Tel. 04432 912730
Fax 04432 912737
gastronomie-design.de

nit unter'm =
beratung seit mehr als :

brirtkeriann
ueldrieirmdns heraiuag

- Betrichewirtachafliche Beratung
- Lahnkstenaptimisrung

- Fistenrgrondungsheratung

- SanieruAgiberatung

— Besuchen Sie uns im interned
™ = www.brinkman n-unternehmensberatung.de
05265 9455-0

sondern klar und

h mehr (brig bleibt,

Hotelmobel
Probewohnen in unserem
Musterhotel Bad Pyrmont

www.kmm-gruppe.de

e
Holst & Partner

Leicht umsetzbare Hiichenkalkulation
ab 149,00 € zzgl. MWST

Die exakte Kalkulation Ihrer Speisen ist fir lbr Unternehmen
Uberlebensnotwendig!

Das bewusst einfach aufgesetzte, Gastroworks ProfiCalc” unterscheidet
sich grundlegend von breitspurigen, teuren Halkulalit:mpm%?mmen:
Hier milssen Datenbanken geflllt werden und die tdgliche Pflege der
Produktpreise nimmt viel Zeit in Anspruch - die der Klichenchef gar nicht
hat und so ein komplexes Programm in der Regel gar nicht nutzt.

GASTROWORKES ProfiCalc bendtigt einfach nur 2 Angaben:
Den Kilopreis lhrer Zutaten und die Menge - fertig! Sie bekommen eine
konkrete Auswertung lhrer Kalkulation mit Handlungsempfehlung.

Einfacher, schneller und praktikabler geht es nicht!

Sofort-Rabatt bis 30.06.2019

Sie erhalten dieses hochsensible ExcelTool ProfiCalc™ als
Downiload. Das Programm (st durch Kaspersky Scan und
McAffee Virenscanner suverldssig gepnldtl

PROFI CALC

Elchenkalkulation pur

Wir als Entwickler weisen Sie in dieser Version persénlich
ein, urn den greifimdglichen Nutzen sichermustellen,
Die Eimwedsung erfolgt va Skype oder Videochat bis zu
60 Minuten, Termin nach Absprache.

PROFI CALC

plus personlicher Anleitung
Einweisung und PraxisTipps
Mach 9 - 12 Monaten fihnen wir gemednsam eine
Revision/Machschau dunch, um Engetnisse u evaluicnen

wied nachaibedsem,
Damit Sle immer auf dem aktuellen Stand sind!

PROFICALC
plus Binwetsung und Machschau

D +49171-5141 160 (731 Erklarungsvideo anfordem unter wwwholst-und-parnerds
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GASGERATE IN HOTELS UND GASTRONOMIE WEISEN HAUFIG MANGEL AUF — SPERRUNGEN DROHEN

Wen

Gasnetzbetreiber iberpriifen
derzeit Millionen  Erdgasgera-
te. Betroffen sind Gaskunden in
Bremen, Hessen, Niedersachsen,
Nordrhein-Westfalen, Rheinland-
Pfalz und Sachsen-Anhalt. Dabei
decken die Monteure in Hotellerie
und Gastronomie immer wieder
technische Méngel an den Gas-
geraten auf. Die Folgen sind fiir
Betroffene haufig dramatisch: ge-
sperrte Gasherde und -heizungen.

Das war eine klare Ansage aus
den Niederlanden: Schon in weni-
gen Jahren liefert das Kénigreich
sein sogenanntes L-Erdgas nicht
mehr nach Deutschland. Die Fol-
ge: Uber 40 deutsche Gasnetzbe-
treiber miissen derzeit den Hebel
umlegen — auf alternatives H-Erd-
gas aus Norwegen und Russland.

Einer der groBten betroffenen
Gasnetzbetreiber ist die EWE
Netz GmbH aus Oldenburg in Nie-
dersachsen. ,Allein wir missen
rund 700.000 Erdgasgerdte ein-
zeln Uberpriifen und bei Bedarf an
das H-Gas anpassen — unabhan-
gig davon, bei wem die Kunden
ihre Gasrechnungen bezahlen”,
erklart Niels Neunaber, technisch
verantwortlicher Mitarbeiter flr
die Erdgasumstellung bei EWE
Netz GmbH.

Darum miissen Erdgas-
geréte angepasst werden
Erdgasgerdte konnen in der Re-
gel nur ein bestimmtes Erdgas
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n der Koch
das TYPENSCH

sicher und sauber verbrennen,
entweder [-Gas oder H-Gas. Die
meisten Erdgasgerdte miissen
aktuell an die héheren Verbren-
nungstemperaturen des H-Gases
angepasst werden, damit sie es
sicher und sauber verbrennen.
Sollte ein Gerat nicht an H-Gas
angepasst sein, dann kénnte es
bei H-Gas bestenfalls auf Sto-
rung gehen oder nur Schaden
nehmen. Es konnte aber auch
zu einer gefahrlichen Verpuf-
fung am Gerat kommen oder das
Gerét beginnt, unbemerkt Koh-
lenmonoxid zu emittieren. Fir
Mitarbeiter und Gaste wiirde das
sogar Lebensgefahr bedeuten
durch ein vollkommen geruchlo-
ses Atemgift.

Welche Gerate sind
betroffen?

Kurz gesagt: Alle Erdgasgerate
aller Marken sind betroffen. Die
Monteure priifen nicht nur Gas-
herd und -heizung, sondern zum
Beispiel auch alle gasbetriebenen
Kocher, Konvektomaten, Brater
und den DrehspieBgrill. Nicht
betroffen sind einzig Gerate, die
mit Flissiggas beziehungsweise
LPG-Gas betrieben werden.

Das Typenschild als

haufigster Mangel

Ausgerechnet das unscheinba-
re Typenschild am Gasgerat ist
die haufigste Mangelursache.
.Diese Schilder fehlen vielfach
oder sie sind so verbaut, dass

LD sucht

hektisch

der Monteur sie nicht einsehen
kann”, erldutert Niels Neunaber.
Dabei sind sie die Grundlage fiir
alle folgenden Arbeiten. ,Bei
EWE Netz kann das Typenschild
auch per Foto und E-Mail nach-
gereicht werden, ohne Typen-
schild kdnnen wir das Gasgerat
nicht zweifelsfrei identifizieren
und somit auch nicht an H-Gas
anpassen.”, mahnt Neunaber.
Ohne Typenschild darf das Ge-
rat daher mit H-Gas nicht weiter
betrieben werden. Unterstiitzen
konnen hier héaufig Kiichenbau-
er, Installateure oder auch die
Hersteller der Gerate. Ein Kunde
kénne bei EWE Netz zum Mon-
teurbesuch auch ein Foto des Ty-
penschildes bereithalten.

Die Abgasabfiihrung

als weiterer Mangel

In gewerblichen Kiichen fiihren
haufig leistungsstarke Abzugsan-
lagen die Abgase der Gerdte ins
Freie. Eine wichtige Sicherheits-
einrichtung ist hier eine direkte
Verriegelung zwischen der Ab-
zugsanlage und der Erdgaszufuhr.
Das Gasgerat funktioniert nur,
wenn der Abluftventilator bereits
in Betrieb ist. Genau hier finden
die Monteure haufig weitere tech-
nische Mangel. ,Oder die Verrie-
gelung der Systeme fehlt sogar
vollstandig, wir mlssen das dann
bemangeln, fiir die Mitarbeiter in
der Kuiche kdnnte sonst eine Ge-
fahrdung entstehen”, so Neuna-
ber weiter.

<©

Gasgerate brauchen haufig nur neue
Brennerdiisen fiir das H-Gas.

Fehlende Wartungen sorgen
schnell fiir Sperrungen
Ursache fiir weitere technische
Mangel sind laut Neunaber feh-
lende Geratewartungen, die Fach-
betriebe (ibernehmen. Wenn der
Netzbetreiber dann bei seinem
Besuch einen Mangel am Gasge-
rat entdeckt, hat er vor Ort haufig
keinen  Entscheidungsspielraum
mehr. ,Wir missen das betroffe-
ne Gerat unter Umstanden sofort
sperren — zum Schutz der Mitar-
beiter und Gaste”, so Neunaber
weiter. Eine Katastrophe fiir jeden
Koch und Hotelier.

98 Prozent aller Gerate

sind anpassbar

Und wenn ein Gerét gar nicht auf
H-Gas umriistbar ist? Dann muss
der Kunde auf eigene Kosten ein
neues Gerat kaufen. Neunaber
beruhigt jedoch: ,In aller Regel
betrifft es nur duBerst alte Gera-
te, die iber 30 Jahre alt sind. Bis-
lang schaffen wir es jedoch, dass
wir auch in Kooperation mit Ins-
tallateuren und Herstellern rund
98 Prozent aller Gasgeréte erfolg-
reich anpassen kénnen.” <
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Emotionen In Zelten

von Social Media

.

CHANCEN FUR GASTRONOMEN & HOTELIERS

Das veranderte Einkaufsverhalten
der Generation Z stellt Gastrono-
men und Hoteliers vor groBe He-
rausforderungen. Die GenZ sind
Menschen, die zwischen 1998
und 2016 geboren wurden. In die-
sen Zeitraum fallen viele Verande-
rungen, z.B. die Grindung von
Google 1998, Wikipedia 2001,
Facebook 2004, YouTube 2005
sowie WhatsApp 2009. Die GenZ
ist somit die erste Generation,
die ein Leben ohne soziale Netz-
werke gar nicht mehr kennt. Und
aus diesem Grund auch eine eher
Jverniinftige”  Generation,  die
durch Streaming Medien, Online
Communities und Echtzeit Kom-
munikation weniger weggeht, da

sie sich auch zu Hause sehr gut
unterhalten kann. In einer Studie
von OC&C wurde die GenZ u.a.
beschrieben als anspruchsvoll,
nach Individualitdt und Einzigar-
tigkeit suchend sowie erlebniso-
rientiert.

Was bedeutet das fiir den
einzelnen Gastronomen
oder Hotelier?

Zum ersten wird es immer wich-
tiger, regelmaBig die eigene Ziel-
gruppe und die relevante Gestal-
tung von Produkten, Leistungen
und deren Marketing zu prifen.
Zudem suchen die Nutzer Einzig-
artigkeit. Dies kann durch Ein-
maligkeit, Personalisierung oder

Limitierung erfolgen. Das Ein-
kaufserlebnis sollte zudem durch
Erlebnisse aufgewertet werden.
Das konnen Events, Wettbewer-
be oder auch der Blick hinter
die Kulissen sein. Durch Empfeh-
lungs- und Influencer Marketing
kann man sich zunutze machen,
dass Mitglieder der GenZ sich an
Mitgliedern Ihrer Generation stark
orientieren und diese nachahmen.

Doch welche Themen kann
man auf seinen sozialen
Kanalen kommunizieren?

Die Bandbreite ist hierbei sehr
hoch — Tages- & Wochenkarte
ver6ffentlichen, auf Angebote
und Specials aufmerksam ma-

foboxy

foboxy ist eine der fihren-
den Firmen im Versand von
Fotoboxen. Mit diber 40.000
Buchungen fiir Hochzeiten,
Geburtstage und Firmenfeiern
sorgen wir flr einen ganz be-
sonderen PartyspaB. Mit unse-
rem Partnerprogramm konnen
auch Gastronomen, Hoteliers
und Dienstleister als Zusatz-
leistung oder Empfehlung eine
Fotobox fiir lhre Angebote zur
Verfligung stellen.

Telefon: 04193 75061 80
E-Mail: partner@foboxy.de
Internet: www.foboxy.de

chen, Veranstaltungen ankindi-
gen, Gewinnspiele oder Wettbe-
werbe, Bilder von Gerichten teilen
und teilen lassen, Mehrwerte, wie
kostenloses Wlan oder Kinder-
ecke, kommunizieren uvm.

Als nachstes stellt sich die Fra-
ge, welche sozialen Netzwerke
man bedienen mdchte. Die Firma
hootsuite hat im Januar 2019 ein
Ranking verdffentlicht. Auf Platz
1 steht dabei mit 76% YouTube,
gefolgt von WhatsApp, Face-
book, Instagram und Pinterest.
Fir Gastronomen und Hoteliers
sind somit dies Kanale, bei de-
nen gepriift werden sollte, ob sie
durch die eigene Zielgruppe ge-
nutzt werden. <

Entgelttaritvertrag

In ihren Entgelttarifverhandlungen am 8. Ap-
ril 2019 haben DEHOGA Niedersachsen und
die Gewerkschaft Gaststatten und Nahrungs-
mittel (NGG) sich fiir das Tarifgebiet Nieder-
sachsen (ohne Weser Ems und ostfriesische
Inseln) auf folgenden 24-monatigen Entgelt-
abschluss geeinigt:

1. Die Entgelte erhéhen sich:

1.1. Ab dem 01.05.2019 um 3 %.

1.2. Ab dem 01.05.2020 um weitere 2,2 %.

2. Die Ausbildungsvergiitungen erhéhen sich

2.1. Ab dem 01.05.2019 auf:
1. Ausbildungsjahr 700 Euro
2. Ausbildungsjahr 800 Euro

NEUER ABSCHLUSS FUR NIEDERSACHSEN
ZUM 1. MAI 2019

3. Ausbildungsjahr 950 Euro
2.2. Ab dem 01.05.2020 auf:
1. Ausbildungsjahr 750 Euro
2. Ausbildungsjahr 850 Euro
3. Ausbildungsjahr 1.000 Euro

3. Der Entgelttarifvertrag ist frithestens

kiindbar zum 30.04.2021
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Ausgezeichnete Ausbildung der Koche

HOTEL STADT AURICH UND PARKHOTEL UPSTALSBOOM EMDEN ERHIELTEN

SIEGEL ,QUALIFIZIERTER AUSBILDUNGSBETRIEB” VOM VERBAND DER KOCHE DEUTSCHLAND E.V.

Strahlende Gesichter: Im Vordergrund
die beiden Auszubildenden Alexander
Grund (l.) und Maximilian Fahle, die
stolz das Siegel ,Qualifizierter Ausbil-
dungsbetrieb” prasentieren.

BEZIRKSVERBAND
OSTFRIESLAND

Geschaftsflhrerin

RAin. Hildegard Kuhlen
Ammerlander Heerstr. 231
26129 Oldenburg

Tel. 044171086

Fax 044171087
Email: ostfriesland@
dehoga-Bezirksverband.de
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+Ausbilden kann jeder, der einen
entsprechenden  Aushildereig-
nungsschein hat. Uber die Quali-
tat der Ausbildung sagt das aber
nichts aus” so Klchenmeister
Michael Klutt, Landesverbands-
vorsitzende Niedersachsen vom
Verband der Kéche Deutschland
bei der Preisverleihung Ende Fe-
bruar im Parkhotel Upstalsboom
in Emden.

Wer sich besonders um die Aus-
bildung junger Kéche und Kdchin-
nen verdient gemacht hat und sich
fir eine qualitativ hochwertige
und menschlich gute Aushildung
kimmert, kann sich fiir diese
Auszeichnung qualifizieren. Zehn
Punkte der Qualitatssicherung
gilt es fir die Auszeichnung zu er-

Grund zur Freude fiir das Team vom Hotel Stadt Aurich.

flllen. Neben der konsequenten
Einhaltung der Ausbildungsord-
nung, Jugendarbeitsschutzgeset-
ze und Ausbildungsrahmenplane,
ist auch eine mindestens (iiber-)
tarifliche Entlohnung, Freistellung
und Unterstitzung bei Berufs-
wettbewerben und eine intensive
Priifungsvorbereitung ~ Voraus-
setzung flr das Qualitatssiegel.
Neben den gesetzlichen Kom-
ponenten steht besonders auch
eine  wertschatzende Haltung
gegenliber den Auszubildenden,
die Schaffung eines guten Be-
triebsklimas, faire und frithzeitige
Dienstplan- und Urlaubsgestal-
tung sowie die kontinuierliche
Weiterqualifizierung der Ausbilder
im Vordergrund berichtete Klutt
bei der Preisvergabe.

Insgesamt sechs Betriebe kamen
in die Endrunde fiir die Preisver-
gabe. Das Hotel Stadt Aurich un-
ter Hoteldirektorin Mareike Zagel
und Kiichenchef Rainer Kuhlmann
sowie das Parkhotel Upstalsboom,
Emden, mit Hoteldirektor Dennis
Schweikard und Kichenchef Ro-
nald Rappart konnten sich durch-
setzen und die Auszeichnung im
Rahmen einer kleinen Feierstunde
entgegennehmen. Besonders (ber
die gute Ausbildung freuen sich die
beiden anwesenden Auszubilden-
den Maximilian Fahle (Hotel Stadt
Aurich) und Alexander Grund
(Parkhotel Upstalsboom, Emden).
Die Grundvoraussetzungen wer-
den von beiden ausgezeichneten
Betrieben weit Ubertroffen und
leisten somit eine wertvolle Arbeit
in der Nachwuchsforderung der
Koche. Bislang dirfen erst zwei
Betriebe in ganz Niedersachsen
dieses Qualitatssiegel tragen.

Zur Preisvergabe gratulierten au-
Berdem Kiichenmeister Christian
Mutter, Jugendwart des Landes-
verbands der Kdche Niedersach-
sen, Timo Weise, Abteilungsleiter
fir Aus- und Weiterbildung der
[HK sowie Birgit Kolb-Binder,
Bezirksvorsitzende DEHOGA Ost-
friesland. <

Auszeichnung fiir das Team vom Parkhotel Emden.



Verdoppelung der Bettenkapazitat
beschaftigt Emder Hoteliers

,Herzliche Freude” ist der Em-
der WirtegruB. Und eben diese
herzliche Freude kam auch in
diesem Jahr beim beliebten Griin-
kohlessen von Wirteverein und
DEHOGA-Stadtverband Emden im
Hotel ,Faldernpoort” auf. Und wie
immer fanden sich rund 180 Gaste
dazu Anfang Februar ein, denn das
Fest ist bereits seit Jahrzehnten ein
wichtiger Bestandteil zur Kommu-
nikation der Gastronomen unter-
einander sowie mit den Vertretern
aus Politik und Wirtschaft.

Von der Stadt waren Birgermeis-
terin Doris Kruse und Stadtbaurat
Andreas Docter erschienen. Auch
von den Ratsparteien erschienen
Vertreter, ebenso von der IHK,
vom  Arbeitgeberverband, der
AOK, den Banken, der Berufshil-
denden Schule, dem Forderverein
Feuerschiff, Blau-Wei Borssum,
Kickers Emden und dem Schiit-
zenverein Emden. Erstmalig dabei
war auch Martje Merten, die neue
Koordinatorin Innenstadt.

Das Emder Griinkohlessen ist seit
Jahren die groBte Veranstaltung
innerhalb des Bezirksverbandes
DEHOGA Ostfriesland.  Daher
nahmen auch die beiden Bezirks-
vorsitzenden Birgit Kolb-Binder
und Erich Wagner sowie vom jun-
gen DEHOGA Maraike Zagel teil.
Auch Abordnungen der DEHOGA-
Kreisverbande Aurich mit dem
Vorsitzenden Theo Thun, dem KV
Leer mit Dagmar Prussat, KV Nor-
den mit Stefanie Bonitz-Sirpas, KV
Wittmund mit Onno Kriissmann
und dem KV Jever und Jeverland
mit Jens Hinrichs und Carsten

Neumann waren erschienen. Wie
in jedem Jahr dabei war natirlich
auch Alfred Marahrens, Ehrenvor-
sitzender vom Emder Wirteverein.

Karl-Heinz Wittwer, Vorsitzender
vom Emder DEHOGA, ging in
seiner BegrliBungsrede auch aus-
flhrlich auf die Situation in und
flr die kreisfreie Seehafenstadt
ein: ,Emden befindet sich derzeit
in Aufbruchstimmung, einmal in
Bezug auf die sichtbare Entwick-
lung des Kaufhallengelandes,
aber auch vor Herausforderungen
als Industrie- und Tourismuss-
tandort. Dies nennen wir bewusst
in einem Satz, da wir hier eine
Abhéngigkeit der Branchen Ein-
zelhandel, Industrie, Touristik mit
Kultur und eben unsere Hotelle-
rie und Gastronomie sehen”, so
Wittwer. Und weiter appellierte
er an die Verantwortlichen: ,Eine
Belebung der Innenstadt erfolgt
durch den Einzelhandel und nicht
durch Biros und vor allem nicht
durch mehr Hotelbetten!”

Dies war auch das nachste The-
ma, welches die Hoteliers be-
schaftigt, namlich die Verdop-
pelung der Bettenkapazitdten in
Emden. So hatte man 2017 ca.

700 Hotelbetten und erwartet bis
Ende 2020 ca. 1400 gewerbliche
Betten zuzliglich Jugendherberge,
Ferienwohnungen usw.

Erganzende touristische Konzepte
und Ausbau der touristischen Inf-
rastruktur seien fir die Seehafen-
stadt zwingend notwendig und
missen angepackt werden. Hier
bringt sich der DEHOGA gerne mit
ein, zumal ein starker Einzelhan-
del und ein ausgewogenes tou-
ristisches und kulturelles Angebot
die Stadt, auch und insbesondere
flir die Emderinnen und Emder,
welche hier leben und arbeiten,
lebenswert mache.

Der DEHOGA-Vorsitzende ging
auch auf den Industriestandort
Emden ein: ,Mit dem Hauptar-
beitgeber Volkswagen steht und
fallt vieles hier. Die Umstellung
des Werkes auf die Produktion
von Elektrofahrzeugen birgt das
Risiko von drastischen Arbeits-
platzreduzierungen. Hier muss
das Ziel der mengenméBig zu er-
haltenden Arbeitsplatze auf heu-
tigem Stand fest definiert werden.
Die Ansiedlung eines Batteriewer-
kes ist hier nur als erster Schritt
in die richtige Richtung zu sehen.

Vorstand mit Kohlkonigshaus: von links: DennWard (SCR‘IH

Ihter (ehemallge Kohlkdnigin), Karl-H&inz

er (1 VoHsltzen

Gleichzeitig ist der technologi-
sche Wandel auch die Chance,
dass Emden Vorreiter in Sachen
Elektromobilitdt und industrieller
Produktion auf Basis von regene-
rativer Energiegewinnung wird.”

Viele Baustellen gdbe es auch
aus DEHOGA-Sicht beim langst
iiberfélligen Ausbau und der Sa-
nierung der Verkehrsinfrastruk-
tur. Beispiele gibt es in Emden
zur  Genlige: Eisenbahnbriicke,
Trogstrecke, Frieslandumgehung,
Emsvertiefung.

Fiir einen schonen Abend sorgten
nach dem wieder hervorragenden
Essen erstmalig die , Alsterperlen”
aus Hamburg, die einigen noch be-
kannt waren, weil sie auf dem 70.
Geburtstag von Otto Waalkes ge-
spielt hatten. Weiter wirkte DJ Hol-
ger aus der Krummhdrn mit. Einer
der Hohepunkte war wieder die
Proklamation des Griinkohlkénigs-
paares. Neuer Kénig wurde Jens
Jann von der Sparkasse Emden,
Kohlkdnigin ist nun Nadin Schulz
vom Hotel ,Faldernpoort”.

Viel Anklang fand auch wieder
die groBe Tombola, woflr Spen-
der und Sponsoren rund 300 Ge-
winne bereitgestellt hatten. Als
Hauptpreise gab es diesmal ein
Wochenende auf Borkum, gestif-
tet von der Reederei AG Ems, ein
Stadionbesuch von zwei Perso-
nen in der VIP-Lounge bei einem
Heimspiel von Werder Bremen,
gestiftet von der Firma Duden,
und ein Rickflug nach Borkum
flir zwei Personen, gestiftet vom
Ostfriesischen Flugdienst. <
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WERNER FROESE
VERSTORBEN

Am 3. Februar ist der bekannte ostfriesische Gastronom Werner
Froese im Alter von 77 Jahren verstorben. Geboren in Schortens
und aufgewachsen in Hilgenriedersiel, verbrachte er die Schulzeit in
Norden. Hier war schon die Musik sein Hobby; als Siebzehnjahriger
bekam er eine Klarinette zu Weihnachten. Schon bald stand er mit
den ,Seeschwalben” in Berumerfehn auf der Biihne, er spielte dann
— inzwischen beherrschte er zahlreiche Instrumente — einige Jahre
im bekannten Musikschuppen ,Meta” in Norddeich.

Zusammen mit seiner Ehefrau Doris (ibernahm er spater den Gast-
hof Janssen in Rechtsupweg, das spatere , Allotria“. Das wurde bald
bis weit (iber die Grenzen Ostfrieslands bekannt, denn Froese ver-
pflichtete die Stars der Zeit fiir Auftritte: Die Geschwister Leismann,
den kirzlich ebenfalls verstorbenen Gus Backus, Peter Maffay, Ma-
rianne Rosenberg, Chris Howland, Heinz Erhardt, Peter Beil, Graham
Bonny, Ernst Mosch und Gerd Bottcher kamen so nach Ostfriesland.

Nachdem die Zeit der Kapellen zu Ende war, wurde aus dem Tanz-
lokal eine GroBraumdisko mit einem Wasserfall und einer beleuch-
teten Tanzflache wie aus dem Film Grease. Froeses Allotria war von
1964 bis 1992 ein beliebter Treffpunkt fir die Jugend in ganz Ost-
friesland. Spater wurde der Diskothekenbetrieb in der ehemaligen
Sauerkrautfabrik in Georgsheil unter dem Namen ,Kappes” (heute
,Galaxy”) fortgefiihrt.

Werner Froese verlegte seine gastronomischen Aktivitdten dann
nach Leer, wo er einige Jahre den Waldzoopark ,Onkel Heini* mit
Tierpark, Restaurant, Saalbetrieb, Hotel und der Diskothek ,Karus-
sell” flhrte. Auch auf den Inseln Borkum und Norderney betrieb er
Diskotheken. Die letzten Jahre seines bewegten Lebens verbrachte
er in Marsberg (Sauerland), wo er auch verstarb.
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Neuer Taritvertrag
fUr die Inseln

Der DEHOGA und die Gewerk-
schaft ~ Nahrung-Genuss-Gast-
statten (NGG) haben sich jetzt
auf einen Tarifabschluss fiir das
Hotel- und Gaststattengewerbe
auf den ostfriesischen Nordseein-
seln geeinigt.

Riickwirkend zum 1. Mérz 2019
steigen die Entgelte in allen
Vergltungsgruppen. Die Aushil-
dungsvergtitungen steigen im ers-
ten Aushildungsjahr auf 750,00

Euro, im zweiten Ausbildungsjahr
auf 860,00 Euro und im dritten
Ausbildungsjahr auf 1.000,00
Euro. Zum 1.3.2020 erhdhen sich
die Entgelte erneut. Der neue Ent-
gelttarifvertrag hat eine Laufzeit
von 24 Monaten. Das Tarifgebiet
Ostfriesische Nordseeinseln er-
streckt sich auf die Inseln Bor-
kum, Juist, Norderney, Baltrum,
Langeoog, Spiekeroog und Wan-
gerooge. <«

Wahlen in Norden

Im Beisein der Bezirksverbands-
vorsitzenden Birgit Kolb-Binder
und Erich Wagner erfolgten die
anlasslich der diesjahrigen Gene-
ralversammlung falligen Wahlen
des Kreisvorstandes des DEHOGA
Norden im Hotel Regina Maris in
groBer EinmUtigkeit.

Der Vorstand um die Vorsitzen-
de Stefanie Bonitz-Sirpas vom
Romantik-Hof in Greetsiel wurde
einstimmig wiedergewahlt. The-
matisiert wurde unter anderem
das Internet-Portal “Topf-Secret”
und die Mdglichkeit, sich dage-
gen zur Wehr zu setzen. <«




OSTFRIESLAND | WESER-EMS

Impressionen des 16. Ostfriesischen
Friihjahrsempfangs des Gastgewerbes

Die Bezirksvorsitzenden Birgit Kolb-Bin-
der (I.) und Erich Wagner mit Justizminis-
terin Barbara Havliza.

BWA und Arbeit auf Abruf

Zwei  Themenbereiche
Schwerpunkte auf der diesjah-
rigen  Jahreshauptversammlung
des DEHOGA Stadtverbandes Ol-
denburg.

Erstes Thema ,BWA im Gastge-
werbe" wurde von Erhard Stamm-

waren

berger, Hotel-Resort-Consulting,
Unternehmens- und Projektbera-
tung, vorgetragen.

Das zweite Thema behandelte
das Neue Teilzeit- und Befris-
tungsgesetz, das durch Geset-
zesanderung die sog. ,Arbeit

auf Abruf” starker regelt. Hier-
zu hatte die Geschaftsfiihrerin
des DEHOGA Bezirksverbandes
Weser-Ems, Hildegard Kuhlen,
Stellung genommen und an-
schlieBend mit den anwesenden
Mitgliedern diskutiert. <

Der Vorstand begriiBte seine Mitglieder zur diesjahrigen Jahreshauptversammlung (von links): Schatzmeister Thomas Miihlau,
Vorsitzende Fachgruppe Hotels Frau Gesa Miihlhausen-Wieting, Vorsitzender Holger Kruse, Vorsitzender Gaststatten Erwin Abel,
Kassenpriifer Andreas Baumler.

KLASSIFIZIERTE
BETRIEBE IM
BEZIRK WESER-EMS

3 Sterne

City-Hotel Friesoythe,
Friesoythe

Burgdorf’s Hotel und
Restaurant, Hude

Hotel Petersen Garni,
Bad Zwischenahn

Hellmanns Hotel Bremer Bau-
erndiele, Wiefelstede (Garni)

3 Sterne Superior

Backenkohler's Hotel u.
Akademie, Ganderkesee

Hotel Bavaria, Oldenburg
Hotel Sprenz Garni, Oldenburg

Best Western Hotel Heide,
Oldenburg

NordWest Hotel Amsterdam,
Bad Zwischenahn

Airfield Hotel & Restaurant,
Ganderkesee

4 Sterne

Hotel Landhaus Pollmeyer,
Friesoythe-Thiile

Hotel Seeblick,
Friesoythe-Thiile

Hotel Am Stadtpark,
Wilhelmshaven

Villa am Park,
Bad Zwischenahn (Garni)

Wildeshauser Hof,
Wildeshausen

Hotel Gut Altona, Détlingen
Hotel Graf Bentinck, Varel

4 Sterne Superior
Atlantic Hotel, Wilhelmshaven
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STADE

Berutswettbewerb Neptunschale

AZUBIS AN DER BBS CUXHAVEN KAMPFTEN UM DEN SIEG

Die ,Neptunschale” hat eine lan-
ge Tradition. 1996 riefen Mitglie-
der des Gastronomiegewerbes
und der Berufsbildenden Schulen
Cuxhaven den Wettbewerb ins
Leben. Unter anderem waren
das Heide Harras und Jorg Han-
sen vom Hotel Seelust und Hel-
ga Sternhagen (verstorben) vom
Badhotel Sternhagen. ,Ohne die
Sponsoren, die uns teils seit der
ersten Veranstaltung unterstiit-
zen, ware das alles nicht mdg-
lich”, so Oberstudienrat Frank
Rusek (BBS).

Beim Wettbewerb wurde es in
der BBS Cuxhaven richtig heiB.
Sechs angehende Jungkéchin-
nen ziindeten die Herdfeuer, lie-
Ben ihrer Kreativitat freien Lauf
und tischten, stilvoll unterstiitzt
von kiinftigen Hotel- und Res-
taurantfachleuten, ein furioses
3-Gange-Menii auf. Die Sieger
qualifizierten sich fiir die Teilnah-
me an den Niedersachsischen
Jugendmeisterschaften der Gas-
tronomie und vertreten dann die
heimische Region.

BEZIRKSVERBAND
STADE

Geschaftsstelle:
Bahnhofstr. 3
21682 Stade

Tel. 0414147670
Fax 04141466 15
Email: kontakt@
dehoga-stade.de
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Rolf Gehrke (Kiichenleitung Schul-
mensa Bremerhaven) Heinz Arm-
bruster (Kiichenchef Dobbendeel
Bad Bederkesa), sowie Kiichen-
meister Hans-Hermann Koster (fiir
das Gew(rzwerk Hermann Laue
tatig) und heute als ,Punkterich-
ter” zustandig, zahlten die Krite-
rien auf: Wie ist der Arbeitsplatz
vorbereitet? Wie teilen sich die
angehenden Kéchinnen ihre Zeit
ein? Wie schmecken die Speisen
und welchen optischen Eindruck
geben sie ab? Ganz wichtig: die
individuelle Kreativitat bei der Zu-
bereitung.

.Mein Sohn, der ebenfalls eine
Ausbildung zum Koch macht, hat
mir Mut gemacht mitzumachen”,
verriet die Siegerin im Bereich Ko-
chen, Carola Staats (Witt's Gast-
hof zur Post, Oederquart) und
strahlte Uber das ganze Gesicht.
,Dass ich gewinne, damit habe
ich nicht gerechnet.”

JIch kochte innerlich”, gab Sie
auf kurze Nachfrage preis. ,Alles
muss punktgenau rausgehen, das
Adrenalin schieBt in den Korper.

Geht es doch darum, die drei-
gangige Menifolge zeitlich ab-
gestimmt fertigzustellen, immer
unter den kritischen Blicken der
Prifer, die auf ihrem Bewertungs-
bogen Punkte vergeben.”

Am Ende hatten alle ihre Feuer-
probe (berstanden. Der Nach-
wuchs-Event sorgte fir strahlende
Sieger, kreative Menls, leer ge-
putzte Teller und begeisterte Gas-
te, die sich ebenfalls als Gewinner
fihlen durften. Sie wurden nicht
nur durch exzellente Kiiche ver-
wohnt, sondern bekamen auch
eine Ahnung vom hohen Ausbil-
dungsstand des einheimischen
Gastronomie-Nachwuchses.

+Ausbildung made in Cuxhaven
kann ein Qualitatsmerkmal fir
die Zukunft werden,” gab Bern-
hard Dohne, Geschéftsfiihrer Ho-
tel Strandperle, als Vertreter des
DEHOGA Stadtverbandes Cuxha-
ven den Teilnehmern mit auf den
Weg. ,Wachsen Sie weiter! OI-
denburg wird der ndchste Meilen-
stein”, erganzte Studiendirektorin
Sabine Meier (BBS). ,Schon zu

Die gliicklichen Gewinner:

1. Platz (Vorne/vinr.): Koéchin: Carola
Staats (Witt's Gasthof zur Post, Oeder-
quart), Hotelfachfrau: Insa Bergherr
(Hotel am Medemufer, Otterndorf), Re-
staurantfachfrau: Janne Bocker (Strand-
hotel Duhnen, Cuxhaven).

2. Platz (Mitte/vinr.): Kochin: Roxana
Zamfir (Hotel Seelust, Cuxhaven), Ho-
telfachmann: Dennis Riisch (Strandhotel
Duhnen, Cuxhaven), Restaurantfach-
frau: Marleen Mahler (Hotel Seelust,
Cuxhaven).

3. Platz (Hinten/vinr.): Hotelfachmann:
Lee Kim (Hotel Seelust, Cuxhaven), Ko-
chin: Katrin Wohltmann, Hotel Seelust,
Cuxhaven), Restaurantfachfrau: Angeli-
na Kiither (Elbstrand Resort, Krautsand).

sehen, dass es noch junge Leute
gibt, die mit Liebe und Ehrgeiz da-
bei sind. Es ist eine Freude, sie auf
ihrem Lebensweg zu unterstit-
zen", freute sich Fachpraxislehrer
Stefan Brandes.

Der Vorstand des DEHOGA KV
Stade freut sich Uber das erfolg-
reiche Abschneiden seiner Teil-
nehmer, der Kochin Carola Staats
(Witt's Gasthof zur Post in Oeder-
quart) und der Restaurantfach-
frau Angelina Kither (Elbstrand
Resort, Krautsand), und gratuliert
herzlich zu den erreichten Platzie-
rungen. <

Die Siegerin Carola Staats in Aktion.
Fotos: Joachim Tonn



240 Jahre Mitgliedschaft im DEHOGA

Auf der gut besuchten Jahreshauptversammlung des DEHOGA Kreis-  Auf der Versammlung konnte
verbandes Stade im Jahre seines 110-jahrigen Bestehens konnte der  nur Frau Inge Kramer personlich
1. Vorsitzende Lutz Feldtmann Mitglieder mit insgesamt 240 Jahren geehrt werden. Etwas verspatet
Mitgliedschaft aufrufen. Es waren leider aus Krankheits- und termin-  wurde der Siegerin des Wett-
lichen Griinden nicht alle erschienen. Die Jubilare waren im Einzelnen:  bewerbs ,Neptunschale”  der
Cuxhavener Berufsschule, Carola

50 JAHRE: Staats, ein BlumenstrauB vom
* Joachim Labuhn, Appel (passiv) 1. Vorsitzenden Lutz Feldtmann
e Erich Wohlers, Buxtehude (passiv) Uberreicht. <«

40 JAHRE:
* Rolf Hermanny, Otting's Gasthaus, Buxtehude

Die , Kreisgruppe Stade” des
DEHOGA feiert in diesem
25 JAHRE: Jahr 110-jéhriges Bestehen.
o Klaus Cohrs, Viebrocks's Gasthaus, Bliedersdorf
e Inge Kramer, Klonstuv, Himmelpforten

o Christine Hoft, Hoft's Markthaus, Buxtehude

. . . Inge Kramer, ausgezeichnet fiir 25
e Karin Mundt, Gast- und Pensionshaus Meier, Estorf

Jahre  Verabandsmitgliedschaft,
Vorsitzender Lutz Feldtmann und
Carola Staats, Siegerin des Berufs-
wettbewerbs ,,Neptunschale”.

Klein aber fein

Wenn auch nicht geplant, passt dieses Motto perfekt zu dem Servierkurs
des DEHOGA-Kreisverbandes Bremervérde im Oste Hotel in Bremervérde.
Nachdem im letzten Jahr der Lehrgang aufgrund des groBen Interesses ge-
teilt werden musste, konnten in diesem Jahr die angemeldeten Teilnehmer
in einer Gruppe zusammen bleiben. An vier Abenden unter der Leiterin
des Seminars, Ute Siems, lag der Schwerpunkt der Aus- und Weiterbildung
beim Servieren von Speisen und Getrénken.

Kassensysteme

WEDEMANN GMBH
& GIESSER

MADE |M GERMARMY

Waagen und Kassen-
systeme fiir Handel und

www.giesser.de Gastronomie

-Strafe 14

fenburg

EBINGER

Kiihlen - Transportieren - Servieren

www.gastroimmo24.de

QUALITAT MADE IN GERMANY

Unsere Produktkataloge finden

Sie unter www.ebinger.net
Das Portal fiir

Gastgewerbe-Immobilien www.wedemann.de
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ENTSPANNTE STIMMUNG BEIM BALL DER GASTRONOMIE IN WERLTE

Heiterkeit Ube
SPER

Sie begriiBten die Gaste zum Ball der
Gastronomie: Der Kreisvorsitzende
Georg Niemeyer, seine Stellvertreterin
Dagmar Kuhr, Biirgermeister Daniel The-
le sowie der Kreisverbands-Geschafts-
fithrer Gerd Ganseforth (von links).

BEZIRKSVERBAND
OSNABRUCK-EMSLAND/
GRAFSCHAFT BENTHEIM

Geschaftsfiihrer Dipl.-Kfm.

Dieter M. F. Westerkamp

WeberstraBe 107

49084 Osnabriick

Tel. 05417 39 21
05417087 77

Email: dieter.westerkamp@

t-online.de
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Ein groBer Erfolg war der Ball
der Gastronomie des DEHOGA-
Kreisverbandes

Aschendorf-

Himmling/Papenburg in  Werl-
te. Der Kreisvorsitzende Georg
Niemeyer begr(ifte mit seinen
Vorstandsmitgliedern rund 200
bestens aufgelegte Teilnehmer.
Die Gastro-Profis zeigten im
festlich geschmiickten Saal der
Gaststatte Hahnenkamp, dass
die Branche auch selbst ausge-
lassen zu feiern versteht. Gestarkt
durch ein leckeres Buffet und
Erfrischungen vom klassischen
kihlen Blonden bis zum Exotic-
Cocktail feierten die Gaste unter
dem Ball-Motto Black&White bis
in die friihen Morgenstunden.
Neben entspannten Gesprachen
unter Berufskollegen gab es zu
den Kldngen der Live-Band Let's
Dance auch die Gelegenheit zum
Tanzen.

+Ansonsten sorgen wir Uber das
ganze Jahr fiir gepflegte Gastlich-
keit. Heute kénnen wir es uns ein-
mal selbst gut gehen lassen”. Ge-
org Niemeyer bedankte sich bei
dem Team um Gastgeber Richard

- die
RSTUNDE

Hahnenkamp, das mit freund-
lichem Service und Kompetenz
zu Uberzeugen wusste. Mit gro-
Bem Beifall hieBen die Gaste den
Samtgemeinde-Biirgermeister
Daniel Thele willkommen. Er freu-
te sich, dass sich der Kreisverband
in diesem Jahr fiir die Stadt Werlte
als Veranstaltungsort entschieden
hat: ,Sie werden heute merken,
dass wir eine gute Wahl sind. Hier
bei Hahnenkamp sind Sie in den
besten Handen".

Er selbst habe die Gaststatte
schon in der Kinder- und Jugend-
zeit als geselligen Treffpunkt
kennen und schdtzen gelernt,
berichtete der  Biirgermeister.
Mit der Stadt Werlte habe der
DEHOGA-Kreisverband ein wirt-
schaftliches  Wachstumszentrum
mit hoher Lebensqualitat fiir sei-
nen Ball ausgewahlt. Die Neuge-
borenrate sei hier seit Jahren um
ein Drittel hoher als die Zahl der
Verstorbenen: ,Auch das spricht
fir die hohe Lebensqualitdt und
die Zufriedenheit der Menschen
bei uns im Emsland”. Eine hu-

Im Werlauf: des gesell;lgen Abends
wurden viele angenehme Gespréache
gefihrt. Fotos: Hilkmann

morvoll vorgetragene Mahnung
des Blrgermeisters quittierten die
Gaste mit Heiterkeit: ,Wir haben
in Werlte gute Erfahrungen mit
der Einrichtung einer Sperrstunde
gemacht. Das bedeutet fiir Sie,
dass um 3 Uhr morgens das letzte
Bier gezapft wird".

Es folgte ein reger Austausch in
lockerer Runde (ber Themen der
Gastronomie und dariiber hin-
aus. Nach einer mit zahlreichen
wertvollen Preisen ausgestatte-
ten Tombola gab es gegen Mit-
ternacht mit einer Extra-Verlo-
sung ein weiteres Highlight des
Abends. Die gliicklichen Gewin-
ner konnten sich unter anderem
iiber ein I-Pad, ein hochwertiges
Fahrrad und mehrere Stadtereisen
freuen. Der Kreisvorstand mit Ge-
org Niemeyer, Dagmar Kuhr und
Geschéftsfiihrer Gerd Ganseforth
war sich einig, dass sich die Ball-
Gaste in Werlte bestens aufgeho-
ben fiihlten. Nach diesem scho-
nen Abend kénne man gestarkt
wieder an die Arbeit gehen. <




KREISVERBAND MELLE-OSNABRUCK-WITTLAGE DISKUTIERTE UBER GESETZLICHE REGELUNG

Neues Arbeitsrecht fir Mini-Jobber
kann finanzielle Nachteile bringen

,Die zunehmende gesetzliche Re-
gelungswut macht uns das Leben
immer schwerer”. Ein aktuelles
Beispiel seien die gerade in Kraft
getretenen Neuerungen bei der
Beschaftigung von Teilzeitkraften,
betonte der DEHOGA-Bezirksge-
schaftsfiihrer Dieter Westerkamp
bei der Jahreshauptversammlung
des neu zusammengeschlossenen
DEHOGA-Kreisverbandes Melle-
Osnabrlick-Wittlage im Landgast-
haus Gieseke-Asshorn in Bohmte.
,Sie sollten fiir jeden Mitarbeiter
einen Arbeitsvertrag abschlieBen,
in dem die Wochenarbeitszeit
genau festgelegt ist”, empfahl er
den Mitgliedern. Ansonsten wiir-
den den Gastronomen erhebliche
finanzielle Nachteile drohen.

Ohne die genannten Angaben
werde bei Mini-Jobbern kiinftig
pauschal eine Beschaftigungszeit
von 20 Wochenstunden fiir die
Berechnung der Sozialversiche-
rungsbeitrdge angenommen, er-

klarte Dieter Westerkamp: ,Das
kann fir Sie als Arbeitgeber be-
deuten, dass Sie hohere Beitrage
zahlen als Sie eigentlich missten”.
Dazu komme, dass die geringf-
gig beschaftigten Mitarbeiter aus
der 450-Euro-Regelung heraus-
fallen, weil sie bei einer angenom-
menen Wochenarbeitszeit von 20
Stunden unter Berticksichtigung
des geltenden Mindestlohns — zu-
mindest fiir die Berechnung auf
dem (Behorden)-Papier — deut-
lich mehr verdienen wiirden.

Einen Nutzen von der Neurege-
lung habe allenfalls die Renten-
versicherung, die auf zusatzliche
Einnahmen hoffen koénne. Die
betroffenen Arbeitgeber und Be-
schaftigten hatten davon nichts.
Dafiir erhdhe sich der biirokrati-
sche Aufwand. ,Sie missen da-
mit rechnen, dass die Arbeitsver-
trage bei der nachsten Kontrolle
iberpriift werden”, betonte der
Geschéftsflihrer des Bezirksver-

bandes Osnabriick-Emsland/Graf-
schaft Bentheim. Den Betrieben
bleibe nichts anderes Ubrig, als
die Neuregelung umgehend um-
zusetzen, um auf der sicheren Sei-
te zu sein. Helfen konne hier ein
von Fachleuten erstellter Muster-
vertrag, der beim Berufsverband
DEHOGA erhaltlich ist.

Die mehr als 40 anwesenden
Mitglieder reagierten mit Kopf-
schitteln und zahlreichen Nach-
fragen. Das Ganze sei schon
wegen der oft unregelmaBigen
Arbeitszeiten der Aushilfskrafte

realitatsfern. Gerade bei diesen
Beschaftigten sei beim Abschluss
eines Arbeitsvertrages oft nicht
klar, wie oft und wie lange sie
im Betrieb bendtigt werden, be-
richteten mehrere Mitglieder. Fir
den Kreisvorsitzenden Friedrich-
Wilhelm Asshorn war am Ende
der Diskussion klar: ,Das ist eine
neue Belastung, die wir aber wie
immer tragen werden”. <«

Interessante Neuigkeiten gab es fiir die
DEHOGA-Mitglieder bei der Versamm-
lung des Kreisverbandes Melle-Osna-
briick-Wittlage. Foto: Hilkmann

Zusammenschluss vollzogen

NEUER KREISVERBAND MELLE-OSNABRUCK-WITTLAGE

Eng und vertrauensvoll zusam-
mengearbeitet haben sie schon
lange. Mitte Marz wurde nun der
Zusammenschluss zu dem neuen
Kreisverband ~ Melle-Osnabriick-
Wittlage vollzogen. Im Landgast-
haus Gieseke-Asshorn stimmten
rund 40 Mitglieder aus allen drei
Bereichen einstimmig fiir die Fu-

sion der zuvor eigenstandigen
Kreisverbande.

(Wir erreichen damit eine gro-
Bere Leistungsfahigkeit, was
wichtig ist, um mehr Gehor fir
die Interessen unseres Berufs-
standes zu finden”, betonte der
Bezirks-Geschaftsflihrer  Dieter

Westerkamp. Das mit ebenfalls
100 Prozent Zustimmung ge-
wahlte gleichberechtigte Vorsit-
zenden-Team besteht aus Ulrike
Voss, Christian Kortliike-Bellin
und Friedrich Wilhelm Asshorn.
Komplettiert wird der Vorstand
von den Stellvertretenden Vor-
sitzenden Jutta Kessen, Burkhard

Landfer und Ludwig Eichholz.
Zudem wurden Werner Plate als
Schatzmeister und llse Giesel-
mann als seine Stellvertreterin
gewahlt. Elke Dahl nimmt das
Amt als Schriftfiihrerin wahr und
Hubert Brockmeyer sowie Bernd
Moller fungieren als Kassenpriifer
des Kreisverbandes. <
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Gute Stimmung in der Boom-Region

MITGLIEDERVERSAMMLUNG DES KREISVERBANDES ASCHENDORF-HUMMLING/PAPENBURG

LUnsere Betriebe haben immer
mehr Probleme, genlgend Per-
sonal zu finden". Der Vorsit-
zende Georg Niemeyer verwies
bei der Mitgliederversammlung
des  DEHOGA-Kreisverbandes
Aschendorf-Himmling/Papen-
burg gleich zu Beginn auf eines
der aktuell groBten Probleme der
Branche: ,In der Gastronomie ist
der Fachkraftemangel Uberall zu
spliren”. Viele Betriebe mussten
inzwischen auf Auftrdge und Ver-
anstaltungen verzichten, weil es
an geeigneten Mitarbeitern fehlt.

Abgesehen von diesem Problem
sei die aktuelle Lage der Betriebe
im Kreisverband dagegen (iber-
wiegend zufriedenstellend, be-
tonte Georg Niemeyer vor rund
40 Mitgliedern in der Gaststatte
Ruhe in Surwold. 2018 sei fir die
meisten Betriebe im Kreisverband
ein wirtschaftlich gutes Jahr ge-
wesen. Auch fir die Zukunft kon-
ne die Branche insgesamt vorsich-
tig optimistisch sein.

Dass das nordliche Emsland wei-
terhin zu den touristischen Boom-

Regionen zahlt, wurde auch in ei-
nem Vortrag der Referentin Katja
Lampe von der Emsland Touristik
deutlich. Sie berichtete, dass die
Besucherzahlen weiterhin auf ei-
nem hohen Niveau ansteigen und
ihr Verband mit neuen Marketing-
Ideen daran arbeitet, diese positi-
ve Entwicklung weiter zu starken.

Neben den bewdhrten klassi-
schen Werbemitteln etwa im
Print-Bereich werde man ver-
mehrt auf das Internet setzen, um
auch neue Zielgruppen erreichen

und gewinnen zu kénnen. Fir die
Gastro-Betriebe habe man unter
anderem ein neues Info-Portal
erstellt, das von den Gasten auch
iiber ein vor Ort aufgestelltes Ge-
rat genutzt werden kénne. Damit
kdnne man sich leicht und schnell
mit ein paar Computer-Clicks
etwa (ber Veranstaltungen und
Sehenswiirdigkeiten in der Region
informieren.

Mit groBem Applaus reagierten
die Mitglieder auf die gelungene
Wiederwahl mehrerer Vorstands-

mitglieder. Die stellvertretende
Vorsitzende Dagmar Kuhr wurde
von ihnen ebenso einstimmig
in ihrem Amt bestatigt wie der
Geschéftsfiihrer  Gerd  Ganse-
forth und der Kassenwart Bernd
Sander. Entsprechend zufrieden
zeigte sich der diesmal nicht
zur Wahl stehende Vorsitzen-
de Georg Niemeyer: ,Ich freue
mich auf die weitere Zusammen-
arbeit mit einem engagierten
und leistungsstarken Vorstand-
steam”. <

Das Emsland - hier
das  Museumsschiff
Brigg Friederike vor
dem Rathaus Papen-
burg - ist touristische
Boom-Region. Foto:
Papenburg  Marke-
ting, Ute Miiller

Kreisverband diskutiert
mit Landrats-Kandidaten

Knapp zwei Wochen vor der
Landratswahl am 26. Mai in der
Grafschaft  Bentheim  werden
sich die drei Kandidaten bei den
Mitgliedern ~ DEHOGA-Kreisver-
bandes Grafschaft Bad Bentheim
vorstellen.
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Der Kreisvorsitzende Daniel Hei-
lemann hat die Bewerber Hanni
Krabbe, Uwe Fiezek und Volker
Pannen flir den 13. Mai zum
Wahl-Check eingeladen. Die drei
Landrats-Kandidaten haben ihre
Teilnahme zugesagt und werden
Stellung zu Themen nehmen, die

aus Sicht der heimischen Gastro-
Branche wichtig sind. Zudem be-
steht die Mdglichkeit, direkt bei
den Kandidaten nachzufragen.
Beginn ist um 10 Uhr in Kramers
Haus Briinemann in Neuenhaus.

JWir freuen uns auf die Veran-
staltung und sind gespannt auf

die Aussagen”, berichtet Daniel
Heilemann. Die Zusagen der Be-
werber um das héchste Amt des
Landkreises wirden immerhin
schon zeigen, dass die Gastro-
Branche von den Entscheidungs-
trdgern aus der Politik ernst ge-
nommen wird. <



Super Laune und ein entspannter
Erfahrungsaustausch unter Be-
rufskollegen: Der traditionelle Ball
der Gastronomie des DEHOGA-
Kreisverbandes Meppen war er-
neut ein groBer Erfolg. Der Kreis-
vorsitzende Wolfgang Hackmann
begriiBte im festlich geschmick-
ten Saal des Gasthauses Hagen in
Haren mehr als 230 Gaste, die es
sich bei einem feinen Bifett und
Live-Musik gut gehen lieBen. Zu
den Highlights des Abends zahlte
eine mit zahlreichen wertvollen

OSNABRUCK

Mitglieder
n Feierlaune

ERFOLGREICHER BALL DER GASTRONOMIE

Preisen bestiickte Tombola.

Wolfgang Hackmann wiinschte
seinen Berufskollegen in seiner
BegriiBungsrede einen angeneh-
men geselligen Abend: Der Kreis-
vorsitzende bedankte sich auch
bei dem Gastgeberteam, das mit
Kompetenz und Freundlichkeit
entscheidend zum Gelingen des
Abends beigetragen habe.

Ein besonders gern gesehener Gast
war Biirgermeister Markus Honnig-

fort. Er hieB die Gaste im Namen
der Stadt Haren herzlich willkom-
men. Die groBe Resonanz zeige,
dass der Zusammenhalt im Gast-
gewerbe groB und die Stimmung
insgesamt gut ist: ,Ich freue mich
sehr, dass sie lhren Ball bei uns in
Haren feiern”, so Honnigfort.

Die Stimmung war bis in die fri-
hen Morgenstunden bestens. Vie-
le Mitglieder nutzten die Gelegen-

In Feierlaune zeigte sich der Kreisver-
band Meppen beim Ball der Gastronomie.
Foto: Hilkmann

heit zu entspannten Gesprachen.
Auch das Tanzbein kam nicht zu
kurz.  Entsprechend  zufrieden
zeigte sich der Kreisvorsitzende
Wolfgang Hackmann: ,Das war
ein gelungener Abend. Ich freue
mich schon auf den néchsten
Ball”. Im kommenden Jahr findet
das Fest in Herzlake statt. <

Saunen
Dampfbader
Erlebnisduschen
Schwimmbader
Ruherdaume
Eisbrunnen
Architektur
Entwurf
Planung

WEBER

WELLNESS CLASS

Weber Wellness Class GmbH
Im Schluh 29 27726 Worpswede
Tel. 04281 / 954 22-0
www.weber-wellness-class.de
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OSNABRUCK

Damit der Abschluss gelingt

GASTRO-PROFI STELLTE HILFS-ANGEBOT FUR SCHWACHE BERUFSSCHULER VOR

ERGO

Wersichern heillt verstehen,

 Die Gastro-Experten der
'5, ERGO emplehlen:
:; | petrichs Haftpltichiversicherung

ot . e e i e “opoet i Dl

Geschiftsinhaltsversicherung
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Ein Fachmann der ERGO-Versicherung
informierte iber aktuelle Angebote.
Foto: Hilkmann

Viele Ausbilder im Gastgewerbe
kennen das Problem: Ihr Auszu-
bildender bringt zufriedenstellen-
de Leistungen im Praxisbereich,
hat aber groBe Probleme in der
Berufsschule. Weil zu viele Fiin-
fen auf dem Zeugnis stehen,
schaffen viele von ihnen den
Abschluss nicht, obwohl sie den
Berufsanforderungen  eigentlich
gewachsen waren, berichtete
Gastro-Profi Ulrike Hagenhoff bei
der Mitgliederversammlung des
Kreisverbandes Melle-Osnabriick-
Wittlage.

Helfen kénne hier ein Angebot
einer auf gezielte Nachhilfe spe-
Zialisierte Akademie, die von der
Agentur flir Arbeit unterstiitzt
wird.  Schwache Berufsschiiler
kénnen dort von geschulten Fach-
leuten auf die schriftlichen Arbei-
ten vorbereitet werden. Ziel ist
es, Fiinfer-Kandidaten zu einem
besseren Abschluss zu bringen.
«Mitunter war die Unterstiitzung
so erfolgreich, dass die Auszubil-

denden in ihrem Problemfach eine
Drei oder sogar eine Zwei erreicht
haben”, berichtete Ulrike Hagen-
hoff. In der Nachhilfe-Akademie
werden neben  Gastro-Nach-
wuchskraften auch Auszubilden-
de aus anderen Berufen betreut.

Die Betriebe haben die Mdglich-
keit, in Frage kommende Auszu-
bildende fir eine Teilnahme anzu-
melden. Die jungen Leute kdnnen
die Nachhilfe in ihrer Freizeit
wahrnehmen oder daflr auch fiir
einige Stunden von ihrer Arbeit
freigestellt werden. ,Insbesonde-
re vor einer wichtigen Arbeit oder
Prifung kann das sehr sinnvoll
sein”, betonte Ulrike Hagenhoff.

Der Aufnahme-Antrag miisse bei
der zustandigen Agentur flr Ar-
beit gestellt werden. Die gebe in
der Regel zeitnah Griines Licht
— allerdings nur, wenn der Ab-
schluss in der Berufsschule wirk-
lich in Gefahr ist. Bei dem Ange-
bot gehe es nicht darum, einen
guten Schiler noch besser zu ma-

chen, sondern um gezielte Hilfen
flr schwache Berufsschiiler.

,Das ist ein sinnvolles Angebot,
dass man bei Bedarf nutzen soll-
te", betonte der Geschaftsfiihrer
des DEHOGA-Bezirksverbandes
Dieter Westerkamp. In Zeiten des
Fachkraftemangels werde es gera-
de fiir die Gastro-Branche immer
wichtiger, Auszubildenden dabei
zu helfen, Defizite in der Schule so
gut es geht zu dberwinden.

Uber interessante Angebote und
Neuigkeiten zu Versicherungsfra-
gen informierte anschlieBend ein
Fachmann der ERGO-Versiche-
rung, die sich als zuverldssiger
Partner der Branche bewahrt
hat. Der Referent zeigte anhand
mehrerer Beispiele unter ande-
rem auf, wie man den Versiche-
rungsschutz im Betrieb sowie die
Mitarbeiter optimieren kann und
was fiir eine gute Alterssiche-
rung wichtig ist. <

50 JAHRE im Berufsverband

Eine angenehme Ehrung nahmen der Vorsitzende und der Schatzmeis-

ter des Kreisverbandes Meppen,

Wolfgang Hackmann und Markus

Meutstege (rechts), in Haren-Wesuwe vor: Sie zeichneten Marianne
Niehaus mit einem schénen BlumenstrauB und einer Urkunde fir ihre
50-jahrige Mitgliedschaft im Berufsverband DEHOGA aus.

,Wir mochten uns damit fir die langjahrige

Treue bedanken. Das ist etwas ganz Besonderes”,

betonte Wolfgang Hackmann.

Die Jubilarin hatte bei der Ehrung doppelten Grund zur Freude. Wenige
Tage zuvor hatte sie ihren 80.en Geburtstag gefeiert. Dem Berufsver-
band DEHOGA habe sie immer gern angehdrt. <
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Damit Sie nach einem Hacker-
Angriff nicht allein dastehen.

Die ERGO Cyber-Versicherung fiir Hoteliers und Gastronomen.

[/

Selbst grofite Sorgfalt und beste Schutzprogramme konnen ILhre IT nicht 100%ig
vor Angriffen schiitzen. Die gute Nachricht: Mit der ERGO Cyber-Versicherung sichern
Sie sich effektiv gegen die Folgen von Phishing, Viren oder Erpressung ab. Werden
Sie aktiv - und profitieren Sie von unseren Sonderkonditionen fiir das Hotel- und
Gaststdttengewerbe.

/

Méchten Sie mehr erfahren? Sprechen Sie mit uns:

ERGO Beratung und Vertrieb AG
Stephanie Stotzner, Uberseering 45, 22297 Hamburg
Tel 040 6376-3987, ergo-gastro-experte@ergo.de

Weitere Infos finden Sie auf www.ergo.de/hoga

ERGO

Versichern hei3t verstehen.
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DEHOGA UND HMTG HATTEN EINGELADEN

HANNOVE

Cord Kelle, 1. Vorsitzender der Fachgrup-

pe Hotels, moderiert die Veranstaltung.

BEZIRKSVERBAND
HANNOVER

Geschaftsflihrerin
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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Am 25. Februar 2019 hatte die
Fachgruppe Hotels des DEHOGA
Region Hannover in Zusammenar-
beit mit der Hannover Marketing
& Tourismus zu einer Auftaktver-
anstaltung mit dem Titel ,Hanno-
ver — gemeinsame Vermarktung
2019" eingeladen.

Location fiir das informative Pro-
gramm war das ,Classic Car Loft"
in Hannovers Siidstadt. Uber 60
Hotelkolleginnen und -kollegen,
die insgesamt ca. 5.800 Hotel-
zimmer aus der Landeshauptstadt
und der Region Hannover an die-
sem Tag reprasentierten, und vie-
le interessante Ansprechpartner
der groBen Akteure wie HMTG,
Hannover Congress Centrum und
Deutsche Messe AG, waren dabei.

Erstmals wurden die Zwischen-
ergebnisse des neuen Kongress-,
Messe- und Veranstaltungskalen-
ders Hannover vorgestellt sowie
die Arbeit der Hannover Conven-
tion GmbH in Kombination mit
der Arbeit von HannoverKongress
prasentiert.

Die Teilnehmer erhielten einen
ersten Uberblick zu den Veran-
staltungen von 2019 bis 2021. Fir
Fragen zu weiteren Veranstaltun-
gen in den Folgejahren steht der
Vorsitzende der DEHOGA-Fach-
gruppe Hotels, Cord Kelle, unter
Tel. 0511-2805781 zur Verfligung.

Im Anschluss an die Impulsvortra-
ge wurde fleiBig die Gelegenheit
genutzt, das Netzwerk unterein-

"I"iral"i*_.] b

R — gemeinsame
‘marktung 2019

UnEEberming hojg o

Hans-Christian Nolte, HMTG, zu den Veranstaltungsterminen.

ander aufzufrischen und zu pfle-
gen. Die Riickmeldungen nach
der Veranstaltung waren sehr
positiv. Darum soll es in diesem
Format bald weitergehen.

Der neue Termin fir die kom-
mende Veranstaltung dieser Art
mit dem Schwerpunkt ,Touris-
tische Highlights” wird am
26. Juni 2019 im GOP Han-
nover sein. Eine separate Einla-
dung an die DEHOGA Mitglieds-
hotels folgt. <

Im 7 Jahren 1, 5 Mio. Veranstaltunsen

mabl 1.3 Mo, Veranstalignpsicilochmersdinasa)

Hans-Joachim Kdnig, HCC, zum Kongressgeschaft.
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Die Jahreshauptversammlung des
DEHOGA Altkreises Neustadt,
Garbsen, Wunstorf fand in die-
sem Jahr im Gasthaus Bartling in
Wulfelade statt. Der Vorsitzende
Thomas Stolte hatte als Gast den
Landtagsabgeordneten Sebastian
Lechner dazu eingeladen, der sich
sehr offen den Fragen der anwe-
senden Mitglieder stellte.

Die Themen waren die steuerliche
Gleichbehandlung von Speisen,
Biirokratieabbau fiir das Gastge-
werbe, unsagliche Gebuhren oder
auch das groBe Thema Arbeits-
zeitgesetz, was unbedingt flexib-

tagsabgeordneter
-ragen der Gastron
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ler gestaltet werden muss. Nach
der gut einstlindigen Diskussion
versprach Lechner, dass er einige
der angesprochenen Sachverhalte
mit in den Landtag nehmen und
auch weiterhin als Ansprechpart-
ner zur Verfligung stehen werde.

Bettina Nehmer von der ,Alten
Moorhiitte” aus Mardorf wurde
fir 25-jahrige Mitgliedschaft im
Verband ausgezeichnet. Der Vor-
sitzende Stolte (berreichte ihr ei-
nen BlumenstrauB sowie eine Ur-
kunde und die silberne Ehrennadel
des DEHOGA Niedersachsen. <

nner stellt
en

2. Vorsitzender Michele D’Onofrio,
Landtagsabgeordneter Sebastian Lech-
ner, Geschéaftsfithrerin Kirsten Jordan,
1. Vorsitzender Thomas Stolte (v.l.n.r.).

Bettina Nehmer - Gliickwunsch fiir
25 Jahre DEHOGA Mitgliedschaft!

Budget fur Arbeit in Niec
Fin Gewinn flr a

. > i >4
B e \» - f

Von der Werkstatt in den Betrieb

Budget

fir Arbeit In
Niedersachsen
Ein Gewinn fiir alle!

Suchen Sie zurzeit einen Mitarbei-
ter oder eine neue Mitarbeiterin
und mochten sich zudem sozial
engagieren? Das Budget fiir Ar-
beit bietet Ihnen die Méglichkeit,
beide Interessen zu kombinieren.

Dabei geht es um Menschen mit
Behinderung, die gerne auf dem
allgemeinen Arbeitsmarkt tétig
werden mochten. Sie gewinnen
mit ihnen motivierte und zuverlds-
sige Mitarbeiter, die Ihr Unterneh-
men bereichern. Gleichzeitig stellt
dies fir die neuen Mitarbeitenden
einen wichtigen Meilenstein dar.
Denn mit der Anstellung auf dem
allgemeinen Arbeitsmarkt erlan-
gen sie Selbstwirksamkeit und
ein groBes Stlick Freiheit in ihrer
Lebensflihrung.

Neben den ideellen Vorteilen, die
die Einstellung eines Menschen mit
Behinderung mit sich bringt, gibt
es auch Hilfe und Unterstiitzung in
Form eines Lohnkostenzuschusses

el

von bis zu 75 % des Arbeitsent-
gelts (Arbeitnehmer Brutto) sowie
die Finanzierung einer Begleitung
und Assistenz am  Arbeitsplatz.
Dariiber hinaus besteht mit dem
Budget fiir Arbeit die Mdglichkeit,
die Ausgleichsabgabe zu senken
oder 250 Euro monatlich Tber ei-
nen Zeitraum von zwei Jahren flir
ein bewilligtes Budget zu erhalten.

Wenn diese Aussichten lhr Inter-
esse geweckt haben, kdnnen Sie
sich unter anderem an die ortliche
Werkstatt fiir Menschen mit Be-
hinderung wenden. Der dortige
Vermittlungsdienst  hilft  lhnen
gern weiter. Das Budget fir Ar-
beit in Niedersachsen ist fiir alle
Beteiligten ein Gewinn.

ersachsen —

INFO-SERVICE

Wenn Sie weitere Fragen
haben kénnen Sie sich an
Herrn Milnikel (zustandig fur die
Modellregion Hannover (Stadt)
(Tel. 0511 21978-157,
ralf.milnikel@awo-hannover.
de)) oder Herrn Klétzel
(zustandig fir die Modellregion
Hannover (Region)

(Tel. 0159 04612728, hend-
rik.kloetzel@exundjob.de))
wenden.

Die Kontaktdaten der anderen
Modellregionen finden Sie auf
der Homepage des Nieder-
sachsischen Ministeriums fiir
Soziales, Gesundheit und
Gleichstellung.

Den Flyer mit allen Informatio-
nen konnen Sie herunterladen
unter https:/bit.ly/2Vxfq04
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KREISVERBAND SCHAUMBURG LADT EIN ZUR RUNDREISE

Azubi—Werbung auf Radern

Klaus Pittack,1.Vorsitzender des Kreis-
verbandes Schaumburg mit den Akteu-
ren und Schiilern vor der Azubi-Rund-
reise.

TERMIN-

ANKUNDIGUNG

GENERAL-
VERSAMMLUNG

des DEHOGA Region
Hannover e.V.

am Montag, 20. Mai 2019
von 16 bis 18 Uhr

anschlieBend Kollegentreff
beim Grillbuffet

im Courtyard by Marriott
Hannover Maschsee,
Arthur-Menge-Ufer 3,
30169 Hannover

Anmeldungen bitte Giber:
region@dehoga-hannover.de
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Gastgewerbliche  Betriebe im
Schaumburger Land haben auch
in diesem Jahr Ende Februar
wieder Schiilerinnen und Schiiler
eingeladen, um sich und die viel-
faltigen Ausbildungsbranchen im
Gastgewerbe hautnah und vor
Ort zu prasentieren.

Das Konzept junge Menschen
und gastronomische Berufe zu-
sammenzubringen wird auf die-
se Weise seit 2014 verfolgt. Der
DEHOGA-Kreisverband  Schaum-
burg, der Kdcheclub Schaumburg,
der Schaumburger Land Touris-
musmarketing e.V. und die Agen-
tur fr Arbeit arbeiten hier Hand
in Hand.

In den Folgejahren stieg das
Bildungsblro des Landkreises
Schaumburg in die Organisation
mit ein. Die Aktion entwickelte
sich mit stetig steigenden Teil-
nehmerzahlen zu einem erfolgrei-
chen Format. Alle Beteiligten sind
sich einig, dass eine erfolgreiche
Nachwuchsgewinnung  Kontinu-

itat erfordert. Deshalb fand die
Veranstaltung nun bereits zum
sechsten Mal statt.

Die Aktion richtet sich an Schiile-
rinnen und Schiler der Abgangs-
klassen der allgemeinbildenden
Schulen. Neben Informationen
iiber die unterschiedlichen Arten
der Betriebe, deren Betriebsphilo-
sophie und die unterschiedlichen
Ausbildungsberufe in der Gas-
tronomie steht die Moglichkeit
der Gewinnung verschiedener
personlicher Eindriicke im Vorder-
grund. Dieses Paket an Eindri-
cken ist hilfreich bei der wichtigen
Entscheidung der Berufswahl.

Pro Veranstaltungstag werden
den Schiilerinnen und Schiilern
finf Betriebe vorgestellt, entwe-
der im norddstlichen oder im stid-
westlichen Schaumburg. In jedem
Betrieb besteht die Mdglichkeit,
neue Erkenntnisse zu sammeln.
Chefs, Personen aus der Betriebs-
leitung und Auszubildende pra-
sentieren vor Ort ihre Arbeit. Der

Blick hinter die Kulissen verdeut-
licht die Anforderungen an die
Ausbildung in den gastgewerb-
lichen Berufen, zeigt die Vielfalt
der einzelnen Tatigkeiten und hilft
bei der Entscheidung fir einen
Ausbildungsberuf.

Die anhaltende Nachfrage aus
den Schulen, die Bereitschaft der
Betriebe und die Forderung durch
unterschiedliche Institutionen ver-
deutlichen den hohen Stellenwert
der Veranstaltung fiir Schaumburg.

Begleitet wurden die Schile-
rinnen und Schiiler wie in den
vergangenen Jahren von Ralph
Kerkamm, ehemaliger Leiter der
Abteilung Gastronomie an den
berufsbildenden Schulen in Stadt-
hagen, der auch wahrend des ge-
samten Tages flr fachliche Fragen
zur Verfiigung stand, sowie Frau
Jungmann vom  Bildungshiiro.
Hauptziel dieser Aktion bleibt,
junge Menschen bei der Findung
ihrer bald beginnenden Ausbil-
dung zu unterstiitzen. <«
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Auftrag an Vorstand fur
Fusionsverhandlungen

Vorstandsmitglied  Astrid ~ Stich-
weh-Lange begr(iBte neben der
Vorsitzenden des DEHOGA-Be-
zirksverbandes, Elizabeth Tischer,
viele Mitglieder zur Jahreshaupt-
versammlung des Kreisverbandes
Hildesheim-Land im Landgasthaus
Hennies in Elze. Die Kolleginnen
und Kollegen gedachten dem im
Februar verstorbenen Gastrono-
men Heiner Steinhoff aus Alfeld.
Nachdem die Regularien ord-
nungsgemaB durchgefiihrt wur-
den und auch der Kassenbericht
von allen Anwesenden einstimmig
genehmigt wurde, erdffnete Jens
Ruhland die Diskussion um eine
eventuelle Fusion mit dem Kreis-
verband Hildesheim Stadt.

Jens Ruhland erlduterte die Hinter-
griinde, die zum Vorschlag geflhrt
haben, mit dem Kreisverband Hil-
desheim zu fusionieren. Er erklarte,
dass im nachsten Jahr Vorstands-
wahlen anstehen und der jetzige
Vorstand nicht mehr kandidieren
wird. Geschaftsflhrerin Mitulla er-
ganzte, dass auch im Kreisverband
Hildesheim Stadt im nachsten Jahr
Vorstandswahlen anstehen, so-
dass sich hier die Gelegenheit er-
gibt, die Fusion zum 01.01.2020 zu
vereinbaren. Sie wies darauf hin,
dass viele Aktivitaten doppelt be-
legt sind, da einmal die Beteiligung
als Kreisverband Hildesheim Land
und einmal als Kreisverband Hil-
desheim Stadt durchgefuhrt wer-
den. Auch die politische Anspra-
che ware aufgrund der hoheren
Mitgliederzahl dann wesentlich
glaubhafter und authentischer. Die
Anwesenden wiesen darauf hin,

dass aus Verbandssicht eine Fusi-
on nachvollziehbar ist. Allerdings
stellt sich die Frage, ob die Belan-
ge der Region tatsachlich bei einer
Fusion beriicksichtigt werden.

Allgemein erklarten die Anwe-
senden, dass sie auch die Be-
firchtung haben, wenn das Ver-
bandsgebiet des Kreisverbandes
noch groBer wird, dass noch we-
niger Mitglieder an Veranstaltun-
gen teilnehmen, weil die Anreise
zu weit ist. Nach ausflhrlicher
Diskussion und Austausch aller
Pro- und Kontrapunkte erklarten
die Anwesenden einstimmig, auf
dieser Versammlung keinen Be-
schluss fir eine Fusion zu fassen.
Zunachst werden zwei Vertreter
an der Kreisverbandsversamm-
lung Hildesheim Stadt teilneh-
men. Hier sollen erste Kontakte
gekn(ipft und festgestellt werden,
wie eine gemeinsame Kreisver-
bandsarbeit aussehen kénnte. Im
Herbst soll dann eine Mitglieder-
versammlung einberufen werden,
um einen Beschluss zu fassen.

Geschéftsflihrerin Renate Mitul-
la berichtete (ber die Arbeit aus
der Geschaftsstelle und erklarte,
dass es sehr wichtig ist, dass die
Mitglieder bei ihren Fragen direkt
in der Geschaftsstelle anrufen. So
konnten schon Arbeitsrechtspro-
zesse vermieden werden. Auch
bei Vertragsfragen, insbesondere
bei der GEMA kann hier gute Hil-
festellung geleistet werden. An-
schlieBend berichtete sie ausfihr-
lich Gber die Neuregelungen zum
EU-Urteil zu Urlaubsanspruch und

dass der Arbeitgeber seine Mitar-
beiter aktiv auffordern muss den
Urlaub zu nehmen, da der Urlaub
ansonsten nicht wie vorher am
31. Dezember eines jeden Jah-
res verfallt. Sie erklarte, dass ein
neues Verpackungsgesetz zum
1. Januar 2019 gegriffen hat und
die Gastronomen darauf achten
sollen, ausschlieBlich lizenzierte
Verpackungen zu nutzen.

Renate Mitulla wies auf die Akti-
on von Foodwatch ,Topf Secret”
hin und dass die Internet Daten-
bank so aufbereitet ist, dass mit
wenigen Klicks eine Anfrage beim
Veterindramt Uber eventuelle Hy-
gienemangel bei einem Betrieb
angefragt werden konnen. Hier
ist der Bundesverband gerade da-
bei, rechtliche Schritte zu priifen.
AbschlieBend informierte sie die
Teilnehmer, dass innerhalb des
neuen Teilzeit- und Befristungs-
gesetz auch die Arbeit auf Abruf
neu geregelt wurde. Hier sind die
Unternehmer aufgefordert, schrift-
liche Arbeitsvertrdge mit ihren
Mitarbeitern abzuschlieBen, damit
sie nicht Gefahr laufen, bei einer
Sozialversicherungspriifung Nach-
zahlungen zu leisten. Wenn kein
schriftlicher Vertrag besteht und
die Stundenanzahl nicht definiert
ist, unterstellt der Gesetzgeber,
dass 20 Stunden pro Woche gear-
beitet wurden. Dementsprechend
wirden die Mitarbeiter dann aus
der 450 Euro Grenze fallen. Bisher
gibt es viele rechtliche Fallstricke,
die noch nicht geklart sind. Sobald
es hier etwas Neues gibt, wer-
den alle Mitglieder informiert. <



HILDESHEIM

Profit durch Preisgestaltun

SEMINAR STOSST AUF POSITIVE RESONANZ

Vorsitzende  Elizabeth  Tischer
freute sich, dass das dber den
Bezirksverband angebotene Se-
minar ,Profit durch Preisgestal-
tung” von den Mitgliedern gut
angenommen wurde. Bereits das
Seminar im Herbst war gut be-
sucht, und auch im Hotel Freigeist
in Northeim konnte Frank Ri-
schenbaum als Referent den Mit-
gliedern nahebringen, wie sie den
richtigen Preis ermitteln kénnen.

In seinem Seminar ging er neben
den Grundlagen und Instrumen-
ten der Preisgestaltung auch da-
rauf ein, welche Preisstrategien
genutzt werden konnen und wie
die Kontrolle der Preisgestal-
tung durchgefiihrt werden sollte.
LRichtsatz-Vorgaben des Finanz-
amtes kénnen im Internet abge-
rufen werden”, so Riischenbaum.
Daher ist es unabdingbar, dass flr
alle Kosten eine Kalkulation hin-
terlegt wird und bei Widrigkeiten
alles dokumentiert wird. , Fir jede
Preisgestaltung ist die Basis eine
solide Kalkulation. Dabei muss
man natrlich die Umgebung und
den Standort berticksichtigen,

darf aber die eigene Situation

nicht aus den Augen verlieren®, so
Riischenbaum. ,Wichtig ist, dass
man zu seinen Preisen steht, auch
wenn man dann mal ein Geschaft
verliert. Hier stellt die Reputation
einen wichtigen Faktor dar”, so
Rischenbaum weiter.

Im Seminar ist auch deutlich ge-
worden, dass es wichtig ist, fir
alle Bereiche ein Budget einzu-
planen. Damit hat man eine gute
Ubersicht, wie die Entwicklung im
Laufe des Tages, der Woche oder
des Monats ist. Auch kann man
sehen, in welchen Bereichen man
mehr oder weniger Anstrengun-
gen einsetzen muss. Dabei ist die
Kalkulation immer nur so gut wie
die Kontrolle. Eine groBe Rolle
spielt daher auch die permanen-
te Schulung der Mitarbeiter und
dass der Unternehmer auch mal
als Gast in den eigenen Betrieb
geht und diesen mit den Augen
des Gastes bewertet.

Im weiteren Seminar ging Frank
Riischenbaum auf die Frage ein,
wie Kaufentscheidungen funktio-
nieren, auf der emotionalen aber
auch auf der rationalen Ebene.

Dafiir gibt es unterschiedliche
Strategien, wie zum Beispiel die

Preisband-Strategie  oder das
Setzen von Rahmenpreisen. Man
kann aber auch die Verkaufs-
strategien Uber die Speisekarte
nutzen, da die Speisekarte das
Marketinginstrument ist, das den
Verkauf fordern kann. Am Ende
des Seminars wies Rischenbaum
darauf hin, dass es wichtig ist, die
verschiedenen  Preisgestaltungs-
instrumente flir den Betrieb pas-
send auszuwéhlen und sinnvoll
zu nutzen. Die richtige Auswahl
kann mithilfe von Verkaufsana-
lyse und Deckungsbeitragsrech-
nung ermittelt werden. Nur durch
Kontrolle lassen sich rechtzeitig
Abweichungen erkennen und ent-
sprechende  GegenmaBnahmen
einleiten. «

Positive und negative Argumente und
Ideen fiir die Preisgestaltung im Gastge-
werbe wurden gesammelt.

Das Seminar ,Profit durch Preisgestal-
tung” war gut besucht.
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Flankiert vom Projektleiter Heiko Zim-
mermann und der Projektmanagerin
Korinna Modey der Hamburger Reise
Messe, nimmt der Geschaftsfiihrer Ru-
dolf Meyer der Walsroder Waldgaststat-
te Eckernworth die Gliickwiinsche zum
30-jahrigen Jubildum als Aussteller auf
dieser Publikumsmesse entgegen.

BEZIRKSVERBAND
LUNEBURG

Geschaftsfiihrer

RA Heinz-Georg Frieling
Stadtkoppel 16

21337 Liineburg

Tel. 04131828 24
Fax 0413183416
Email: ehv-Lueneburg@
einzelhandel.de
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30 JAHRE auf der
HAMBURGER REISE MESSE prasent

GROSSER BAHNHOF FUR DIE WALDGASTSTATTE ECKERNWORTH

Sichtlich (berrascht zeigte sich
der Geschéaftsfiihrer der Wald-
gaststatte Eckernworth, Rudolf
Meyer, auf der Hamburger Reise-
Messe vom Besuch dessen Pro-
jektleiters  Heiko Zimmermann
und der Projektmanagerin Korin-
na Modey an seinem Stand. Ka-
men doch beide nicht mit leeren
Handen, sondern (berbrachten
Gliickwiinsche und Prasente, da
die Waldgaststatte Eckernworth
zum 30. Mal ununterbrochen auf
dieser Messe vertreten war.

Richtigerweise muss es heiBen:
selbstverantwortlich ~ vertreten
war, denn schon weit vorher
zeigte sich die Waldgaststatte
Eckernworth seinerzeit noch als
Partner des Walsroder Fremden-
verkehrsamtes hier in Hamburg.
Als die Touristiker aufgrund von
Umstrukturierungen die Durch-
flhrung nicht mehr {ibernehmen
konnten, hat Herr Meyer die Fe-
derfiihrung selbst {ibernommen.
Auch wenn die Messe mittler-
weile unter dem Motto ,oohh!

LUNEBURGER

HEIDE
EEM
w?hai@’ :

Die FreizeitWelten der Hamburg
Messe” firmiert und finf Frei-
zeitWelten den Besuchern dabei
einen Mix aus Erlebnis, Informa-
tion und Begegnung bietet, hat
sich an dem bewahrten Konzept
der Waldgaststatte Eckernworth
nichts geandert.

Der Stand besteht aus einem of-
fentlichen Ausschank mit typi-
schen Getranken des Hauses und
einem sich anschlieBendem Bier-
garten, der mit Informationsstan-
den der Partner aus der Vogelpark-
Region gesaumt ist. Hier kann der
Gast an den Tischen nicht nur kurz
bei einem Getrank verweilen, son-
dern hier werden auch die wichti-
gen Fachgesprache gefiihrt und so
manche Buchung getatigt.

Seit vielen Jahren hat sich nun-
mehr die Zzielfilhrende Kooperati-
on mit dem Zweckverband Vogel-
park-Region, dem Weltvogelpark
Walsrode, dem Serengeti-Park
Hodenhagen, der FloraFarm Gin-
seng und der Heide Wachs Zier-

kerzenschnitzerei auf einem ge-
meinsamen Messestand bewahrt.

In seinen Dankesworten sagte
Rudolf Meyer der Projektleitung
zu, auch im nachsten Jahr wieder
diese Hamburger Messe zu bele-
gen und sogar noch etwas grofer
zu werden, da die Nachfrage nach
weiteren AnschlieBern an seinen
Stand steigt. Er zeigte sich sehr
zufrieden, da es in diesem Jahr
deutlich mehr Besucher als in den
letzten Jahren waren. Viele seiner
Messegaste, darunter Vereine und
Clubs, buchen direkt hier auf der
Messe. lhnen wird hier vor Ort eine
besondere Vielfalt mit fachlicher
Kompetenz geboten und danach
suchen sie ganz gezielt ihre Ur-
laubs- oder Clubreise aus. Nach 30
Jahren weill man eben wo man die
Walsroder Heidjer in welcher Halle
auf dem groBen Messegelande fin-
det und kommt gezielt, wenn auch
nur mal auf einen Smalltalk, an
den Stand. Aber auch der zufallige
Standbesucher wird zu einem Ta-
gesausflug oder gerne mehr in die
Vogelpark-Region inspiriert.

Aber nicht nur in Hamburg setzen
die langjahrigen Partner Waldgast-
statte Eckernworth und die Vo-
gelpark-Region auf gemeinsame
Messebesuche. So geht es bereits
im April nach Ibbenbiihren, zur
Reisemesse des Reisebliro Strier in
der Palmenhalle des Wasserpark
NaturaGart und im Juli steht die
Prasentation auf dem RDA, die
fihrende internationale Reisemes-
se fiir Bus- und Gruppentouristik in
den Hallen der Koelnmesse an. <



DEHOGA-KREISVERBAND GIFHORN UNTERSTUTZT STANDORTWECHSEL

Neues Tourismus-Buro
in der Brauereistadt Wittingen

Nachdem die Stadt Wittingen er-
klarte, sich verstarkt fiir den Tou-
rismus in der eigenen Region zu
engagieren und ihre finanziellen
Mittel gegentiber der Siidheide-
Gifhorn  aufzustocken, lag es
nahe, auch ein Tourismus-Biro
in der Brauereistadt zu eréffnen.
Vorausgegangen war der Riick-
zug der Samtgemeinde Hankens-
biittel, ihr Bliro im Luftkurort zu
schlieBen und auch die finanzi-
elle Beteiligung an der Stidheide
GmbH deutlich runterzufahren.

Gleich drei Mitarbeiterinnen ar-
beiten nun in der Filiale an der
Langen StraBe 29 in Wittingen,
die kirzlich neu er6ffnet wurde.
Neben dem Geschaftsfiihrer der
Stidheide Gifhorn GmbH nahmen
auch Landrat Dr. Andreas Ebel,
Biirgermeister Karl Ridder und
der Vorsitzende des DEHOGA-
Kreisverbandes Gifhorn, Armin
Schega-Emmerich, an der feierli-
chen Eréffnung teil.

Schega-Emmerich  begriBte die
positive Entwicklung der Touris-
mus-GmbH, die ja auch schon
zum zweiten Mal zusammen mit
dem Landkreis Gifhorn und dem
DEHOGA-Kreisverband auf der
Internationalen Griinen Woche
in Berlin Flagge zeigte. Und nach
den jlingsten Veroffentlichungen
konnte der Landkreis Gifhorn mit
4,5 Prozent bei den Gasten und
rund 7,6 Prozent bei den Uber-
nachtungen deutlicher zulegen
als der Niedersachsenschnitt mit
3,7 Prozent. Insgesamt zahlte das

Landesamt fir Statistik 130.514
Gaste und 333.363 Ubernachtun-
gen im Landkreis Gifhorn.

Bei 3.860 Hotelzimmern in 78
Betrieben ist das schon eine
stolze Zahl, denn Ferienhauser,
Ferienwohnungen und kleinere
Pensionen werden statistisch gar
nicht erfasst. Als Grund nannte
Geschaftsfihrer Pache unter an-
derem den langen und sonnen-
reichen Sommer. Darliber hinaus
wolle man sich in Zukunft ver-
starkt fir den Ausbau der Radin-

Setzen auf verstarkte Zusammenarbeit
(v.l.n.r.): DEHOGA-Ehrenvorsitzender
Claus Schwirtlich, Landrat Dr. Andreas
Ebel, DEHOGA-Kreisvorsitzender Armin
Schega-Emmerich und Siidheide Ge-
schaftsfithrer Jorn Pache. Foto: Glasow

frastruktur einsetzen, denn Urlau-
ber mit Fahrrad werden mehr.

+Allerdings misste es noch mehr
Angebote zum  Fahrradverleih
im Landkreis, aber inshesondere
in der Stadt Gifhorn geben, so
Schega-Emmerich, der den Ver-
lust von iiber 1.000 Euro an Uber-
nachtungskosten beklagt, weil
eine groBere Reisegruppe ihre
Anmeldung aufgrund fehlender
Leih-Fahrrader vor Ort stornierte.
Der DEHOGA-Kreisverband Gif-
horn mochte die Zusammenarbeit
mit der Stidheide GmbH noch er-
weitern und freut sich bereits auf
die Unterstiitzung wahrend des
DEHOGA-Landesverbandstages
vom 20.-22. Oktober 2019 in Gif-
horn. <

DEHOGA ZU GAST BEI THOMAS ADASCH (CDU)

Besuch im Nieder-
sachsischen Landtag

Der CDU-Landtagsabgeordnete
Thomas Adasch und Benno Eiser-
mann, Vorsitzender des DEHOGA
Kreisverbandes Celle, vereinbar-
ten einen Termin zur Besichtigung
des niedersachsischen Landtages
in Hannover.

15 Gastronomen nahmen die Ge-
legenheit wahr und konnten mit
Herrn Adasch nach der Teilnahme
an einer Plenarsitzung noch iber
aktuelle Themen diskutieren.

Foto Susanne Meyer
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LUNEBURG

HOTEL DEUTSCHES HAUS GIFHORN FEIERTE JUBILAUM

-

Tag des offenen Hotels

mit spanner

Hatten zum Tag des offenen Hotels nach
Gifhorn in das Deutsche Haus einge-
laden, v.l.n.r. Jan-Hendrik, Armin und
Ulrike Schega-Emmerich, Miriam Miig-
genburg und Kiichenchef Volker Kramp.

Die Renovierung aller 44 Hotelzimmer
mit ihren 74 Betten ist abgeschlossen.
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Aus Anlass ihres 30-jahrigen Ge-
schaftsjubildaums und der Reno-
vierung aller Hotelzimmer hatten
Armin und Ulrike Schega-Emme-
rich Anfang April zum ,Tag des
offenen Hotels" eingeladen.

Am 6. April 1989 (ibernahm das
Ehepaar den seit 1666 bestehen-
den Gasthof in Gifhorn von Kurt
Emmerich, dem Vater von Ulrike.

Das Fachehepaar hatte sich zuvor
im Golf- und Sporthotel Maritim
Timmendorf kennengelernt und
spater geheiratet. Aus der Ehe
sind die Séhne Philip Claas (30)
und Jan-Hendrik (22) hervorge-
gangen, die in Berlin in der Ho-
telbranche erfolgreich tatig sind.
Seit 1989 sind auch die heutige
Betriebsleiterin Miriam Miiggen-
burg, damals noch als Auszubil-
dende, und Kiichenchef Volker
Kramp beschéftigt, die praktisch
mit zu den Jubilaren zahlen.

,Eine Investition
fur die Zukunft”

In den letzten beiden Jahren hat
das Ehepaar kraftig in die Renovie-
rung ihrer 44 Zimmer mit 74 Betten
investiert. So wurde zundchst die
Dependence in Angriff genommen
und zuletzt auch die Hotelzimmer
im Haupthaus, die in Zusammen-
arbeit mit der Firma Wilkening aus
Hermannsburg auf den neuesten
Stand gebracht wurden. ,Eine

Das Hotel Deutsches Haus in Gifhorn
hatte zum Tag des offenen Hotels ein-
geladen, und viele Besucher nutzten

~die Gelegenheit! Fotos: Glasow

den Aktionen

Investition fir die Zukunft”, so
Armin Schega-Emmerich, der das
Haus spater geordnet an seine
S6hne (ibergeben mochte.

Der Tag war ein Riesenerfolg, denn
die Besucher kamen aus allen Him-
melsrichtungen, um sich ein Bild
von dem ersten Haus am Platze
im Herzen der Mihlenstadt ma-
chen wollten. Und das nicht ohne
Rahmenprogramm. So stellten die
Gifhérnchen ihr handgefertigtes
Oster Patchwork aus, kam auch
die Jugendfeuerwehr der Freiwilli-
gen Feuerwehr Gifhorn mit einer
Fahrzeugausstellung auf den Hof,
wie auch der Oldtimerstammtisch
mit nostalgischen Fahrzeugen. Ein
Mini-Flohmarkt brachte Geld in die
Kassen eines wohltatigen Zweckes
und auch der Deutsche Hotel- und
Gaststattenverband im Kreis Gif-
horn beantwortete alle Fragen
rund um Aushildung und Berufe
im Gastgewerbe. Der bekannte
Kultbahnhof brachte den Sound
und die musikalische Umrahmung
mit und natirlich wurden auch
exklusive Speisen und Drinks an-
geboten.

Schega-Emmerich: ,Dieser Tag
sollte einmal mehr der Informati-
on und Kommunikation rund um
unser Haus dienen! Ich danke an
dieser Stelle allen Mitarbeiterin-
nen und Mitarbeitern fiir ihren
Einsatz und ganz besonders Be-
triebsleiterin Miriam Miiggenburg
und Kiichenchef Volker Kramp fiir
ihre 30-jahrige Treue zu unserem
Haus!” <«



Infofahrt , Duke of Berkshire”

SCHWEINEHALTUNG IN OSTFRIESLAND

Am 12. Marz 2019 hat der Han-
delshof Lineburg die DEHOGA
Kreisverbande Liichow-Dannen-
berg, Liineburg und Uelzen zu
einer gemeinsamen Busfahrt zum
Hof Erchinger nach Leer / Ost-
friesland und zum Hof van Bebber
nach Samern eingeladen.

Vorab sei kurz erklart, was ,The
Duke of Berkshire” {iberhaupt ist.
Es handelt sich um eine Kreuzung
zwischen dem Berkshire-Schwein,
einer alten Rasse aus Oxfordshire,
und dem Large White. Beide
Rassen stehen fiir hohe Qualitat.
Neben der besseren Fleisch-Fett-
Zusammensetzung, der Qualitat
des Futters, steht auch die Tat-
sache im Raum, dass gllickliche
Schweine Fleisch von besserer
Qualitat liefern.

Der Ausflug startete in aller Fri-
he in Reppenstedt am ,Alten
Porthof”. Die etwa 25 Teilneh-
mer holten wahrend der Busfahrt
noch ein wenig Schlaf nach und
erreichten, bei nicht gerade an-
genehmen Wetter, gegen 10 Uhr
den Hof Erchinger in Leer. Vom
Inhaber wurden wir mit einem
LSchweinetaxi” dber den Sauen-
betrieb gefahren. Starker Wind
und Regen, schlammiger Boden
hielten uns nicht davon ab, die-
sen Freiland-Sauenbetrieb zu be-
sichtigen. Herr Erchinger erklarte
uns, wie wichtig Nachhaltigkeit,
Transparenz und Verantwortung
in der Tierzucht sind. Auf der
grofBen Sauenweide werden die
Sauen ganzjahrig im Natursprung
von einem der Berkshire-Eber ge-
deckt. Knapp vier Monate spater
sind die kleinen Ferkel ausgetra-
gen und werden in einer gem{t-

lichen mit Stroh ausgestreuten
Hitte, auf einer groBen Weide
geboren. Vier Wochen werden
sie hier von ihrer Mutter gewarmt
und gesdugt. Danach kehren
die Muttertiere zurlick auf die
Sauenweide und die etwa acht
Kilogramm schweren Ferkel wer-
den zur Aufzucht gebracht. Nach
sechs Wochen, wenn The-Duke-
Of-Berkshire-Ferkel rund 25 bis
30 Kilogramm wiegen, geht ihre
Reise weiter nach Samern in die
Grafschaft Bad Bentheim. Gegen
12 Uhr, nach einem ausgiebigen
Frilhstlick mit Wurstprodukten
des Duke of Berkshire, machte
sich auch der Bus auf den Weg
dorthin.

Jens van Bebber begriiBte die Teil-
nehmer am friihen Nachmittag in
seinem Offenstall. Hier leben die
Ferkel fiir weitere vier Monate
in einem véllig neu konzipierten
und in Deutschland einzigartigen
AuBenklima-Stall. Das Tierwohl
steht auch hier an vorderster Stel-
le. In einer konventionellen Mast-
haltung waren 1800 Tiere unter-
gebracht, bei van Bebber finden
1000 Tiere ihren Raum zum Fres-
sen, Saufen, Liegen, Wihlen und

.

Raufen. Qualitdt kommt hier vor
Quantitat. Bis hin zum Schlacht-
betrieb steht das Tierwohl immer
an oberster Stelle.

Nach einer einstiindigen Informa-
tion und Besichtigung des Betrie-
bes ging es zurlick nach Reppen-
stedt. Gegen 20 Uhr wurden wir
dort mit einem Buffet mit leckeren
Kostlichkeiten des Duke of Berk-
shire verkdstigt. Der Handelshof
hat hier noch einmal informiert,
dass wachentlich nur vier Schwei-
ne zum Verkauf zur Verfligung
stehen, also nie eine groBe Men-
ge zur Verfiigung steht. The Duke
of Berkshire soll etwas Besonde-
res bleiben.

Ein herzliches Dankeschon gilt
den Herren Erchinger und van
Bebber und nattirlich auch dem
Handelshof. <«

KLASSIFIZIERTE
BETRIEBE FEBRUAR
UND MARZ 2019

3 Sterne

Wassermiihle Heiligenthal OHG,
Heiligenthal
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Aktuelle Themen auf Frihjahrstagung

Der  Kreisvorsitzende  Martin

Zackariat hatte am 19. Marz 2019
zur Friihjahrstagung in die Wasser-
miihle Heiligenthal geladen. Neben
den Ublichen Regularien wurde
hier zu aktuellen Branchenthemen
informiert und diskutiert.

Der Vorsitzende berichtet unter
anderem Uber die Anhebung des
Mindestlohns, die Datenschutz-
grundverordnung mit ihren hohen
Anforderungen an die Gastrono-
men, das neue Reiserecht, das
ebenfalls neue Bestimmungen
und Vorgaben aufwirft.
Diskutiert wurde auch ber die
vom Dehoga geforderte Wochen-
arbeitszeit sowie die Kampagne
.Gleiche Steuer fiir gleiches Es-
sen”. Auch die Nachwuchssorgen
und der Fachkraftemangel wur-
den ausfhrlich besprochen.

Vorsitzender Martin Zackariat (r.) ehrte
Heinrich Sasse fiir 50 Jahre Mitglied-
schaft im DEHOGA.

Besonders interessant war fiir die
Mitglieder auch der Vortrag des
Versicherungsfachmanns  Yannic
Hoffmann von der Ergo-Versiche-
rung zum Thema Unfallschutz.
Hier wurden die anwesenden Mit-
glieder informiert, welche Mog-
lichkeiten es gibt z.B. mit einer
Gruppenunfallversicherung Mitar-
beiter im Unternehmen zu halten
bzw. auch neu zugewinnen.

Im weiteren Verlauf der Ver-
sammlung wurde Heinrich Sasse
aus Radbruch fir seine 50-jah-
rige Mitgliedschaft im DEHOGA
mit einer Ehrennadel und Urkun-
de geehrt. «

Zum Thema Unfallschutz informierte
Yannic Hoffmann von der Ergo-Versiche-
rung.

BEZIRKSVERBAND
BRAUNSCHWEIG-HARZ

Geschéftsfiihrer

Mark Alexander Krack
Jasperallee 7

38102 Braunschweig

Tel. 05314 3503

Fax 053141978

Email: info@
dehoga-braunschweig-harz.de
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EFat, drink and be
nice to each other.

Unter diesem Motto trafen sich am
11. Mérz Braunschweiger Gast-
ronomen zum Netzwerk-Abend.
Thema des Abends war ein Gin-
Tasting. Jean-Luc Hahnel und Cor-
binian Hohne wurden erst kiirzlich
mit der Vielharmonie als einzige
Bar aus Braunschweig vom falstaff
Bar-Guide unter die 500 Besten in
Deutschland gewahlt.

Fir die Teilnehmer organisierten
sie ihr beliebtes Gin-Tasting, ga-
ben uns einen Einblick in die Welt
der Gins und erzahlten Uber die
Philosophie ihres Geschafts. Dry
Gin, London Dry Gin und New
Western Dry Gin konnten pur und
in Kombinationen mit verschiede-
nen Tonies probiert werden. Bei
einer beeindruckenden Auswahl
von Uber 80 verschiedenen Gins

auf der Cocktailkarte kamen so
einige Dutzend Proben auf den
Tisch. Begleitend erzahlte Corbi
von der Entstehung und jingeren
Wiederentdeckung des Gins und
dem damit entstandenen Hype
um den Wacholderschnaps.

Ein weiteres Thema beschaftig-
te ebenfalls die Braunschweiger
Gastronomen: No Shows in der
Gastronomie. Wer kennt das

b

Corbinian Hoéhne erlautert die
Vorziige verschiedener Gins.

nicht? Das Reservierungsbuch ist
voll und dennoch bleiben Platze
und ganze Tische leer, weil Gaste
ihre Reservierungen nicht absa-
gen oder nur in geringerer Zahl
erscheinen. Erfahrungen wurden
ausgetauscht sowie die aktuelle
Gesetzeslage und der Umgang
damit diskutiert. <

Austausch beim Netzwerktreffen (von links): Achim Baumgart (Waldhaus Oelper),
Carsten Goldapp (Schatzmeister des DEHOGA KV BS-WF), Matthias Harlfinger (1. Vor-
sitzender DEHOGA Bezirksverband Harz-Heide e.V.), Corbinian Héhne (Vielharmonie)
und Jean-Luc Hahnel (Vielharmonie).



Auf einen Mexikaner

DEHOGA-Geschaftsfihrer  Mark
Alexander Krack flhrte ein Inter-
view mit den Geschaftsfiihrern
von Papa Fuego in der Verdnder.
bar in Wolfenbttel.

Als ich das erste Mal den Namen
Verdnder.bar hérte, dachte ich
nicht sofort an eine Lokalitat. Wie
ist es zu den Namen gekommen?
Daniela Riecken, Leiterin der Ver-
ander.bar: Die Verander.bar hat
eine fnf Jahre lange Projektpha-
se hinter sich, die durch eine junge
Initiativgruppe von Jugendlichen
und Studenten entstand. Seit 2
Jahren steht das Lokal. Um ei-
nen passenden Namen zu finden
wurde eine Onlineabstimmung
gestartet, aus der der Name Ver-
ander.bar hervorging.

Wie funktionierte die Finan-
zierung des Vorhabens?
Daniela Riecken: Die Stadt finan-
ziert das Projekt. Damals ist die
junge Initiativgruppe in die Politik
gegangen und hat gekampft, um
fir dieses Projekt Gelder zu be-
kommen. Die Stadt bewilligte das
Anliegen und stellt ungefahr EUR
35.000 jahrlich fiir das Projekt zur
Verfligung.

Ist das Projekt auf
Gewinnerzielung angelegt
oder nicht?

Daniela Riecken: Nein, es geht
darum, fir das junge Publikum
ein gutes Angebot zu haben.

Welche Veranstaltungs-
formate gibt es bei lhnen?
Daniela Riecken: Es finden re-
gelmaBig Konzerte statt, im Mo-
ment zwei bis drei im Monat.
Openstage und Ausstellungen
von regionalen Kinstlern sind
weitere Formate sowie eine Klei-

dertausch-Party. Durch das Mit-
wirken der jungen Zielgruppe sind
dem keine Grenzen gesetzt.

Wer trifft die Sortimentsauswahl?
Daniela Riecken: Die Gruppe, die
an dem Projekt mitwirkt, besteht
aus 30 bis 40 Menschen. Aller-
dings ist die Gruppe offen, so
dass jeder, der mochte, mitwirken
kann. Alle zwei Wochen findet
ein Meeting statt, in dem darlber
gesprochen wird, welche Dinge
gut und schlecht laufen, welche
neuen Erkenntnisse gewonnen
wurden oder was es sonst flir
Neuigkeiten gibt.

kann. Es ist wichtig, das Produkt
gut am Markt zu platzieren. Da-
bei ist die Kommunikation mit der
Zielgruppe ebenfalls sehr wichtig.
So kann man statt dem Kunden
ein fertiges Produkt zu liefern, in-
teraktiv mit ihm agieren.

Wenn Sie sagen, Sie fragen
ihre Kunden. Wo sehen Sie
ihre Zielgruppe?

Philipp Grimmel, Papa Fuego: Die
Zielgruppen unterscheiden sich
mit den Produkten. Der Mexika-
ner wird groBtenteils von mann-
lichen Kunden konsumiert, weil

Mark Alexander Krack (l.) im Gesprach mit Oliver Kern (Griinder von Papa Fuego,
zustandig fiir Ressort Vertrieb), Philipp Grimmel (Griinder von Papa Fuego, zustandig
fiir Ressort Produkt & Prozesse) und Daniela Riecken (Leiterin der Verander.bar).

Wie kam es zu dem Kontakt
mit dem jiingst erst ausge-
zeichneten Start-up?

Oliver Kern, Grinder von Papa
Fuego: Der Kontakt entstand
iiber das Summertime Festival.

Woran hatten Sie zuerst
gedacht, als sie von dem
Projekt Verander.bar gehort
hatten?

Oliver Kern: Papa Fuego war zum
dritten Mal beim Summertime
Festival und es hat uns immer
gefallen, dass man dort die Ziel-
gruppe sehr gut kennenlernen

die sich der Herausforderung der
Scharfe des Getrankes stellen
wollen. Durch das Summertime
Festival wurde dann herausge-
funden, dass viele es noch schar-
fer mdgen und es wurde entspre-
chend eine scharfere Variante des
Getranks herausgebracht. Diese
Variante enthalt die scharfste
Chili der Welt. Die meisten Kon-
sumenten sind zwischen 18 und
35 Jahren alt und mannlich. Bei
dem Maracuja-Vanille-Likdr gibt
es mehr weibliche Konsumenten,
allerdings ist dabei die Zielgruppe
generell groBer als beim Mexika-

ner. Gerade durch den exotischen
Geschmack sorgt der Likdr dafr,
dass er bei allen gut ankommt.

Wie ist der Absatz der
Produkte hier im Haus?

Gibt es Hochphasen, z.B. an
bestimmten Wochentagen
oder bei bestimmten Veran-
staltungen?

Daniela Riecken: Beim Table-Quiz
wird das Getrank besonders gern
getrunken, das ist donnerstags.
Dariiber hinaus bei den lauteren
Konzerten sowie bei den Open-
Stage Veranstaltungen.

Wie ging lhr Start-up los,

in der heimischen Kiiche?
Philipp Grimmel: Anfangs war es
tatsachlich so, dass vor den WG-
Partys der Mexikaner zusammen-
gemischt wurde. Es wurde sogar
mal eine Garage angemietet und
als Lager genutzt, die jedoch be-
reits nach einem halben Jahr zu
klein wurde. Sechs Europaletten
passen ungefahr rein und das war
recht schnell erreicht.

Gibt es schon Anfragen von
Interessenten, die lhre Firma
iibernehmen wollen?

Oliver Kern: Gesprache mit Inves-
toren laufen momentan. In der
Theorie ist alles denkbar. Aktuell
geht es jedoch nicht um die Uber-
nahme. Wir haben festgestellt,
dass das Produkt in der Regi-
on gut funktioniert. Ziel ist, es
deutschlandweit zu vermarkten.
Vielen Dank fur das Gesprach. <
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BRAUNSCHWEIG

DEHOGA-KREISVERBAND STEHT WEITEREN HOTEL-NEUBAUTEN SKEPTISCH GEGENUBER

Tourismus-Boom in Woltsburg
mit 616.000 Ubernachtungen

Mit einer Steigerung von rund
15 Prozent im Vergleich zu 2017
stiegen die Ubernachtungszahlen
2018 in Wolfsburg auf insgesamt
615.741 an. Allein die Zahl der
Ankinfte in der Stadt Wolfsburg

Die Vorsitzende des DEHOGA-Kreisver-
bandes Region Wolfsburg-Helmstedt,
Melanie Perricone, steht dem Touris-
mus-Boom in Wolfsburg eher skeptisch
gegeniiber, weil 85 Prozent der Uber-
nachtungen von Geschaftsreisen ge-
bucht werden.

Seit Anfang 2018 mit 152 Zimmern am
Start das neue Hotel Courtyard by Mar-
riott am Allerpark Wolfsburg, v.l.n.r. Ho-
teldirektor Christoph Neumann, die Vor-
sitzende des DEHOGA-Kreisverbandes
Region Wolfsburg-Helmstedt Melanie
Perricone und ihr Stellvertreter Florian
Hary. Fotos: Glasow
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selbst stieg um 13,5 Prozent auf
367.432. Die Zahlen wurden jetzt
vom niedersachsischen Landes-
amt fir Statistik bekanntgegeben
und dberraschten nicht nur die
Wolfsburg Wirtschaft und Mar-
keting GmbH (WMG) sondern
auch den DEHOGA-Kreisverband
Region  Wolfsburg-Helmstedt,
denn erstmals wurde die Uber-
nachtungszahl mit (iber 600.000
geknackt.

Fir den Oberblrgermeister der
Stadt Wolfsburg Klaus Mohrs das
Signal, sich noch mehr Betten in
Wolfsburg zu wiinschen, fiir den
DEHOGA-Kreisverband eher das
falsche Signal, was den Tourismus
in der VW-Stadt angeht. Denn wie
die Vorsitzende Melanie Perricone
zu Bedenken gibt, seien davon 85
Prozent Geschaftsreisende, die

e

irgendwie mit dem Volkswagen-
werk in Verbindung stehen. ,Am
Wochenende sind in Wolfsburg
viele Betten leer, weil es vor Ort
noch zu wenig touristische Ange-
bote gibt, die einen Wochenend-
aufenthalt zum Beispiel fir Fami-
lien rechtfertigen wiirde”, so die
Vorsitzende.

Es wurden zwar mit einem Tou-
rismuskonzept wichtige strategi-
sche Weichen gestellt, um mehr
Gaste nach Wolfsburg zu locken,
wie zum Beispiel die vielfaltigen
Aktionen in der Autostadt, aber
insbesondere flir Auslander reicht
das derzeitige Angebot nicht aus!
Und wer am Wochenende mehr
erleben will, ist mit dem ICE in
einer Stunde in der Bundeshaupt-
stadt Berlin. Gerade aus China
kommen immer mehr Gaste in
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die Autostadt, haben die Touris-
musexperten langst erkannt und
wollen ihr Wachstumspotential
ausbauen.

Nun, Melanie Perricone will mit
ihren Vorstandsmitgliedern auch
die Entwicklung am Nordkopf
durch Karstadt-Eigner Sigma als
Investor weiter beobachten, denn
auch hier kdnnte ein neuer Anzie-
hungsmagnet entstehen. Im Jahr
2018 ist die Anzahl der Betriebe
im  Ubernachtungsgewerbe um
7,4 Prozent auf 45 gestiegen und
die liefern sich mittlerweile einen
Preiskampf beim Bettenangebot.
LWir sollten also die Kirche im
Dorf lassen”, so Perricone, die
den Tourismus-Boom mit niichter-
nen Augen betrachtet und dabei
nicht unbedingt mehr Hotelbetten
fir Wolfsburg fordert! <
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RECHT UND RAT

Neuregelung fur Arbeit auf Abruf

IM TEILZEIT- UND BEFRISTUNGSGESETZ

Arbeitgeber und  Arbeitnehmer
konnen vereinbaren, dass der Ar-
beitnehmer seine Arbeitsleistung
entsprechend dem Arbeitsanfall zu
erbringen hat (Arbeit auf Abruf).

Dabei gilt, dass eine bestimmte
Wochenarbeitszeit ~ festzulegen
ist: Die Vereinbarung muss eine
bestimmte Dauer der wéchent-
lichen und taglichen Arbeits-
zeit festlegen. Wenn die Dauer
der wochentlichen  Arbeitszeit
nicht festgelegt ist, gilt eine
Arbeitszeit von 20 Stunden als
vereinbart. Die Konsequenz fir
geringfligig Beschaftigte ware,
dass diese die 450-Euro-Grenze
Uberschreiten, selbst dann, wenn

nur der gesetzliche Mindestlohn
verdient wird. Das Arbeitsver-
haltnis wirde damit sozialver-
sicherungspflichtig (in der sog.
Gleitzone — Midijob).

Fiir alle Unternehmer, die mit ei-
nem Pool an zumeist geringfligig
Beschéftigten arbeiten wollen,
ist es deshalb unabdingbar, fir
diese Beschaftigten schriftliche
Arbeitsvertrdge  abzuschlieBen.
Diese Arbeitsvertrage missen
eine Wochenarbeitsstundenzahl
definieren, will der Unternehmer
nicht riskieren, bei spateren Pri-
fungen auf die 20 Arbeitsstun-
den pro Woche festgelegt zu
werden.

Achtung: Hier droht ein ,Phan-
tomlohn-Risiko” aufgrund des
sog. Entstehungsprinzips: Das
bedeutet, im Sozialversicherungs-
recht entstehen Beitragspflichten
schon dann, wenn ein Arbeitneh-
mer ein Recht auf eine bestimm-
te Zahlung hat, nicht erst dann,
wenn die Zahlung tatsachlich ge-
leistet wird.

Fir die nachste Sozialversiche-
rungsbeitragsprifung kann das
bedeuten, fiir geringfiigig Be-
schaftigte in groBem Umfang
Beitrdge nachzahlen zu missen,
obwohl die Beschaftigten gar
nicht in diesem Umfang gearbei-
tet haben.

In vielen Féllen mag ein Arbeits-
zeitkonto eine gute Alternative
sein. Unternehmen miissten dann
aber eine regelmaBige (meist
monatliche) Arbeitszeit mit ih-
ren Mitarbeitern vereinbaren, die
allerdings dann auch stetig zu
vergiiten ist. Mehr- und Minder-
stunden wirden in einem Arbeits-
zeitkonto erfasst und in einem
bestimmten  Ausgleichszeitraum
(z.B. Quartal, Halbjahr, Jahr) aus-
geglichen. Erst nach Ablauf des
Ausgleichszeitraums wird Mehr-
arbeit finanziell ausgeglichen,
meist mit einem Zuschlag. Die
Manteltarifvertrage des DEHOGA
Niedersachsen enthalten Rege-
lungen zu Arbeitszeitkonten. <«
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RECHT UND RAT

Widerrut von Authebungsvertragen

GEBOT FAIREN VERHANDELNS

Eine Arbeitnehmerin kann einen
Vertrag, durch den das Arbeits-
verhaltnis beendet wird (Aufhe-
bungsvertrag), auch dann nicht
widerrufen, wenn er in ihrer Pri-
vatwohnung abgeschlossen wur-
de. Ein Aufhebungsvertrag kann
jedoch unwirksam sein, falls er
unter Missachtung des Gebots
fairen Verhandelns zustande ge-
kommen ist.

Die Kldgerin war bei der Beklagten
als Reinigungskraft beschaftigt.
Sie schloss in ihrer Wohnung mit

dem Lebensgefahrten der Beklag-
ten einen Aufhebungsvertrag, der
die sofortige Beendigung des Ar-
beitsverhaltnisses ohne Zahlung
einer Abfindung vorsieht. Nach
Darstellung der Klagerin war sie
am Tag des Vertragsschlusses er-
krankt. Sie hat den Aufhebungs-
vertrag wegen Irrtums, arglistiger
Tduschung und widerrechtlicher
Drohung angefochten und hilfs-
weise widerrufen.

Das Landesarbeitsgericht hat die
Klage abgewiesen. Der Sechste

Senat des Bundesarbeitsgerichts
hat dieses Urteil auf die Revision
der Klagerin aufgehoben und die
Sache zur neuen Verhandlung
und Entscheidung an das Landes-
arbeitsgericht zuriickverwiesen.

Das Landesarbeitsgericht  hat
nicht gepriift, ob das Gebot fai-
ren Verhandelns vor Abschluss
des Aufhebungsvertrags beach-
tet wurde. Dieses Gebot ist eine
arbeitsvertragliche Nebenpflicht.
Sie wird verletzt, wenn eine Sei-
te eine psychische Drucksitua-

tion schafft, die eine freie und
iberlegte Entscheidung des Ver-
tragspartners dber den Abschluss
eines Aufhebungsvertrags erheb-
lich erschwert. Dies kdnnte hier
insbesondere dann der Fall sein,
wenn eine krankheitsbedingte
Schwache der Klagerin bewusst
ausgenutzt worden ware. Dies
fuhrte dann zum Fortbestand
des  Arbeitsverhéltnisses.  Das
Landesarbeitsgericht  wird  die
Wirksamkeit des Aufhebungsver-
trags daher erneut zu beurteilen
haben. <

Steuerregelung
flr E-Dienstwagen

Die private Nutzung eines Dienst-
wagens kann pauschal mit einem
Prozent des inlandischen Brut-
tolistenneupreises fir jeden Ka-
lendermonat versteuert werden.
Fir Elektrofahrzeuge, die nach
dem 31.12.2018 und vor dem
01.01.2022 angeschafft werden,
ist dieser Wert nach der Neure-
gelung des Einkommenssteuerge-
setzes zu halbieren.

54 | DEHOGA Magazin April 2019

Fiir extern aufladbare Hybride-
lektrofahrzeuge gilt dies eben-
so, sofern die Reichweite des
Elektroantriebs mindestens 40
Kilometer betragt oder der Koh-
lendioxidausstoB von 50 Gramm
je gefahrenen Kilometer nicht
Uberschritten wird. <

Wer ein Elektroauto als Dienstwagen
anschafft, profitiert von Steuervorteilen.

KUNSTLERSOZIALABGABE

Meldefrist

beachten

Alle Unternehmer, die nicht nur
gelegentlich  kinstlerische oder
publizistische Werke nutzen und
flr ihr Unternehmen Werbung und
Offentlichkeitsarbeit  betreiben,
sind  kinstlersozialabgabepflich-
tig. Als nicht nur gelegentlich
gilt dabei, wenn fiir Eigenwer-
bung oder Offentlichkeitsarbeit
Auftrage fiir insgesamt mehr als
450 Euro im Jahr erteilt werden.
Kiinstlersozialversicherungspflich-
tig sind nur naturliche Personen.
GemaB  Kinstlersozialversiche-
rungsgesetz sind die abgabe-
pflichtigen Hoteliers und Gast-
ronomen dafiir verantwortlich,
alle Zahlungen an die selbststan-
digen Kiinstler sorgfaltig aufzu-
zeichnen und fir Prifungszwe-
cke der Kiinstlersozialkasse bzw.

dem Rentenversicherungstrager
vorzuhalten.

Bis zum 31. Marz 2019 missen
die Unternehmer die Zahlungen
an selbststandige Kiinstler und
Publizisten fiir das Jahr 2018
eigenstandig der Kiinstlersozi-
alkasse mitteilen. Wer seinen
Meldepflichten nicht rechtzeitig
nachkommt, wird von der Kiinst-
lersozialkasse  geschatzt. Die
Abgabe bemisst sich nach den
gezahlten Gagen, Honoraren
und Nebenkosten. Fiir das Jahr
2019 betrdgt sie 4,2 Prozent des
Entgelts. <



RECHT UND RAT

Vertall von Urlaubsansprichen

OBLIEGENHEITEN DES ARBEITGEBERS

Der Anspruch eines Arbeitneh-
mers auf bezahlten Jahresurlaub
erlischt in der Regel nur dann am
Ende des Kalenderjahres, wenn
der Arbeitgeber ihn zuvor Uber
seinen  konkreten  Urlaubsan-
spruch und die Verfallfristen be-
lehrt und der Arbeitnehmer den
Urlaub dennoch aus freien Sti-
cken nicht genommen hat.

Der Senat hat seine bisherige
Rechtsprechung weiterentwickelt
und damit die Vorgaben des Ge-

richtshofs der Europaischen Uni-
on umgesetzt. Der Arbeitgeber
ist nicht gezwungen, dem Arbeit-
nehmer von sich aus Urlaub zu
gewahren. Allerdings obliegt ihm
die Initiativlast fiir die Verwirkli-
chung des Urlaubsanspruchs.

Nach der Rechtsprechung des
Gerichtshofs ist der Arbeitgeber
gehalten, ,konkret und in volliger
Transparenz dafir zu sorgen, dass
der Arbeitnehmer tatséchlich in
der Lage ist, seinen bezahlten

Jahresurlaub zu nehmen, indem
er ihn — erforderlichenfalls form-
lich — auffordert, dies zu tun”. Der
Arbeitgeber hat klar und rechtzei-
tig mitzuteilen, dass der Urlaub
am Ende des Bezugszeitraums
oder eines Ubertragungszeit-
raums verfallen wird, wenn der
Arbeitnehmer ihn nicht nimmt.

Erst wenn der Arbeitnehmer da-
rauf nicht reagiert, kann es zu
einem Verfall des Urlaubs kom-
men. <

Krankschreibung
per WhatsApp moglich

Arbeitgeber missen auch Arbeits-
unfahigkeitsbescheinigungen
akzeptieren, die ausschlieBlich
aufgrund einer sog. telemedizini-
schen Untersuchung ausgestellt
und per WhatsApp versandt wur-
den.

Was ist der Hintergrund? Durch
eine Anderung der Musterbe-
rufsordnung fiir Arzte ist das
Fernbehandlungsverbot ~ gelo-
ckert worden. Unter anderem in
Schleswig-Holstein sind seitdem
Fernbehandlungen und teleme-
dizinische Untersuchungen mog-
lich. Diese Neuerung wird von
einem Anbieter genutzt, der ge-
gen Entgelt Krankschreibungen
per WhatsApp anbietet, nachdem
auf einer Website Fragen zum
Gesundheitszustand beantwortet
wurden.

Aufgrund der Anderungen in der
Musterberufsordnung ist es flr
die Wirksamkeit einer Arbeits-
unfahigkeitsbescheinigung nicht
notwendig, dass die Diagnose
durch einen Arzt aufgrund einer
personlichen Untersuchung er-
stellt wurde. Bei Krankschreibun-
gen gilt grundsatzlich, dass sich
Arbeitgeber auf die Beurteilung
der bescheinigenden Arzte verlas-
sen missen. Ob die Untersuchung
mit oder ohne persénlichen Kon-
takt zwischen Patienten und
Arzten erfolgt ist und um welche
Krankheit es sich handelt, geht
fir Arbeitgeber aus der Arbeits-
unfahigkeitsbescheinigung nicht
hervor.

Entféllt der personliche Kontakt
zum Arzt, besteht das Risiko,
dass die Hemmschwelle flr Ar-

beitnehmer sinken kann, falsche
oder (bertriebene Angaben (ber
ihren  Gesundheitszustand  zu
machen. Insofern kann bei einer
Arbeitsunfahigkeitsbescheini-
gung durch Online-Dienste eine
héhere Gefahr der Fehleinschat-
zung bestehen. Einer von einem
Arzt nach einer telemedizinischen
Diagnose ausgestellten Arbeits-
unfahigkeitsbescheinigung  kann
ein geringerer Beweiswert zu-
kommen. Bei Zweifeln muss der
Arbeitgeber darlegen und bewei-
sen, dass die Bescheinigung ohne
eine personliche Untersuchung im
Rahmen des Online-Angebotes
ausgestellt wurde. <
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ANZEIGE

Keine halben Sachen bei der Elektrosicherheit

Mitarbeitende der Hotellerie und Gas-
tronomie kommen tagtdglich mit einer
Vielzahl an elektronischen Gerdten in
Berihrung. Wo immer elektronische
Anlagen und Geréte genutzt werden, gel-
ten verschiedene gesetzliche Bestimmun-
gen. Bei der Vielzahl an Gesetzen fallt
es nicht immer einfach den Uberblick
zu behalten. Sind alle Gerdte rechtssi-
cher geprifte Hélt der Betrieb alle Ge-
setze ein¢ ,Gerade Hotel- und Gastro-
nomiebetriebe sollten sich mit dem Thema
auseinandersetzen. Sie tragen Verantwor-
tung for ihre Mitarbeitenden und ihre Gés-
te”, sagt Kent Schwirz, Prasident der WEN-
ZA EWIV.

Die WENZA EWIV ist eines der erfolg-
reichen Unternehmen auf dem Gebiet
der betrieblichen Pravention in Deutsch-
land. Es stellt fir seine Kunden Expert-
innen und Experten fir Arbeitsmedizin,
Arbeitssicherheit, Brand- und Datenschutz
sowie Elektrosicherheit und Qualitéts-
management. ,Mittlerweile betreuen wir
mehr als 4.000 Unternehmen, dabei han-
delt es sich sowohl um grofie als auch
kleine Betriebe”, sagt Kent Schwirz.

Elektronische Anlagen
und Geréte regelmd-
Big profen.

,Defekte elektrische
Gerdgte sind die zweit-
héufigste Brandursache
in Deutschland”, weif3
Kent Schwirz. ,Das ist
nicht nur fir die Mit-
arbeitenden und Géste
gefdhrlich. Man geféhr-
det damit auch den Un-
ternehmenserfolg.”
Die WENZA EWIV hilft
Unternehmen in allen
Fragen der Elektrosicherheit: Welche
Gesetze sind relevant? Welche Priffris-
ten sind einzuhalten? ,Es gibt zahlrei-
che DIN-Normen, die fir die Arbeit mit
elektronischen Geréten relevant sind. Ich
kann gut verstehen, dass sich viele Be-
triebe entscheiden, dieses komplexe Feld
auszulagern”, sagt Thorsten Rohde, Mit-
arbeiter im Bereich Elektrosicherheit der
WENZA EWIV. Wir betreuen viele Kun-
den aus der Hotellerie und Gastrono-
mie. Fir sie prifen wir ortsverénderli-

|

Thorsten Rohde. Foto: © Studio Gleis 11 / Jens Schierenbeck

che und ortsfeste Gerdte.” Die Prifun-
gen beinhalten nicht ausschlieBlich die
Analyse des Zustands der Anlagen und
Gerate, sondern auch dessen Anforde-
rungen an Wartung und Instandhaltung.
Als DEHOGA-Mitglied erhalten Sie auf
die WENZA-Leistungen einen Rabatt von
5 Prozent.

Sprechen Sie uns gerne an.

Thorsten Rohde, Kundenbetreuung
040 360 234 105, www.wenza.de
t.rohde@wenza-deutschland.de

Mit unseren Elektro-Checks sichern Sie
Ihr Unternehmen langfristig ab.

WENZA
EWIV

.':-'f - —

Nutzen Sie jetzt die Sonderkonditionen fir DEHOGA-Mitglieder!

=t
I-.I

Telefon 040 360 234 105 - www.wenza.de
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MOIN Kakao: Bel MILRAM ist der Name Konzept

Begrifien Sie lhre Géste typisch norddeutsch und profitieren Sie dabei von der

Kraft der starken Marke

Der Inlandstourismus boomt:
Wie vor kurzem auf der In-
ternationalen Tourismusbér-
se ITB deutlich wurde, ist
Deutschland das beliebtes-
te Reiseland der Deutschen.
Vor allem die Kistenregio-
nen von Ostriesland iber
Schleswig-Holstein bis Meck-
lenburg-Vorpommern haben
die Nase vorn. Hier im Nor-
den der Republik ist ein wei-
terer Spitzenreiter zuhause:
Die Marke MILRAM, die ihre Herkunft
gegeniber den Konsumenten nicht nur
mit dem nordisch-frischen Look auf den
Verpackungen kommuniziert, sondern
auch mit neuem Produktnamen: MOIN
Kakao, MOIN Eiskaffee, MOIN Vanille
etc. Ab sofort begrifien die erfolgrei-
chen MILRAM Milchdrinks lhre Géste zum
Frihstick oder zwischendurch mit dem
typisch norddeutschen GruB, der
bekanntlich bei uns hier oben den gan-
zen Tag Uber angesagt ist.

,Das emotionale Namenskonzept bie-
tet gerade fir norddeutsche Hotels und
Pensionen einen echten Mehrwert. Das
MOIN schafft eine Verbindung zur Re-
gion und bringt Lokalkolorit ins Getrdn-
keangebot”, kommentiert Sven Kreitz
Marketing-Leiter MILRAM Food-Service.

. Kaffee-
dﬁ“ Jeschmack

mlwmsmu '
L

Yol Geht immer!

MGJN m:-n
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Das kommt bei den Konsumenten an,
wie die Marktforschung zeigt: Im Kon-
zepttest zeigten die Befragten eine 20
Prozent hdhere Kaufbereitschaft fir die
MOIN-Getrénke im Vergleich zum bis-
herigen Sortiment.

MILRAM ist Gbrigens schon seit langem
Marktfihrer bei Milchgetrénken im Au-
fer-Haus-Markt. Im vergangenen Jahr
verbuchte die Marke ein Absatzplus von
4,7 Prozent und lag damit deutlich vor
den Wettbewerbern. Die leckere, boden-
stdndige Rezeptur ohne Schnickschnack
und vor allem ohne Zusatzstoffe ist
sicherlich ein Grund fur die Beliebtheit.
Ein weiterer ist die geschmackliche Vielfalt:
Neben Kakao und Eiskaffee sorgen Va-
nille, Banane und Erdbeere fir Abwechs-
lung — seit kurzem auch in der wieder-

verschlieBbaren 500 ml Glasflasche.

Die MOIN Milchgetréinke sind Teil der
neuen MILRAM Getrankevielfalt, zu der
auch zwei Buttermilchdrinks in den Sor-
ten Himbeere und Zitrone gehéren, die
ebenfalls in der Glasflasche angeboten
werden. Wer das norddeutsche Konzept
konsequent umsetzen will, erweitert sein
Getrankeangebot um MILRAM Kalder Kaf-
fee. Auch hier ist der Name Konzept:
Das Getrénk wird nach dem Cold Brew
Verfahren hergestellt. Das heifit: Die ge-
mahlenen Kaffeebohnen werden mit kal-
tem Wasser aufgegossen und missen bis
zu 24 Stunden ziehen, um ihr volles Aroma
abzugeben. Auf diese Weise entsteht der

kalte Kaffee — oder wie man im Norden
sagt: Kalder Kaffee. Das neue MILRAM

g

fEmy

Getrdnk wird mit laktosefreier Milch her-
gestellt und ohne zugesetzten Zucker. In
den Sorten ,stark” und ,richtig stark”
belebt das Kaffeegetrdnk die Géste und
bringt weitere Sympathiepunkte.
www.milram-food-service.de
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er Yokt (fus

BREMERHAVEN e V.

Fir unser Restaurant/Cafe am Yachthalen suchen wir ¢ine/n neue/n
Pachter/in (m/w/a).

Inder 1. Eeage des vereinseigenen Clubh steben ¢in B it

ca 120 Sitzplites, ein Bar-Tresen und eine Kische Dar Verfigusg. Der !.
grofe Kaum kanm bef Bedarf durch schalldichee Trenmwinde individwel]l |
abgetesht werden and eignet sich damit such bervorragend fir Taguagen

und Versamanlumgen. Don Gast srwartet ¢in elmmaliger Blick auf die

Yachten und das grin smrandete Hafenbecken im lebendigen und
geschichtstrachtigen Ortsteil Geestemdinde.

e gonnigem Wetter finden ca. 40 Personen auf der Terrasze schattige
Platze.

2N

Was wir ans von Thnen und Ikrem Team wilnschen:

Eine gastronomische Ausbildung und Berufserfahrung ist fir Thr Start-Up die beste:
Voraugsetzung. Aber flr uns zihit ebenso lhr Talent, das gastronomische Angebot kreativ za
gestalten, mo verbessern und dem Blick M gastronomésche Trends na baben.

Was wir lhnen bieten?

Unesere Vi g von einer I beit hiingt Sehr stark davon ab, was e an
Leidenschalt mithringen und wie Thr Konzept asssiebt, Daber sind alle Rahmenbedingungen
verhandelbar,

Meugierig geworden?
Senden Sie bitte Ihre Unterlagen [PDF-Dated) per E-Mail an info@wyc-hhvorg oderan

'Weser Yacht-Club Bremserhaven e,
Sekretariat

Borriesstrasse 52a

7570 Bremerhaven.

Etablierter Landgasthof Nahe Liineburg

mit Restaurant, Yeranstaltungsraumen
fur 20-200 Personen, Doppelkegelbahn
und grofem Parkplatz zu verkaufen.
Laufender Betrieb, ideal fiir Existenzgriinder.
Unterstitzung fir die Einarbeitungszeit maglich,

Jutta von Lonsky Immobilien Tel. 01714131251

Jagdhaus Spark, alteingefiihrtes Hotel
(9 DZ, 1 EZ} Restaurant www.jagdhaus-spark.de
¢ \ in Nortrup (Nordkreis OS)
v, ZU verkaufen
~ Grundstiick 6.926 m* - 320.000 €
Dr. Alfred Pieper Immobilien

05436/1802 od. 0171/6811872
info@pabulum.de

Traditioneller Gasthof Zur Pipinsburg
seit 100 Jahren in Familienhesitz
aus Altersgriinden zu verkaufen
Wir suchen zum nachstmdglichen Termin einen Kaufer fiir unser
Cbjekt 'm Landkrais Cuxbaven. Auf ca. 40.000 m? teilzarer Flachan
{in dermn Areal sind 2 Fischieiche eingezeichnet). Unterteilt wird das
Objakt in aine Wohnung mit ca. 120 mé. Ein Festsaal fir ca. 130
Personen, mil Tenslache, Bar mil Ausschank, Ravcherraum und
aigrnan Toilettan, rine doppeite Kegelbahn mit Vamraum fiir ca.
20 Personen, eine Gaststube flr ca. 15 Personen mit Ausschank,
Clubzimmer fur 30 Persanen, Wintergarten fir ca. 60 Persanen.
Moderne Toilettenanlage extra fir diese Raumlichkeiten. Grofke
Terrasse vom Wintergarten aus begehbar mit groflem Garten urd
Teich, fur ¢a. 100 Fersanen Tr Feiern, Empfange etc. Grofraumige
k.lche mit zwei begehbaren Kihlrfumen und einem begehbaren
Tiefkihlraum. Swei separate Personaltciletten sowie einen
Aufenthaltsraum. Personalparkplatze auf dem Hof fur bis zu
15 Plw's, Parkplatza ausraichend fir ca, 100 Plkw s und mehr,
Preis V-5, Bei Fragen und Interesse weitere Infos:
Tel. 04742-1403 Ansprechpariner: Familie Windheuser.

Anzeigen - Bestellschein

Gelegenheitsanzeigen - Immobhilien

Tel.: (0 45 51) 14 50 - Fax: (0 45 51) 25 04

Nebenstehender Anzeigentext soll in der nichsten Ausgabe
veroffentlicht werden.

[J Immobilien [
[ stellenangebote
L] Gelegenheitsanzeigen

unter Chiffre (Gebihr Euro 6,00)

Die Preise verstehen sich zuziiglich
Mehrwertsteuer.

[ ] Diese AnzeigengroBe (25 mm hoch/2-spaltig)
kostet Euro 100,00 + MwSt.

Weitere Preisbeispiele
30 mm hoch/2-spaltig = Euro 120,00 + Mwst.

40 mm hoch/2-spaltig = Euro 160,00 + Mwst.
50 mm hoch/2-spaltig = Euro 200,00 + Mwst.

o0

Name

Anzeigentext
(Mdglichst in Blockschrift schreiben.)

StraBe

PLZ und Ort

Datum Unterschrift

Am Bornkamp 14a + 23795 Schackendorf / Bad Segeberg

Telefon 04551 / 145-0 « Telefax 04551 / 2504 -

info@vht.de + www.vht.de
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Kooperationspartner (m/w/d) ge- ™
sucht! Wir iibernehmen die Ver- NORDWOLLE VERANSTALTUNGS-

marktung Ihrer Urlaubsunterkunft!  BEASLUGCIIREUIE I NORDWOLLE-

Wir, das ErholungsWerk Post Postbank Telekom e\, suchen zur Er- €13 LA NDE . - j-
ganzung unseres eigenan Portfolios an Uraubsprodukien standig ’h
neue Kooperationspartner (miw/'d) im Bereich Ferenwohnungen
und -hduser, um unseren Kunden zusdizliche attraklive Urlaubs-
unterkinfte auf Kontingentbasis anbieten zu kinnen

Wir bieten lhnen:

« Zusatzliche Auslastung fdr Ihre Ferienobjekle

+ Présentation lhrer Unterkinfte in unseram Reisekatalog (mit
einer Auflage von 115.000 Exemplaren) und aul unserer Website

* Pinktliche Bezahlung {wir Gbernehmen das Inkassa) = :

* Unkomplizierte Partnerschat GEWERBEKUCHE, VORBEREITUNGSKUCHE MIT

. Is 4 i ismus - e
Mehrals 45 Jahre Erfahrung im Tourismu KUCHENEINRICHTUNG UND BURO ZU VERMIETEN

Wir suchen:

« Mindestens finf Wohneinheiten in einem Objekt in touristisch
attraktiven Regionan (bevorzugt in Deutschland), gerne auch
groBe Ferienparks

= Zusammenarbeil auf Kontingent- und Provisionsbasis

* Gutes Preis-/Leistungsverhalinis

Sie sind Eigentdmer (m/w/d) oder Betreiber (m/w/d) eines
solkchen Objekts wund wir haben Ihr Interesse geweckl?
Kontaktieren Sie uns telefonisch oder per E-Mail. &
Wir freuen uns auf Sie! RAUME: AUSSTATTUNG:

Weitere Informationen finden Sie auch unter: = mahngre Arbaltstizche mit
www Erholungswerk de/Neupartner

den Gescher
» 7 Perso

ErholungsWerk
Post Postbank Telekom e. V.

Maybachstraie 54, T0469 Stuttgart + Biiro mit Lagerrauen .
Tal.: 071111356-3557 * Ebenerdiger Jugang .
. ErholungsWerk g
E-Mail: Meupartnerd@ErholungsWerk.de T st sam KOSTEN: "8
Micte 1,200,004 . 3 Kalmipter
Hebenkesten: 760,00 € KAUTION: 3 xahmiets
Gesamt, netto 196000 € 2zgl, USt PROVISION: provisionsfrel

hochwertiger WEIN-Ausschankwagen

Bj 2009, TUV, absenkbar, Spllmaschine,
Warmwassergerat, Kihlung bis 300 FI.,
Preis VHB, Tel. 0172-4355825

Alleinkoch ab + 40 fiir schones Ausflugslokal

(viele Feiern) gesucht! Gutbiirgerliche deutsche An die Kiche angenzender Veranstaltungssaal
Kiiche. Ubernahme erwiinschenswert. [com.media) kann dazugemietet werden.
Weitere Infos: forsthaus.jankowski@t-online.de
Tel. 05527/9964220 Mordwolle Veranstaltungszentrum GmbH & Co. KG
Lahusenstrabe 25 < 27740 Delmenhort
. - Tk 2121] 639596
Gastronomiepartner fiir E Ml 3 Khobns@baversin-deranborst
? Café & Restaurant gesucht!

Die Porzellanmanufaktur FORSTENBERG ) _ -

“ sucht fir die Ubernahme des Schlosscafé Gut g'nggfuhpfg Gaststdatte mit
& Restaurant auf dem Schiossgeldandea in .

detenbsqrghal:::snfﬂ't ai??.l I%as}nrennafani& Duppﬂkegﬂbuhn in HB - UEQE.SGCI( Zu PL‘IChTEﬂ
partner, 21e haben Lust, schlossherr fur

kulinarische Kastlichkeiten zu werden? ab 01.06.19. Telefon 0421/624372

Dann freuen wir uns, Sie kennenzulemen!

. Weitere Informationen dber: Aullergewdhnliches Ambignte!

Frau Gabriele Eikenberg, Balve/Sauerland: Restaursnt im Gewilbekeller des altehrwiindigen
Tﬂl'.: +439 5271 401-104 Drostenhauses zu vermieten. 236.0 m* Ges.-flache, frisch rencvier,
g-eikenberg@fuerstenberg-porzellan.com sofort verfiigbar, 850 EUR KM, Provision 1,18 MM.

Schafer Immobilien Tel, 02375-0938655,
wiww. helmut-schasfer-immobilien.de

Betreiber geht in den Rubestand und verkaull Restauranigebdude mit Wohmung m Wismar an
der Ostsee. By, 1990, direkt an einer Parkanlage mat AuBentermsse gemn mkl. Inventar
KP auf Anfrage, zzgl. ANK + Cr; EA 191 6kWh'(mfa) B, 1990/200 3 Gas inkl %W

Infios: FRO-WERT - Heiko Mever - Tel, 038417 39 480 35 0. Infod@ pro-wert.com
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TERMINE 2019

APRIL

29.04. Gastro Web:
lhr Restaurant im Netz
Markus Michels

MAI

07.05. Arbeitskreis Saalbetriebe
Biimmersteder Krug, Oldenburg
10.30 bis 17 Uhr

13.-14.05. Q-Seminar in Schneverdingen

15.05. Wirtinnenfahrt
nach Timmendorf / Scharbeutz
DEHOGA-Kreisverband Grafschaft Hoya

20.05. GENERALVERSAMMLUNG des
DEHOGA Region Hannover e.V.
16 bis 18 Uhr, anschlieBend
Kollegentreff beim Grillbuffet
im Courtyard by Marriott, Hannover
Anmeldungen bitte tiber:
region@dehoga-hannover.de

21.05. Q-Refresher Seminar
in Osnabriick

JUNI
17.06. Pramierung
16 Uhr Kulinarischer Botschafter

Hannover, Marketinggesellschaft
Tel. 0511 348790 (nur auf Anmeldung)

20.06. Seminar
.Mitarbeiterbindung und
-motivation als Schliissel zum
Unternehmenserfolg” in Hannover

25.-26.06. Q-Seminar in Rastede
AUGUST

18.-20.08. Trendtour Junger DEHOGA
nach Amsterdam

SEPTEMBER

16.09. Das 1x1 im Service —
gastorientiertes Verhalten
Romy Wassermann

16.09. Jahresfahrt 2019
nach Schleswig-Holstein
DEHOGA-Kreisverband Grafschaft Hoya

19.-20.9. IHK Tourismustag in Stade

23.09. Service gestalten: perfekt
auf den Gast eingestellt
Hana Radosic

26.-27.09. Q-Seminar in Wolfenbiittel

OKTOBER

15.10. Webinar Tipps zur erfolg-
reichen Stellenausschreibung
11 bis 12 Uhr

15.10. Kernkompetenzen im
Housekeeping
Julia Volland

20.-22.10. Landesverbandstag
Gifhorn (nur fiir Delegierte)

22.10. Seminar
,Kundenfeedback — Wichtiger
Impulsgeber und Instrument zur
Kundenbindung” in Westerstede

29.10. Konfliktmanagement
fiir Ausbilder
Sabine Krosche

NOVEMBER

03.-04.11. Herbstarbeitskreis

in Tangendorf

05.11. Betriebswirtschaft
in der Kiiche, Michael Rexroth

05.-06.11. Q-Seminar in Aurich

18.11. Reklamationen souveran
bearbeiten, Jirgen Stadelmann

25.11. Profit durch Preisgestaltung
Frank Riischenbaum

25.-26.11. Q-Seminar in Hannover

26.11. Gastfreundschaft Digital:

die interaktive Website
Andreas Pfeifer

i DEHOGA

NIEDERSACHSEN

Der Unternehmerverband des Gastgewerbes

® DEHOGA Termine

m Sonstige Termine
Anmeldung bei den jeweiligen
Veranstaltern

m Webinare von
YOURCAREERGROUP
Fiir DEHOGA Mitglieder kostenlos!
Anmeldung generell Uber:
www.dehoga-niedersachsen.de/
seminare

B Termine des Jungen DEHOGA
Anmeldung unter
www.junger-dehoga.de

m Seminare der DEHOGA-Akademie
Preis: 250 Euro inkl. MwSt.
fir DEHOGA Mitglieder
Ort: Hannover/Region Hannover
Zeit: jeweils 9-17 Uhr,
weitere Infos unter:
www.dehoga-niedersachsen.de/
Seminare

® Ausbildung zum QualitatsCoach
Preis: 349 Euro zzgl. MwsSt.
inkl. 1,5-tagige Ausbildung,
ein Mittagessen, drei Kaffeepausen
sowie Seminarunterlagen.
Aktuelle Informationen und
Anmeldung unter:

www.g-deutschland.de/seminare

AZUBI GESUCHT?

Nutzen Sie die exklusiven Anzeigen-Kombipakete
von HOTELCAREER und AZUBICAREER fir
DEHOGA-Mitglieder auf www.azubicareer.de

HOTEL

CAREER

| €3 AZUBICAREER



