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Wir alle spüren, dass sich die Preisspirale dreht. Dies betrifft im Gast-
gewerbe nicht nur unsere Ausgabenseite, weil Wareneinkauf, Versor-
gung mit Energie und die Zahlung der Entgelte an unsere Mitarbeiter 
und Mitarbeiterinnen sich in bisher ungekannte Höhen empor schrau-
ben. Auch unsere Gäste leiden unter der Preisspirale. Ihre Besuche 
in unseren Häusern werden weniger. Wenn sie kommen, fallen die 
Rechnungen niedriger aus und bewegen damit auch unsere Einnah-
menseite.

Grundsätzlich kennen wir diese zyklischen Bewegungen des Marktes. 
Allerdings waren in den letzten zwei Dekaden Inflationsraten von über 
zwei Prozent eher die Ausnahme als die Regel.

Der Ukrainekrieg hat alles auf den Kopf gestellt. Eine astronomische 
Inflation von ca. sieben Prozent in 2022 und eine angenommene In-
flation in 2023, die nur wenig dahinter zurückbleiben wird, sind die 
Realität geworden. Wirtschaftssachverständige gehen davon aus, dass 
die Inflation sich so schnell nicht wieder beruhigen wird.

In einer solchen Phase stark steigender Kosten im Gastgewerbe lässt 
der deutsche Arbeits- und Sozialminister Heil sich mit der beiläufigen 
öffentlichen Bemerkung ein, er gehe davon aus, dass der in 2024 an-
zuhebende Mindestlohn stark über den aktuellen Mindestlohn von 
12 Euro pro Arbeitsstunde ansteigen werde.

Wir erinnern: Die staatliche Mindestlohnkommission aus sechs stimm-
berechtigten Sozialpartnern und einem Vorsitzenden, die von zwei 

nicht stimmberechtigten Wissenschaftlern beraten werden, legt den 
jeweils neuen Mindestlohn regierungsunabhängig fest.

Nach der Bundestagswahl 2021 ist das anders abgelaufen. SPD und 
Grüne (auch die Linke) hatten schon im Wahlkampf angekündigt, sich 
für einen Mindestlohn von 12 Euro stark zu machen. Dies war dann 
auch das erste Projekt der neuen Regierungskoalition, die ohne Ein-
schaltung der Mindestlohnkommission den ab 1. Oktober 2022 gül-
tigen Mindestlohn von 12 Euro einfach per Gesetz festgelegt hat und 
den Mindestlohn auf einen Schlag um 15 Prozent anhob. 

Nun hat Minister Heil einen willkürlichen gesetzlichen Eingriff für den 
neuen Mindestlohn ab 2024 nicht erneut vor. Es soll schon die dafür 
eingesetzte Mindestlohnkommission gefordert werden. Die Aufgabe der 
Mindestlohnkommission muss es nun sein, sich ihre Regierungsunabhän-
gigkeit zurück zu erkämpfen. Dafür sollte die Mindestlohnkommission 
sich auf ihr ursprüngliches Verfahren besinnen und sich nachlaufend an 
der Tariflohnentwicklung der deutschen Wirtschaft orientieren.

Trotz der unterschiedlichen Auffassungen von Gewerkschafts- und 
Arbeitgebervertretern muss der gemeinsame Wille der sein, politische 
Einflussnahmen abzuwehren und die Tarifautonomie der Sozialpartner 
zu stärken. Nur so können in der Branche akzeptierte Tarifverträge ent-
stehen.

Ihr Detlef Schröder 
Präsident des DEHOGA Niedersachsen
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NIEDERSACHSEN KÜRT 
LANDESMEISTER IM GASTGEWERBE

Gold geht nach 
Göttingen, Weyhau-
sen und Hannover
Nach zwei spannenden Wett-
kampftagen in Osnabrück stehen 
die Landesmeister im niedersäch-
sischen Gastgewerbe fest: Bei 
den Köchen holte Sophia Harme-
ning (20 Jahre) vom APEX Trinken 
& Essen in Göttingen die Goldme-
daille. Zugleich ist sie punktbeste 
Teilnehmerin in der Praxis der Ju-
gendmeisterschaften. Ihre Team-
kollegin Madlen Meyer (22 Jahre) 
vom Hotel & Restaurant Weender 
Hof in Göttingen gewann die 
Medaille bei den Restaurantfach-
leuten. Den ersten Platz bei den 
Hotelfachleuten errang Franziska 
Barnieck (22 Jahre) vom Privat-
hotel & Restaurant alte Mühle in 
Weyhausen und der erste Preis 
für die Fachleute in der Systemg-
astronomie ging an Clara-Sophie 
Walter (24 Jahre) vom L’Osteria in 
Hannover. Den Teampokal sicher-
te sich wie auch bei den letzten 
Jugendmeisterschaften das Team 
der BBS Ritterplan in Göttingen.

Unter den stets wachsamen Au-
gen der fachkundigen Jury kämpf-
ten die 37 besten Auszubildenden 
von 12 Berufsschulen aus Nie-
dersachsen am 15. und 16. März 
2023 in Osnabrück um den be-
gehrten Titel des Landesmeisters. 
Auch durch Kamerateams und 
andere Pressevertreter durften sie 
sich nicht aus der Ruhe bringen 
lassen. Je nach Ausbildungsberuf 
musste der Top-Nachwuchs sein 
Können in Theorie und Praxis in 
diesem Jahr unter dem Motto 

„Farbenfrohe Frühlingsgenüsse“ 
unter Beweis stellen: Kochen, 
garnieren, flambieren, tranchie-
ren, Tische eindecken, Speisekar-
ten gestalten, Verkaufsgespräche 
führen, Hotelzimmer abnehmen, 
Reservierungen bestätigen und 
vieles mehr. Höhepunkt war wie 
immer das Prüfungsessen. Alle 
Köche mussten aus einem vorge-
gebenen Warenkorb ein Menü für 
sechs Personen zubereiten. Die-
ses wurde anschließend von den 
Hotel- und Restaurantfachleuten 
professionell serviert. 

Vor rund 200 Gästen aus Hotel-
lerie, Gastronomie, Wirtschaft 
und Politik würdigte Niedersach-
sens DEHOGA-Präsident Det-
lef Schröder die Leistungen der 
Wettkampfteilnehmer und hob 
die besondere Bedeutung der Ju-
gendmeisterschaften hervor: „Die 
Niedersächsischen Jugendmeister-
schaften sind der Höhepunkt in 
der regionalen Nachwuchsförde-
rung der angehenden Fachkräfte. 
Das Gastgewerbe ist für mich per-
sönlich die schönste Branche der 
Welt. Sie bietet vielfältige Aufga-
benbereiche und Karrieremöglich-
keiten. Die Meisterschaften sind 
ein wertvoller Rahmen, unsere 
Branche der Öffentlichkeit vorzu-
stellen und für eine Ausbildung im 
Gastgewerbe zu werben.“ An alle 
Teilnehmer richtete er ein großes 
Lob: „Sie haben auf extrem hohem 
Niveau Ihre Fachkunde und Kreati-
vität unter Beweis gestellt. Unsere 

Gäste haben genau solches Perso-
nal verdient. Sie sind alle Sieger!“. 

Die Goldmedaillengewinnerinnen 
werden Niedersachsen im Herbst 
2023 als Team bei den Deutschen 
Jugendmeisterschaften im Gast-
gewerbe vertreten und dort ihr 
hervorragendes Können erneut 
unter Beweis stellen. 

Die Meisterschaften wurden in 
diesem Jahr im Berufsschulzen-

trum am Westerberg in Osna-
brück durchgeführt. Präsident 
Schröder dankte der Schule für 
ihren Einsatz und die hervorra-
gende Organisation und Durch-
führung der Veranstaltung. 
Ein großer Dank gilt auch den 
begleitenden Lehrkräften, den 
Juroren, den Ausbildungsbetrie-
ben und den Sponsoren, die alle 
zusammen die Jugendmeister-
schaften in dieser Form möglich 
gemacht haben. 

KÖCHE:
1. Sophia Harmening, APEX Trinken & Essen, Göttingen
2. Timon Huns, INNSIDE by Melia, Wolfsburg
3. Fathia Salsabilla, The Ritz-Carlton, Wolfsburg

RESTAURANTFACHLEUTE:
1. Madlen Meyer, Hotel & Restaurant Weender Hof, Göttingen
2. Sandra Wegner, Schlossrestaurant Zentgraf, Gifhorn
3. Kim Laura Budke-Ocana, Don Luis Bar de Tapas, Osnabrück

HOTELFACHLEUTE:
1. Franziska Barnieck,
 Privathotel & Restaurant alte Mühle, Weyhausen
2. Nina Wywijas, Best Western Premier Castanea Resort, Adendorf
3. Katharina Marx, Maritim Airport Hotel, Hannover

FACHLEUTE FÜR SYSTEMGASTRONOMIE:
1. Clara-Sophie Walter, L‘Osteria, Hannover
2. Alexander Lutz, Restaurant Mc Donalds, Holdorf
3. Ronja Kempf, Restaurant Mc Donalds, Jever

TEAMWERTUNG:
1. Mannschaft der BBS Ritterplan, Göttingen
2. Mannschaft der BBS I des Landkreises Gifhorn
3. Mannschaft der BBS 2 der Region Hannover

Die Gewinner auf einen Blick:
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Fotos: Gerrit Poggemann

Die Siegerinnen (v.l.n.r.): Köchin Sophia Harmening (APEX Trinken & 
Essen, Göttingen), Restaurantfachfrau Madlen Meyer (Hotel & Res-
taurant Weender Hof, Göttingen), Hotelfachfrau Franziska Barnieck 
(Privathotel & Restaurant alte Mühle, Weyhausen) und Fachfrau für 
Systemgastronomie Clara-Sophie Walter (L‘Osteria, Hannover) mit 
DEHOGA-Präsident Detlef Schröder. 

Die Zweitplatzierten Nina Wywijas, Alexander Lutz, Timon Huns und 
Sandra Wegner (von links nach rechts) mit DEHOGA-Vizepräsident 
Dirk Breuckmann. 

Die Drittplatzierten Ronja Kempf, Katharina Marx, Kim Laura Budke-
Ocana und Fathia Salsabilla mit DEHOGA-Bezirksvorsitzendem 
Wolfgang Hackmann. 

1. Platz für das Team der BBS Ritterplan, Göttingen. 

2. Platz für das Team der BBS I des Landkreises Gifhorn. 

3. Platz für das Team der BBS 2 der Region Hannover. 

Punktbeste der Jugendmeister-
schaften: Köchin Sophia Har-
mening mit DEHOGA-Präsident 
Detlef Schröder

DAS SIEGERMENÜ: 
Gebratene Garnele und 

Garnelentatar 
Meerrettichmousse 
marinierte Gurke 

eingelegter Ingwer
Sesamchip 

****
Zweierlei von der Rinderhuft

geschmorte Roulade und 
rosa Gebratenes 
Portweinsauce 

Orangen-Karottenpüree
Paolo-Kartoffel

****
Joghurttörtchen
Zitronenmousse

Quellereis
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DEHOGA-Rechtsschutz 
ab dem 1. Januar 2024 

Der DEHOGA Niedersachsen erörtert gerade in den DEHOGA Kreis-
verbänden die Zustimmung für eine in das verbandliche Leistungspro-
gramm integrierte Rechtsschutzversicherung für die aktiven Mitglieder. 
Diese Gruppenrechtsschutzversicherung soll zum 1. Januar 2024 ein-
geführt werden. 

Das Feedback der Mitglieder ist durchweg positiv, sorgt doch die ge-
plante Rechtsschutzabsicherung durch HDI und Roland in nahezu allen 
Teilen der Gewerbeausübung für eine zusätzliche Sicherheit.

Nachfolgende Fragen tauchen immer wieder in den Gesprächen mit 
den Mitgliedern auf.

1. WELCHE VORTEILE ERGEBEN SICH FÜR MICH?
Neben der DEHOGA-Rechtsberatung, die Sie kostenfrei jederzeit in 
Anspruch nehmen können, werden Sie ab dem 1. Januar 2024 automa-
tisch rechtsschutzversichert sein. Durch den Gruppenvertrag können 
erheblich günstigere Konditionen erreicht werden. Dies schafft einen 
tatsächlich geldwerten Vorteil der Mitgliedschaft im DEHOGA Nieder-
sachsen.

2. WELCHE KOSTEN WERDEN ÜBERNOMMEN?
	Kosten eines Rechtsanwalts gemäß Rechtsanwaltsvergütungs-

gesetz
	im Spezial-Straf-Rechtsschutz werden auch Honorarvereinbarungen 

mit einem Rechtsanwalt übernommen
	Gerichtskosten
	Entschädigung für Zeugen und Sachverständige, die vom Gericht 

herangezogen werden
	Gebühren eines Schieds- oder Schlichtungsverfahrens
	Zwangsvollstreckungskosten (z.B. Gerichtsvollzieher)

3. WORUM HANDELT ES SICH BEIM 
TELEFONRECHTSSCHUTZ?
Der Telefon-Rechtsschutz ist ein zusätzlicher Service in einem versi-
cherten Rechtsschutzfall. Sie müssen zur Klärung Ihres Anliegens nicht 
einen Termin in der Kanzlei des Rechtsanwaltes vereinbaren und dann 
dorthin fahren, sondern können Ihre Frage ganz unkompliziert am Te-
lefon klären.

4. WAS DECKT DER RECHTSSCHUTZ AB UND 
FÜR WELCHE SUMME KANN NACHVERSICHERT 
WERDEN?
Der Rechtsschutz-Gruppenvertrag deckt ab dem 1. Januar 2024 die 
wichtigsten Bereiche Ihres gewerblichen Risikos ab: Den Unterneh-
mer-Rechtsschutz, den StrafrechtPlus Gewerbe, den Immobilien-
Rechtsschutz sowie einen Teil-Vertragsrechtsschutz für Versicherungs-
verträge, bestimmte gewerbliche Nebengeschäfte und bestimmte 
Investitionsgütergeschäfte. Diese Bereiche sind dann automatisch in 
Ihrer Mitgliedschaft enthalten. Sie können weitere Bereiche absichern: 
Den Verkehrs-Rechtschutz für Firmen-Fahrzeuge, den Voll-Vertrags-
Rechtsschutz für Ihr Unternehmen und natürlich die Absicherung für 
Ihren privaten Bereich. Alle diese zusätzlichen Bausteine können Sie 
zu Sonderkonditionen abschließen, die wir Ihnen demnächst auf der 
Website mitteilen werden.

5. WAS PASSIERT MIT MEINER AKTUELL 
BESTEHENDEN BETRIEBLICHEN RECHTS- 
SCHUTZVERSICHERUNG?
	Entsprechend des ausgehandelten Gruppenvertrages zwischen 

dem DEHOGA Niedersachsen und der Roland Rechtsschutzversi-
cherungs AG können Mitglieder ihre eigenständig abgeschlossenen 
Rechtsschutzversicherungen mit dritten Anbietern überprüfen 
und die entsprechenden Jahresprämien gegebenenfalls erheblich 
senken.

	Da Sie als Einzelmitglied nicht Vertragspartner mit dem Rechts-
schutzversicherungspartner des Verbandes werden, können Sie 
Ihre bestehende betriebliche Rechtsschutzversicherung natürlich 
auch behalten und insbesondere prüfen, welche Bereiche kos-
tengünstig zusätzlich abzusichern sind und wo Sie Sparpotential 
haben werden.

	Sollten Sie schon eine Rechtsschutzversicherung der Roland und 
deren Vertriebspartner haben, so werden Sie Ihren dort laufenden 
Vertrag gegebenenfalls umgehend an den Gruppenvertrag anpas-
sen und somit eine große Prämienersparnis erzielen können.

	Sie müssen bestehende Verträge nicht kündigen! Für weiterfüh-
rende Fragen nehmen Sie Kontakt mit uns in der Landesverbands-
geschäftsstelle in Hannover oder mit den Beratern der Roland 
Rechtsschutzversicherungs AG bzw. mit deren Vertriebspartnern 
auf. Eine Liste der Regionalvertretungen werden wir zeitnah für Sie 
erstellen.
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6. WAS IST UNTER DEM „GRUPPENVERTRAG“ 
ZU VERSTEHEN?
Bei einem Rahmenvertrag wird zwischen dem einzelnen Mitglied und 
dem Rechtsschutzversicherer ein eigenes Vertragsverhältnis begründet. 
Im Gegensatz dazu ist bei einem Gruppenvertrag der Vertragspartner 
ausschließlich der Verband mit der Gesamtheit seiner Mitglieder selbst. 
Auf diesem Wege können auf der Kostenseite erheblich günstigere 
Konditionen erreicht werden. Es handelt sich um eine gemeinsame 
Leistung der Solidargemeinschaft im DEHOGA Niedersachsen.

7. GILT DAS „EINTREIBEN VON FORDERUNGEN“ 
AUCH, WENN DER KUNDE IM AUSLAND SITZT 
(EUROPA ODER WELTWEIT)?
Unser Forderungsservice – der kostenfrei in dem Gruppenvertrag ent-
halten ist – greift grundsätzlich nur für die Forderungsbeitreibung im 
Inland. Eine Beitreibung mit Auslandsbezug ist nach gesonderter Ab-
sprache möglich.
Abgesichert sind unstrittige Forderungen.

8. GREIFT DIE VERSICHERUNG AUCH BEI 
STREITIGKEITEN Z.B. MIT FIRMEN, WENN ES 
UM STORNOKOSTEN GEHT?
Diese Streitigkeiten sind in dem Gruppenvertrag nicht abgedeckt. Sie 
können solche Themen aber über die Zusatzdeckung des Firmenver-
trags-Rechtsschutzes absichern. Lassen Sie sich dazu gerne von den 
Beratern der HDI beraten.

9. WAS IST, WENN BEISPIELSWEISE MESSEN 
ABGESAGT WERDEN UND DIE GRUNDLAGE 
FÜR DIE FIRMEN ZU UNS ZU KOMMEN, 
WEGGEFALLEN IST?
Auch hier handelt es sich um eine Streitigkeit, die man über den zusätz-
lichen Firmenvertrags-Rechtsschutz absichern kann.

10. ICH HABE AKTUELL EIN VERSICHERUNGS-
PAKET, DAS AUCH DIE PRIVATE RECHTS-
SCHUTZVERSICHERUNG, GEBÄUDE UND 
FIRMENWAGEN UMFASST. HABE ICH TROTZ-
DEM EINEN VORTEIL MIT DER VERBANDS-
RECHTSSCHUTZVERSICHERUNG?
Ja! Prüfen Sie Ihr Rechtsschutzversicherungspaket. Für die Bestandtei-
le, die der DEHOGA-Gruppenvertrag nicht decken wird, gibt es eine 
Rahmenvertragsvereinbarung für Mitglieder, so dass Sie auch hier in 
den Genuss besonders günstiger Verbandskonditionen kommen. Neh-
men Sie hierzu Kontakt mit den Beratern des HDI auf. Eine Liste der 
Regionalvertretungen werden wir hier zeitnah für Sie einstellen

11. ICH HABE AKTUELL EINEN SEHR ALTEN 
RECHTSSCHUTZVERSICHERUNGSVERTRAG, DER 
INSBESONDERE VERTRAGSRECHT ABDECKT. 
MACHT FÜR MICH DIE VERBANDSRECHTS-
SCHUTZVERSICHERUNG TROTZDEM SINN?
Ja! Der DEHOGA Niedersachsen hat mit seinem Versicherungspart-
ner eine Vereinbarung für solche Altverträge verhandelt. Die Roland 
Rechtsschutzversicherungs AG bietet auch für den Vertrags-Rechts-
schutz eine Lösung als Ergänzungsdeckung an. Fragen Sie in diesem 
Fall einfach bei den Versicherungsberater des HDI nach.

12. WER IST IM RECHTSSCHUTZFALL MEIN 
ANSPRECHPARTNER?
In dem mit der Roland ausgehandelten Modell ist vorgesehen, dass 
sämtliche Fälle und Anfragen seitens der Mitglieder direkt über die Lan-
desverbandsgeschäftsstelle des Verbandes an den Rechtsschutzversi-
cherungspartner gemeldet werden. Somit ist der DEHOGA Niedersach-
sen Ihr erster Ansprechpartner, angefangen bei der Rechtsberatung bis 
hin zur Abwicklung des Rechtsschutzfalles. Der DEHOGA Niedersach-
sen kümmert sich also persönlich um Ihr Anliegen und hilft Ihnen bei 
der Problemlösung

13. KANN MAN IN ZUKUNFT BEI RECHTS- 
FRAGEN WEITERHIN MIT DEN GEWOHNTEN 
EXPERTEN DES DEHOGA SPRECHEN?
Selbstverständlich bleibt der DEHOGA Niedersachsen und seine Be-
zirksverbandsgeschäftsstellen auch zukünftig Ihr erster Ansprechpart-
ner, angefangen bei der Rechtsberatung bis hin zur Abwicklung des 
Rechtsschutzfalles.
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14. VERLIERE ICH NACH MEHREREN 
VERSICHERUNGSFÄLLEN DEN VERSICHERUNGS-
SCHUTZ?
Nein, einzelne versicherte Mitglieder verlieren auch bei ungünstigem 
Schadensverlauf nicht ihren Versicherungsschutz, da der Verband der 
Versicherungsnehmer ist. Das ist neben dem sehr guten Preis-Leistungs-
verhältnis der zweite entscheidende Grund für den Gruppenvertrag.

15. ICH ZAHLE BEI EINEM ANDEREN 
VERSICHERER DERZEIT CA. 1.100 EURO 
(KFZ-RECHTSSCHUTZ UND PRIVAT IST IM 
BETRAG INKL.). WAS SPARE ICH ÜBER DEN 
RECHTSSCHUTZ DES DEHOGA DAMIT EIN?
Leider können wir Ihnen die Ersparnis nicht genau berechnen, da die 
Prämie immer von der Anzahl der Mitarbeiter und den versicherten 
Bausteinen anhängt. Bitte lassen Sie sich dazu von Ihrem Berater des 
HDI beraten. Er wird Ihnen die Ersparnis genau berechnen können.

16. HABEN BEREITS ANDERE LANDES- 
VERBÄNDE EINE VERBANDLICHE RECHTS-
SCHUTZVERSICHERUNG?
Ja, die Landesverbände Hessen (seit 2015) und Rheinland-Pfalz seit 
(2020), der Regionalverband Nord-Rhein seit 2016 sowie der Regio-
nalverband Westfalen seit 2022 haben Gruppenversicherungsverträge 
für ihre Mitglieder abgeschlossen. Sowohl die Mitglieder wie auch die 
Verbände berichten von äußerst positiven Erfahrungen.

17. WIE LANGE IST DIE WARTEZEIT, UND 
GIBT ES EINE SELBSTBETEILIGUNG PRO 
RECHTSSCHUTZFALL?
	Eine Wartezeit ist für Mitglieder des DEHOGA Niedersachsen 

nicht vorgesehen. Allerdings ist in jedem Fall zu prüfen, ob der 
eingereichte Rechtsschutz vorvertraglich entstanden ist. Immer 
Wartezeitverzicht bei nahtloser Rechtsschutz- Vorversicherung des 
Mitglieds

	Eine Selbstbeteiligung in Höhe von 250 Euro pro Rechtsschutzfall 
wird erhoben

	die Selbstbeteiligung entfällt komplett, wenn der Rechtsschutzfall 
mit einer Beratung abschließend erledigt ist.

18. WAS KOSTET DIE RECHTSSCHUTZ- 
VERSICHERUNG UND SIND IN DER GEPLANTEN 
BEITRAGSERHÖHUNG NUR DIE KOSTEN FÜR DIE 
RECHTSSCHUTZVERSICHERUNG ENTHALTEN 
ODER NOCH EINE ZUSÄTZLICHE BEITRAGS- 
ERHÖHUNG?
In den Beitragsgruppen 3 und 4 wird ein Aufschlag von 48 Euro pro 
Jahr erhoben. In den Beitragsgruppen 5 bis 10 werden 15 Prozent auf 
den Beitrag des Jahres 2023 aufgeschlagen.

Im Wesentlichen beruht die Beitragsanpassung auf der Rechtsschutz-
absicherung. Daneben gibt es einen Teil an Erhöhung, der dem deutlich 
gestiegenen Informations- und Beratungsaufwand sowie den damit 
verbundenen technischen Maßnahmen geschuldet ist. Der künftige 
Verwaltungsaufwand für die Schadensbearbeitung ist dabei berück-
sichtigt. Ebenso ist ein Teil, der auf die satzungsgemäße Beitragsan-
passung nach Verbraucherpreisindex entfällt, berücksichtigt.

19. KANN ICH ZUM VERGLEICH MIT MEINER 
AKTUELLEN VERSICHERUNG EINE KOPIE DER 
VERSICHERUNGSPOLICE ERHALTEN?
Da es sich um einen Gruppenvertrag handelt, gibt es keine Police. Dem 
Mitglied kann aber die Versicherungsnummer mitgeteilt werden.

20. WIE WIRD DIE MITARBEITERZAHL BEI 
DEN FREIWILLIGEN ANSCHLUSSDECKUNGEN 
BERECHNET?
Die Ermittlung der Beschäftigtenzahl berechnet sich wie folgt:
1 Mitarbeiter entspricht:
4 Heimarbeitern oder 
2 Saisonarbeitern oder
4 pauschalbesteuerten Beschäftigten oder
2 Auszubildenden oder
2 Teilzeitbeschäftigten 

Mitarbeiter in Mutterschutz bzw. Elternzeit und in der Freizeitphase der 
Altersteilzeit sind als Vollzeitmitarbeiter zu zählen. Als Teilzeitmitarbei-
ter gilt jeder Mitarbeiter bis zu einer Arbeitszeit von 50 Prozent (auch 
Aushilfen, falls nicht pauschal besteuert). Der Inhaber des Betriebes 
sowie mitarbeitende Angehörige werden nicht als Mitarbeiter gezählt. 
Mitarbeiter im Homeoffice/Mobile Working etc. zählen wie Mitarbeiter 
am Firmenstandort. Leiharbeitskräfte (z-B. über Zeitarbeitsfirmen) wer-
den nicht berücksichtigt. 

21. IST ES MÖGLICH, BEI DER PRIVATEN 
ABSICHERUNG TEILBEREICHE HERAUS- 
ZUNEHMEN, SOGENANNTE AUSSCHNITTS- 
DECKUNG?
Für die Privatdeckung gibt es im Rahmenvertrag ein PremiumPaket. 
Für Individuallösungen kann auf den Tarif ausgewichen werden. Aller-
dings wird es sich in den meisten Fällen für den Kunden nicht lohnen, 
einzelne Bausteine auszuschließen, da die Vollkombination im Rahmen-
vertrag für den privaten Bereich außerordentlich günstig kalkuliert ist.
In vielen Fällen würde es gar keine Einsparung geben. Am besten be-
sprechen Sie das bei Bedarf mit den Beratern des HDI. 
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Ihre Energieberater in Niedersachsen
OSNABRÜCK-EMSLAND / GRAFSCHAFT BENTHEIM / 
WESER-EMS / OSTFRIESLAND 

Carsten Mücke
Mücke Energieberatung
 
Eschenweg 36b 
49088 Osnabrück
Telefon 0541 91194115
 
info@muecke-energieberatung.de 
www.muecke-energieberatung.de

LÜNEBURG / STADE / BRAUNSCHWEIG / 
NÖRDLICHER BV LAND BRAUNSCHWEIG-HARZ

Torsten Merker
blueContec GmbH
 
Gretchenstr. 40
30161 Hannover
Mobil 0157 76131998

t.merker@bluecontec.de
www.bluecontec.de

ENERGIE

EU-ENERGIEEFFIZIENZRICHTLINIE 

Verschärfung: Endenergiever-
brauch soll um 11,7% sinken 
Am 10. März 2023 einigten sich 
die EU-Kommission, der EU-Rat 
und das EU-Parlament auf eine 
gemeinsame Position zur Revision 
der EU-Energieeffizienzrichtlinie 
(EED). Danach müssen die Mit-
gliedstaaten dafür sorgen, dass 
der Endenergieverbrauch bis 
2030 um mindestens 11,7 Prozent 
sinkt, verglichen mit den Energie-
verbrauchsprognosen für 2030 
aus dem Jahr 2020. 

Die verbindliche Verpflichtung zur 
Erbringung von Energieeinsparun-
gen wird damit auf durchschnitt-
lich knapp 1,5 Prozent pro Jahr 
erhöht, wobei die Mitgliedstaa-
ten weiterhin selbst über die zu 
ergreifenden Einsparmaßnahmen 
entscheiden können. Die aktuelle 
EU-Energieeffizienzrichtlinie setzt 
das Ziel, sowohl den Primär- als 
auch den Endenergieverbrauch 
bis 2030 auf EU-Ebene um 32,5 
Prozent zu senken, verglichen mit 
den Energieverbrauchsprognosen 

für 2030 aus dem Jahr 2007. Es 
ist daher davon auszugehen, dass 
die Bundesregierung das seit 
Längerem angekündigte Energie-
effizienzgesetz noch einmal nach-
schärfen wird. 

Die erzielte politische Einigung 
wird zunächst dem Ausschuss 
der Ständigen Vertreter im EU-
Rat und dem ITRE-Ausschuss des 
EU-Parlaments zur Genehmigung 
vorgelegt. Die Richtlinie muss 
dann vom EU-Parlament und an-
schließend vom EU-Rat formell 
angenommen werden, bevor sie 
in Kraft treten kann. 

BEST PRACTICE-BEISPIELE 

Niedersachsen ist dabei!
„Sie wollen Ihren Energiever-
brauch selbst in die Hände neh-
men, aber wissen nicht so recht, 
was zu tun ist? Lassen Sie sich 
von anderen Hoteliers und Gast-
ronomen inspirieren und schauen 
Sie sich die Erklärfilme zu ver-
schiedenen Energieeffizienzmaß-
nahmen an“, ruft der DEHOGA 
seine Mitglieder auf. 

Neu dazugekommen sind Erklär-
videos des Hotels Am Schloss Au-
rich. Der Inhaber des Hotels stellt 
umgesetzte Maßnahmen im Be-
reich Energieeffizienz vor. Zum Bei-
spiel erfahren Interessierte, wie sie 
bei der Belüftung von Tiefgaragen 

oder durch eine gute Isolierung der 
Gebäudehülle Energie sparen kön-
nen, aber auch bei der Minibar und 
durch digitale Technologien. 

E-SERVICE

Alle Erklärfilme gibt es auf 
https://energiekampagne-
gastgewerbe.de/erklaerfilme

E-SERVICE

Zahlreiche Tipps und 
Handlungsempfehlungen 
zur Steigerung der Energie-
effizienz in Hotellerie und 
Gastronomie:
www.energiekampagne-
gastgewerbe.de
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WHAT’S 
NEXT?

BERUFSORIENTIERUNG NEU AUFGEMACHT

Was kommt als nächstes? Diese Frage stellen sich Ausbilder immer wie-
der – besonders derzeit in der Werbung um neue Auszubildende. Sind 
Praktika, Berufsberatung und Girls Day noch angesagt oder sollten wir 
unseren Fokus nur noch auf Social Media Werbung via YouTube, Face-
book, Instagram und TikTok legen? 

What’s Next? fragen sich also nicht nur Jugendliche in der Berufsorien-
tierungsphase, sondern auch Arbeitgebende. Vor diesem Hintergrund 
hat die Firma Digital Pioniere ein neues Berufsorientierungsformat 
entwickelt. Der Ursprung war pandemiebedingt, denn währenddessen 
gestaltete sich eine direkte Berufsberatung an den Schulen schwierig, 
Schülerpraktika waren lange Zeit nicht möglich. Jugendliche sollten 
dennoch den passenden Einstieg in ihr Berufsleben finden – mit je-
der Menge Infos, Interviews, Erfahrungsberichten und Tipps. Deshalb 
läuft das Konzept vor der Kamera und wird direkt in die Klassenzimmer 
gestreamt. Was zu Coronazeiten ein notwendiges Übel war, gilt inzwi-
schen als Innovation, die viele Möglichkeiten vereint. Denn auf diesem 
Wege werden die Fachkräfte von Morgen über die Kommunikationska-
näle von heute angesprochen. 

Das Konzept hat Nicole Rösler, Vorsitzende des Berufsbildungsaus-
schusses im DEHOGA Niedersachsen, auf der IdeenExpo kennengelernt 
und sofort überzeugt. Der Große Vorstand sprach sich dafür aus, alle 
drei Berufsbilder Küche, Hotel und Service in je einer Sendung vorzu-
stellen. Gerade mit der Neuordnung ergab die Vorstellung der neuen 
Berufe vor der Kamera einen Sinn. 

THEMENTALK & FAKTENCHECK
Personalgewinnung ist so erfolgreich, wie Unternehmen von Bewer-
bern verstanden werden. Aus diesem Grund ist der Ablauf wie folgt: 60 
Minuten Sendezeit, zwei Ausbilder aus unterschiedlichen Branchen mit 
je einem Auszubildenden sowie einem Berufsberater der Agentur für 
Arbeit. Mittels eines Moderators werden nacheinander die Berufe im 
Thementalk in einer lockeren Gesprächsrunde vorgestellt. Insbesondere 
die Azubis werden nach ihrem Berufsalltag befragt, weshalb sie sich 
für den Beruf entschieden haben oder was sie besonders begeistert. Im 
Anschluss kommt der Faktencheck für die Unternehmen. Hier wird von 
drei Schülern nachgefragt: Ob unbequem, kritisch, skurril oder lustig, je 
Frage läuft ein Countdown von 12 Sekunden zur Beantwortung. „Die-
ser Part war am herausforderndsten“, berichtet Nicole Rösler. „Denn 
man weiß nicht, welche Frage gestellt wird. Nicht einmal eine Richtung. 
Gerade beim letzten Sendungsdurchlauf hatten es die Fragen in sich“. 

SPRACHE UND KANÄLE DER JUNGEN
MENSCHEN ENTSCHEIDEN ÜBER DIE
AKZEPTANZ VON INFORMATIONEN
Während manche Berufsorientierungsformate wie Erziehungsversuche 
aussehen, liegt bei What’s Next der Erkenntnisgewinn im Vordergrund. 
Die Schüler stehen im Mittelpunkt. Dennoch werden ebenso die Schu-
len, Arbeitgeber und Eltern angesprochen. Das gelingt, indem alle Ziel-
gruppen über unterschiedliche Kanäle erreicht werden. Im Nachgang 
einer Sendung werden die Sendungsinhalte als Kurzclips „on demand“ 
zur Verfügung gestellt.

Während diese auf TikTok, Instagram und 
Facebook zu sehen sind, können alle Sen-
dungen in Gänze sowohl auf der projekt-
begleitenden Website https://whatsnext.
digital-pioniere.com sowie auf dem You-
Tube Channel von „What‘s Next?“ (Sen-
dungsnummern: 24/25/27) oder im You-
Tube Channel des DEHOGA Niedersachsen
(https://www.youtube.com/user/DEHOGA-
Niedersachsen) angesehen werden. 

Aufzeichnung einer What’s next 
Sendung zur Ausbildung in Hotel-
lerie und Gastronomie mit Nicole 
Rösler (r.). 
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GROSSER VORSTAND 

Güse und Rohdenburg verabschiedet 
Auf der letzten Sitzung des Gro-
ßen Vorstandes würdigte DEHO-
GA-Präsident Detlef Schröder mit 
persönlichen Worten die Leistun-

gen von Gabriele Güse, langjäh-
rige Vorsitzende des DEHOGA-
Bezirksverbandes Hannover und 
Carsten Rohdenburg, langjähri-

ger Vorsitzender der Fachgruppe 
Gaststätten, und verabschiedete 
die Beiden aus dem Großen Vor-
stand. Er erklärte seine Hoffnung, 

dass auch zukünftig der Kontakt 
zum DEHOGA erhalten bleibe und 
bedankte sich mit einem Geschenk 
für die gute Zusammenarbeit. 

Nachfolger von Gabriele Güse ist 
Gunnar Meier vom Hotel Kastani-
enhof aus Bad Münder. Auf Cars-
ten Rohdenburg ist Roger Bur-
kowski vom Hotel zur Heideblüte 
in Hambühren gefolgt.  

Geehrte und DEHOGA-Präsidium 
(v.l.n.r.): Dirk Breuckmann, Detlef 
Schröder, Carsten Rohdenburg, 
Gabriele Güse, Birgit Kolb-Binder, 
Christian Stöver. 

GASTROSTARTER IST ONLINE

Freie Ausbildungsplätze melden
Die Werbekampagne „Gastro-
starter“ des DEHOGA zur Ausbil-
dungswerbung ist jetzt gestartet.
 
„Melden Sie Ihre freien Ausbil-
dungsplätze jetzt in unserer Da-
tenbank“, ruft Nicole Rösler alle 
Ausbildungsbetriebe im nieder-
sächsischen Gastgewerbe auf. 
„Die Meldung erfolgt online, ist 
schnell gemacht und für Sie abso-

lut kostenfrei. Nutzen Sie diesen 
zusätzlichen Werbeweg, um jun-
ge Menschen für die Ausbildung 
in Ihrem Betrieb zu begeistern.“

Die Ausbildungsplatzbörse ist zu 
finden unter www.gastrostarter.de 
und liefert jungen Menschen ganz 
konkret eine Übersicht, welcher 
Betrieb in Niedersachsen zu wel-
chem Zeitpunkt und in welchem 

Beruf freie Ausbildungsplätze 
anbietet. Herzstück der Kampa-
gne sind die sozialen Medien, in 
denen sich die Zielgruppe junger 
Menschen zwischen 14 und 20 
Jahren tummelt. Neben Youtube, 
Facebook und Instagram zählt 
vor allem TikTok. Videos von 
Azubis sollen dort für Begeiste-
rung und Interesse am Gastge-
werbe sorgen.

Wer in den sozialen Medien auf-
merksam geworden ist und mehr 
Interesse hat, wird dann auf die 
neue Website www.gastrostarter.
de geleitet, die Infos zu den Aus-
bildungsberufen, Fragen und Ant-
worten und auch ganz konkret 
eine Übersicht freier Ausbildungs-
plätze enthalt.  

E-SERVICE

Melden Sie jetzt kostenlos 
Ihre freien Ausbildungsplätze 
auf https://gastrostarter.de/
register/
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Tourismustag Niedersachsen
7./8. NOVEMBER AUF BORKUM

Save the Date: Am 7. und 8. November 
2023 findet der Tourismustag Nieder-
sachsen auf der Nordseeinsel Borkum 
statt. 

Der Tourismustag Niedersachsen wird 
veranstaltet von der IHK Niedersachsen 
(IHKN) in Kooperation mit der Touris-
musMarketing Niedersachsen GmbH, 
dem Tourismusverband Niedersach-
sen, dem DEHOGA Niedersachsen und 
dem Heilbäderverband Niedersachsen 
sowie ideell unterstützt von der Ar-
beitsgemeinschaft der Kommunalen 
Spitzenverbände in Niedersachsen. Der 

Tourismustag Niedersachsen ist die zentrale 
Veranstaltung der Tourismusbranche in Nie-
dersachsen und findet in diesem Jahr bereits 
zum 20. Mal statt. Das Fachprogramm wird 
abgerundet durch eine Abendveranstaltung.

Die Veranstalter wollen gemeinsam mit den 
Teilnehmern über den Tellerrand hinausbli-
cken. Wie stellt sich die Branche den aktuellen 
und künftigen Herausforderungen? Darüber 
wollen alle diskutieren, Fragen klären, Ideen 
entwickeln und Lösungen erarbeiten.
„Merken Sie sich den Termin schon jetzt vor! 
Details zum Programm folgen“, ruft die IHK 
alle Interessierten auf.  

Netzwerktreffen auf der INTERNORGA

Nach einem Tag mit vielen Gesprächen auf der INTERNORGA traf sich 
der Junge DEHOGA Niedersachsen am Messemontag um 16 Uhr auf 
dem DEHOGA Stand zum Austausch. Danach ging es noch in die Halle 
B5 zu Veranstaltungs- und Partymeile, wo die Kollegen bei guten Ge-
sprächen den Tag ausklingen lassen konnten. 

„Alles in Allem ein erfolgreicher Tag. Vielen Dank für die Organisation 
auf dem DEHOGA Stand“, so Mareike Zägel und Nico Winkelmann, 
Sprecher des Jungen DEHOGA.  
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RECHT UND RATJUNGER DEHOGA

 Gelungener 
Frühjahrsauftakt 
ENERGIE UND NACHHALTIGKEIT IM MITTELPUNKT

Am 26. und 27. Februar 2023 war es wie-
der soweit: der traditionelle Frühjahrsauftakt 
des Jungen DEHOGA Niedersachsen hat mit 
vollem Erfolg stattgefunden. Die Teilnehmer 
nutzten den Sonntag, um sich zu entspannen 
und zum kollegialen Austausch. Das Seminar 
am Montag stand ganz unter dem Motto von 
Energie und Nachhaltigkeit.

Referent Torsten Merker stellte die Energiebe-
ratungen des DEHOGA Niedersachsen vor und 
wies darauf hin, dass sogenannte Energienetz-
werke in den Bezirken installiert werden kön-
nen. Er erläuterte, wie eine Energieberatung 
abläuft und ging dann auf die Stromerzeugung 
durch Photovoltaik ein. „Es geht grundsätzlich 
erst mal darum, dass Ihr Euch als Unternehmer 
ein Bild davon macht, was alles möglich ist und 
welches System wirtschaftlich sinnvoll sind.“ 
Daher stellte er auch Vergleiche an zwischen 
der Nutzung eines BHKW‘s und Photovoltaik.

Ziel muss immer die Optimierung des Energie-
verbrauchs sein. Daher muss man sich immer 
Gedanken darüber machen, was man mit zu 
viel produziertem Strom macht. Um die jewei-
lige Größe des genutzten Systems feststellen 
zu können, benötigt man eine Standortbe-
stimmung und als zweiten Schritt eine Gebäu-
debewertung. Die Wirtschaftlichkeit des Sys-
tems stellte er anhand eines Preisbeispiels dar.

Zum Ende seines Vortrages wies er auf die 
natürlichen Wärmequellen hin, die die Umwelt 
zur Wärmeerzeugung nutzen.

Referent Harald Gratenau befasste sich mit dem 
Thema Nachhaltigkeit in der Küche. „Die Wei-
terentwicklung der Energieeinsparung ist das 
Thema Nachhaltigkeit, die auch den Küchen-
bereich betreffen muss“, so Gratenau. Im Laufe 
seines Vortrages ging er darauf ein, was gerade 
in der Gastronomie passiert, was der Gast von 

heute erwartet und welches Handwerkszeug 
vorhanden ist. Wichtig sei aber auch, die Mit-
arbeiter mitzunehmen und diese konsequent 
einzubinden und zu schulen. „Bindet von vorn-
herein die Mitarbeiter und ihre Ideen ein, nur so 
könnt Ihr sicher sein, dass diese die Ideen auch 
umsetzen“ so Gratenau weiter.

Um zu überprüfen, ob klimaneutrale Lebens-
mittel eingesetzt werden, gibt es die App „All 

you can eat for climate“ bzw. „EAT-Lancet 
Planetary diet“.

Alle Teilnehmer erhielten eine Checkliste 
„Energie sparen in Küche und Restaurant“. 
Harald Gratenau wies auf das Kartenspiel hin, 
dass die Firma Bluecontec für Mitarbeiterschu-
lungen nutzt, um die gesamte Bandbreite der 
Ideen der Mitarbeiter für die einzelnen Berei-
che aufzuzeigen. 

Interessiert verfolgen die Zuhörer den Vortrag von Harald Gratenau zur Nachhaltigkeit in der Küche. 

Gut besucht war der Frühjahrsauftakt des Jungen DEHOGA. 
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INNOVATIONSKRAFT & AUFBRUCHSTIMMUNG

Gesamte Branche 
feiert die 

INTERNORGA 2023
Das Motto der diesjährigen INTERNORGA „Alle 
zusammen“ hätte passender nicht gewählt 
werden können: Hotellerie, Gastronomie sowie 
die Bäcker- und Konditorenzunft kamen für die 
Top-Themen der Branche in den vollen Hambur-
ger Messehallen zusammen. Die internationale 
Leitmesse für den gesamten Außer-Haus-Markt 
startete mit zahlreichen neuen Formaten erfolg-
reich durch und überzeugte als Impulsgeberin 
und Plattform für Austausch, Inspiration und 
neue Trends. Veranstalter und ausstellende 
Unternehmen ziehen eine durchweg positive 
Bilanz und zeigen sich begeistert.

Nach den Einschränkungen der Corona-Jahre 
kehrte die internationale Leitmesse INTERN-
ORGA vom 10. bis 14. März 2023 auf ihren 
angestammten März-Termin zurück. An fünf 
Tagen trafen sich auf dem Hamburger Mes-
segelände bekannte Branchen-Größen mit 
Newcomern sowie Gastronomen und Hos-
pitality-Insidern und diskutierten bei zahlrei-
chen Networking-Events über neueste Trends 
und innovative Lösungen. 1.100 ausstellende 
Unternehmen zeigten das größte und vielfäl-
tigste Angebot der Branche, insbesondere 
im aktuell überaus relevanten Trendbereich 
„Digitale Anwendungen“ und dem in die-

sem Jahr nochmal ausgebauten Themenfeld  
„Packaging & Delivery“. 
 
Im Fokus stand außerdem das immer wichtiger 
werdende Thema „Plant-Based Food“. Sowohl 
Marktführer als auch Start-ups aus dem Nah-
rungsmittelbereich zeigten die ganze Bandbrei-
te an veganen und pflanzenbasierten Lebens-
mitteln, darunter Fleisch-, Fisch-, Milch- und 
Ei-Ersatzprodukte – und stießen damit auf ein 
begeistertes Publikum. Auch dank eines einzig-
artigen Rahmenprogramms und vielen Specials 
wurde die Messe abermals ihrer Rolle als Im-
pulsgeberin und wichtigster Treffpunkt für den 
gesamten Außer-Haus-Markt gerecht.
 
ZUSAMMENHALT UND ZUVER-
SICHT EINT DIE BRANCHE 
„Die INTERNORGA als Plattform und Bühne 
für den Außer-Haus-Markt war in diesem Jahr 
besonders geprägt von Aufbruchstimmung und 
Dynamik. Die Innovationskraft der Branche 
ist ungebrochen und beeindruckt mich immer 
wieder aufs Neue. Das Fazit aller Akteure: Die 
Messe hat große Strahlkraft in den Markt und 
ist unverzichtbar für persönliche Begegnungen 
und Austausch,“ resümiert Bernd Aufderheide, 
Vorsitzender der Geschäftsführung der Ham-

burg Messe und Congress. Hamburg und die 
INTERNORGA gehörten zum Pflichtprogramm 
für die gesamte Branche. „Da müssen alle hin!“ 

Claudia Johannsen, Geschäftsbereichsleiterin 
der Hamburg Messe und Congress, ergänzt: 
„Wir sind begeistert, dass die INTERNORGA 
wieder solch großen Zuspruch aus Gastro-
nomie und Hotellerie erhalten hat. Und alle 
waren da!“
 
FULMINANTER AUFTAKT FÜR 
DIE NEUEN EVENT-FORMATE 
In diesem Jahr schufen die INTERNORGA-Ma-
cher mit dem KI-CENTER eine neue Plattform 
für den Bereich Künstliche Intelligenz (KI). 
Den neuesten Entwicklungen im Foodsektor 
widmeten sie mit dem What The Food! – by 
foodlab eine eigene Bühne. Die Open Stage 
mit vielen Impulsvorträgen und Panel-Sessions 
bot Besuchenden zusätzliches Brainfood. Auch 
die neue Afterwork-Lounge OFF THE RECORD 
wurde begeistert angenommen und gab den 
Gästen der INTERNORGA Gelegenheit, den 
Tag entspannt ausklingen zu lassen – abseits 
des gängigen Business-Talks. 

GUTE GESPRÄCHE 
IM DEHOGA-CLUB 
Der DEHOGA-Club im Foyer von Halle B4 
war erneut gut besucht. Zahlreiche Mitglie-
der nutzen die Gelegenheit zum persönlichen 
Gespräch mit ihren DEHOGA-Vertretern. Auch 
neue Interessenten für eine Mitgliedschaft im 
DEHOGA konnten gewonnen werden. Be-
währt hat sich das kostenlose Programm mit 
Impulsen und Kurzvortägen für DEHOGA-Mit-
glieder im Obergeschoss des DEHOGA Clubs. 

DIE NÄCHSTE INTERNORGA 
FINDET VOM 08. BIS 12. MÄRZ 
2024 IN HAMBURG STATT.
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Landesverbandstag in Wilhelmshaven 
TREFFEN VOM 19. BIS 21. NOVEMBER 
Vom 19. bis 21. November 2023 lädt der DEHOGA Niedersachsen alle 
Delegierten zu seinem Landesverbandstag nach Wilhelmshaven ein. 
Nach dem traditionellen Begrüßungsabend am Sonntag findet am 

Montag und Dienstag die Tagung mit wichtigen Programmpunkten und 
Wahlen statt. Am Montag Abend dürfen sich alle Teilnehmer auf einen 
Festabend freuen. Neben den Regularien bleibt genug Zeit für den Aus-
tausch unter Kollegen und das Netzwerken mit den DEHOGA-Partnern. 

TAG DER REGIONEN

Machen Sie Ihren Betrieb sichtbar
Vieles von dem, was alle tun, hat 
keinen Bezug mehr zur Heimatre-
gion. Einkaufen, Essen, Arbeiten, 
Reisen, Engagement, Kultur – 
was früher unerreichbar schien, 
ist heute Alltag, wenn dieser auch 
komplexer geworden ist. Die Be-
dürfnisse der Regionen und ihrer 
Bewohner bleiben dabei oft auf 
der Strecke und eigene Stärken 

geraten in den Hintergrund. Da-
bei hat gerade Niedersachen re-
gional viel zu bieten. Daher wird 
es auch in diesem Jahr wieder 
Zeit, all das bewusst in den Vor-
dergrund zu rücken. 

„Machen Sie also mit beim Tag 
der Regionen“, rufen die Veran-
stalter auf. 

Der Tag der Regionen ist ein all-
jährliches Projekt, dass bereits 
seit 1999 Akteure des regionalen 
Wirtschaftskreislaufes aufruft, 
Regionen nach außen zu trans-
portieren. Der Tag der Regionen 
steht dieses Jahr unter dem Motto 
„...wurzeln in einer globalisierten 
Welt“ und ist bundesweit die ein-
zige Veranstaltungsplattform zum 

Thema regionaler Wirtschafts-
kreislauf. Er wird vom Bundes-
verband der Regionalbewegung 
bundesweit koordiniert. 

Auch das Atlantic Hotel zählt zu den Veranstaltungsorten des 
Landesverbandstags.

Wilhelmshaven – hier die Kaiser-Wilhelm-Brücke – ist Gastgeber des 
Landesverbandstags 2023. 

E-SERVICE

Aktionszeitraum ist der 
gesamte September und Ok-
tober 2023. Haben auch Sie 
Aktionen rund um Ihr regio-
nales Angebot? Dann melden 
Sie sich direkt an unter 
https://www.tag-der-regio-
nen.de/aktionen/aktionen-
eintragen
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Girocard-Funktion wird eingestellt
Mastercard schafft bis Mitte 2023 
sein Maestro-System in Europa 
ab. Dieses System sorgt bisher 
dafür, dass deutsche Girocards 
auch im Ausland eingesetzt wer-
den können.

Das Girokartensystem wird in 
Deutschland – besonders im sta-
tionären Handel – sehr häufig 
verwendet. Damit deutsche Kon-
toinhaber aber auch bei Auslands-
aufenthalten auf ihr Guthaben 
zugreifen können, ist es bisher 
üblich, dass die Banken zusätz-
lich eine Maestro- oder V-Pay-
Funktion anbieten, was an dem 
zusätzlichen Logo auf der Giro-
card erkennbar ist. Beide Systeme 
stammen von US-Unternehmen, 
Mastercard respektive Visa, und 
bieten eine ähnliche Funktiona-

lität. Das jüngere V-Pay ist aber 
vorwiegend für den europäischen 
Markt ausgelegt, während Maes-
tro weltweit einsatzfähig ist. Auch 
daher wurde die Maestro-Funktion 
häufiger verwendet, als die des 
Konkurrenzsystems von Visa.

Ab 1. Juli 2023 werden keine neu-
en Girocards mehr mit Maestro-
Funktion vergeben. Vermutlich 
wird Visa mit V-Pay hier ebenfalls 
folgen. Bis dahin dürfen Girokar-
ten weiterhin mit der Funktion 
ausgestellt werden und bis zum 
Ablauf des Gültigkeitsdatums (die 
Gültigkeitsdauer beträgt vier Jah-
re) auch noch genutzt werden. Es 
ist allerdings möglich, dass sich 
Banken schon vor diesem Stichtag 
dazu entscheiden, ein anderes 
System zu verwenden. Nach den 

Plänen von Mastercard soll Ma-
estro durch die Debit-Mastercard 
ersetzt werden.

Die Girocard ist auch ohne die 
Maestro-Funktion in Deutschland 
voll einsatzfähig. Gäste können 
also auch in Zukunft mit einer 
Girokarte in Deutschland wie ge-
wohnt zahlen und Geld abheben.

Ausländische Gäste, die bisher 
die Maestro/V-Pay-Funktion für 
Zahlungen in Deutschland ge-
nutzt haben, können bis zum 
Ablauf der Gültigkeit ebenfalls 
noch wie gewohnt bezahlen. Hier 
muss nichts angepasst werden. 
Erst wenn diese Gäste von ihren 
Banken neue Kartenprodukte 
ohne das Co-Brand Maestro oder 
V-Pay bekommen, müssen bei 
den deutschen Akzeptanzstellen 
möglicherweise Anpassungen 
vorgenommen werden.

Für das Gastgewerbe bedeutet 
das, dass zukünftig eine Mas-
tercard/Visa-Akzeptanz benötigt 
wird, wenn alle „Bankkarten“ 
akzeptieren werden sollen.

Durch die Umstellung der Karten 
ergeben sich zum Teil höhere 
Kosten für die Kartenakzeptanz. 
Anstatt durchschnittlich 0,25 
Prozent vom Umsatz für die Gi-
rocard, werden dann höhere De-

bitkarten- oder Kreditkartenge-
bühren, gemäß den getroffenen 
Preisvereinbarungen für Master-
card/Visa, fällig.

Am Terminal selber muss insge-
samt nichts umgerüstet werden, 
außer dass bei einem etwaigen 
Girocard-only-Terminal die Kre-
ditkartenakzeptanz zusätzlich 
aufgeschaltet werden muss, 
wenn man alle Gäste wie vorher 
bedienen möchte.

Um auch Kunden dieser Banken 
das bargeldlose Zahlen zu ermög-
lichen bietet der DEHOGA-Partner 
PAYONE Akzeptanzverträge für 
die gängigen Kreditkarten wie 
Visa und Mastercard. 

BGN: Beitragssenkung
Der Vorstand der Berufsge-
nossenschaft Nahrungsmittel 
und Gastgewerbe hat in seiner 
April-Sitzung beschlossen, den 
Beitrag für das Jahr 2022 so-
wie die Vorschüsse für das Jahr 

2023 und die ersten Vorschuss-
raten für das Jahr 2024 um rund 
drei Prozent zu senken. Der Bei-
tragsfuß sowie die Vorschussfü-
ße betragen nun 0,334 Euro (je 
100 Euro Entgelt). 

Seit 2011 ist der Beitrag kontinu-
ierlich um insgesamt 16,3 Prozent 
gesunken. Die aktuelle Beitrags-
senkung war möglich, weil die 
Beitragszahlungen der Unter-
nehmen pünktlich und mit hoher 

Quote eingegangen sind und weil 
die BGN trotz Lohnsteigerungen 
die Personalkosten auf dem glei-
chen Niveau halten konnte wie im 
Vorjahr. 

E-SERVICE

Mehr zum Angebot von 
PAYONE unter 
https://www.dehoga-nieder-
sachsen.de/ueber-uns/unse-
re-partner/payone-gmbh/
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RECHT UND RAT

ARBEITSKRÄFTEBEDARF DER BRANCHEN 

Berechnung 
nach offiziell 
gemeldeten Stellen
Viele Hoteliers und Gastrono-
men besetzen ihre Arbeitsplätze 
über unterschiedliche Jobportale 
und verschiedene andere Wege, 
z.B. Social Media, Aushänge im 
Restaurant, Mund-zu-Mund-
Propaganda oder Vermittlungs-
agenturen. Häufig werden dann 
die offenen Stellen gar nicht mehr 
bei der Arbeitsagentur oder dem 
Job Center gemeldet, da sich vie-
le keine erfolgreiche Vermittlung 
dadurch versprechen. 

Der DEHOGA empfiehlt jedoch, 
trotz dieser Erfahrungen offene 
Arbeitsstellen unbedingt bei der 
Arbeitsverwaltung zu melden, 
damit diese statistisch registriert 
werden Denn die Stellen- und 
Bewerberzahlen, die bei der 
Bundesagentur für Arbeit offizi-
ell erfasst sind, dienen Wissen-

schaft und Politik dazu, den Ar-
beitskräftebedarf von Branchen 
einzuschätzen. Daraus werden 
dann wiederum politische Kon-
sequenzen abgeleitet. 

Ganz konkret: In der geplanten 
Reform der Arbeitskräftezuwan-
derung ist u.a. ein neuer Auf-
enthaltstitel für sog. „kurzzeitige 
kontingentierte Zuwanderung“ 
vorgesehen.

Hier legt die Bundesagentur für 
Arbeit entsprechend des Bedarfes 
Kontingente für einzelne Bran-
chen oder Berufe fest. Im Rahmen 
des festgelegten Kontingents 
dürfen dann unter bestimmten 
Bedingungen Arbeitskräfte aus 
Drittstaaten unabhängig von ihrer 
Qualifikation für bis zu 8 Monate 
eingestellt werden.

Insbesondere für saisongepräg-
te Betriebe der Hotellerie und 
Gastronomie würde das interes-
sante Möglichkeiten begründen. 
Voraussetzung wird allerdings 
sein, dass die Bundesagentur für 
Arbeit einen entsprechenden Be-
darf feststellt. Dafür wird sie sich 
voraussichtlich der Arbeitsmarkt-
statistik bedienen. 

CORONA-HILFEN

Schlussabrechnungen 
bis 30.6. einreichen
Die Schlussabrechnungen zu den Corona-Hilfen 
sowohl der Überbrückungshilfen wie auch der No-
vember- und Dezemberhilfe sind bis zum 30. Juni 
2023 über einen prüfenden Dritten den Bewilli-
gungsstellen über das Portal des Bundesministeri-
ums für Wirtschaft und Klimaschutz einzureichen.

Schlussabrechnungen müssen zwingend erstellt 
werden für:
- Überbrückungshilfen I - IV
- sowie die November- und Dezemberhilfe

Es besteht allerdings die Möglichkeit, in Einzelfällen 
eine Fristverlängerung bis zum 31. Dezember 2023 
über das Antragsportal zu beantragen.

Achtung: Werden die Schlussabrechnungen 
nicht fristgerecht eingereicht, droht die Rück-
zahlung der Beihilfen.
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„Die Bestellung per Handy-

App ist längst Alltag.“

LÜNEBURG

Sieben Prozent als Rettungsanker
MARTIN ZACKARIAT BLEIBT KREISVORSITZENDER UND FORDERT BEIBEHALTUNG 
DER GESENKTEN MEHRWERTSTEUER

Gastronom Martin Zackariat, 
Akzent Hotel Wassermühle Hei-
ligenthal, bleibt für weitere drei 
Jahre Vorsitzender des Kreisver-
bandes Lüneburg. Die Mitglieder 
des DEHOGA Lüneburg wählten 
ihn auf der Jahreshauptversamm-
lung im Gasthaus Nienau in Artle-
nburg einstimmig erneut zu ihrem 
Vorsitzenden.

Seine wichtigste Aufgabe in sei-
ner neuen Amtszeit sei, dass die 
7 Prozent Mehrwertsteuer auf 
Speisen in der Gastronomie bei-
behalten bleiben müsse. Werde 
die Steuer wieder auf 19 Prozent 
erhöht, bedeutet das eine weite-
re Verödung in der Gastronomie 
auf dem Land. Mit Folgen, wie er 
glaubt: “Für den Tourismus heißt 
es dann adieu.“

Kommt die Wiedereinführung der 
19-Prozent-Regelung, komme 
diese einer 12-prozentigen Kos-
tenerhöhung für das Gastgewer-
be gleich, betonte die als Referen-
tin geladene Geschäftsführerin 
des DEHOGA Landesverbands 
Renate Mitulla. Ihre düstere Pro-
gnose für diesen Fall: „Das bricht 
vielen Betrieben das Genick.“ 

In seiner Begrüßung der Kollegen 
zum Jahrestreffen wies der Vorsit-
zende launig, aber auch bitter auf 
die schwierige Lage in der Gas-
tronomie hin: „Willkommen an 
alle, die Corona und die laufende 
Gesetzgebung überlebt haben“, 
sagte er.

Aus einem bunten Strauß an 
Herausforderungen steche der 

demografische Wandel für Wir-
te und Hoteliers als die wohl 
größte Aufgabe heraus, die sie 
bewältigen müssen. Stichwort ist 
der Fachkräftemangel. „Wo sind 
die Köche und Reinigungskräf-
te? Der demografische Wandel 
schlägt gnadenlos zu“, meinte 
Zackariat.

Dieser Mangel komme nicht etwa 
durch die Lohnstruktur zustande. 
„Es fehlen die Menschen“, lautet 
seine Analyse. Daher fordert er 
schnell ein Einwanderungsgesetz, 
um die Lücke auf dem Arbeits-
markt zu schließen. „Es wird bun-
ter in der Gastronomie“, erklärte 
er mit Blick auf die technische 
Entwicklung, die auch in Zusam-
menhang mit Lösungen gegen 
den Fachkräftemangel stehen. 
Die Küche der Zukunft mit White-
board, also digitalen Tafeln und 
Robotern gebe es längst, berich-
tete Zackariat.

„Wir werden in Service- und Kü-
chen-Roboter investieren müssen. 
Die Gastronomie von heute wird 
in einigen Jahren passé sein“, ist 
er überzeugt. Ein Beispiel: „Die 
Bestellung per Handy-App ist 
längst Alltag.“

Der Einzug der Computer in Kü-
chen, Speisesäle und an Theken 
mache die Gastronomie zwar 
technischer, doch Gastronomen 
könnte diese Entwicklung die 
Chance bieten, dass sie mehr Zeit 
für ihre Gäste haben. 

BEZIRKSVERBAND 
LÜNEBURG
Geschäftsführer
RA Heinz-Georg Frieling
Stadtkoppel 16
21337 Lüneburg 
Tel. 04131 8 28 24
Fax 04131 8 34 16
Email: ehv-Lueneburg@
einzelhandel.de

Vorsitzender Martin Zackariat (Mitte) 
berichtete in launigen, aber auch 
deutlichen Worten über das vergangene 
Jahr im DEHOGA Lüneburg.

KLASSIFIZIERTE 
BETRIEBE FEBRUAR 
BIS APRIL 2023

4 Sterne 
Berg & Tal Abenteuer Resort, 
Bispingen

Niemeyers Romantik Posthotel, 
Faßberg

3 Sterne Superior
Landhaus Eden GbR, Soltau

Ballands Hotel & Restaurant, 
Lindwedel

Berg & Tal Abenteuer Resort, 
Blockhütten Resort, Bispingen

Hotel am Kloster, Wienhausen

3 Sterne
Hotel Walsroder Hof, Walsrode

Heide Hotel Herrenbrücke, 
Müden 

Hotel St. Georg, Celle

Hotel 11 Eulen, Uelzen

3 Sterne Garni
Hotel am Böhmepark, Soltau

Seminar Hotel Schulz, Bergen
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Südheide genießen 
im Mühlenmuseum 
DEHOGA GIFHORN UNTERSTÜTZT REGIONALINITIATIVE

Zum zweiten RegioTisch mit Gastronomen 
aus der Region hatte die Regionalintiative 
„Südheide genießen“ Anfang April in das 
Internationale Mühlenmuseum nach Gifhorn 
eingeladen. Die sehr gute Resonanz auf diese 
Einladung erfreute nicht nur Geschäftsführerin 
Dana Schmöche. Auch der DEHOGA Kreis-
verband Gifhorn, welcher die Initiative unter-
stützt, zeigte sich begeistert über die Anzahl 
der Gäste und den gewählten Veranstaltungs-
ort. Mit neuem Betreiber und Konzept öffnet 
das Internationale Mühlenmuseum in Gifhorn 
am Pfingstwochenende wieder seine Tore. 

Mehr als 30 Mitglieder konnten Joachim Ban-
se und Imke Wolter, Vorstand der Ise-Land 
Vermarktungsgemeinschaft „Südheide genie-
ßen!“, im Internationalen Mühlenmuseum in 
Gifhorn begrüßen. 

Gastgeber Sebastian Lipper, Projektleiter der 
Vision&Trust Int. Mühlenmuseum GmbH, hieß 
alle Gäste ebenfalls willkommen und stellte 
mit Hargewine Tondo und Ehemann Dr. Kifle 
Tondo die neue Geschäftsführung vor. Ge-
meinsam mit Betriebs- und Museumsleiter 
Philipp Oppermann und Bäckermeister Stefan 
Arste erklärte das Team: Beide Institutionen – 
die Vision&Trust Int. Mühlenmuseum GmbH 
und „Südheide genießen“ – verfolgen das 
Ziel, Produkte aus der Region einer breiten 
Öffentlichkeit vorzustellen und anzubieten. 
Auch die Mitglieder der Regionalinitiative 

„Südheide genießen“ bekräftigten, dass die 
Symbiose mit dem Mühlenmuseum ein abso-
luter Volltreffer sei: Denn wo kann man sich 
der ganzen Tourismuswelt besser präsentieren 
als bei einem Vorzeigeprojekt und Leuchtturm 
im Landkreis Gifhorn.

An Pfingsten öffnet das Internationale Müh-
lenmuseum in Gifhorn wieder seine Tore. 
Nachhaltigkeit und hochwertige Produkte 
direkt von Erzeugern aus der Region gehören 
zum festen Bestandteil des neuen Betreiber-
konzepts. Dieses zeigt sich auch im Bauern-
garten mit historischen Gemüsesorten, im 
Dorfladen und dem Gastronomieangebot im 
Trachtenhaus. Die Gäste des RegioTisches 
konnten sich von den neuen kulinarischen 
Highlights erstmalig überzeugen. Bäckermeis-
ter Stefan Arste bot frisch gebackenes Brot, 
Butter- und Streuselkuchen an. Daneben gab 
es für die Besucher neue Senfvarianten als 
Deutschlandpremiere vom Hof Behn, Wild- 
und Iseland-Peitschen von Fleischerei Kusch 
sowie Butter und Frischkäse von Bauer Banse.

Bis zur Wiedereröffnung werden heimische 
Gehölze gepflanzt, die Tierhaltung durch 
Heidschnucken ergänzt und eine Streuobst-
wiese angelegt, um den Menschen die Region 
Südheide Gifhorn näher zu bringen. Wie Se-
bastian Lipper mitteilte, pflege man auch den 
Kontakt zu anderen Museen und lasse sich 
durch weitere neue Ideen inspirieren. So sei 

auch ein Bienenkorb im Gespräch, der durch 
eine Korbimkerei betrieben wird.

Landtagsabgeordneter Christian Schroeder, 
selbst Vorstandsmitglied bei „Südheide ge-
nießen!“ und Chef des Gasthauses Schroeder-
Radener Deele in Wittingen, sieht in der Wie-
dereröffnung des Mühlenmuseums eine große 
Chance für die Tourismusregion Gifhorn wie-
der in aller Munde zu sein. 

Auch DEHOGA-Kreisvorsitzender Karlheinz 
Brunck freut sich auf die Wiedereröffnung des 
Mühlenmuseums mit vielen neuen Angeboten 
für die ganze Familie, die ein Aushängeschild 
für die Gastronomie sein werden und auch die 
Hotels in der Region wieder füllen.

Das konnte Jörn Pache, Geschäftsführer Tou-
rismus Südheide Gifhorn GmbH, nur bestäti-
gen: „Wir bekommen schon jetzt jeden Tag 
Anfragen nach Übernachtungen in der Region 
und Fragen, wann das Internationale Mühlen-
museum wieder eröffnet wird.“ 

Geschäftsführerin Hargewine Tondo und Ehemann 
Dr. Kifle Tondo mit Projektleiter Sebastian Lipper, 
Museumsleiter Philipp Oppermann und Bäckermeister 
Stefan Arste am Kuchenbuffet.

Über 30 Mitglieder der Regionalinitiative „Südheide 
genießen“ kamen zum RegioTisch ins Internationale 
Mühlenmuseum nach Gifhorn. Darunter auch 
Landtagsabgeordneter Christian Schroeder, links, 
vom Gasthaus Schroeder-Radener Deele.

Fotos: Siegfried Glasow
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Gold und Silber bei den 
Jugendmeisterschaften

FRANZISKA BARNIECK, TIMON HUNS UND SANDRA WEGNER ÜBERZEUGTEN 

Die Generalprobe im Schulrestau-
rant der BBS I in Gifhorn hat sich 
gelohnt. Die drei Jugendmeister, 
die sich für die Niedersächsischen 
Jugendmeisterschaften qualifi-
ziert hatten, kamen mit einer Gol-
denen und drei Silbermedaillen 
in ihre Betriebe zurück. Kürzlich 
fand für sie ein offizieller Empfang 
in der BBS I in Gifhorn statt. Die 
Jugendmeisterschaften auf Kreis- 
und Landesebene wurden mit den 
Lehrkräften und Prüfungsaus-
schussmitgliedern vorbereitet und 
durchgeführt und von den DEHO-
GA-Kreisverbänden Gifhorn und 
Wolfsburg finanziell unterstützt.

Den größten Erfolg erlebte die 
künftige Hotelfachfrau Franziska 
Barnieck (22) aus dem Privathotel 
Alte Mühle in Weyhausen. Aus 
der Hand von DEHOGA-Präsident 
Detlef Schröder erhielt sie die 
Goldmedaille und hat sich damit 
für die Deutschen Meisterschaf-
ten in Königswinter qualifiziert. 
Erfolgreich war auch der Koch-
Azubi im dritten Lehrjahr Timon 
Huns (24) vom Innside Hotel by 
Melia aus Wolfsburg, der für sein 
3-Gänge-Menü die Silbermedaille 
erhielt. Für Restaurantfachfrau 
Sandra Wegner (20) vom Schloss-
restaurant Zentgraf aus Gifhorn 
erfüllte sich ein Traum, denn sie 
gewann aufgrund ihrer tollen 
Leistungen ebenfalls die Silber-
medaille. In der Teamwertung 

mussten sich die drei nur der BBS 
Ritterplan aus Göttingen geschla-
gen geben, gewannen aber auch 
hier die Silbermedaille. Insgesamt 
kämpften die 37 besten Auszubil-
denen von 12 Berufsschulen aus 
ganz Niedersachsen um den Titel.

Schon im Vorfeld mussten die drei 
Azubis Aufgaben erfüllen und die 
Ergebnisse einreichen: Franzis-
ka Barnieck und Sandra Wagner 
mussten ein Veranstaltungskon-
zept zum Motto inklusive eines 
Entwurfs für die Menükarte des 
Schautisches und für die Tischde-
koration eines Schautisches er-
stellen. Für Timon Huns wurde ein 
Warenkorb bestimmt. Wie Klas-
senlehrerin Silke Wilharm-Cottle 
von der BBS I berichtete, kam der 
angehende Koch Timon Huns stets 
mit dem Zug von Wolfsburg nach 
Gifhorn und transportierte seinen 
Warenkorb in einem Einkaufswa-
gen eines nahegelegenen Super-
marktes, den er dann auch umge-
hend wieder zurückbrachte. “Wer 

solch einen Ehrgeiz an den Tag 
legt, der hat eine große Zukunft 
vor sich“, so Wilharm-Cottle.

Unter den Gratulanen waren nicht 
nur die Klassenlehrer der BBS I 
sondern auch die Vertreter der 
beiden DEHOGA-Kreisverbände 
Gifhorn und Wolfsburg, Kreisvor-
sitzender Karlheinz Brunck und 
Kreisvorsitzende Melanie Perri-
cone sowie Jörg Zentgraf vom 
Schlossrestaurant als ein Vertreter 
der Ausbildungsbetriebe.

„Da hat sich die Investition in 
Schulküche und -restaurant doch 
schon bezahlt gemacht, denn die 
drei Teilnehmer fanden optimale 
Voraussetzungen für einen Wett-
bewerb auf niedersächsischer 
Ebene vor“, so Karlheinz Brunck. 
Schulleiterin Heike Strauch zu den 
Medaillengewinnern: „Ich bin 
mächtig stolz auf Euch, denn Ihr 
habt sehr viel zum guten Ruf der 
Berufsbildenden Schulen I in Gif-
horn beigetragen!“ Klassenlehre-

rin Wilharm-Cottle: „Dieser Erfolg 
ist eine grandiose Werbung für 
die vielfältigen Berufe im Gast-
gewerbe und wird sicher als gu-
tes Beispiel für eine erfolgreiche 
Ausbildung in Hotels, Restaurants 
und Küchen der Region gelten!“

Deutschlands Koch des Jahres, 
Marvin Böhm, vom Restaurant 
Aqua des Hotels The Ritz Carlton, 
Wolfsburg, der erstmals im Prü-
fungsteam für Köche saß, hatte 
Timon Huns während der Vorbe-
reitungen zur Niedersächsischen 
Jugendmeisterschaft unterstützt 
und durch seine Tipps mit zum Er-
folg beigetragen. Huns will noch 
ein Jahr bei seinem Ausbildungs-
betrieb in Wolfsburg bleiben und 
danach die Welt kennenlernen. 
Sein Ziel: eines Tages einen ei-
genen Betrieb führen! Franziska 
Barnieck und Sandra Wegner 
haben sich nach ihrer Rückkehr in 
den Betrieben feiern lassen und 
mussten einen Tag später wieder 
ihren Dienst antreten. 

Gratulation an die Medaillengewinner 
(v.l.n.r.): Karlheinz Brunck, Jörg Zent-
graf, Sandra Wegner, Silke Wilharm-
Cottle, Franziska Barnieck, Marvin 
Böhm, Timon Huns, Heike Strauch, 
Andreas Ochs, Melanie Perricone und 
Anja Sternberg. Foto: Glasow
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DEHOGA HEIDEKREIS

Positive Bilanz 
Der DEHOGA Heidekreis zieht 
auf seiner Jahreshauptversamm-
lung eine positive Bilanz, aber die 
Preiserhöhung bei Lebensmitteln 
und die Verteuerung der Energie-
kosten sorgen für Probleme.

Zur Jahreshauptversammlung 
hatte der Kreisverband Heidekreis 
am 7. Februar 2023 in den Schaf-
stall am Heidegarten nach Schne-
verdingen geladen. 

„Schön, dass Sie so zahlreich da 
sind und wir bei schönstem Wet-
ter und ohne gesetzliche Aufla-
gen einhalten zu müssen wieder 
tagen können“, begrüßte Jens 
Asche die Teilnehmer der Jahres-
hauptversammlung. Er erläutert 
den Verlauf des letzten Jahres, 
mit welchen Problemen die Bran-

che zu kämpfen hatte 
und immer noch zu 
kämpfen hat. 

Er wies darauf hin, 
dass vonseiten des DE-
HOGA Kreisverbandes 
regional oder überregi-
onal über den Landes-
verband zu allen Zeiten 
politische Gespräche 
stattgefunden haben, 
um die Nöte des Gast-
gewerbes deutlich zu machen 
und die Forderungen des Verban-
des aus unternehmerischer Sicht 
zu untermauern. Zwei der wich-
tigsten Themen im kommenden 
Jahr werden die Beibehaltung 
der gesenkten Mehrwertsteuer 
sowie der Arbeits- und Fachkräf-
temangel sein. 

Die als Referentin eingeladene 
Anja Krebs, Fördermittelberaterin 
der NBank in Lüneburg, gab den 
Gastronomen Tipps, wie sie auf 
Förderprogramme zurückgreifen 
können. 

Seite 5

Anzeigenannahme: Telefon 04551/1450
Telefax 04551/2504, E-Mail: ni@vht.de

Gut besucht war die Versammlung des 
DEHOGA Heidekreis im Schafstall am 
Heidegarten.
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„Vielen Dank für Deine 

geleistete Arbeit. Du hast 

den Kreisverband über viele 

Jahre souverän geführt“

HANNOVER

BEZIRKSVERBAND 
HANNOVER
Geschäftsführerin
Kirsten Jordan
Yorckstr. 3
30161 Hannover 
Tel.  0511 33 706-31
Fax  0511 33 706-30
Email: jordan@
dehoga-hannover.de

Anlässlich der Jahreshauptver-
sammlung des DEHOGA Kreis-
verbandes Nienburg wurde 
Friedrich-Wilhelm Gallmeyer zum 
Ehrenvorsitzenden ernannt. 39 
Jahre lang hat der Holtorfer im 
Vorstand aktiv mitgewirkt.

DEHOGA-Vorsitzender Henrik 
Dreyer würdigte sein langjähriges 
Engagement: „Vielen Dank für 
Deine geleistete Arbeit. Du hast 
den Kreisverband über viele Jahre 
souverän geführt“

Mit großem Dank für die Ernen-
nung sagte der Geehrte: „Es war 
eine schöne Zeit“ Zudem standen 
weitere Ehrungen für langjährige 
Mitgliedschaft auf der Tagesord-
nung: Rita Tscherwen (50 Jahre), 

Annegret Okelmann (50 Jahre), 
Cord Rode (25 Jahre) und Ingo 
Sorban (25 Jahre).

Vor den Ehrungen berichtete Vor-
sitzender Henrik Dreyer zur aktu-
ellen Situation: „Ein spannendes 
Jahr steht uns bevor. Wir freuen 
uns, dass wir wieder die belieb-
ten Radtouren anbieten können“ 
Insgesamt fünf Touren sind es in 
diesem Jahr. Vorsitzender Drey-
er freute sich, dass die Radtou-
ren kompetent begleitet werden 
vom ADFC Nienburg, er sprach 
seinen ausdrücklichen Dank da-
für aus. Zudem dankte er Martin 
Fahrland, Geschäftsführer der 
Mittelweser-Touristik Nienburg, 
für seine fachliche Unterstützung. 

Mit Blick auf die Corona-Pande-
mie stellte Henrik Dreyer heraus: 
„Wir müssen diese Zeit hinter uns 
lassen und nach vorne schauen.“ 
Derzeit sei es eine Herausforde-
rung, Personal zu finden. „Wir 
hoffen, dass sich die Situation 

bald verbessert“, so Dreyer. Am 
21. Mai findet das beliebte Spar-
gelfest im Biedermeiergarten 
des Nienburger Museums statt. 
Zudem ist für August 2023 das 
DEHOGA-Sommerfest geplant. 

Auch in diesem Jahr wird es wie-
der den Nienburger Spargelteller 
geben. Allerdings unter neuen 
Voraussetzungen: Die teilneh-
menden Gastronomen können 
den Spargelteller individuell ge-
stalten, das heißt, dass es keinen 
einheitlichen Preis mehr gibt. Um 
den Kundenwünschen nachzu-
kommen, werden nun individuelle 
Gerichte angeboten, so dass sich 
der Preis nach der jeweiligen Vari-
ation richtet. 

Des Weiteren standen Wahlen 
auf der Tagesordnung: Cord Rode 
wurde zum 1. Kassenwart wie-
dergewählt, ebenso wie Michael 
Schröder zum 1. Schriftführer. 
Kassenprüfer sind Birte Drechsler 
und Jürgen Meyer. 

Anlässlich der Jahreshauptversamm-
lung fanden Ehrungen statt (vorne, von 
links): Annegret Okelmann (Okelmann‘s 
& Café Heimatliebe), Cord Rode (Rodes 
Hotel) und Ehrenvorsitzender Friedrich-
Wilhelm Gallmeyer (ehemals Hotel zur 
Krone). Nicht auf dem Foto sind Rita 
Tscherwen und Ingo Sorban.

Foto: DEHOGA KV Nienburg / Michael 
Duensing

Es war eine schöne Zeit
FRIEDRICH-WILHELM GALLMEYER ZUM EHRENVORSITZENDEN DES DEHOGA NIENBURG ERNANNT
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Aus erster Hand konnten sich 
die Mitglieder auf der Jahres-
hauptversammlung des Altkrei-
ses Neustadt in der Schatzinsel 
in Wunstorf-Idensen über Mehr-
weglösungen für die Gastronomie 
informieren. Franziska Maier-Ring 
von der Firma Recup/Rebowl 
stellte den Kreislauf des Mehr-
wegsystems und die gängigen 
Produkte vor. 

Mit großem Engagement hat 
sich Recup/Rebowl der Aufga-
be verschrieben, Mehrweg zum 
neuen Standard zu machen. Frau 
Maier-Ring stellte die verschiede-
nen Produkte vor, die derzeit im 
Einsatz sind. Besonders erfreut 
zeigten sich die Mitglieder über 
die Ankündigung, dass ein grö-
ßeres Mehrweggefäß in Planung 
ist, mit dem die Betriebe auf dem 
Lande ihr Sortiment noch besser 
abdecken können. Auf der Web-
site von Recup/Rebowl gibt es 
kostenloses Schulungsmaterial für 
Mitarbeitende und einen Einblick 
in das kostenlose Marketingstar-
ter-Paket. Frau Maier-Ring wies 
außerdem auf das mögliche Ein-
sparpotenzial bei der Verwen-
dung von Mehrweg hin. 

Auf der Tagesordnung standen 
Vorstandswahlen. Als erster Vor-
sitzender des Altkreises wurde 
Thomas Stolte einstimmig von 
der Versammlung bestätigt. 
Auch der Schatzmeister Gerd 
Kruse wurde einstimmig wieder-
gewählt.

Auf aktuelle Themen wie die 
Einführung einer verbandlichen 
Rechtsschutzversicherung ab 
2024, das seit August 2022 
geltende Nachweisgesetz, die 
nächsten Stufen des Entgeltta-
rifvertrages sowie die Debatte 
um die Entfristung der 7 Prozent 

Mehrwertsteuer auf Speisen ging 
Geschäftsführerin Kirsten Jordan 
ein. Sie empfahl eindringlich, 
schriftliche Arbeitsverträge mit 
den Mitarbeitenden abzuschlie-
ßen und dafür die Muster des 
DEHOGA zu nutzen.

Für Juni plant der Vorstand des 
Altkreises Neustadt eine zweitä-
gige Busreise nach Soest, Lipp-
stadt und Bielefeld.

Im Anschluss an die Versammlung 
durften sich die Teilnehmenden 
auf ein Wildbuffet im Gasthaus 
Schatzinsel freuen. 

MITGLIEDER INFORMIEREN SICH 

Aktuelle Themen und Mehrwegsystem 

Die Teilnehmenden der Jahreshauptver-
sammlung Neustadt mit den Mehrweg-
produkten der Firma Recup/Rebowl.

Einstimmig wiedergewählt: 1. Vorsitzen-
der Thomas Stolte (l.) und Schatzmeister 
Gerd Kruse (r.) mit Geschäftsführerin 
Kirsten Jordan.
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Regionales Edelgemüse
SPARGELSAISON 2023 OFFIZIELL ERÖFFNET

Am 12. April wurde die diesjährige Spargelsai-
son im Landkreis Nienburg offiziell eröffnet. 
Einladende waren die Arbeitsgemeinschaft 
„Nienburger Spargel“, die Niedersächsische 
Spargelstraße, das Niedersächsische Spargel-
museum und die Vereinigung der Spargel- und 
Beerenanbauer. 

Fritz Bormann, Sprecher der Arbeitsgemein-
schaft „Nienburger Spargel“, begrüßte die 
Gäste im „Neuloher Hof“ und betonte in sei-
nem Grußwort die Bedeutung der Regionalität 
des Edelgemüses. Nach Grußworten stach 
Spargelkönigin Lea Stieber symbolisch den 
ersten Spargel auf einem Feld von Clemens 

Mertens. Im Anschluss erklärte die Majestät 
die Spargelsaison für offiziell eröffnet. Gast-
ronom Jörg Werfelmann, Chef des Neuloher 
Hofes und sein Team verwöhnten die Gäste 
mit einem besonderen Menü: Gnocchi mit 
Spargelcurry wahlweise mit Hähnchenbrust-
streifen. Das ist auch das Gericht des Nienbur-
ger Spargeltellers des Restaurants. Erstmalig 
haben die teilnehmenden DEHOGA-Betriebe 
die Möglichkeit, einen individuellen „Spar-
gelteller“ anzubieten. Der DEHOGA-Kreis-
verband Nienburg kommt mit diesem neuen 
Angebot den individuellen Wünschen seiner 
Gäste nach. 

AKTION ZUR BERUFSORIENTIERUNG 

Gastronomische Betriebe laden ein!
So viele Eindrücke wie möglich zu gewinnen, 
ist das Ziel dieser Aktion für junge Leute, die 
bereits seit 2014 im Kreisverband Schaumburg 
durchgeführt wird. Gemeinsam mit der Bundes-
agentur für Arbeit, dem Schaumburger Land 
Tourismusmarketing, der BBS Stadthagen und 
dem Bildungsbüro des Landkreises Schaum-
burg organisiert der DEHOGA Kreisverband 
Schaumburg Fahrten zur Berufsorientierung.

Die Betriebe stehen hinter dieser Aktion und 
präsentieren die unterschiedlichen Formen 
von Gastronomie und Hotellerie verbunden 
mit dem heimischen Tourismus. Die Aktion ist 
von besonderer Bedeutung, weil sie hautnah 
aufzeigt, wie interessant und vielseitig die Be-
rufe im Gastgewerbe sein können. Besonderes 
Augenmerk lag auch auf der Neuordnung der 
Berufsbilder.

Am 22. und 23. März 2023 konnten mehr als 
80 Schülerinnen und Schüler begrüßt werden. 
Nach dem Start in der Berufsbildenden Schule 
Stadthagen wurden die Betriebe im nordöstli-
chen bzw. südwestlichen Gebiet von Schaum-
burg angefahren. Teilgenommen an der Akti-
on haben:
	Grandhotel Esplanade, Bad Nenndorf
	Hotel Schmiedegasthaus Gehrke, Riepen
	Hotel & Restaurant Haus am Meer, 

Steinhude
	Hotel & Restaurant Zum dicken Heinrich, 

Lüdersfeld
	Gasthaus Gerland, Nienbrügge
	Hotel Ambiente, Bückeburg
	Hotel & Restaurant Große Klus, Röcke
	Schlossküche, Bückeburg
	Hotel Stadt Kassel, Rinteln
	Hotel & Restaurant „Schaumburger Ritter“, 

Schaumburg

Während der Fahrt durch die Betriebe gab es 
an jeder Station einen kleinen Imbiss und Ge-
tränke. Es stand immer ein Ansprechpartner 
für alle Fragen der Schülerinnen und Schüler 
zur Verfügung. 

Spargelkönigin Lea Stieber und Fritz Bormann von der 
Arbeitsgemeinschaft „Nienburger Spargel“ genießen 
das Gericht „Gnocchi mit Spargelcurry“ von Gastronom 
Jörg Werfelmann (Neuloher Hof), der auch 2. Vorsitze-
ner des DEHOGA Kreisverbandes Nienburg ist.

Foto: Duensing

Yasmin Pittack-Volker und Ralph Kerkamm mit den Schülern bei der Azubi-Rundreise.
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HolidayCheck Award 2023
STRANDHOTEL DUHNEN ZÄHLT ERNEUT ZU DEN BELIEBTESTEN HOTELS 

Nachdem in den letzten beiden Jahren der „Holi-
dayCheck Special Award“ verliehen wurde, gab es 
nun erstmalig wieder die Chance, den regulären Ho-
lidayCheck Award zu gewinnen, welcher basierend 
auf mehr als 623.000 echten Bewertungen an die 
beliebtesten Hotels aus über 122 Urlaubsregionen 
verliehen wird.

Dabei gelten strenge Kriterien. So muss zum Bei-
spiel ein Hotel mindestens 50 Urlauberbewertun-
gen innerhalb von 12 Monaten erhalten haben. Die 
Unterkünfte müssen zudem von mindestens 90 Pro-
zent ihrer Gäste weiterempfohlen worden sein. Das 
Strandhotel darf sich bei der diesjährigen Preisverlei-
hung über einen guten 3. Platz in der Region Nieder-
sachsen freuen. 

„Wir freuen uns auch in diesem Jahr wieder zu den 
beliebtesten Hotels in Niedersachsen, Deutschland 
und weltweit zu gehören. Die Auszeichnung zeigt, 
dass nach herausfordernden Jahren voller Ungewiss-
heit die richtigen Weichen gestellt wurden. Ein gro-
ßer Dank geht dabei an unsere Gäste sowie an alle 
Mitarbeitenden“, so Hoteldirektor Kristian Kamp.

Das familiär geführte First-Class-Hotel an der 
Nordseeküste präsentiert sich mit einer Gästebe-
wertung von 5,8 und einer Weiterempfehlungsrate 
von 99 Prozent (Stand 20.02.2023) auf höchstem 
Niveau. Das Strandhotel vereint im Sehnsuchtsort 
Duhnen traditionelle mit neuen Werten und schafft 
dadurch gelebte Gastfreundschaft. In den rundum 
renovierten Hotelzimmern können die Gäste ihren 
Urlaub meist mit direktem Blick auf das Weltnatur-
erbe Wattenmeer genießen. Neben der Vorzugslage 
in erster Reihe schätzen die Gäste insbesondere die 
Freundlichkeit der Mitarbeitenden und den hervorra-
genden Service. 

Gastronomie 
der Zukunft 
VERSAMMLUNG IN STADE 
Im März hatte der DEHOGA Kreis-
verband Stade zur Mitgliederver-
sammlung eingeladen. Beim Kol-
legen Manfred Umland, Inhaber 
Hartlef´s Gasthof in Stade-Bütz-
fleth, trafen sich die Mitglieder, 
um sich über Neuigkeiten aus der 
Branche auszutauschen. 

Leider fiel ein Vortrag zum Thema 
LNG-Gasterminal in Stade kurz-
fristig aus. Der Vorsitzende Lutz 
Feldtmann freute sich deshalb be-
sonders, dass er Dr. Hartmut Mey-

er, Betriebs- und Fördermittelbe-
rater, spontan für einen Vortrag 
gewinnen konnte. Unter dem Titel 
„Gastronomie in der Zukunft“ be-
richtete er über den Wandel in der 
Branche, Trends, den Umgang mit 
gegenwärtigen Problemen in der 
Branche sowie über die aktuellen 
Fördermöglichkeiten. Die Anfor-
derungen für Nachfolger in der 
Gastronomie waren ebenso ein 
Thema wie Tipps zur Steigerung 
der Produktivität und Rentabilität 
in der Zukunft. 

Der Vorsitzende informierte im 
Anschluss zu aktuellen Themen, 
darunter der aktuelle Stand um 
die Debatte zur dauerhaften Bei-
behaltung des reduzierten Mehr-
wertsteuersatzes von 7 Prozent 
auf Speisen sowie eine mögliche 
Erhöhung des Mindestlohns ab 
2024. Es entstand eine lebhafte 
Diskussion in der Versammlung zu 
diesen und vielen weiteren The-
men. Turnunsgemäß stand dann 

die Wahl des 2. Vorsitzenden 
auf dem Programm. Lutz Feldt-
mann dankte Sebastian Wohlers, 
der nicht zur Wiederwahl zur 
Verfügung stand, für 11 Jahre 
Vorstandsarbeit. An seine Stelle 
wählte die Versammlung einstim-
mig Uwe Staats, Inh. Witt´s Gast-
hof Zur Post aus Oederquart. 

BEZIRKSVERBAND 
STADE
Geschäftsführerin
Nathalie Rübsteck
Schiffertorsstraße 45
21682 Stade 
Tel.  04141 4 76 70
Fax  04141 79 68 294
Email: kontakt@ 
dehoga-stade.de

Vorsitzender Lutz Feldtmann mit seinem 
Stellvertreter Uwe Staats und dessen 
Vorgänger Sebastian Wohlers (v.r.n.l.)

Übergabe des HolidayCheck Awards 2023 durch Dragan Zovko 
(HolidayCheck) an den stolzen Hoteldirektor Kristian Kamp
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BEZIRKSVERBAND 
OSNABRÜCK-EMSLAND/ 
GRAFSCHAFT BENTHEIM

Geschäftsführer Dipl.-Kfm. 
Dieter M. F. Westerkamp
Weberstraße 107
49084 Osnabrück 
Tel.  0541 7 39 21
 0541 70 87 77
Email: dieter.westerkamp@
t-online.de

Qualität und Geschmack sind besonders gut
IM OSNABRÜCKER LAND HAT DIE SPARGELSAISON BEGONNEN
Er ist zugleich knackig und ge-
sund: In den Westerwieder Bau-
ernstuben hat Küchenchef Hubert 
Schowe Mitte April die diesjähri-
ge Spargelsaison eingeläutet. Das 
nur wenige Kilometer entfernt 

geerntete Gemüse wird täglich 
frisch vom Feld in die Restaurant-
küche geliefert. Die Nachfrage ist 
vom ersten Tag an riesengroß. 
„Schmeckt richtig lecker. Davon 
wollen wir mehr“, sind sich die 
Gäste einig.

Die allerersten Spargelportionen 
hatte das Bauernstuben-Team 
bereits an den Ostertagen auf 
den Tisch gebracht. Auf der 
Speisekarte des Bad Laerer Re-
staurants wurde das königliche 
Gemüse erst eine Woche später 
angeboten. „Die Qualität und der 
Geschmack sind in diesem Jahr 
besonders gut“, berichtet Hubert 
Schowe. Dank des nach einem 
knackig-kalten Winter inzwischen 

feucht-warmen Wetters sprieße 
der Spargel seit Mitte April mit 
Elan aus dem Boden und könne 
in ausreichenden Mengen in den 
Gaststätten angeboten werden.

Im Jahr 2022 wurden in den 
Hauptanbaugebieten des Landes 
rund um Hannover, Lüneburg, 
Nienburg, Osnabrück und Uelzen 
mehr als 26.000 Tonnen Spar-
gel gestochen. Umgerechnet auf 
das Bundesgebiet bedeutet das, 
dass in Deutschland jeder vom 
Kleinkind bis ins hohe Alter rund 
300 Gramm Spargel allein aus 
Niedersachsen gegessen hat. Die 
Spargel-Anbaubetriebe gehen 
nach Angaben der Landwirt-
schaftskammer Niedersachsen 

„recht positiv gestimmt“ in die 
neue Saison. 

Für die Gäste von Hubert Schowe 
und seine Berufskollegen in der 
Region zählen Spargelspezialitä-
ten zwischen April und Juni stets 
zu den beliebtesten Gerichten. 
„Wir kommen jedes Jahr ext-
ra zum Start der Spargelsaison 
hierher“, berichtet eine eigens 
aus Osnabrück nach Bad Laer ge-
kommene Feinschmeckerin. Von 
einer inflationsbedingten Zurück-
haltung spürt Restaurantinhaber 
Hubert Schowe denn auch nichts: 
„Unsere Spargelgerichte sind er-
neut äußerst beliebt. Viele Gäste 
können davon gar nicht genug 
bekommen“. 

UMWELTFREUNDLICHER URLAUBSSPASS

Klimaneutrale Radtour 
Umweltfreundlicher Urlaubsspaß 
steht auf Deutschlands erster 
klimaneutralen Radtour mit Start 
und Ziel im emsländischen Mep-
pen im Fokus. Die Tour verläuft 
auf fünf Etappen komplett CO2-
neutral. Entlang der Radweg-
strecke wurden 1.800 Obstbäu-
me plus reichlich Wildkräutern 
gepflanzt. Die so entstandenen 
Klimawiesen binden CO2 und 
produzieren Sauerstoff. 

Bei der Tour wird neben Muskel-
kraft allenfalls Öko-Strom für die 
E-Bikes verbraucht. Von Meppen 
aus geht es am zweiten Tag durch 
eine von Wiesen und Weiden ge-
säumte Landschaft nach Sögel, wo 
Hümmlinger Spezialitäten verkos-
tet werden. Am Ende der mit 55 
Kilometern längsten Tour-Etappe 

wartet ein Abendessen mit Lecke-
reien aus der Region. Die Kultur-
schätze des Artlands gilt es auf der 
dritten Etappe zu entdecken. 

Wie gut Innovationen und Nach-
haltigkeit in der Landwirtschaft 
zusammen passen, kann man an 
Tag vier erleben. Der Abschluss-
tag führt über die Korn- und 

Hansestadt Haselünne zurück 
zum 4 Sterne Via Plaza-Hotel in 
Meppen, wo die Tour auch be-
gonnen hatte.

Deutschlands erste klimaneutrale 
Radtour wird von einem mit Land 
und Leuten vertrauten Reiseleiter 
begleitet. Veranstalter ist die Ha-
setal Touristik in Löningen. 

Küchenchef Hubert Schowe hat den ers-
ten Spargel in den Westerwieder Bau-
ernstuben serviert. 
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Glitzer, Glanz und Glamour 
RUND 200 GUT GELAUNTE GÄSTE BEIM BALL DER GASTRONOMIE

„Es ist toll, dass wir heute endlich wieder ge-
meinsam einen entspannten Abend genießen 
dürfen“. Der Vorsitzende des DEHOGA Kreis-
verbands Aschendorf Hümmling und Papen-
burg, Georg Niemeyer, begrüßte auf dem Ball 
der Gastronomie im Saal Schulte Lind in Pa-
penburg rund 200 sichtlich gut gelaunte Gäs-
te. „Ich bin froh, dass nach der langen Zeit der 
Pandemie nun so viele Gastronomen mit ihren 
Partnern der Einladung gefolgt sind“. 

Der Ball stand unter dem Motto „Glitzer, Glanz 
und Glamour“. Entsprechend festlich war der 
Saal in einem stimmungsvollen Ambiente ge-
schmückt. Nach einem leckerem und abwechs-

lungsreichen Buffet dankte der Kreisvorsitzen-
de den Gastgebern Anke und Heinz Werner 
Schulte Lind für die durchweg gelungene Aus-
richtung und den hervorragenden Service. „Wir 
alle können heute erleben, dass hier Gastrono-
mie im besten Sinne gelebt wird“. 

Im weiteren Verlauf zeigten die Gastro-Profis, 
dass sie auch selbst fröhlich feiern können. Es 
gab viele angenehme Gespräche unter Kolle-
gen, zu denen mit einem kühlen Hellen und 
anderen Erfrischungen angestoßen wurde.

Zu den Highlights des Abends zählte auch die 
Ehrung der Familie Heyen vom alten Herren-

haus aus Esterwegen anlässlich ihrer 50-jähri-
gen DEHOGA-Mitgliedschaft. Der Bezirksvor-
sitzende Wolfgang Hackmann begrüßte unter 
dem Beifall der Gäste zudem vier neue DEHO-
GA-Mitglieder: Das Alte Gasthaus Ganseforth 
aus Kluse, Grill und Pfanne aus Dörpen, das 
Waldhotel Surwold sowie das Moorstübchen 
aus Sustrum Moor. 

„Wir freuen uns, dass unser Verband wei-
terhin wächst und neue Mitglieder dazu ge-
winnt“, erklärte der Bezirksvorsitzende. Die 
positive Entwicklung zeige, dass die guten 
Leistungen des Berufsverbandes weithin ge-
würdigt werden. 

Seite 7

www.gastroimmo24.de

Gastgewerbe-Immobilien

Sichtlich gut aufgelegt waren beim Ball der Gastronomie Dagmar Kuhr (2. Vorsitzende), Wolfgang 
Hackmann (Bezirksvorsitzender), die Inhaber der Mitgliedsbetriebe aus den Familien Liesen, Abels, 
Hinrichs, Thieben sowie Georg Niemeyer (Kreisvorsitzender) und Gerd Gansforth (Geschäftsführer).

Sie freuten sich über 50 Jahre im DEHOGA (von links): 
Geschäftsführer Gerd Ganseforth, die geehrte Familie Heyen 
aus Esterwegen und der Kreisvorsitzende Georg Niemeyer.
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Branche nimmt wieder Fahrt auf
ZUVERSICHT IM KREISVERBAND ASCHENDORF-HÜMMLING / PAPENBURG

Es geht langsam wieder aufwärts. Die Betrie-
be sind größtenteils mit einem blauen Auge 
durch die Corona-Zeit gekommen. „Wir bli-
cken vorsichtig zuversichtlich in die Zukunft“, 
betonte der Vorsitzende Georg Niemeyer in 
einem kurzen Rückblick bei der Jahreshaupt-

versammlung des DEHOGA-Kreisverbands 
Aschendorf-Hümmling und Papenburg. 

Die gut 30 im Hotel Lüssing in Lehe versam-
melten Mitglieder sahen das offensichtlich 
genau so. Bei der turnusgemäß anstehenden 
Neuwahl des Vorsitzenden sprachen sie sich 
einstimmig für die Wiederwahl von Georg 
Niemeyer aus. Ebenfalls einstimmig und mit 
reichlich Beifall wurden auch die anderen zur 
Wahl stehenden Vorstandsmitglieder in ihren 
Ämtern bestätigt.

In seinem Rückblick hatte Georg Niemey-
er zuvor berichtet, dass die Verbandsarbeit 
nach fast zwei Jahren pandemie-bedingter 
Ruhezeit nun wieder Fahrt aufgenommen 
habe. Der Kreisverband habe unter anderem 
mit großem Erfolg an der Ausbildungsmesse 

in Papenburg teilgenommen und dort viele 
Jugendliche für die Gastro-Branche interes-
siert. Genau das sei in Zeiten des Fachkräfte-
mangels wichtiger denn je, betonte der Vor-
sitzende: „Gut motivierten Nachwuchs kann 
auch bei uns jeder Betrieb gut gebrauchen“.

Dass das Gastgewerbe trotz schwieriger Zei-
ten weiterhin gute Perspektiven habe, betonte 
der Bezirksvorsitzende Wolfgang Hackmann. 
„Unsere Betriebe sind größtenteils vergleichs-
weise gut aus der Corona-Krise gekommen“. 
Auch in Zukunft werde sich die gerade im 
Kreisverband Aschendorf-Hümmling und Pa-
penburg herausragend gute Qualität der gas-
tronomischen Leistung durchsetzen: „Wir sind 
mit Fleiß, Können und Optimismus für den 
Gast da“. An diesem bewährten Erfolgskon-
zept werde man weiterhin festhalten. 

Vorbildliches Engagement im Ehrenamt
ANDREAS REINERMANN MIT GOLDENER EHRENNADEL AUSGEZEICHNET

Doppelten Grund zur Freude hat Andreas Rei-
nermann aus Schwagstorf: Der langjährige 1. 
Vorsitzende des Kreisverbands Bersenbrück 
wurde bei der Kreisversammlung einstimmig 
für weitere drei Jahre wiedergewählt. Darüber 
hinaus wurde dem Inhaber der Traditionsgast-

stätte Reinermann die Goldene Ehrennadel für 
seine 50-jährige Mitgliedschaft im Berufsver-
band DEHOGA verliehen.

„Ich freue mich sehr über die Ehrung und ver-
stehe das als Anerkennung meiner ehrenamt-
lichen Arbeit“, so Andreas Reinermann. In der 
Tradition seiner Eltern sei er schon in jungen 
Jahren bereit gewesen, Verantwortung für die 
Belange seines Berufsstandes zu übernehmen. 
„Auch wenn ich heute einiges anders machen 
würde“, sei das auch rückblickend „die rich-
tige Entscheidung“ gewesen. Durch die Vor-
standsarbeit habe er interessante Menschen 
kennengelernt und auch viel für den eigenen 
Betrieb gelernt.

Besonders erfreulich ist, dass das Engage-
ment für den Berufsverband im Kreisverband 
Bersenbrück nach der schwierigen Zeit der 
Corona-Pandemie wieder Fahrt aufnehme. 

Mit dem ebenfalls einstimmig gewählten 
Mark Dückinghaus vom Hotel-Restaurant 
Dückinghaus aus Merzen steht dem geehrten 
Jubilar ein neuer Stellvertreter im Kreisvor-
stand zur Seite. Entsprechend zuversichtlich 
blickt Andreas Reinermann in die Zukunft: 
„Die Menschen möchten wieder feiern und 
gut essen – am liebsten in der heimischen 
Gastronomie“.

Den Dank des Berufsverbands sprach der Be-
zirksvorsitzende Wolfgang Hackmann für den 
Geehrten aus. Andreas Reinermann habe sich 
stets „mit vorbildlichem Engagement“ für 
seine Berufskollegen eingesetzt. Erfreulicher-
weise setze der 1. Vorsitzende seine Arbeit 
im Kreisverband Bersenbrück auch in den 
nächsten Jahren fort. „Das verdient höchste 
Anerkennung“, betonte Wolfgang Hackmann: 
„Solch positiv engagierte Menschen wie And-
reas Reinermann brauchen wir“. 

Bezirksvorsitzender Wolfgang Hackmann 
sprach zu den gut 30 anwesenden Mitgliedern. 

Andreas Reinermann wurde vom Bezirksvorsit-
zenden Wolfgang Hackmann mit der Goldenen 
Ehrennadel des DEHOGA ausgezeichnet.
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Neue Wege beim DEHOGA-Kreisverband Regi-
on Wolfsburg-Helmstedt: Aus dem traditionellen 
Neujahrsempfang im Kunstmuseum ist jetzt nach 
zweijähriger Corona-Pause eine „Küchen-Party“ 
im Restaurant „Wildfrisch Gutsküche“ geworden. 
Kreisvorsitzende und Hausherrin Melanie Perricone 
hatte zum neuen Veranstaltungsformat Mitglieder 
des Hotel- und Gaststättenverbandes sowie Gäste 
aus Politik und Wirtschaft eingeladen. 

Unter den rund 100 Besuchern konnte Perricone 
auch Wolfsburgs Oberbürgermeister Dennis Weil-
mann, die CDU-Landtagsabgeordnete Cindy Lutz 
mit ihrer Vorgängerin Angelika Jahns und IHK-Ge-
schäftsführer Michael Wilkens begrüßen. Seitens 
des DEHOGA waren Florian Hary, Vorsitzender 
des DEHOGA-Bezirksverband Land Braunschweig-
Harz, Bernd Weymann und Carsten Goldapp für 
den DEHOGA-Kreisverband Region Braunschweig-
Wolfenbüttel sowie der Gifhorner Ehrenvorsitzende 
Armin Schega-Emmerich und Schatzmeister Thomas 
Spöttle unter den Gästen. 

Perricone bedankte sich in ihrer Begrüßungsanspra-
che auch bei den Sponsoren mit Jürgen Herrde und 
Dietmar Dannheim von Getränke Höpfner an der 
Spitze. Unterstützt wurde die Vorsitzende von dem 
Wolfsburger Original „Opa (Torsten)Wolter“, der 
durch das Programm führte. Die „Wildfrisch Guts-
küche“ verwöhnte die Gäste an verschiedenen The-
men-Ständen und erntete dafür viel Lob von allen 

Seiten der Gastronomieszene und der Politik. Ober-
bürgermeister Dennis Weilmann: „Super Stimmung 
hier bei der Küchen-Party des DEHOGA-Kreisverban-
des im „Wildfrisch“. Danke an unsere wirklich tolle 
Wolfsburger Gastronomie – ohne euch wäre unsere 
Stadt viel weniger lecker!“ Auch CDU-Landtagsab-
geordnete Cindy Lutz lobte: „Eine tolle Atmosphäre 
hier im „Wildfrisch“. In lockerer Atmosphäre stand 
heute der Austausch im Vordergrund. Eine rundum 
gelungene Veranstaltung!“

DEHOGA-Kreisvorsitzende Melanie Perricone zeig-
te sich gemeinsam mit ihren Vorstandsmitgliedern 
Heiko Sturm, Christian Lindau und Andreas Krüger 
äußerst zufrieden mit dem gelungenen Auftakt des 
neuen Veranstaltungsformates. 

BEZIRKSVERBAND LAND 
BRAUNSCHWEIG-HARZ
Geschäftsführer
Mark Alexander Krack
Jasperallee 7
38102 Braunschweig 
Tel.  0531 4 35 03
Fax  0531 419 78
Email: info@ 
dehoga-braunschweig-harz.de

Gäste aus Braunschweig, v.l.n.r. 
Carsten Goldapp. Bezirksvorsitzender 
Florian Hary, Jürgen Herrde von Geträn-
ke Höpfner und DEHOGA-Vorsitzender 
Bernd Weymann. Fotos: Glasow

Küchen-Party im Restau-
rant „Wildfrisch Guts-
küche“ mit v.l.n.r. Cindy 
Lutz (MdL), OB Dennis 
Weilmann, Angelika 
Jahns, Heiko Sturm und 
DEHOGA-Kreisvorsitzen-
de Melanie Perricone.

Küchen-Party statt Neujahrsempfang 
DEHOGA FEIERT IN „WILDFRISCH GUTSKÜCHE“
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Bad-Harzburg-Werbung  
soll zielgruppenorientierter werden

Nachdem die Kur-, Tourismus- 
und Wirtschaftsbetriebe (KTW) 
und die Bad Harzburger Be-
herbergungsbetriebe sich im 
vergangenen Jahr eine Weile 
behakten, sind sie doch zusam-
mengekommen. Nun erarbeiten 
sie gemeinsam ein besseres Wer-
bungskonzept.

Vor gut einem Jahr mochten sich 
die Kur-, Tourismus- und Wirt-
schaftsbetriebe (KTW) und die 
Bad Harzburger Beherbergungs-
betriebe, die im DEHOGA orga-
nisiert sind, irgendwie nicht gern. 
In erster Linie fühlten sich die 
Gastronomen von der Werbung 
abgeschnitten und von den Ent-
scheidungsträgern nicht gehört. 
Das ging eine Weile hin und her, 
aber am Ende kam man dann zu-
sammen.

Nun haben beide Seiten einen Ko-
operationsplan, der bereits Seite 
an Seite erarbeitet wurde. KTW-
Chef Bernd Vollrodt und Touris-
musmarketing-Chef Stefan Jurisch 

stellten die Ideen nun öffentlich 
vor, der DEHOGA besprach sie 
jüngst auf einem Stammtisch. In 
erster Linie soll die Werbung künf-
tig zielgerichteter sein.

DATEN ABGLEICHEN
Aufgrund von Daten einiger gro-
ßer Hotels, die der DEHOGA zur 
Verfügung stellte und den Anga-
ben, die die KTW aus den Kurbei-
tragsunterlagen haben, ermittelte 
Stefan Jurisch, woher genau die 
meisten Gäste kommen: in erster 
Linie aus dem Norden bis hinauf 
nach Bremen und aus dem Osten, 
aus dem Raum Berlin.

Nun ist das allein keine Überra-
schung. Durch die ausgewerteten 
Daten kann jedoch sehr viel ge-
nauer geschaut werden, wo die 
hauptsächlichen „Quellgebiete“ 
sind. Nämlich auch in Mecklen-
burg-Vorpommern oder anderen 
norddeutschen Flächenländern. 
Aber halt nicht im ganzen Land. 
Und so kann die Werbung nun 
dort punktuell eingesetzt werden 

und zielgerichtet in den Städten 
erfolgen, in denen ein Bad-Harz-
burg-Urlaub besonders beliebt ist.

VIER ZIELGRUPPEN
Im nächsten Schritt soll gemein-
sam erörtert werden, was dort 
genau geschehen soll. Prospekte? 
Messen? Infostände? Zeitungs-
anzeigen? Natürlich soll das alles 
auch über das Internet bezie-
hungsweise die Social-Media-Ka-
näle laufen.

Außerdem wurden in gemeinsa-
men Gesprächen vier Zielgruppen 
herausgearbeitet, bei denen ein 
Urlaub in Bad Harzburg beson-
ders beliebt sein dürfte und die 
entsprechend konkret mit spezi-
ellen Angeboten angesprochen 
werden sollen. Diese Zielgruppen 
haben Arbeitstitel bekommen.

„Ich will raus“ richtet sich an 
Menschen zwischen 21 und 30 
Jahren. „Gesund bleiben“ spricht 
für sich. „Best Ager“ sind poten-
zielle Gäste ab 55 Jahren. Und 

dann gibt es auch noch die Ziel-
gruppe „Großeltern/Enkel“, bei 
der ein Aufenthalt in Bad Harz-
burg ebenfalls sehr beliebt sein 
dürfte. DEHOGA-Vorstandsmit-
glied Jochen Borchers beispiels-
weise weiß, dass Bad Harzburg 
allgemein bei Familien wieder 
sehr beliebt ist.

WERBUNG MIT
PARTNERN
Die Werbung – und das ist eine 
weitere Essenz aus den KTW-
DEHOGA-Runden – solle im Ide-
alfall auch mit Partnern erfolgen. 
Denkbar sind Kooperationen mit 
Orten, Hotels oder Restaurants in 
anderen Regionen wie der Küste. 
Nicht um sich die Gäste gegensei-
tig abspenstig zu machen – die 
Bewohner sollen angesprochen 
werden, so Borchers. Die Sache 
solle auf Gegenseitigkeit beruhen.

DIE LOST PLACES
Noch ein vierter Punkt soll ange-
packt werden: „Besondere Orte“ 
sollen geschaffen beziehungs-
weise gezielt beworben werden. 
Nicht das Offensichtliche, son-
dern mehr der Geheimtipp, die 
Bad Harzburger Spezialität, die 
Lost Places. Das Harzburger Fens-
ter kann so ein Ort sein, auch die 
Höhle unterhalb des Burgberg-
brunnens. Viel mehr Ideen sind 
nicht entwickelt worden, denn 
nun, so Bernd Vollrodt, wolle man 
sich erst einmal auf diese Themen 
stürzen und sie vertiefen. 

Dietmar Schütze wirbt auf 
Messen für Bad Harzburg.
Nun soll das noch zielgerich-
teter geschehen. 
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Informations- und Netzwerktreffen 

Der 1. Vorsitzende des DEHOGA Kreisverbands 
Region Braunschweig-Wolfenbüttel brachte 
seine Freude zum Ausdruck, live, persönlich 
und in Farbe am 4. April 2023 wieder ein In-
formations- und Netzwerktreffen vor Ort bei 
einem Partner des Gastgewerbes ausrichten 
zu können. Die Wahl des Kreisverbandsvor-
stands war auf die Firma Selgros Cash & Carry 
gefallen, die morgens um 10 Uhr zunächst ihre 
Tagungsräumlichkeiten an der Daimlerstraße 
in Braunschweig zur Verfügung stellte. Nach 
einem kurzen Begrüßungsfrühstück hatten 
die teilnehmenden Personen Gelegenheit, 
den Worten des Vizepräsidenten des DEHOGA 
Landesverbandes Niedersachsen zu lauschen. 

Dirk Breuckmann war eigens aus Hannover 
angereist, um die interessierten Personen aus 

dem Gastgewerbe und dem Gastronomie-
Partner-Kreis zunächst einmal im Zuge eines 
Impulsvortrags über die Herausforderungen 
des Lieferkettensorgfaltspflichtengesetzes für 
gastgewerbliche Betriebe zu informieren. Da-
rüber hinaus spielte selbstverständlich auch 
die zum 1. Januar 2023 durch eine Änderung 
des Verpackungsgesetzes eingetretene Ver-
pflichtung zum Angebot von Mehrwegver-
packungen thematisch eine Rolle. Auch die 
Entwicklungen rund um die Auswirkungen der 
Inflation und natürlich – hierzu gab es erste 
Informationen auch in seiner Funktion als Ta-
rifausschussvorsitzender – das Thema Arbeits-
markt- und Tarifpolitik wurden behandelt. 

Rund um diese Themenfelder hatten die an-
wesenden Mitglieder Gelegenheit, Fragen 

zu stellen und fundierte Antworten zu erhal-
ten. Dabei zeigt sich das große Interesse an 
der ebenfalls präsentierten Ausweitung des 
Rechtsschutzangebotes durch die verbandli-
che Rechtsschutzversicherung ab dem 1. Ja-
nuar 2024. Hierzu wussten Breuckmann und 
Verbandsgeschäftsführer Mark Alexander 
Krack ebenfalls zu berichten.

Nach Abschluss des Informations- und Netz-
werktreffens führte der Gastgeber der Veran-
staltung vertreten durch Jens Küstner die in-
teressierten Anwesenden noch durch die seit 
November 2022 vollständig neugestalteten 
Betriebsräumlichkeiten von Selgros Cash & 
Carry. Ein gelungener und informativer Vor-
mittag fand gegen 12:30 Uhr mit allseits zu-
friedenen Teilnehmenden sein Ende. 

Seite 9

Anzeigenannahme:
Telefon 04551/1450  E-Mail: ni@vht.de

Für die zahlreichen Teilnehmer des Infor-
mations- und Netzwerktreffens gab es ak-
tuelle Branchenberichte aus erster Hand. 
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140 Jahre DEHOGA Peine
RAUSCHENDES FEST, ABER PROBLEME BLEIBEN 

Peiner Wirte haben sich 1883 zu-
sammengeschlossen – jetzt gab 
es die Fusion mit Salzgitter.

Jubiläum: Der DEHOGA Kreisver-
band Peine feiert sein 140-jähri-
ges Bestehen und hat daher ein 
rauschendes Fest im Gildesaal des 
Schützenhauses organisiert. Etwa 

100 Gäste waren Ende Februar 
dabei – unter anderen der Land-
tagsabgeordnete Julius Schneider 
und der stellvertretene Landrat 
Matthias Möhle (beide SPD).

DEHOGA-Vorsitzender Torsten 
Kowohl sagte: „Ich freue mich, 
dass so viele Mitglieder und 

Freunde zu diesem besonderen 
Anlass gekommen sind. Im Jahr 
1883 haben sich die Peiner Wirte 
zu einem Wirteverein zusammen-
geschlossen, um ihre gemeinsa-
men Interessen zu vertreten. Das 
war die Geburtsstunde einer ech-
ten Erfolgsstory. Heute gehören 
dem kürzlich neu gegründeten 

DEHOGA Kreisverband Region 
Peine-Salzgitter etwa 90 gastro-
nomische Betriebe an.

Nach den Reden gab es ein reich-
haltiges Buffet und eine rauschen-
de Party. Es wurde bis in die Nacht 
getanzt zur Musik von DJ Thomas 
Bergen aus Wendeburg. 

Praxisseminar vegetarische 
und vegane Küche ausgebucht

Was lange Neuland war, bringt jetzt auch in die gastronomischen Kü-
chen frischen Wind. Mehr und mehr Gastronomen stellen fest, dass 
fleischlose Ernährung im Trend liegt und ihre Gäste nach attraktiven 
und qualitativ hochwertigen Alternativen suchen.

Referent Martin Kaak-Wingeyer von VutureCooking aus Dresden ver-
mittelte den Teilnehmern das Basiswissen der pflanzlichen Küche in 

Theorie und Praxis. So bekamen die Teilnehmer Einblicke in die unter-
schiedlichen Formen der vegetarischen und veganen Ernährung, Wa-
renkunde sowie Fleisch- und Ei-Alternativen..

Highlight war der Praxisteil zum Mitmachen mit der Erstellung von klas-
sischen pflanzlichen Gerichten sowie Alternativen zu konventionellen 
Speisen und Süßspeisen. 

Zum Vorstand des Kreisverbandes Peine-Salzgitter gehören jetzt (v.l.n.r.)
Theodor Meisters, Torsten Kowohl, Mario Rofka, Helmut Sachweh, Jörg Schmidt-
Caspari, Werner Bogner.
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„Für uns ist es sehr wichtig, 

große Betriebe, die auch 

Vorbildfunktion haben, 

in unserem Verband 

begrüßen zu können.“
Annette Rothweiler 

vom Bio-Hotel Werratal

BEZIRKSVERBAND 
HILDESHEIM
Geschäftsführerin
Renate Mitulla
Yorckstr. 3
30161 Hannover 
Tel.  0511 33 706-25
Fax  0511 33 706-29
Email: mitulla@
dehoga-niedersachsen.de

HANN. MÜNDEN

Vorstand wiedergewählt
Zur Jahreshauptversammlung des DEHOGA-Kreis-
verbandes Hann. Münden konnte Vorsitzender Gui-
do Einecke ein volles Haus vermelden. Er freute sich, 
dass so viele Mitglieder die Chance genutzt haben, 
sich über die Arbeit des Verbandes zu informieren. 
„Mit der Teilnahme zeigen die Mitglieder, dass sie 
sich mit ihrem Verband identifizieren und den Zu-
sammenhalt der Kolleginnen und Kollegen zu schät-
zen wissen“, so Einecke. 

Besonders erfreulich war, dass Annette Rothweiler 
vom Bio-Hotel Werratal ihre Verbandsaktivität wie-
der aufgenommen hat. „Für uns ist es sehr wichtig, 
große Betriebe, die auch Vorbildfunktion haben, 
in unserem Verband begrüßen zu können. Nur so 
ist eine einheitliche Kommunikation mit den poli-
tischen Entscheidungsträgern vor Ort möglich“, so 
Einecke weiter.

Nach den Regularien, bei denen der gesamte Vor-
stand wiedergewählt wurde, ging es um aktuelle 
Themen. Allen voran das Thema Bettensteuer, das 
weiterhin hohe Wellen schlägt. Nach drei Jahren 
Pandemie ist es noch nicht gelungen, volle Wirt-
schaftskraft wiederherzustellen. Aufgebrauchte 
Rücklagen konnten noch nicht in dem Maße wieder 
aufgefüllt werden, wie es für weitere Investitionen 
wichtig ist. Daher ist die Einführung der Betten-
steuer kontraproduktiv, um den Tourismus anzu-
kurbeln. Wichtig ist, dass darauf geschaut wird, 
wo die Gelder angelegt werden und ob diese tat-

sächlich für die Weiterentwicklung des Tourismus 
genutzt werden.

Renate Mitulla berichtete aus der Arbeit der Ge-
schäftsstelle und erklärte, dass die Delegiertenver-
sammlung im letzten Jahr den Weg freigemacht 
habe, eine Rechtsschutzversicherung für alle Mit-
glieder auf den Weg zu bringen. Die Anwesenden er-
klärten übereinstimmend, dass die Konditionen, die 
der Landesverband ausgehandelt hat, hervorragend 
sind, was sich für die Mitglieder und die Gewinnung 
neuer Mitglieder positiv auswirken wird. Weitere 
Themen waren die Gestaltung von Arbeitsverträgen, 
die Entgelttarifveränderungen zum 1. Mai 2023 so-
wie die Einführung von Mehrwegsystemen gemäß 
Verpackungsgesetz. 

Volles Haus bei der Kreisversammlung in Hann. Münden. 

Bezirksvorsitzende Christine Langlotz mit dem 
Kreisvorsitzenden Guido Einecke. 
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Fliegenvertreibung
Mit dem automatischen Zerstäuber der Fir-
ma RÜD Progastro GmbH & CO. KG wird
ein großes und auch sehr lästiges Sommer-
problem gelöst.
Ungeziefer wie Fliegen, Stechmücken, Wespen
und Mostfliegen werden aus sämtlichen Räu-
men, beispielsweise Verkaufsläden von Bä-
ckereien und Gasträumen, fern gehalten.
Im 15-Minuten-Takt gibt der  batteriebetrie-
bene Spender den Duft einer afrikanischen Chrysanthemen-
Art (Pyrethrum = gelbliches Pulver, aus den zermahlenen
Blütenköpfen einiger Wucherblumen-Arten, das zur Vertreibung
von Insekten dient) ab.
Nach ca. 24 Stunden ist der Raum insektenfrei, selbst bei

geöffneten Fenstern und Türen und verhindert ein Wieder-
befallen auf Grund des Abstoßeffektes, den das Pyrethrum
ausübt. Das Spray ist geruchlos und völlig unschädlich ge-
gen Menschen und Haustiere.
Ein Gerät deckt bis 80 m² ab. Der Spender ist aus plasti-
schem, stoßfestem Material. Mit seinen Abmessungen von
12x9x20 cm ist er überall in einer Höhe von 1,80 m un-
auffällig anzubringen. Da das Produkt in den letzten Jah-
ren so erfolgreich verkauft wurde, stellt die Firma RÜD Pro-
gastro den Zerstäuber gerne auch Ihnen 8 Tage kostenlos
und unverbindlich zur Probe.
RÜD Progastro GmbH & Co. KG, Heilsbergstr. 29-31,
78247 Hilzingen, Tel. 077319249-60,
www.rued.info, E-Mail: info@rued.info
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Anzeigenannahme: Telefon 04551/1450,
Telefax 04551/2504 E-Mail: ni@vht.de

www.gastroimmo24.de www.gastroimmo24.de



TERMINE 2023

	DEHOGA Termine

	Termine des Jungen DEHOGA
 Anmeldung unter 

www.junger-dehoga.de

	Seminare der DEHOGA-Akademie 
Preis: 270 Euro inkl. MwSt. 
für DEHOGA Mitglieder 
Ort: Hannover/Region Hannover 
Zeit: jeweils 9-17 Uhr, 
weitere Infos unter: 
www.dehoga-niedersachsen.de/ 
seminare-veranstaltungen/ 
dehoga-seminare/

	Ausbildung zum QualitätsCoach 
Aktuelle Infos und Anmeldung unter: 
www.q-deutschland.de/q-seminar/

MAI
23.05. Erlebnistag E-Mobilität

Autostadt Wolfsburg 

JUNI
04.06. Treffen Junger DEHOGA 

Kreisverband Grafschaft Hoya
Gasthaus Freye Osterbinde

05.06.
07.06.
12.06.
26.06.

Q-Online-Seminar 
4 Module 
jeweils von 09.00 -12.30 Uhr

05.06. Q-Seminar in München (Präsenz)

06.06. Q-Seminar in München (Präsenz)

13.06. DEHOGA Sommerfest
Kreisverband Celle
Große Party des Gastgewerbes 
im Stadtpalais Celle, Infos und Ein-
trittskarten unter Tel. 05143 6209, 
info@dehoga-celle.de

JULI
06.07. Erlebnistag E-Mobilität

Autostadt Wolfsburg 

AUGUST
27.-
29.08.

Trendtour
nach Berlin

SEPTEMBER
12.09. Erlebnistag E-Mobilität

Autostadt Wolfsburg 

25-27.09. Herbstfahrt 
zum Münchner Oktoberfest
Kreisverband Grafschaft Hoya

OKTOBER
21.10.
28.10. 
04.11. 
08.11. 

Servierkurs 
im Gasthaus Dillertal 
Kreisverband Grafschaft Hoya

NOVEMBER
05.-
06.11.

Herbst-Arbeitskreis 
in Wardenburg 

14.11. Erlebnistag E-Mobilität
Autostadt Wolfsburg 

19-21.11. DEHOGA-Landesverbandstag
Wilhelmshaven 

www.topausbildung.de/mitmachen

„...DENN WIR STEHEN FÜR TOP-AUSBILDUNG –

VON UNSEREN AZUBIS SELBST BESTÄTIGT

Wer, we�  nicht wir? 

So geht Azubi-Marketing heute.
Das neue Qualitätssiegel “TOP-Ausbildungsbetrieb” 
mit dem Win-Win-Faktor!

Eine Initiative desHaben Sie Fragen zum neuen Qualitätssiegel? 
Rufen Sie uns gerne an unter  030. 318048 - 25 oder 
senden Sie uns eine E-Mail an info@topausbildung.de!

Mit der Initiative schafft der DEHOGA erstmals eine bundesweit einheitliche 
Zertifizierung für einen hohen Ausbildungsstandard. Lassen Sie Ihren Betrieb
zertifizieren und heben Sie sich mit dem Qualitätssiegel als attraktiver 
Ausbildungsbetrieb hervor.

Machen Sie mit ! 
Eine TOP-Ausbildung ist 

ein Gewi�  für a� e!
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