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Damit Ihre Zukunft nicht
auf Messers Schneide steht.

Der ERGO Unfallschutz - unsere Antwort auf die Frage
,Was passiert danach?“

Ein Unfall kann schneller kommen als erwartet - und mit ihm grolde finanzielle und
korperliche Schwierigkeiten. , Hinfallen. Aufstehen. Weitermachen.“ - Sichern Sie sich
und Ihre Familie mit dem ERGO Unfallschutz ab. Uber den ERGO Unfallschutz und
die besonderen Leistungen fiir Selbststéndige informieren wir Sie gern!

Mochten Sie mehr erfahren? Sprechen Sie mit uns:
ERGO Beratung und Vertrieb AG

Stephanie Stotzner, Uberseering 45, 22297 Hamburg
Tel 040 6376-3987, ergo-gastro-experte@ergo.de

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

ERGO



EDITORIAL

Sehr geehrte
Kolleginnen und Kollegen,

das Corona-Virus lasst Deutschland nicht zur Ruhe kommen.

Unsere Branche ist nunmehr seit dem 17. Marz 2020 in einer Form
betroffen, die es in den Nachkriegsjahren so noch nicht gegeben hat.
In unseren Umfragen hat nahezu ein Drittel unserer Kollegen die Be-
flrchtung formuliert, diese Krise wirtschaftlich nicht zu tiberstehen. Die
niedersachsische Kreditwirtschaft bereitet sich darauf vor, dass gegen
Ende des Jahres 2020 bis weit in das Jahr 2021 hinein die Anzahl von
Firmeninsolvenzen rapide steigen wird.

Richtig ist, dass der Staat mit diversen Unterstiitzungsprogrammen aus
Steuermitteln versucht, unsere wankende Wirtschaft zu stlitzen und
durch die Krise zu leiten. Dennoch, die Anzahl an Branchen, die durch
das Corona-Virus ins Wanken gebracht worden ist, ist so zahlreich,
dass die staatlich organisierte finanzielle Hilfe in vielen Féllen wie ein
Tropfen auf den heifen Stein anmutet.

Niedersachsen befindet sich mittlerweile in der fiinften Stufe des Wieder-
einstiegsplanes der Landesregierung. Nach wie vor ist das niederséchsi-
sche Gastgewerbe aber von geschaftlicher Normalitat weit entfernt.

An die Wiedereréffnung von Diskotheken und Clubs denkt die Landes-
regierung nicht, da auf Personenkontakte basierende Betriebskonzepte
die Gefahr von Corona-Infektionen exponentiell steigern.

Neben Diskotheken und Clubs kommen auch die Gastronomiebetrie-
be, die sich auf private Veranstaltungen aller Art konzentriert haben,
mit den restriktiven Personen- und Tischabstandsregelungen nicht

100 Prozent Ubernachtungskapa-
zitat nicht wirklich ausspielen. Die
Gaste daran zu gewdhnen, statt
der gewtinschten Frihstiicksbuf-
fets Tellerservice zu akzeptieren,
ist nicht immer einfach.

Der Eindruck, dass Zwange der Wirtschaft mit nétiger gesundheitlicher
Fursorge im Land Niedersachsen in ausgewogene Deckung gebracht
werden, drangt sich nicht immer auf.

Die Hoffnung der Branche ruht nun darauf, dass sich nach Durchlaufen
der flnften Stufe eine komplett neue Corona-Verordnung der Landes-
regierung von der Reglementierung spezieller Sachverhalte wegbewegt
und zu allgemeinen Verhaltensregeln (ibergeht, die der Wirtschaft, ins-
besondere dem niedersachsischen Gastgewerbe, wirklichen Spielraum
fir eine Rlckkehr zur Normalitat ldsst.

Unsere Hoffnungen bauen auch darauf, dass die jetzt von der Bundes-
regierung beschlossene Uberbriickungshilfe vielen unserer Betriebe die
Chance gibt, die Krise am Ende doch zu Uberstehen.

Abhéngen wird das auch davon, dass die Niedersachsische Landesre-
gierung nun einen mutigeren Weg einschldgt, der von einigen anderen
Bundesléndern schon beschritten wird.

@g MQ Lgob)r({)\)i)

Uberein. Welcher Gast kann sich seine Feier ohne Musik und Tanz mit  Ihr Detlef Schroder

max. 10 Personen am Tisch vorstellen? Auch die Hotellerie kann ihre  Prasident
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WAS IST SACHE?

Der Koalitionsausschuss hat am
3. Juni 2020 im Rahmen des Co-
rona-Konjunkturpakets die tem-
pordre Senkung der Mehrwert-
steuer beschlossen. Vom 1. Juli
2020 bis 31. Dezember 2020 be-
tragt der regulare Mehrwertsteu-
ersatz 16 statt 19 Prozent. Der
reduzierte Satz wird von 7 auf 5
Prozent gesenkt.

Bereits Ende April hatten sich
die Koalitionare auf die auf ein
Jahr  befristete  Mehrwertsteu-
erabsenkung fiir Speisen in der

AKTUELLE NACHRICHTEN

Mehrwertsteuersenkur
und Preise im Gastgewe

Gastronomie verstandigt. Der er-
maBigte Mehrwertsteuersatz flir
Restaurant- und Verpflegungs-
dienstleistungen gilt vom 1. Juli
2020 bis 30. Juni 2021 und wird
mit dem Gesetz zur Umsetzung
steuerlicher HilfsmaBnahmen zur
Bewaltigung der Corona-Krise
(CoronaSteuerhilfegesetz) ~ vom
12. Mai 2020 geregelt. Getrénke
sind von der Steuersenkung aus-
genommen.

Stand Juni 2020 betragt der
Mehrwertsteuersatz flir Speisen
in der Gastronomie 5 Prozent in
der Zeit vom 1. Juli 2020 bis 31.

be

Dezember 2020 und 7 Prozent in
der Zeit vom 1. Januar 2021 bis
30. Juni 2021. «

INFO-SERVICE

Im aktuellen DEHOGA-Merk-
blatt unter
https://www.dehoga-nieder-
sachsen.de/mein-dehoga/
infos-fuer-mitglieder-von-a-z/
coronavirus/

finden Sie alle weiteren
Informationen.

Aushange / Anleitungen / Vorlagen

Der DEHOGA Bundesverband
hat auf einer neuen Website

Willkommen liebe Gaste!

zahlreiche Unterlagen fir die
Wiederéffnung von Hotellerie

i (] iirfen!
Wir freuen uns sehr, Sie wieder bei uns begriien zu dil

Der Schutz unserer G ste und Mitarbeiter ist un: sehr wichtig. Mit Sorgfalt n allen
z aste i ter ist uns ichtig. M gf:

Bereichen und strenger Hygiene wer

Corona-Verhalte

. G . nsregeln

fur Mltarbglter und Mitarbei%erinnen
Im Gastgewerbe

und Gastronomie zusammen-
getragen. Zum Download bereit
stehen grafisch gestaltete Aus-
hange fir die wichtigsten Ver-
haltensregeln von Gasten und
Mitarbeitern, Abstands- und Plat-
zierungsschilder, eine Dokumen-

sie die Verhaltensregeln konsequent ein. Mit Ihrer Umsicl

die anderen Gaste und Ihre Gastge

Mindestabstand
1,5m wahren
M -

Handehygiene einhalten

1 ' i “Mi i- Absténdeauchauf Handehygien, a
tation fur die Corona-Mitarbei E— ey e M Handehygene st tmarmungen
ter-Belehrung, Checkliste fiir die beachten [l verzichten
Toilettenreinigung, ~ Anleitungen et M- und Hustenettete .

. . . . Auf Umarmungen e ach Moglichkel wahren icht krank zur Arbei
flrs Handewaschen oder richtiges m und Handeschiteln ==\ tontaktios zahlen ank zur Arbeit

verzichten
Niesen und Husten, Markierungen Desinfektonsmitte und
) i i . chutzausriistung fach- Bei Corona-Verdachi
fiir ein Wegeleitsystem und noch ' s ankameien Danke f:rs | gerecht eimseton Arbeitgeber nformieren
. auf einen Besu Mitmac en!

verzichten
einiges mehr. -

und anleiten

www.dehoga-corona.de/wieder- BDEHOGA #DEHOGA

eroeffnung/dehoga-vorlagen/
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Eindammung des Coronavirus gerecht. e ih selbst
berinnen und Gastgeber!

Mit Sorgfalt in allen Bereichen uj

3 nd stren, i .
Mitverantwortung fii die e oo e werden wir unserer

ndimmung des Coronavi,
! flrd Virus gerecht.
Bitte halten Sie die Verhaltensregeln konsequent ein.

Mit Ihrer Umsicht schiitzen s e sich selbst, Ihre Kollegen, unseren Betrieb und die Giste.
g 8
3

Registrierungspﬂicht

Mindestabstand 1
te _ 5 m f :
beachten gegeniiber Gisten und Arbeitskleidung
Kollegen einhalten hygienisch reinigen und
aufbewahren
Nies- und Mund-Nase-Schutz

Betriebshygiene
unld Dokumentations-
pflichten einhalten

Hustenetikette wahren benutzen, wo

vorgeschrieben

E




AKTUELLE NACHRICHTEN

BAFA-geforderte Beratung

CORONA-SONDERMITTEL AUSGESCHOPFT

Das BAFA hat fiir das attraktive
Fordermodul fir Corona-betrof-
fene Unternehmen mehr Antrage
erhalten als an Haushaltsmitteln
zur Verfligung gestellt werden
konnte.

Die Corona-Krise stellt Deutsch-
land vor beispiellose Herausfor-
derungen. Die Rahmenrichtlinie
zur Forderung unternehmerischen
Know-hows wurde deshalb um
ein Modul zur schnellen und un-
biirokratischen  Férderung  der
Unternehmensberatung fir Coro-
na-betroffene Unternehmen und
Freiberufler erweitert. Die Nach-

frage nach dieser Forderung hat
alle Erwartungen weit Ubertrof-
fen. Mehrere zehntausend Unter-
nehmen haben Antrdge gestellt.
Zahlreichen KMU kann dadurch
geholfen  werden, individuelle
Wege aus der Krise zu finden.

Aufgrund der groBen Nachfrage
sind die fiir dieses spezielle For-
dermodul vorgesehenen Mittel
bereits ausgeschopft, es kénnen
auch keine zusatzlichen Mittel
zur Verfligung gestellt werden.
Die Forderung aus dem Corona-
Sondermodul wurde deshalb vor-
zeitig eingestellt. Daher kénnen

vorerst nur Antrage bewilligt und
die Forderung an den Berater
ausgezahlt werden, die bereits
eine Inaussichtstellung erhalten
haben. Die Voraussetzungen
hierfiir sind auBerdem, dass Sie
forderfahigen  Verwen-
dungsnachweis eingereicht ha-
ben und ausreichend Haushalts-
mittel zur Verfligung stehen.

einen

Wenn Sie noch keine Inaussicht-
stellung erhalten haben, werden
Sie ggf. in den kommenden Mo-
naten in einem Nachriickverfah-
ren berlcksichtigt. Auch in die-
sem Fall gilt, dass ausreichend

Haushaltsmittel vorhanden sein
mussen.

Die anderen Module zur Forderung
unternehmerischen  Know-hows
ermdglichen weiterhin geforderte
Beratungen zu glnstigen Kondi-
tionen. Diese Module werden un-
verandert fortgefiihrt und stehen
Unternehmerinnen und Unterneh-
mern weiter zur Verfligung. <

INFO-SERVICE

Weitere Informationen gibt es
unter https:/bit.ly/3dfOVEK

FRAGEN UN
zur Wiederoftnung

Nachfolgende Antworten auf Fragen unserer Mitglieder griinden sich auf
die Niedersachsische Verordnung zur Bekampfung der Corona-Pandemie
(VO) in ihrer neuesten Fassung. Diese ist erlassen durch das Nds. Ge-
sundheitsministerium und wirkt in allen Landkreisen und kreisfreien Stéd-
ten. Diese haben nach § 11 VO das Recht, weitergehende Anordnungen
zu treffen, soweit es im Interesse des Gesundheitsschutzes zwingend
erforderlich ist und den Regelungen der VO nicht widersprechen.

Es sind also das Gesundheitsministerium und die Landkreise/kreisfreien
Stadte, die die VO in Zweifelsfragen rechtsverbindlich auslegen, soweit
ein Auslegungsspielraum besteht. Da, wo die VO wortwértlich umge-
setzt wird, besteht kein Auslegungsspielraum.

Wir haben mit unseren Antworten weitestgehend den Wortlaut der VO
zugrunde gelegt.

Rechtssicherheit ist damit aber nicht in allen Fallen herstellbar gewe-
sen. Das heiBt, dass sie fiir die Herstellung absoluter Rechtssicherheit
die Auslegung Ihres Landkreises/lhrer kreisfreien Stadt erfragen missen.

D ANTWORTEN

Drangen Sie auf eine schriftliche Bestatigung lhrer Frage, zumindest no-
tieren Sie sich, mit wem Sie wann Uber welche Frage gesprochen haben.

Trotz sorgfaltiger inhaltlicher Kontrolle tibernehmen wir keine Haftung
fir die Richtigkeit, Vollstandigkeit und Aktualitdt der Empfehlungen.
Sie sollen gastgewerblichen Betrieben als eine erste Hilfestellung die-
nen und sensibilisieren. Sie stellen jedoch keine Rechtsberatung dar
und vermogen eine Rechtsberatung durch einen Rechtsanwalt im Ein-
zelfall auch nicht zu ersetzen. Auch konnen die Empfehlungen zu me-
dizinischen Fragen und méglichen Auswirkungen keine Beratung durch
einen Facharzt oder die zustdandigen Fachbehdrden ersetzen.

Bedenken Sie, dass sich die Sachlage kurzfristig dndern kann und damit
auch die rechtliche Situation. <

Stand: 23. Juni 2020
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1. Gibt es in der VO eine Begrenzung von Offnungszeiten?

Nein, seine Offnungszeiten darf der Gastronom selbst festlegen.

2. Wie verhalt es sich mit Feiern in der Gastronomie
(Geburtstagsfeiern, Hochzeiten, Beerdigungen 0.4.)?

Feiern und Veranstaltungen werden von der VO in der Gastronomie
nicht thematisiert. Die VO mdchte nach § 1 physische Kontakte zwi-
schen Menschen auf ein absolut nétiges Minimum reduzieren. Das Zu-
sammentreffen von Menschen in Restaurants ist unter den Beschrén-
kungen eines Restaurationsbetriebes nach § 6 VO erlaubt. In § 5 der
VO vom 5.6.2020 werden unter Nr. 11 Hochzeitsfeiern thematisiert.
Diese sind bis 50 Personen mdglich. In Nr. 12 werden Taufen, Kom-
munion usw. thematisiert. Die Landesregierung hat die Vorfélle in Leer
und Gottingen zum Anlass genommen, noch einmal auf die Infekti-
onsgefahr anldsslich solcher Veranstaltungen hinzuweisen. Ab sofort
sind diese Veranstaltungen, aber auch Trauerfeiern wieder in der Gas-
tronomie mdglich. Soweit nicht Personen aus maximal 2 Hausstanden
zusammensitzen, diirfen die Tische fiir Gruppen von maximal 10 Per-
sonen eingerichtet werden. Zwischen den Tischen ist der Personenab-
stand von 1,5 m einzuhalten. Die sonstigen HygienemaBnahmen miis-
sen eingehalten werden. Dies gilt auch fir die Registrierungspflicht. Fir
einen Hausstand kann jeweils eine Person registriert werden.

3. Wie viele Personen darf ich im Restaurant bewirten?

Die Anzahl der Personen hangt ab von der Sitzplatzkapazitat.

Es sind dabei die Abstandsregeln nach § 6 VO einzuhalten:
Tische mit Gruppen von max. 10 Personen auch aus unterschiedli-
chen Hausstanden ohne Abstandsvorgabe
Personen aus 2 Hausstanden ohne zahlenmaBige Einschrankung
und Abstandsvorgabe
Fiir die Abstande der Tische gelten die 1,5 m Personenabstand

4. Was ist unter Personen eines und eines weiteren
Hausstandes zu verstehen?

§ 6 Abs. 1 Satz 3 der Niedersachsischen Verordnung zur Bekampfung
der Corona-Pandemie legt fest, dass nur Personen, die einem oder ei-
nem weiteren Hausstand angehdren oder die zu einer gemeinsamen
Gruppe von Gdsten von nicht mehr als 10 Personen gehéren, nicht den
sonst geltenden Mindestabstand von 1,5 m einhalten missen.

Ein Hausstand sind diejenigen Personen, die sich eine Wohnung teilen.

Bsp.: (Ehe)Paare, Eltern und Kinder, Wohngemeinschaften, genera-

tioneniibergreifendes Wohnen. Entscheidend ist nicht das verwandt-

schaftliche Verhaltnis, sondern das Zusammenleben in einer Wohnung.

So kann ein Hausstand aus einer Person oder auch aus vielen (z.B.

Wohngemeinschaft, groBere Familie) bestehen.

Es gibt daher keine generelle Regel, wie viele Personen an einem Tisch

sitzen dirfen.

Regel:  1- 2 Wohnungen =
Mehr als 2 Wohnungen =

sonst mehrere Tische

1 Tisch
max. 10 Personen an 1 Tisch,

6 Juli 2020

Beispiele:

a. Ich habe eine Anfrage fiir 4 Personen, 2 Parchen. Diirfen
die zusammensitzen?
Soweit beide Paare jeweils zusammenwohnen, diirfen diese ohne
Abstand zusammensitzen.

b. Hier kommen zwei groBere Familien an? Gibt es eine
Maximalbelegung?
Nein, eine Maximalbelegung gibt es nicht. Einziges Kriterium ist
der gemeinsame Hausstand. Ein Hausstand kann ja aus mehr als
2 Personen bestehen.

¢. Wie ist das mit 3 Freundinnen?
Hier liegen wohl mehr als 2 Hausstande vor. Es sind jetzt jedoch
auch TischgroBen flir Gruppen bis 10 Personen mdglich, ohne
Einhaltung der 2 Hausstande-Regelung

d. Ein kleiner Stammtisch mdchte bei mir reservieren?
Es gilt die 10 Personen-Tischregelung

5. Wie verhalt es sich, wenn bei einem Gast, der bei mir
Essen war, festgestellt wird, dass dieser Corona hat.
Muss ich dann mein Restaurant komplett schlieBen,
was passiert dann?

Das zustandige Gesundheitsamt, das die Meldung entgegengenom-
men hat, wird eine Entscheidung treffen

6. Wie verhalt es sich mit Selbstbedienungsangeboten?

Nach der VO darf ein Selbstbedienbuffet nicht angeboten werden; le-
diglich die Ausgabe von Tellern oder das Vorlegen auf Teller durch den
Service an einem Ausgabepunkt bzw. am Buffet ist erlaubt.

7. Sind geschaftliche Tagungen erlaubt?

Beruflich bedingte Zusammenkunfte mehrerer Personen sind zuldssig
nach § 10 | VO. Es gilt das normale Abstandsgebot von 1,5 m.

Das Angebot von Speisen und Getranken fir die Tagungsgaste steht
unter der Einschrankung eines Restaurationsbetrieb nach § 6 VO.

8. Wer tragt die Kosten bei Absage von Feierlichkeiten?

Dies richtet sich nach dem zugrundeliegenden Sachverhalt: Wer sagt
ab? Gibt es einen Grund flir Absage? Wer ist fiir den Grund verantwort-
lich, Gast oder Gastwirt?

9. Muss mein betriebliches Hygienekonzept 6ffentlich
ausgehangt werden?

Die VO setzt keine Pflicht zum Aushang im Betrieb. Allerdings muss
ein betriebliches Hygienekonzept vorliegen. Sinnvoll ist die Erstellung
in Schriftform. Anhand des erstellten HACCP-Konzepts die Kontroll-
punkte fir eine Infektionsgefahr des Gastes und der Mitarbeiter mit
dem Corona-Virus durchgehen und MaBnahmen darstellen (Abstand,
Desinfektion, Gésteleitung 0.d.), die die Infektionsgefahr vermindern.
Siehe dazu auch die Vorbereitungsschritte und —empfehlungen aus den
Handlungsempfehlungen Gastronomie und Hotellerie (https://www.
dehoga-niedersachsen.de/branchenthemen/corona-krise/)




10. Wer haftet falls ein Gast die Infektion mit ins
Gasthaus bringt? Gast oder Wirt?

Wenn der Gast weiB, dass er Corona-positiv ist, haftet der Gast. Wenn
auch der Gastwirt um die Corona-Infektion des Gastes weiB3, haftet auch
der Gastwirt. Wenn keinem die Infektion bekannt ist, haftet keiner.

11. Geniigt fiir den Besuch der Hotelgaste im Restaurant
der Meldeschein als Formular zur Gasteregistrierung?

Es geht um Gasteregistrierung zum Zwecke der Riickverfolgung von
Infektionsketten. Wer hat mit wem, wann Kontakt gehabt. D.h. neben
Gastedaten sind auch der Tag und die Uhrzeit der Anwesenheit im Re-
staurant abzubilden, um mégliche Kontakte nachvollziehen zu kdnnen.
Eine Vorlage fir die Gasteregistrierung finden Sie unter
https://www.dehoga-niedersachsen.de/branchenthemen/corona-krise/

12. Wie ist die Rechtslage bei Stornierungen von
Hochzeitsfeiern?

Wie Ublich. Ist ein Stornorecht vereinbart worden? Konnte der Gastwirt
die abgesprochenen Leistungen fiir die Feier nach den Vorgaben der
VO Uberhaupt leisten. Wenn nicht keine Schadensersatzpflicht.

13. Darf ich Hotelgaste bewirten? Friihstiick/Abendessen?

Ja, unter den Bedingungen des Restaurationsbetriebes § 6 VO

14. Gibt es dabei eine Beschrankung der Personenzahl?

Nein. Es gelten die Bedingungen des Restaurationsbetriebes § 6 VO

15. Darf im Tagungsraum bewirtet werden?

Nur unter den Voraussetzungen des § 6 VO. Ist der Tagungsraum vor
dem Corona Shut Down auch Restaurantraum gewesen?

16. Wie zahlt mein Saal bei der Berechnung der
Kapazitaten mit?

Der Saal kann zu 100 % eingesetzt werden.

17. Wie viele Gaste diirfen max. an einem Tisch sitzen?
Richtet sich nach § 6 VO, siehe auch Nr. 4

18. Diirfen statt Zeitungen Tablets an die Gaste ausgege-
ben werden zum Online-Lesen, wenn die Gerate nach
jedem Gebrauch desinfiziert werden?

Kein Gast soll mit nicht desinfizierten Gegenstanden, die ein anderer Gast
angefasst hat, in Beriihrung kommen. Nach Desinfektion also mdglich.

19. Darf ich die Kegelbahn wieder an meine Gaste
vermieten? Wenn ja, unter welchen Auflagen?

Kegeln und Bowlen ist Sport nach Auffassung der Landesregierung.
Sport darf betrieben werden, wenn er kontaktlos erfolgt. Vereine diir-
fen also den Sport betreiben. Auch auf privaten Sportanlagen (so auch
Kegelbahnen) darf wieder Sport betrieben werden, wenn kontaktlos,
Mindestabstand 2 m, Desinfektion und Hygiene gewahrleistet ist.

20. Darf ich ein Brotkérbchen auf den Tisch stellen?

Kein Gast soll mit nicht desinfizierten Gegenstanden, die anderer Gast
angefasst hat, in Berlihrung kommen; nicht, wenn weitere Gaste am
Tisch das Korbchen auch anfassen kdnnen.

21. Diirfen Menagen benutzt werden?

siehe 20.

22. Diirfen Speisenkarten ausgegeben werden?

siehe 20.

23. Muss ich die Gaste schriftlich darauf hinweisen,
dass sie das Restaurant nicht betreten diirfen, wenn sie
Krankheitssymptome haben?

Nein

24. Kdnnen Tresen als Gastetische genutzt werden?

Es sollte deshalb an einem Tresen, so er zur Gastebewirtung eingesetzt
wird, ein Personenabstand von 1,5 m eingehalten werden, es sei denn
Personen aus max. 2 Hausstanden bzw. max. 10 Personen sitzen zu-
sammen.

25. Sind Zeitungen fiir Gaste iiberhaupt erlaubt?

Kein Gast soll mit nicht desinfizierten Gegenstanden, die anderer Gast
angefasst hat, in Berlihrung kommen.

26. Tischregelung: Wie viele Personen diirfen an einen
Tisch, wenn sie in einem Hausstand leben?

ohne Beschrankung. siehe Nr 4 (Allerdings ist Skepsis angebracht, auf
die Adressmeldung achten)

27. Wie viele Personen diirfen an einen Tisch, die nicht in
einem Hausstand leben?

2 Personen

28. Was ist mit Mitarbeitern, die aus gesundheitlichen
Griinden keinen Mundschutz tragen kénnen Bsp. Asthma?

Diese sind nach den Vorgaben des Arbeitsrechtes arbeitsunfahig; sinn-
voll erscheint die Anordnung eines Tatigkeitsverbotes durch den Arzt.

29. Umkleidesituation fiir Mitarbeiter: nur versetzt moglich?

Es qilt der Arbeitsschutz. D.h. ein 1,5 m Abstand ist einzuhalten.
Siehe Erganzung zur Gefahrdungsbeurteilung der BGN (https://www.
dehoga-niedersachsen.de/branchenthemen/corona-krise/)

30. Kontaktdatenangabe auch bei AuBer Haus Verkauf?

Nein
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31. Besteht noch Reservierungspflicht?

Nein. Sie kann aber dann als MaBnahme des Betriebes sinnvoll sein, um
den ungeplanten Zutritt von Gasten steuern zu helfen.

32. Gibt es Verhaltensregeln fiir Gaste zum Aushang in der
Gaststatte?

Handhygiene, Abstandshaltung usw. Vorlagen, die der DEHOGA
entwickelt hat, finden Sie auf der Website: https://www.dehoga-
niedersachsen.de/branchenthemen/corona-krise/

33. Muss das Kontaktdatenformular von jedem einzelnem
Gast unterschrieben werden, oder reicht es, wenn nur der
unterschreibt, der den Tisch bestellt hat?

Keine Unterschrift nétig, ein Gast kann fiir alle die personenspezifischen
Adressdaten eintragen, die Datenerhebung erfolgt auf Basis der gesetzli-
chen Vorgabe nach der VO. Sitzen zwei Hausstande zusammen, reicht es
aus, wenn jeweils eine Person pro Hausstand ihre Adressdaten hinterldsst.

34. Verzehrabstand zum Betrieb bei Take-Away?

Die 50 m Abstands-Regelung ist aufgehoben

35. Muss ich ein Besucher-Schlangenmanagement
einrichten?

Nach der VO ist der Gastwirt dafiir verantwortlich, mogliche Besucher-
schlangen vor seinem Objekt zu managen. Sinnvoll kann es sein, eine
Person vor der Tiir zu postieren, wenn sich eine Schlange gebildet hat.
Prifung, ob eine Reservierungspflicht fiir die Gaste der bessere Weg ist.

36. Muss ich ein betriebliches Hygienemanagement
vorweisen?

Die betrieblichen ArbeitsschutzmaBstdbe und das schon bestehende
HACCP-System fiir Lebensmittelhygiene auf die mdglichen Gaste- und
Mitarbeiterkontakte und die daraus entstehende Corona-Infektionsge-
fahr Gbertragen.

37. Welche Kontaktdaten muss ich abfragen?

Name, Vorname, Wohnadresse, Telefonnummer plus Anwesenheitstag
und -zeit

38. Muss ich von Tagungsgasten auch alle Kontaktdaten
aufnehmen oder reicht es, wenn mir der Veranstalter eine
solche Liste Gibermittelt?

Eine Unterschrift ist nicht zu leisten, eine Liste reicht aus, in der die
Kontaktdaten mit Tag und Uhrzeiten der Anwesenheit erhoben werden.

39. Sind eigentlich Visiere aus Plexiglas anstatt einer
Alltagsmaske zulassig?

Ja, diese sind zuldssig. Das Visier muss Mund und Nase abdecken.
Nach dem Robert-Koch-Institut sind sie aber zur Zeit keine gleichwerti-
ge Alternative zum Mund-Nasen-Schutz in textiler Form.
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40. Gibt es fiir unsere Hochzeitsplanung irgendwelche
Hinweise — was genau ist denn jetzt erlaubt?

Das Virus ist weiterhin da und wird uns noch iber einen ldngeren Zeit-
raum einen bewussten und achtsamen Umgang mit dem Infektions-
schutz abfordern, d.h. Sie sollten sich und Ihre Freunde und Verwand-
ten auch bei einer Hochzeit schiitzen!

Die neue Regelung mit der Zuldssigkeit von maximal 50 Personen
bei Hochzeiten besagt leider nicht, dass eine solche Feier mit dieser
Héchstzahl an Personen frei von jedem Risiko ist. Insofern halten Sie
bitte unbedingt zu jedem Moment auf einer Hochzeitsfeier und auch
auf allen anderen Feierlichkeiten (z.B. Taufe, Konfirmation, Kommuni-
on etc.) die 1,5 m Personenmindestabstand ein. Dies gilt insbesondere
bei einem etwaigen Besuch einer Gaststatte. Fiir die Tischordnung gilt
Gruppen von maximal 10 Personen und die zwei-Hausstanderegelung
sind erlaubt.

41. Was ist mit Geburtstagsfeiern in einem Restaurant?

Gaststattenbesuche sind natlrlich auch anldsslich eines Geburtstages
zuldssig. Zu beachten ist aber, dass in der Gastronomie nur Gruppen bis
maximal 10 Personen bzw. zwei Haushalte gemeinsam an einem Tisch
sitzen durfen. Eine noch groBere Festtafel ist also noch nicht maglich.
Der Personenmindestabstand zwischen den Tischen ist zu beachten.

42. Was ist mit Tanzen anlasslich von Hochzeiten?

Die wenigsten Tanze bei Feierlichkeiten sind kontaktarm, insofern sollte
genau (berlegt werden, ob dies ermdglicht wird. Es ist weniger eine
Frage der Rechtsverordnung, sondern vielmehr die Frage an Brautpaar
und Gastwirt, wie die Balance zwischen Hochzeitsfeier und dem Schutz
vor einer moglichen Infektion herzustellen ist. Wenn viel Platz ist, die
Tanzpaare sich tatsachlich auf einen bzw. nur auf einen weiteren Haus-
stand oder eine feste 10er-Gruppe beschrankt und dazu auch noch ein
hinreichend groBer Abstand zu den anderen Paaren gehalten werden
kann, dann ist das zwar theoretisch méglich, aber ob dabei Tanzver-
gnligen aufkommt, darf bezweifelt werden.

43. Gilt die 50-Personen-Hochzeitsregel auch fiir die
Silberhochzeit oder Goldene Hochzeit?

Je mehr Feierlichkeiten in gréBerem Rahmen als zuldssig erklart wer-
den, desto groBer wird die Wahrscheinlichkeit, dass eine solche Feier
der Ausgangspunkt fiir einen groBeren Infektionsausbruch wird. Daher
konzentrieren sich die ersten Schritte zu einem Alltag mit dem Virus
zunachst auf die erst- und einmaligen Feierlichkeiten, wie die Eheschlie-
Bung bzw. Trauung, Taufe, Konfirmation, Kommunion etc. sowie auf
Beerdigungen.

Unstrittig ist eine Goldene Hochzeit sehr bedeutsam, doch sollte gerade
mit Blick auf die Covid-19 Risikogruppen dieser Anlass mit besonderer
Achtsamkeit begangen werden. Sich dabei im kleineren Familienkreis
in einem Restaurant unter Beachtung der gastronomischen Abstands-
regelungen zu treffen, ist die bessere Option, um den Aspekten ,be-
sonderer Anlass” und Schutz vor einer méglichen Infektion dennoch
Rechnung tragen zu kdnnen.



DEHOGA-LANDESVERBANDSTAG 2020

Verlegung nach Hannover

Fir dieses Jahr war die Ausrich-
tung des DEHOGA-Landesver-
bandstages durch den Bezirksver-
band Land Braunschweig-Harz in
der Stadt Braunschweig geplant
Bedingt durch die Corona-Krise hat
das erweiterte Prasidium zusam-
men mit den Bezirksvorsitzenden
in Abstimmung mit dem Kreisver-
band Region Braunschweig-Wol-
fenblittel die Entscheidung getrof-
fen, den Landesverbandstag 2020
nicht in Braunschweig stattfinden
zu lassen.

Eingeladen werden die noch
zu benennenden Delegierten
fiir Montag, den 9. Novem-
ber 2020, auf das Messe-
gelande in Hannover

Das Programm der Delegierten-
versammlung wird auf die in der
Satzung zwingend vorgesehenen
Punkte, d. h. die Rechenschafts-
berichte des Prasidiums, der Fach-
gruppen- und Ausschussvorstan-
de sowie die vorgesehene Wahl
des Prasidenten und der Aus-

AKTUELLE NACHRICHTEN

schussvorsitzenden beschréankt.
Nachgedacht wird auch dber ei-
nen Vortragsredner, der eine Ein-
schatzung abgeben soll, wie sich
Deutschland unter dem Eindruck
der Corona-Pandemie weiterent-
wickeln wird.

Da zu erwarten ist, dass die
coronabedingten  Personenab-
standsregelungen immer noch
Bestand haben, ist aus Griinden
der Raumkapazitdt beschlossen
worden, in 2020 keine Gaste zur

Delegiertenversammlung einzu-
laden.

Die Delegiertentagung des DE-
HOGA Niedersachsen ist im Jahre
2021 dann wieder fir die Stadt
Braunschweig geplant. Ein Termin
im November 2021 ist abschlie-
Bend noch nicht festgelegt. <

Ausbildungssituation

BUNDESWEITE DEHOGA-UMFRAGE ZUR DERZEITIGEN LAGE IM GASTGEWERBE

Kirzlich hat der DEHOGA bun-
desweit eine Umfrage zur Aushil-
dungssituation im Gastgewerbe
durchgefiihrt. Auch Gber 300 Be-
triebe aus Niedersachsen haben
geantwortet.

Die Befragung zeigt, dass die aller-
meisten Ausbildungsbetriebe ihre
Auszubildenden auch wahrend der
Corona-Krise weiter beschaftigen
konnten. Nur 20 Prozent der Aus-
zubildenden sind aktuell in Kurzar-
beit. Kiindigungen konnten bisher
weitgehend vermieden werden.
60 Prozent der Betriebe konnten
ihre  Auszubildenden auch wah-
rend der SchlieBungsphase noch
adaquat beschaftigen, 40 Prozent
stellten ihre Azubis frei.

Nur 22 Prozent der Befragten be-
werten das digitale Lernangebot
der Berufsschulen als gut. 55 Pro-

zent attestierten den Schulen ein
groBes Bemiihen, digitale Lernin-
halte bereitzustellen, das Ergebnis
war aber nicht zufriedenstellend.
In der Kommunikation zwischen
Berufsschule und Azubis bzw.
Betrieb sehen 44 Prozent noch
Verbesserungsbedarf.

Fir das kommende Ausbildungs-
jahr wird deutlich, dass viele
Betriebe keine oder weniger
Auszubildende einstellen werden
und auch einige eigentlich ge-
plante Ubernahmen von Azubis
aufgrund der Corona-Krise nicht
realisiert werden kdnnen.

Ausbildung sichert die Zukunft
unserer Branche. Insofern kann
nur gehofft werden, dass die Aus-
bildungsplatzférderung aus dem
Konjunkturpaket der Bundesre-
gierung ihr Ziel nicht verfehlt. <

E-SERVICE

Die vollstandigen Ergebnisse
der Umfrage finden Sie unter
https://www.dehoga-nieder-
sachsen.de/mein-dehoga/
zum Download (PLZ + Mit-
gliedsnummer bereithalten).
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JUNGER

I DEHOGA

NIEDERSACHSEN

im HEIDE PARK SOLTAU

Foto: Heide Park Resort

HERBSTARBEITSKREIS VOM 25.-27. OKTOBER MIT ABSTANDS- UND HYGIENEREGELN

,In diesem Jahr ist
alles anders, aber wir
brauchen den direkten

Erfahrungsaustausch mit

anderen Junioren”

erklart Markus Solbach, Sprecher
des Jungen DEHOGA Nieder-
sachsen. ,Wir werden bei unse-
rem Herbstarbeitskreis vom 25.
bis 27. Oktober 2020 im Heide
Park Soltau natlrlich alle Ab-
stands- und HygienemaBnahmen
einhalten.” In einer exklusiven
Betriebsflihrung erhalten  wir

Einblicke in die Retail- und Gas-
tronomieshops und Informatio-
nen Uber die organisatorischen
Herausforderungen eines Frei-
zeitparks. Dariiber hinaus wird
es einen Event-Vortrag des Mar-
keting Account Managers geben,
der uns das Produkt Heide Park
Resort naher bringen wird. ,Die

weiteren Themen und Events
werden noch ausgearbeitet, da
vieles davon abhangen wird, was
maglich ist”, so Markus Solbach.
.Die Einladung mit allen wei-
teren Informationen wird allen
Junioren rechtzeitig zugeschickt
und auf unserer Internetseite
verdffentlicht”. <

BGN-SICHERHEITSTIPP

Transport von Trockeneis

Trockeneis ist nichts anderes als
Kohlendioxid — in gefrorenem
festen Zustand. Bei Zimmertem-
peratur und normalen Druckver-
héltnissen verfliissigt es nicht,
sondern wird direkt zu Kohlen-
dioxidgas (CO2). Das geruchlose
Gas verdrangt in geschlossenen
Raumen den Luftsauerstoff und
kann schon bei einer Konzent-
ration von acht bis zehn Prozent
todlich wirken. Wer also Trocken-
eis transportiert — zum Beispiel in
seinem Auto —, muss zur eigenen
Sicherheit SchutzmaBnahmen er-
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greifen, damit kein Kohlendioxid

aus dem Transportbehalter aus-

treten kann. Welche das sind und

wie man sie umsetzt, darliber gibt

die BGN-Betriebsanweisung fiir

Trockeneis Aufschluss, die unter

anderem fordert:

= Trockeneis nur in geeigneten
geschlossenen Trockeneisbe-
héltern transportieren, dabei
auf Druckausgleich achten

= Trockeneishehalter im Auto
nicht im Fahrgastraum,
sondern im méglichst gasdicht
abgetrennten Lade- oder

Kofferraum. Trotzdem
auf gute Beliiftung
des Fahrgastraumes
achten, Fenster 6ffnen

= Transportboxen kenn-
zeichnen und vor Erwarmung
schiitzen. Nicht iber Nacht im
Fahrzeug lassen

Weitere Informationen:

Betriebsanweisung ,Trockeneis”
mit SchutzmaBnahmen fiir Lage-
rung, Handhabung und Verhalten
im Gefahrfall zum Herunterladen

unter: www.bgn.de

Bei Zimmertemperatur
Trockeneis und geht in Gas uber, fiir
Showeffekte kann es in Verbindung mit
Wasser als wabernde Schwaden sichtbar
gemacht werden.

Lsublimiert”

Shortlink = 1404

,Einsatz von Trockeneis”,
BGN-Akzente 2/2020:
https://www.bgn.de/praeven-
tion-arbeitshilfen/praxishilfen-
service/medien/akzente-report/
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NEUE KRITERIEN FUR DIE DEUTSCHE HOTELKLASSIFIZIERUNG

Digita

Etwa alle fiinf Jahre (berarbei-
ten die Mitglieder der Hotelstars
Union ihren gemeinsamen Krite-
rienkatalog, damit die Hotelklas-
sifizierung nicht an Attraktivitat
und Aussagekraft fir Géaste und
Hoteliers verliert. Die aktuelle
Fortschreibung des Kriterienka-
talogs 2020-2025 konnte nun
erfolgreich abgeschlossen wer-
den. Die neuen Kriterien werden
in Deutschland ab dem 1. Juli
2020 zum Einsatz kommen, in-
nerhalb der Hotelstars Union sind
sie spatestens ab 1. Januar 2021
verpflichtend. ,Wir stellen den
Hotels in Deutschland den neu-
en Kriterienkatalog 2020-2025
fir ein halbes Jahr parallel zum
aktuellen Katalog 2015-2020
zur Verfiigung. In Zeiten der Co-
rona-Krise hat jedes Hotel somit
Ubergangsweise bis zum Jahres-
ende 2020 eine Wahlmdglichkeit
zwischen den beiden Kriterienka-
talogen”, kiindigt Markus Luthe,

sierung
Nachhaltigkeit

I

DEHOGA

der
Deutsche Hotelklassifizierung
GmbH, an.

Geschaftsfihrer

Der Kriterienkatalog wurde von
270 auf 247 Kriterien reduziert
und vereinfacht. ,Inhaltlich ha-
ben wir die fast alle Hotelbereiche
durchdringende  Digitalisierung
und die immer wichtiger werden-
den Nachhaltigkeitsaspekte in den
Fokus geriickt”, erldutert Markus
Luthe. ,Der modernisierte Krite-
rienkatalog bietet zudem noch
mehr Flexibilitdt und Transparenz
in der Hotelklassifizierung.”

Die Digitalisierung halt nicht nur im
Bereich der Informationselektronik
auf den Hotelzimmern verstarkten
Einzug in den Kriterienkatalog,
sondern auch beim Selbst-Check-
in/-Check-out, der Dank der
Einfiihrung des digitalen Melde-
scheins nun auch in Deutschland
kontaktlos stattfinden kann.

d

1l

Klassifizierte Hotels
werden auBBerdem er-
mutigt, ihren Gasten
Ausnahmen von der
taglichen Zimmerrei-
nigung anzubieten,
Ladestationen  fiir
Elektrofahrzeuge zu
installieren oder we-
niger  Plastikverpa-
ckungen im Badezim-
mer zu verwenden.

,Nicht alles davon
werden die Hotels
unter den besonde-
ren Hygiene- und Schutzkonzep-
ten in Zeiten der Corona-Pande-

Fokus

mie schon unmittelbar umsetzen
kdnnen. Umso wichtiger ist es
uns, mit dem neuen Kriterienka-
talog die notwendige Flexibilitat,
Orientierung und Planungssicher-
heit zu gewahren”, erganzt Mar-
kus Luthe.

Der bisherige und der zukinfti-
ge Kriterienkatalog stehen auf
der Website www.hotelstars.eu
zur Verfligung.

Anmerkungen  oder inhaltli-
che Fragen koénnen interes-
sierte Hoteliers gerne an die
DEHOGA Deutsche Hotelklas-
sifizierung  GmbH per  Email
info@hotelstars.eu richten. <

BORZELUAN
MAASS

Gastronomie E;w ﬂmaw

Duisburger Str.11, 28199 Bremen, Tel. 0421 - 53 65 20
Fax 0421 - 53 65 222, verkauf@porzellan-maass.de
www,porzellan-maass.de

Ihr GroRhande! fiir
«Gastronomie
*Kantinen / Menzean
*Hotellerie

*Catering / Partyservice
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ENERGIE

QUICK CHECK UMWELT KOSTENLOS

Umwelt- und Klima-

FUR DAS BEHERBERGUNGSGEWERBE

00

freundlichkeit ermitteln

JWir missen in diesen Zeiten
zusammenhalten! Deshalb kén-
nen Sie den Quick Check Umwelt
jetzt kostenlos nutzen”, ruft Peter
Schulze Isfort von Viabono alle
Gastgeber auf. ,Identifizieren Sie
mit uns sofort Einsparmdglich-
keiten im Bereich Energie/Was-
ser/CO2/Abfall lhres Betriebs im
Vergleich mit ahnlichen Hausern
der Branche — unkompliziert und
online! Sie erhalten als Feedback
Informationen und Tipps fiir eine
bessere  umweltbewusste  Be-
triebsfiihrung. Das spart Geld und
schiitzt nebenbei auch noch die
Umwelt!”, so Isfort weiter.

Was ist der Quick Check
Umwelt?

Der Quick Check Umwelt ist ein
Online-Tool zur einfachen Er-
mittlung der Umwelt- und Kli-
mafreundlichkeit von Hotels, Pen-
sionen, Ferienwohnungen und
Ferienhdusern. Mit dem Quick
Check Umwelt ist ein Vergleich
der Umweltkennzahlen bzw. ein
Benchmarking dieser mit anderen
Betrieben derselben Klasse und
Kategorie mdglich.

Die Betriebe erfassen online ihre
relevanten Kennzahlen in den
Bereichen Endenergie, CO2-Emis-

sionen, Wasser und Abfall und
erhalten eine PDF-Auswertung
mit Feedback und Verbesserungs-
méglichkeiten zu ihrem Betrieb
sowie weitere Informationen zur
Kommunikation umweltbewuss-
ter Betriebsflihrung. Teilnehmen-
de Betriebe erhalten entspre-
chend schnell und kostenginstig
wertige Ergebnisse, ohne umfas-
sende Kriterien- bzw. Erhebungs-
bdgen ausfiillen zu missen oder
Belege einzureichen. Bitte be-
achten Sie, dass der Quick Check
Umwelt keine Zertifizierung ist,
sondern eine IST-Analyse lhrer
Verbrduche. <

INFO-SERVICE

Weitere Informationen und
Kontakt unter
www.quickcheckumwelt.de
oder telefonisch unter
02205/9198350.

lhre Energieberater in Niedersachsen

HANNOVER-HILDESHEIM
(SUDLICHES NIEDERSACHSEN)

Heino
Thomsen

Ingenieurbliro Thomsen
Eleonorenstr. 18

30449 Hannover
Tel. 0151 14135037
heino.thomsen@gmx.de
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OSNABRUCK-EMSLAND /
GRAFSCHAFT BENTHEIM /

WESER-EMS / OSTFRIESLAND

Carsten
Miicke

Miicke Energieberatung
Eschenweg 36b

49088 Osnabriick

Tel. 0541 91194115
info@muecke-energieberatung.de

www.muecke-energieberatung.de

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

Torsten
Merker

g

blueContec GmbH
Larchenstr. 3

30161 Hannover

Tel. 0511 79021474
Mobil 0157 76131998
t.merker@bluecontec.de




Webinar mit grol3er Resonanz

DEHOGA HARZ UND MDB ROY KUHNE IM GESPRACH ZUR CORONA-KRISE

Zusammen mit dem CDU-Bun-
destagsabgeordneten  Dr.  Roy
Kiihne sprachen Jens Lutz, Vor-
sitzender des DEHOGA Kreisver-
bandes Harz, und Mark Alexan-
der Krack, Geschaftsfithrer des
DEHOGA Bezirksverbandes Land
Braunschweig-Harz eV im Rah-
men eines gemeinsamen Webi-
nars am 14. Mai (ber die aktu-
elle Situation im Tourismus- und
Gastgewerbe.

Die vorher erfolgten Einladungen
zum Webinar sorgten flir groBe
Resonanz bei den Mitgliedern aus
dem DEHOGA Kreisverband Harz.
Vorab konnten per E-Mail Fragen
zu den niedersachsischen Planen
zur Wiederer6ffnung, zur Umset-
zung der Hygienekonzepte in der
Praxis und zu weiteren Erwartun-
gen an die Politik eingesandt wer-
den, Uber die dann im Webinar
informiert und diskutiert wurde.

Mark Alexander Krack berichtete
von vielen DEHOGA-Mitgliedern,
die einfach verzweifelt sind, weil
sie nicht wissen, welche Schritte

sie weiter gehen sollen. Jedoch ist
es gelungen, mit dem 5-Stufen-
Plan der Niedersachsischen Lan-
desregierung eine Perspektive zu
setzen.

Fir viele lohnt es sich jedoch
nicht, ihr Tourismus- und Gast-
gewerbe zu offnen unter den
ganzen Voraussetzungen, da der
Break-Even-Point nicht erreicht
wird, erklarte Dr. Kihne. Er will
nachvollziehbare Politik flhren,

seiner Ansicht nach wollen und
konnen die Leute nur mitziehen,
wenn fiir sie die Entscheidungen
nachvollziehbar sind.

Daher sollten die gesetzten Re-
gelungen regelmaBig kontrolliert
und auf den aktuellen Stand ge-
bracht werden. Die Flut der An-
trage an die N-Bank wurde eben-
so thematisiert und aktive Hilfe
angeboten. <

22 Genuss mit Abstand = innovative
Kaonzepte fiir die Gastronomie

&2 mobile Speisen- und Getranke-
theken fiir mehr Flexibilitat und
Sicherheitsabstand

und Glasflachen zur grundlichen
Reinigung und Desinfektion

Tel.: 04444 201-0 | info@ hagela.de

2 Hygiene als Schliissel = Edelstahl-

-
HAGOLA Gastronomie-Technik GmbH B Co. KG

E.g IHAGOIN
:2 MOBIL & FLEXIBEL

Praktische Losungen fiir neue Konzepte

Mark Alexander Krack und Jens Lutz im
Webinar mit MdB Roy Kiihne.

BEZIRKSVERBAND LAND
BRAUNSCHWEIG-HARZ

Geschéftsfiihrer

Mark Alexander Krack
Jasperallee 7

38102 Braunschweig

Tel. 053143503

Fax 053141978

Email: info@
dehoga-braunschweig-harz.de
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HANNOVER

DEHOGA-KREISVERBAND NIENBURG DISKUTIERT MIT
HEIMISCHEN CDU-LANDESPOLITIKERN IM GASTHAUS RODE IN LOCCUM

\Vor leeren Stuhlen
In Corona-Zelten

DEHOGA Mitglieder des Kreisverbandes
Nienburg vor leeren Stiihlen.
Foto: Biiro Schméadeke

BEZIRKSVERBAND
HANNOVER

Geschaftsflihrerin
Kirsten Jordan
Yorckstr. 3

30161 Hannover

Tel. 0511 33 706-31
Fax 0511 33 706-30
Email: jordan@
dehoga-hannover.de
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Deutliche Worte fand Friedrich-
Wilhelm Gallmeyer, Vorsitzender
des DEHOGA-Kreisverbandes und
Inhaber des Hotel zur Krone in Ni-
enburg beim Treffen am 22. April.
Gleich zur BegriiBung vor dem
Gasthaus Rode in Loccum symbo-
lisierte er mit jeweils einem leeren
Stuhl pro Gasthaus mit Hotelbe-
trieb die existenzielle Lage vieler
traditioneller Familienbetriebe im
Landkreis. ,Dazu kommen noch
ganz viele, die nur Gastronomie
haben. Das ist das Schlimmste,
was passieren konnte. Eine Krise
von solchen AusmaBen ist noch
nie da gewesen!”, betonte Gall-
meyer, der zu dem Info-Treffen
eingeladen hatte.

In den Familienbetrieben sei man
sich bewusst, dass Gesundheit an
Nummer eins stehe und die Hygi-
ene gewahrleistet sein muss. Aber
man brauche eine Perspektive,
denn die so Gberlebenswichtigen

Familienfeiern wiirden jetzt wohl
das ganze Jahr ausfallen. ,Mit
wie vielen Gasten kénnen wir
wohl  weitermachen?”  wollte
Gallmeyer von den anwesenden
Landtagsabgeordneten Dr. Frank
Schméadeke und Karsten Heine-
king (beide CDU) wissen. Karsten
Heineking berichtete, dass bereits
im  Wirtschaftsausschuss ~ des
Landtages nachdriicklich  Gber
die Situation fiir Gastronomie
und Hotellerie und den mdglichen
Szenarien einer Wiedererdffnung
diskutiert wird. Einig waren sich
Politiker und Gastwirte, dass man
die besonderen Umstande der Be-
triebe im landlichen Raum unbe-
dingt beriicksichtigen misse.

,Die Abstande und HygienemaB-
nahmen sind in den groBen Gast-
hausern und weitldufigen Hotels
kein Problem, aber eine Offnung
nur bis 18 Uhr? Das ist nicht zu
schaffen. Wir brauchen einen

Fahrplan! Bereits jetzt sind 50%
des Jahresumsatzes verloren”,
forderte Cord Rode vom Hotel
Rode in Loccum. Bei den Schil-
derungen der anwesenden Gaste
wurde schnell klar: Es geht um die
blanke Existenz der Betriebe und
die zahlreichen Mitarbeitenden,
die in der Gastronomie héufig als
Mini- und Midi-Jobber angestellt
und darum besonders betroffen
sind. Flr sie greift die Kurzar-
beitsregelung nicht und dadurch
werden ggf. auch Rentenliicken
entstehen. Die Krise betrafe auch
die Bestandsimmobilien, die ei-
nen Teil des Betriebsvermdgens
bilden und oft wichtige Teile der
Altersvorsorge bei den Gastwirts-
familien seien. Wenn es jetzt zu-
satzlich zu einer Pleitewelle kom-
me, dann seien die Immobilien
quasi wertlos.

Dr. Frank Schméadeke versicherte
den anwesenden Gastwirten, alle
Schilderungen und Informationen
mit nach Hannover zu nehmen. Er
sei liberzeugt, dass die Gastrono-
men und Hoteliers im landlichen
Raum die Anforderungen erfillen
konnen, die eine Wiedereroff-
nung mit sich bringen wirde. Er
konne aber auch nachvollziehen,
dass die Landesregierung zdger-
lich agiere, denn niemand wisse,
auf was man sich einlasse, wenn
man die ,Biichse der Pandora”
leichtfertig 6ffne.



Der Landtagsabgeordnete pladier-
te fir einen Vorschlag der Gast-
wirte zur Umsetzung. So sei man
auch beim Handel vorgegangen
und habe eine Wiedereréffnung
erreichen konnen. Er sei sich aber
sicher, dass es ein ,Alles oder
nichts" nicht geben werde. Erklar-
tes Ziel sei es, die Gastronomie
wieder zu 6ffnen. Und dort, wo es
nicht funktioniert auch wieder zu
schlieBen. ,Die Dramatik der Situ-
ation ist allen bewusst, aber uns
fehlt noch der Konigsweg”, erklar-
te der Landtagsabgeordnete Kars-
ten Heineking. ,Die Gesetze mis-
sen beachtet werden, auch wenn
die FuBgéangerzone in Hannover
etwas anderes sei als in Minche-
hagen. Diesen Unterschied miisse

HANNOVER

man intensiv klarmachen und den
landlichen Raum anders beriick-
sichtigen. Leider kdnnen wir nicht
in die Zukunft sehen”.

Eine mdgliche Losung sei eine bes-
sere Unterstiitzung, auch wenn
es nicht nur das Geld ist, das den
Gastronomen jetzt fehle. Gastwirt
und Koch Sven Meier vom Hotel
zur Post in Steimbke brachte es auf
den Punkt: ,Ich wiirde so gerne
mal wieder in der Kiiche stehen
und Essen machen und abends
wieder zufrieden nach Hause ge-
hen! Wir wollen keinen Urlaub,
wir wollen arbeiten!”

Heineking betont, dass man
Uberall debattiert und diskutiert.

Der DEHOGA sei gut organi-
siert, und man arbeite sehr gut
zusammen. Wirtschaftsminister
Dr. Bernd Althusmann (CDU) sei
in jeder Woche im Austausch mit
dem DEHOGA und es habe auf
Bundesebene seit Wochen Ge-
sprache gegeben.

Martin Fahrland, Mittelweser-
Touristik GmbH, Chef der Kreis-
Nienburger Mittelwesertouristik,
versicherte, dass es ohne Hotels
und Gastronomie keinen Touris-
mus gabe und es das gemein-
same Ziel aller sei, die Existenz
der Gastronomie und Hotellerie
zu sichern. Der Campingverband
habe selbst einen Fahrplan er-
arbeitet. Ein solcher Fahrplan

vom DEHOGA wiirde helfen, die
geeigneten MaBnahmen anzuge-
hen, die man vor Ort umsetzen
kann, von den Fachleuten vor
Ort gemeinsam erstellt, um in
die politische Debatte einflieBen
zu kénnen. Ein Konzept, bei dem
verniinftige Exit-Strategien aus
der Krise der Gasthauser im land-
lich strukturierten Raum durch
eine mafBvolle Wiedereréffnung
aufgezeigt werden. Daran wollen
der DEHOGA-Kreisverband und
die Mittelwesertouristik  jetzt
mit Hochdruck arbeiten und so
den Gasthausern die Perspektive
geben, die sie brauchen, um zu
iberleben. <«

SCHAUMBURGER GASTRONOMEN PROTESTIEREN

Aktion Leere Sti

An zwei aufeinanderfolgenden
Freitagen machten 40 Schaum-
burger Gastronomen mit der
Aktion ,Leere Stiihle” auf dem
Stadthager Marktplatz auf ihre
prekare Lage aufmerksam. Ernst
Wilhelm Gerland vom Gasthaus
Gerland in Nienbriigge beschrieb
seine Situation so: ,Wir mussen
o6ffnen, jeder Tag ohne Umsatz
ist ein verlorener Tag.” Trotzdem
sei ihm klar, dass die Offnung der
Betriebe nur langsam und unter
Einhaltung aller Bestimmungen
erfolgen kdnne.

Andreas Gehrke vom Schmiede-
gasthaus Gehrke forderte: ,Wir
brauchen eine Perspektive”. Fir
ihn ist der AuBer-Haus-Verkauf
von Speisen nicht einmal ein
Tropfen auf den heiBen Stein.
Biirgermeister Oliver Theil be-

kundete seine Solidaritat mit den
Gastwirten. Er sei sich sicher,
dass die Wirte schnell Konzepte
anbieten konnen, um die Aufla-
gen zu erflllen.

LWir mussen 6ffnen,
jeder Tag ohne Umsatz

ist ein verlorener Tag."”

Wilhelm Gerland, Gasthaus Gerland

Der  CDU-Bundestagsabgeord-
nete Maik Beermann machte
den Demonstranten Hoffnung
auf eine schrittweise Offnung
(Anmerkung: Die Demonstration
fand am 01. Mai statt). Er stehe
in engem Kontakt mit dem Wirt-
schaftsminister  Bernd  Althus-
mann und habe die Ankiindigung

fiir Offnungen, sollten die Infekti-
onszahlen nicht wieder ansteigen.

.Die Konsequenzen der Corona-
Krise sind fiir alle hart, doch mit
die groBten Leidtragenden sind
Sie, lhre Mitarbeiter und deren

hle

Familien”, sagte Maik Beermann
und sagte seine Unterstlitzung
fur die Branche zu. Weitere Un-
terstlitzungszusagen gab es auch
vom  Bundestagsabgeordneten
Véllers von der SPD. «

Leere Stiihle in Stadthagen

WADERSAEHEEN
Kepipeaifand Bohaumiesl

=g Amfiich geseh
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KLEINE LICHTBLICKE IN DER CORONA-KRISE

Wie der Jagerhof Langen

nagen

mit der besonderen Zeit umgeht

Erfolgreiche Vermarktung in den Markten von EDEKA:
Cord Kelle sen. prasentiert stolz das beliebte Ziiricher
Kalbsgeschnetzelte vom Jagerhof.

Kassensysteme

WEDEMANN GMBH

Kassensysteme und Waagen
fiir die Gastronomie

Felix-Wankel-Strale 14 — 26125 Oldenburg
o441-936060

www.wedemann.de
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Sich neu erfinden in Corona-Zeiten, lautete
die Devise des Hotels & Restaurants Jager-
hof in Langenhagen. Der Lockdown traf auch
hier die Hotellerie und Gastronomie des Hau-
ses schwer. Nur wenige treue Stammgaste
(Geschaftsreisende und Handwerker) sorgten
noch fiir Ubernachtungen. Der Umsatz sank,
die Kosten blieben.

Gerade in diesen Zeiten profitiert man von
guten Ideen und einem erfolgreichen Netz-
werk. Inhaber Cord Kelle sen. erzahlt: ,Ich
bekam einen Anruf von meinem Freund Jorg
Lange, der mich auch vor einigen Jahren in
den WeiBe-Westen-Club, ein Stammtisch
selbststandiger hannoverscher  Gastrono-
men und Hoteliers, geholt hat. Durch dieses
Netzwerk ergab sich (ber unseren Club-
Kameraden Jens Segebrecht ein Kontakt zu
Sebastian Cramer EDEKA. Man bot uns die
Maglichkeit, im Rahmen der Aktion #sup-
portyourlocal selbstgefertigte Produkte bei
EDEKA im Markt anzubieten. Da waren wir
naturlich sofort dabei”.

Engagiert trafen die Familie und das Team
vom Jdgerhof die notwendigen Vorbereitun-
gen fiir den Handel. Die Tochter von Cord

Kelle sen. entwarf Etiketten, und durch die
Zusammenarbeit mit Andreas Berndt von der
Hannoverschen Kaffeemanufaktur wurden
EAN Codes erstellt.

Der Start mit dem ersten Produkt erfolgte
schnell. Das beliebte Ziiricher Kalbsgeschnet-
zelte wird im Jagerhof zubereitet, vakuum-
verpackt, etikettiert und ausgeliefert. Der Er-
folg lieB nicht auf sich warten, und bereits in
den ersten zwei Tagen wurden Uber 60 Por-
tionen verkauft. Die Nachfrage nach weite-
ren Produkten seitens der Kundschaft und
das Feedback auf Facebook fiihrten zu drei
weiteren Produkten auf dem Markt: Krahen-
winkeler Spargelsuppe, Jagerhofs Wildragout
und vegi Chefs Gemisecurry.

Mittlerweile hat der Jagerhof Langenhagen
{iber 1.000 Produkte verkauft. ,Es ist kein
Ausgleich fir den Umsatzverlust im Restau-
rant, aber ein Leuchtturm in dieser Zeit. Der
Kunde freut sich, Essen aus seinem Lieblings-
lokal zu bekommen, wir geraten nicht in Ver-
gessenheit und es zeigt, wie wertvoll Freund-
schaften und gute Netzwerke sein kdnnen”,
resimiert Cord Kelle sen. stolz. <«



VIDEOBOTSCHAFT DES DEHOGA HILDESHEIM
UBER LEINEBERGLAND TV

Vorstand digital

,Die Corona-Krise hat uns zu-
nachst einmal ausgebremst”, so
Stefan Krentz, Vorsitzender des
DEHOGA Hildesheim Stadt und
Land. Nachdem der Vorstand
im Februar ganz frisch gewahlt
wurde, mussten aufgrund des
Lockdowns des Gastgewerbes
samtliche Ideen und Aktivitdten
erst einmal auf Eis gelegt wer-
den. Zwar hatten sich die Vor-
standsmitglieder per E-Mail bei
allen Mitgliedern vorgestellt und
auch eine eigene Facebook Seite
erdffnet, trotzdem war die Ent-
tauschung auf der Vorstandssit-
zung zu spiren. Alle Vorstands-
mitglieder erklarten, dass sie
sehr viel vorhatten und gerade
die politischen Gesprache, die

Unterstiitzung der Tourismusan-
strengungen sowie die Aufnahme
neuer Mitglieder mussen jetzt
erst wieder anlaufen. Damit sich
die Kolleginnen und Kollegen im
Kreisverband  Hildesheim  Stadt
und Land ein Bild des neu ge-
wahlten Vorstandes machen kon-
nen, trafen sich diese im Landho-
tel Hamburger Hof in Nettlingen
bei Séhlde. Mit gebihrendem Ab-
stand und unter Einhaltung aller
HygienemaBnahmen wurden sie
von Petra Fritsche-Grothe sowie
Kai Gerling vom Leinebergland TV
interviewt.

Im Vordergrund standen hier die
Motivation fir die Kolleginnen
und Kollegen, in dieser schwe-

] Rettungsschirm far

Hotel- und Gastrobetriebe

JETIT

d—

Abschaffung

Tourismusabgabe

L] DEHOGA

MIiEGEREACHEEN
Wpsepvanned M Wnaen
L

ren Zeit zusammenzuhalten, den
Mut nicht zu verlieren und den
Kopf nicht in den Sand zu ste-
cken. ,Wir wissen, dass es allen
wirtschaftlich sehr schlecht geht”,
so die einhellige Meinung des
Vorstandes. Wir diirfen uns aber
nicht davon abbringen lassen, in
die Zukunft zu schauen und die
Gaste zu motivieren, wieder in
unsere Betriebe zu kommen.”

Die Vorstandsmitglieder wiesen
darauf hin, dass sich der Verband

flr die gesamte Branche einsetzt,
sodass nicht nur Mitglieder des
DEHOGA von den Informationen
und den Handlungsempfehlungen
profitieren kénnen, sondern auch
diejenigen Unternehmer, die den
Weg zum DEHOGA noch nicht
gefunden haben. ,Vielleicht fin-
det der eine oder andere ja dann
doch den Weg, als Mitglied in die
DEHOGA-Familie zu kommen”, so
die Hoffnung der Vorstandsmit-
glieder. «

Aktion Leere Stuhle in
Hann. Munden

Wie viele andere auch, hat sich
der Vorstand des Kreisverbandes
Hann. Miinden dazu entschieden,
mit vielen Mitgliedern auf dem
Marktplatz in Hann. Mlnden an

der Demonstration , Leere Stiihle”
teilzunehmen. lhre Forderungen
waren eine dauerhafte Senkung
der Mehrwertsteuer flir Speisen
auf 7 %, der Rettungsschirm fiir

Hotel- und Gastronomiebetriebe
sowie ein Fahrplan fiir Wiederer-
6ffnung und Planungssicherheit.
Weitere Forderungen waren die
Abschaffung der Tourismusabga-
be, die die Stadt Hann. Miinden
eingeflihrt hat, aber auch die
Unterstlitzung der Kleinstbetrie-
be durch Bund und Land. ,Ich
bin mit der Beteiligung sehr zu-
frieden”, so Vorsitzender Guido
Einecke. «

BEZIRKSVERBAND
HILDESHEIM

Geschaftsflihrerin
Renate Mitulla
Yorckstr. 3

30161 Hannover

Tel. 0511 33 706-25

Fax 0511 33 706-29
Email: mitulla@
dehoga-niedersachsen.de
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Carsten Weber, Geschaftsfithrer des
Best Western Hotel Das Donners in
Cuxhaven, hat einen Mitarbeiterfonds
initiiert.

BEZIRKSVERBAND
STADE

Geschaftsflihrerin
Nathalie Riibsteck
SchiffertorsstraBe 45
21682 Stade

Tel. 04141476 70
Fax 0414179 68 294
Email: kontakt@
dehoga-stade.de
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Das Best Western Hotel Das Don-
ners in Cuxhaven ist, wie alle tou-
ristischen und gastronomischen
Betriebe in der aktuellen Corona-
Krise, in einer schwierigen Situa-
tion. So hat das Hotel seit April
Kurzarbeit beantragt, um die Ar-
beitsplatze der Mitarbeiter und
Auszubildenden fiir die Zukunft
zu erhalten.

Nun startet Geschaftsfiihrer Cars-
ten Weber eine bisher einzigartige
Aktion: Mit privaten Geldern aus
aufgeldsten Altersvorsorgen, Steu-
errlickzahlungen und Erspartem
will der Hotelier in der Corona-Kri-
se seinen Kollegen, die seit April in
Kurzarbeit sind, finanziell unter die
Arme greifen und zumindest einen
Teil der fehlenden Einkiinfte aus-
gleichen. ,Die Corona-Krise trifft
Hoteliers und Gastronomen mit
aller Harte. Die Auswirkungen sind
fir die gesamte Branche verhee-
rend, die fatale wirtschaftliche Si-
tuation verscharft sich von Tag zu
Tag, und die Spéatfolgen sind noch
in keiner Weise abzusehen. Seit
Mitte Marz habe ich mein Team
ganz bewusst auf alle mdglichen
Entwicklungen vorbereitet. Es war
mir ein Anliegen, meine Kollegen
so zeitig wie moglich zu informie-
ren und offen iber alle moglichen
Szenarien und die damit verbunde-
nen Konsequenzen zu sprechen”,
erklart Weber. Mit seinem neuen
Mitarbeiter-Hilfsfonds lasst er sein
Team Riickhalt und Sicherheit spi-

Hote
Donr

ren: ,Das Ziel ist es, die Mitarbei-
ter, die wegen der Lohneinstiegs-
klassen nicht in der Lage sind,
ihren Lebensunterhalt mit einem
reduzierten  Netto-Einkommen
aufrechtzuerhalten, wahrend der
Zeit in Kurzarbeit zu unterstiitzen
und das aufgetretene Delta von 33
bis 40 Prozent des Netto-Lohns zu
einem groBen Teil aufzufangen.”
Die Gr6Benordnung des Fonds,
der sich aus aufgeldsten Altersvor-
sorgen, Steuerriickzahlungen und
Erspartem zusammensetzt, wird
voraussichtlich zwischen 15.000
und 20.000 Euro liegen. Der Hilfs-
fond ist erst einmal fir eine Dauer
von zwei bis drei Monaten geplant
und wird, in verschiedenen Tran-
chen und an die unterschiedlichen
Situationen der Mitarbeiter ange-
passt, als zinsfreies Darlehen aus-
gegeben.

In einer kurzfristig einberufe-
nen Mitarbeiterversammlung am
15. Médrz wurde das Team von
Carsten Weber (ber die mogli-
chen Schritte informiert, um das
Hotel so lange wie mdglich fir
Geschaftskunden gedffnet zu ha-
ben und Arbeitsplatze zu erhalten.
Seitdem wurden die Arbeiten stu-
fenweise heruntergefahren und
umverteilt, Uberstunden und Rest-
urlaub wurden abgebaut, und die
Mitarbeiter und Auszubildenden
haben  abteilungstibergreifende
Aufgaben  {bernommen. Dazu
gehéren Grundreinigung, Instand-

S
ers

0l GESCHAFTSFUHRER UNTERSTUTZT MITARBEITER

Mitarbeiterfonds
des
Das

haltung, Gartenarbeit und vieles
mehr. Die Auszubildenden wurden
in verschiedenen Bereichen ihres
Aushildungsberufs  eingearbeitet,
die regular noch nicht im Rahmen-
lehrplan vorgesehen waren.

Die wirtschaftliche Situation des
Best Western Hotels Das Don-
ners ist solide. Dauert die aktuelle
Lage aber langer als bis Ende Mai,
wird es auch flr das Hotel schwer
werden: ,Wir unterstlitzen die
Forderungen der Branchenver-
bande, dass nun weitere kon-
krete staatliche HilfsmaBnahmen
so schnell wie méglich erfolgen
missen. Unbedingt notwendig
fir die Branche sind jetzt schnel-
le, effektive Liquiditatshilfen in
Form von verlorenen Zuschiissen,
wie im ersten Schritt durch Lan-
der und Bund erfolgt. Allerdings
reichen diese Summen bei weitem
nicht aus, um Betriebe in dieser
Situation sicher durch die Krise
zu fiihren." Die Mdglichkeit von
Steuerstundungen, einem effek-
tiven Hilfsprogramm in Form von
direkten Finanzhilfen sowie Steu-
erentlastungen — wie die Anpas-
sung des Mehrwertsteuersatzes
flr alle Speisen im Gastgewerbe
auf sieben Prozent — waren fiir
die Erholung der Branche ein
erster wichtiger Schritt, um den
vielen kleinen Familienunterneh-
men wieder eine Basis fiir den
Wiederaufbau zu schaffen, so Ge-
schaftsfiihrer Carsten Weber. <



Hotfnung auf weitere Lockerungen

TREFFEN DER KREISVORSITZENDEN: GESCHAFT ZIEHT NACH HARTEN ZEITEN LANGSAM AN

.Das Geschéft zieht langsam wie-
der an. Wir hoffen nun auf weitere
Lockerungen”. Die Kreisvorsitzen-
den aus dem DEHOGA-Bezirks-
verband Osnabriick-Emsland/
Grafschaft Bentheim waren sich
bei einem ersten Treffen nach dem
Ende des Lockdowns einig. ,Unse-
re Branche wurde besonders hart
von den Corona-Beschrankungen
getroffen” betonte der Bezirksvor-
sitzende Wolfgang Hackmann im
Gasthaus Spieker-Wibbel in Spel-
le: ,Wir sollten nun aber nach vorn
schauen und das Jahr 2020 noch
nicht komplett verloren geben”,

Gerade in den aktuellen schweren
Zeiten zeige sich, wie wichtig der
Berufsverband fiir die Mitglieder
ist. Mit der zundchst befristeten
Verringerung der Mehrwertsteuer
von 19 auf 7 Prozent fiir Speisen
sei ein lange verfolgtes Ziel erreicht
worden. ,Hier hat sich ausgezahlt,
dass wir gegeniiber der Politik mit
dem Florett statt dem Sébel ge-
kampft haben”, betonte Wolfgang
Hackmann. Fir die ndchsten Wo-
chen und Monaten hofft er, dass
die Sicherheitsregeln flir Hotels
und Gaststatten zwischen den
Bundeslandern angepasst werden.
Da im nahen Nordrhein-Westfalen
bis Mitte Juni deutlich mehr als in
Niedersachsen erlaubt war, hatten
sich viele Betriebe gegeniber den
Berufskollegen hinter der Landes-
grenze benachteiligt gefihlt.

Wie die Lage vor Ort ist, berich-
teten die Sprecher der einzelnen
Kreisverbande.  Nachdem  der
Gasteandrang  zundchst  noch
sehr (berschaubar gewesen sei,
Lwird es bei uns wieder jeden Tag
mehr”, betonte Dagmar Kuhr aus

Papenburg. Neben
der Nachfrage nach
Hotelbetten nehme
auch die Auslastung
der Restaurants zu.
JWir merken, dass
die Menschen wie-
der gern ausgehen
und etwas Leckeres
Essen  mochten”.
Positiv habe sich fiir
ihren Betrieb auch
ein taglich erneuer-
ter Internetauftritt
unter der Uberschrift ,Heute steht
die Chefin selbst hinter dem Tre-
sen” ausgewirkt: ,Das war nicht
nur gut fiirs Geschéaft, sondern hat
auch viel Spal gemacht”.

Dass man auch in der Krise mit
innovativen Ideen erfolgreich sein
kann, betonte auch Daniel Heile-
mann. ,Wir haben Gruppen mit
zehn oder zwolf Personen in ver-
schiedenen benachbarten Grup-
pen im Saal verteilt und damit die
Abstandsregeln eingehalten”, er-
klart der 1. Vorsitzende des Kreis-
verbandes Grafschaft Bentheim.
Abgesehen von den schmerzhaf-
ten Umsatzverlusten, habe er in
der Corona-Krise auch positive Er-
fahrungen gemacht: ,Wir sind alle
noch mehr zusammengeriickt”.
Die Gaste hatten sich insgesamt
sehr diszipliniert an die geltenden
Regeln gehalten und dem Betrieb
auch wahrend des AuBer-Haus-
Verkaufs die Treue gehalten.

Auf ein méglichst schnelles Ende
der Beschrankungen hoffen Ulrike
VoB und Christian Kortliike-Bellin.
Nach Einschétzung der beiden 1.
Vorsitzenden des Kreisverbandes
Melle-Osnabrlick-Wittlage ware

schon viel gewonnen, wenn im
Land Niedersachsen die gleichen
Obergrenzen fiir Gesellschaften
wie in NRW gelten wiirden. Die
dort erlaubten zehn Personen
pro Tisch wiirden einen Gaststat-
tenbesuch etwa flir Stammtische
oder Kegelgruppen wieder attrak-
tiver machen. Mit dem SpaBfaktor
werde dann auch der Umsatz in
den Gaststatten steigen.

Was die bis Mitte Juni in Nie-
dersachen festgelegte Kontakt-
beschrankung auf maximal zwei
Haushalte pro Tisch bedeutet,
machte  Andreas  Reinermann
deutlich. Sein auf das Spargelge-
schaft spezialisierter Restaurant-
betrieb durfte in der Hauptsaison
von April bis Juni zundchst gar
keine und spater nur einen Teil
der Gaste bewirten. ,Wir hat-
ten in dieser Zeit einen Umsatz-
einbruch von rund 60 Prozent”,
berichtet der 1. Vorsitzende des
Kreisverbandes Bersenbrick.

Die aktuellen EinbuBen werden
die Betriebe 2020 sicher nicht
wieder reinholen, erwartet auch
Georg Niemeyer. Der 1. Vorsitzen-
de des Kreisverbandes Aschen-

dorf-Himmling-Papenburg ist
flir seinen eigenen Betrieb zwar
optimistisch — ,auch, weil wir
als Familienbetrieb vieles kom-
pensieren konnen”. Bei etlichen
Berufskollegen sei die Lage aber
deutlich ernster: ,Es haben noch
ldngst nicht alle wieder gedffnet.
Und einige werden wohl nach der
Corona-Krise fiir immer geschlos-
sen bleiben”. <«

BEZIRKSVERBAND
OSNABRUCK-EMSLAND/
GRAFSCHAFT BENTHEIM

Geschaftsfiihrer Dipl.-Kfm.

Dieter M. F. Westerkamp

WeberstraBe 107

49084 Osnabriick

Tel. 0541739 21
054170 87 77

Email: dieter.westerkamp@

t-online.de

Juli 2020 DEHOGA Magazin | 19



MIT NEUEN DOKU-SYSTEMEN KANN ZEIT FUR CORONA-MELDEZETTEL EINGESPART WERDEN

Die Betriebe entlasten

Dr. Dirk Niemoller bietet das Guestico-
System an, mit dem Gastronomen bei
der Corona-Dokumentationspflicht ent-
lastet werden sollen.

Im Sekundentakt einchecken und
schon kann es losgehen mit dem
Restaurantbesuch: Mit zwei neu
entwickelten Registrierungssyste-
men sind lastige Meldezettel zur
Dokumentation der Aufenthalts-
zeiten in Gaststatten und Hotels
kiinftig unnétig. Das Ganze funk-
tioniert bei beiden Modellen ganz
einfach: Nach einer einmaligen
Registrierung auf dem Smartpho-
ne oder Tablet des Betreibers wer-
den die Besucherdaten mittels ei-
nes QR-Codes zeitgenau erfasst.
Die Datenschutz-konform gespei-
cherten Daten kénnen dann im
Bedarfsfall an das jeweils zustan-
dige Gesundheitsamt weitergege-

[
al

Robel Haile und Dr. Dennis Schratz (rechts) haben ein kundenfreundliches Doku-Sys-
tem entwickelt, das in Corona-Zeiten mehr Sicherheit bringen soll.

Foto: Hilkmann
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ben werden, so dass Kontakte mit
Corona-Infizierten genau nach-
vollzogen werden kénnen.

.Das System bietet Entlastung
und zusétzliche Sicherheit”, be-
tonen die Entwickler des VIDA-
Systems Robel Haile und Dr. Den-
nis Schratz. Sie kennen sich als
langjahrige DJ’s und Musiker sehr
gut in der Gastro-Branche aus.
LVIDA ist ein schnelles und leicht
einsetzbares Dokumentationssys-
tem, das den Betrieben Zeit und
Aufwand spart”. Die bislang fiir
das Auslegen, Einsammeln, Ver-
wahren und ggf. die Weitergabe
der Corona-Meldezettel benétig-
te Zeit konne man nun fiir den
Gasteservice nutzen. ,Das tragt
dazu bei, dass ein Stlick Normali-
tat und Lebensqualitat zuriickge-
wonnen wird”,

Genau das ist auch das Ziel der
ebenfalls neu entwickelten Guesti-
co-App. ,Das System funktioniert
problemlos und bietet absolut si-
cheren Datenschutz. Ein wichtiger
Vorteil ist auch, dass der Gastwirt
nur einmalig 19,90 Euro zahlt und
somit nicht mit laufenden Kosten
belastet wird"”, erklart der Guesti-
co-Entwickler Dr. Dirk Niemdller.
Erste Gesprache mit Gastronomen
und Hoteliers in seiner Heimat-
stadt Osnabriick seien sehr vielver-
sprechend verlaufen: ,Das Ganze
ist fir alle Beteiligten eine sehr
nutzerfreundliche Losung”.

Auch bei dem VIDA-System sind
die Kosten fiir die Betreiber {iber-
schaubar, versichern die Anbieter.
,Bei 100 Gasten rechnen wir mit
einer Nutzungsgebiihr von ins-

gesamt maximal zwei Euro fiir
das Ein- und Auschecken”. Zu
welchen Bedingungen das Doku-
System zu haben ist, werde stets
individuell mit dem jeweiligen
Kunden abgesprochen. ,Wir wol-
len die Kosten fir den einzelnen
Betrieb so niedrig wie mdglich
halten”.

Fiir die Gastro-Gaste sind beide
Doku-Systeme kostenlos und ha-
ben noch einen weiteren Vorteil:
Wer daflr keine App auf seinem
Handy installieren méchte, kann
den Zugang zur Datenvermittlung
auch (iber einen QR-Code oder
eine eigene Karte bekommen.
Die Daten werden verschliisselt
gesendet und unter Wahrung ge-
setzlicher  Aufbewahrungsfristen
nach spatestens 28 Tagen auto-
matisch wieder gel6scht.

Wahrend Guestico vor allem auf
die Gastro-Branche zugeschnit-
ten ist, eignet sich das neue
VIDA-System auch fiir nahezu
alle anderen Unternehmen und
offentlichen  Einrichtungen, in
denen viele Menschen zusam-
menkommen. Die Palette reicht
hier von Arztpraxen, Kranken-
hausern und Seniorenheimen bis
hin zu Flughafen, Sportstatten
und Unternehmen. Zu den ersten
prominenten VIDA-Kunden zahlt
zum Beispiel ein Kooperations-
verein des FuBball-Bundesligisten
Mainz 05, berichten die VIDA-
Produktentwickler aus Wallen-
horst im Landkreis Osnabriick:
.Die Nachfrage ist groB. Die Ver-
handlungen mit weiteren groBen
Interessenten laufen auf vollen
Touren”, <«



HOME-COOKING

mit Spitzenkoch aus Italien

FEINSCHMECKER-MENU WIRD NACH HAUS
GELIEFERT ODER DIREKT VOR ORT ZUBEREITET

Thunfisch-Creme mit  Curcuma
und einem frischen Kresse-Bou-
quet als Vorspeise, mit heimischen
Spargel gefiilltes Lammfilet an
mediterranem Gemiise als Haupt-
gang sowie Italien auf einem Tel-
ler als Uberraschungs-Dessert:
Der mit mehreren internationalen
Preisen flr seine herausragend
guten Koch-Leistungen ausge-
zeichnete Kiichenchef Gaetano
Scuderi bietet ab sofort einen
ganz besonderen Service fir Fein-
schmecker an. Unter Federfiih-
rung des Ruller Hotel-Restaurants
Lingemann  (Landkreis  Osna-
briick) kénnen sich Privat- und
Geschéftsleute  den  Gourmet-
Fachmann direkt ins Haus holen.

Das Home-Cooking mit dem
Medaillengewinner der jiings-
ten  Koch-Olympiade umfasst
eine breite  Angebotspalette,
die in jedem Einzelfall exakt auf
die Wiinsche des Kunden abge-
stimmt wird. ,Das Menu ist ein

mann-Betreiber Paul Tausch. Der
erste Home-Cooking-Termin ste-
he bereits fest. Das Interesse sei
schon jetzt sehr groB: ,Ich hin
sehr zuversichtlich, dass sich das
Ganze sehr positiv entwickeln
wird”,

Wer Gaetano Scuderi fiir ein pri-
vates oder geschaftliches Koch-
Event buchen mochte, kann die
Einzelheiten (iber das Hotel-Res-
taurant Lingemann vereinbaren.
Die Speisen konnen als Cate-
ring-Service ins Haus geliefert
oder direkt vor Ort von Gaetano
Scuderi zubereitet und gekocht
werden. ,Wir bieten zahlreiche
Optionen an — bis hin zu einem
Rund-um-gliicklich-Service in-
klusive Vorgesprach vor Ort",
erklart Paul Tausch. Das Home-
Cooking ist ab finf Personen und
auch fiir deutlich groBere Grup-
pen maéglich. Der Preis wird vor-
ab individuell je nach Aufwand,
Speisenauswahl und Gruppen-

Jch freue mich auf die neue
Aufgabe”, betont Gaetano Scu-
deri. Der vor allem auf feine ita-
lienische Gerichte spezialisierte
Spitzenkoch war bis vor kurzem
Kiichenchef in einem Qsnabri-
cker In-Restaurant, das infolge
der Corona-Krise Uberraschend
geschlossen hat. ,Als wir davon
erfahren haben, haben wir Gaeta-
no Scuderi sofort ein Angebot ge-

Der Lingemann-Betreiber Paul Tausch
(links) freut sich, dass er den Spitzen-
koch Gaetano Scuderi fir das neue
Home-Cooking-Konzept gewonnen hat.
Foto: Hilkmann

er sich flr uns entschieden hat”,
berichtet Paul Tausch. Er mochte
Rulle mit dem neuen Angebot
noch besser auf der Feinschme-
cker-Karte etablieren und das
schon jetzt fir seine gute Kiiche
geschatzte Hotel/Restaurant Lin-

richtiger Genuss”, betont Linge-  gr6Be festgelegt. macht und hatten das Gliick, dass  gemann weiter starken. <
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Wir freuen uns auf die Gaste

Die Zeit der ZwangsschlieBungen
ist vorbei. Gasthauser und Hotels
diirfen seit dem 11. Mai unter
Einhaltung strenger Schutz- und
Hygieneregeln wieder &ffnen. Eine
Umfrage unter Gastwirten und
Hoteliers in Osnabriick sowie den
benachbarten Gemeinden Wallen-
horst und Vehrte zeigt ein Stim-
mungsbild kurz nach dem Ende
des Lockdowns.

Die Erleichterung Uber die Locke-
rung der Corona-Regeln war fast
Uberall zu spiiren.

,Das Schlimmste liegt hoffentlich
hinter uns. Jammern hilft nichts.
Wir missen jetzt nach vorn
schauen”, betonte beispielsweise
Johannes Beckmann von der Wal-
lenhorster  Traditionsgaststatte
Beckmann. Er ist zuversichtlich,
dass ,wir diese schlimme Krise
iiberstehen werden”. Am ersten
Tag nach der rund acht Wochen
langen ZwangsschlieBung sei es
bei ihm noch sehr ruhig geblie-
ben. Johannes Beckmann hofft
nun auf schénes Wetter mit ei-
ner moglichst langen Biergarten-
saison: ,Bei uns ist alles bereit.
Die schone Terrasse und der bei
vielen Kindern beliebte Spielplatz
sind wieder fiir den Gastebetrieb
freigegeben”. Im Innen- und Au-
Benbereich der Gaststatte seien
natlrlich alle erforderlichen Ab-
stands- und Hygieneregeln um-
gesetzt worden. Das Team habe
alles dafir getan, das Risiko einer
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Corona-Infektion bei einem Gast-
stattenbesuch zu  minimieren.
Dass seine Gaststatte langsam
aber sicher wieder mit Leben ge-
flillt wird, tut Johannes Beckmann
auch mental gut. ,Als Gastwirt
habe ich gern mit Menschen zu
tun”. Auch fir seine Mitarbeiter
freue er sich. Sie miissen wegen
der  Corona-ZwangsschlieBung
erhebliche finanzielle EinbuBen
hinnehmen. , Alle hoffen, dass es
wieder aufwarts geht”. Sicher sei,
dass es deutlich langer als ein Jahr
dauern wird, bis die wirtschaftli-
chen Corona-Folgen iiberwunden
sind. Der in den letzten Wochen
praktizierte AuBer-Haus-Verkauf
sei von den Wallenhorster Kun-
den zwar gut angenommen wor-
den, das Ganze habe aber nur
einen Bruchteil des sonst Giblichen
Umsatzes gebracht.

Ahnliche Erfahrungen hat auch Si-
grid Nieporte vom Gasthaus Zum
Alten Kloster gemacht. In den ers-
ten Tagen nach der Wiedereroff-
nung habe sie erst einmal zahlrei-
che Kunden am Telefon Uber die
aktuellen Regelungen informieren
missen. ,Die Géste mdchten
gern zu uns kommen. Viele wis-
sen aber nicht, was sie im Detail
beachten miissen”. Das gelte zum
Beispiel fiir die Auflage, dass pro
Tisch derzeit hochstens Mitglieder
aus zwei unterschiedlichen Haus-
standen zugelassen sind. Wegen
der behérdlich begrenzten Gaste-
zahl und dem infolge der Aufla-
gen zusatzlichen Aufwand werde
es die Branche auch in den nachs-
ten Wochen und Monaten schwer
haben, betont Sigrid Nieporte.
Als eigentlimergefihrter Betrieb

kénne man das vielleicht besser
durchhalten als andere. ,Trotz-
dem missen wir die laufenden
Kosten etwa fiir Gas und Strom
weiterzahlen”.

Auf gutes Wetter setzt Roswitha
van der Geest von der Gaststatte
Zur alten Eversburg in Osnabrlick:
,Dann konnen die Gaste wieder
drauBen in unserem schénen Gar-
ten sitzen”. In den ersten Tagen
nach der Wiedereréffnung sei der
Gasteandrang noch eher beschei-
den gewesen. ,Man merkt, dass
viele verunsichert sind”. Selbst,
wenn sich das Geschaft nun nor-
malisieren sollte, werde 2020
wirtschaftlich ein Jahr zum Ver-
gessen sein. Wir hoffen, dass es
2021 besser wird”. lhre groBten-
teils langjahrigen Mitarbeiter hat
die Gastwirtin in der Corona-Krise
weiterbeschaftigt. ,Viele haben
ihren Jahresurlaub und ihre Uber-
stunden eingebracht. So konnten
wir auf Kurzarbeit und Entlassun-
gen verzichten”.

Ahnlich wie viele andere Betriebe,
mussten Sara und Paul Tausch
vom Hotel Lingemann den Grof-
teil ihrer Mitarbeiter in Kurzarbeit
schicken. Jetzt sind sie zuver-
sichtlich, dass es fir alle wieder
aufwarts geht. Das flir rund acht
Wochen fast auf null gesetzte
Restaurantgeschaft komme wie-
der in Gang. Die Anfragen fiir
Tischreservierungen zeigen, dass
sich viele Gaste darauf freuen,
in entspannter Runde gut essen
gehen zu konnen. Deutlich mehr
Buchungen gebe es auch im Ho-
tel-Geschaft. Da die Zimmer auch
in Corona-Zeiten flir Geschaftsrei-

sende gedffnet werden durften,
sei in diesem Bereich immerhin
etwas Umsatz erwirtschaftet
worden. Bei allem Corona-Stress
hatten Sara und Paul Tausch auch
ein wunderschones personliches
Erlebnis: Vor wenigen Wochen
wurde ihre kleine Tochter gebo-
ren, die an diesem sonnigen Friih-
lingstag ahnlich gut aufgelegt in
die Kamera blickt wie ihre Eltern.

Lutz Barlag vom Gasthaus Barlag
hat in den vergangenen Wochen
auch den Austausch mit den Gas-
ten vermisst. Jetzt kann man bei
einem Glas Bier und einer lecke-
ren Speise wieder in entspannter
Runde Uber die wichtigen Dinge
aus dem Ort und dariiber hinaus
sprechen. Wie in den meisten
anderen Gaststatten, gebe es bei
Barlag zwar noch keinen Platz an
der Theke, die Gaststdtte sei aber
groB genug, um allen Gasten die
Maglichkeit fir einen angeneh-
men Aufenthalt zu geben. Die
Einschrankungen werden ihn und
seine Berufskollegen noch (ber
einen langeren Zeitraum beglei-
ten, da groBere Feierlichkeiten
nach wie vor nicht gestattet sind.
Das Saalgeschaft werde somit
allerorten auch weiterhin weit-
gehend ausfallen. Die wirtschaft-
lichen EinbuBen wegen Corona
haben auch seinem Betrieb weh
getan, berichtet Lutz Barlag: ,Wir
kdnnen das aber verkraften. Uns
wird es auch in zehn Jahren und
langer noch geben”.



,Bei uns haben schon am ersten
Tag viele Stammgaste kurz vor-
beigeschaut”. Gerald Witte vom
Gasthaus Witte merkt derzeit,
dass sich viele Menschen danach
sehnen, endlich wieder im ge-
selligen Freundes- und Bekann-
tenkreis zusammenkommen zu
kénnen. Auf steigende Tempera-
turen mit reichlich Sonnenschein
ist er mit seinem Betrieb bestens
vorbereitet: ,Wir haben unseren
Biergarten schick gemacht und
freuen uns auf maoglichst viele
Gaste”. Den Komplettverlust im
Gasthausgeschaft habe er immer-
hin zum Teil durch die Vermietung
der Hotelzimmer an Monteure
und Geschaftsleute auffangen
kénnen. ,Da haben wir wenigs-
tens etwas Umsatz gemacht. Das
war viel weniger als sonst, aber
wenigstens besser als nichts”.

,Das Vor-Corona-Niveau ist noch
ldngst nicht wieder erreicht. Das
wird uns wirtschaftlich noch lan-
ge zu schaffen machen”, erklart
Christian ~ Kortliike-Bellin - vom
Landgasthaus Kortliike in Vehrte.
In seinem Betrieb laufe das Ge-
schaft auch im Restaurantbereich

Die Hoffnung der Gastwirte liegt auf der Biergartensaison.

wieder gut an. ,Wir haben gleich
am ersten Tag mehrere Tischreser-
vierungen bekommen”. Dessen
ungeachtet misse sich die Bran-
che fiir 2020 auf erhebliche Min-
dereinnahmen einstellen, betont
der Vorsitzende des DEHOGA-
Kreisverbandes Melle-Osnabrtick-
Wittlage.  Der  Berufsverband
versuche derzeit alles, um den
Betrieben zur Seite zu stehen. Mit
der ab dem 1. Juli geltenden Re-
duzierung der Mehrwertsteuer flir

Speisen im Restaurant habe man
zwar schon einiges erreicht, ,der
Politik muss aber klar sein, dass
dies allein nicht reichen wird”.
Ohne weitere Hilfen fiir die Cast-
ro-Branche werde es nicht gehen.

Komplett umstellen musste der
Spargelhof Hawighorst sein Ge-
schaftsmodell. Das bei den Gas-
ten sehr beliebte Essen vom Buf-
fet sei nicht moglich. ,Wir haben
jetzt auf Tellergerichte a la carte

umgestellt”, berichtet Inhaber
Heiner Hawighorst. Ein weiteres
Problem sei neben den Platzbe-
schrankungen, dass die Tische
mit jeder neuen Gastegruppe neu
eingedeckt werden mssen. ,Wir
haben weniger Gaste und mehr
Auflagen”. Geld verdienen kon-
ne die Gastronomie unter diesen
erschwerten Bedingungen kaum.

Den Schllissel flir immer umge-
dreht haben dagegen Christa
und Norbert Stubenreich vom
Restaurant Alte Kiisterei in Wal-
lenhorst. Nach (iber 45 Jahren in
der Gastronomie wollte das Ehe-
paar in diesem Sommer ohnehin
den wohlverdienten Ruhestand
im schonen Osterreich antreten.
LWir werden bald viel wandern
und die Freizeit genieBen”, erklart
der weit Uber Wallenhorst fiir
seine ausgezeichnete Kiiche ge-
schatzte Koch. Corona habe dazu
gefiihrt, dass die ohnehin flr
Mitte Juni geplante SchlieBung
um einige Wochen vorgezogen
wurde. ,Das ist sehr bedauerlich.
Wir hatten uns einen schoneren
Abschied von unseren vielen treu-
en Gasten gewlinscht”. <
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Wolfgang Hackmann, 1. Vorsitzender

DEHOGA-Bezirksverband Osnabriick-
Emsland/Grafschaft Bentheim
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verloren geben

INTERVIEW MIT DEM DEHOGA-BEZIRKSVORSITZENDEN
WOLFGANG HACKMANN

Geschaft lauft, wenn auch lang-
sam wieder an — Staatshilfen wa-
ren richtig — viele Betriebe wer-
den Probleme bekommen

Der Hotelier Wolfgang Hackmann
ist Vorsitzender des DEHOGA-
Bezirksverbandes  Osnabrlick-
Emsland/Grafschaft Bentheim. In
dem folgenden Interview duBert
er sich zu den Auswirkungen der
Corona-Krise fiir das heimische
Gastgewerbe:

Fachleute befiirchten, dass
rund ein Drittel der Gastro-
Betriebe die Corona-Krise
nicht iiberleben wird. Sind
diese Zahlen realistisch?

Wolfgang Hackmann: Leider ja.
Unsere Branche wurde véllig
unerwartet von dem Lockdown
getroffen. Mit den jetzt iber Wo-
chen und Monate verzeichneten
EinbuBen hat vor Corona niemand
gerechnet. In vielen Betrieben ist
der Umsatz (iber Nacht auf null
zurlickgegangen. Dabei  musste
ein GroBteil der laufenden Kosten
weitergezahlt werden. Es wird
auch bei uns Unternehmen geben,
fir die das einfach zu viel ist.

Sind vor allem Betriebe
betroffen, die es schon vor
Corona schwer hatten?

Wolfgang Hackmann: Das kann
man so nicht sagen. Hier kommt

es sehr auf die jeweilige Struktur
an. So sind zum Beispiel die Be-
triebe besonders hart betroffen,
die einen GroBteil ihres Umsatzes
etwa mit Familien- oder Vereins-
feiern (ber das Saalgeschaft er-
wirtschaften. In diesem Bereich
ist das Geschaft wegen des Ver-
bots groBerer Gesellschaften to-
tal zusammengebrochen. Es gibt
aber auch Betriebe, die wéhrend
des Lockdowns mit einem AuBer-
Haus-Verkauf zumindest einen
Teil ihres Umsatzes retten konn-
ten. Ahnliches gilt fiir Hotels und
Pensionen, die Geschaftsreisende
aufnehmen durften.

Lauft nun wieder alles
normal?

Wolfgang Hackmann: Nein. Das
Geschaft lauft zwar wieder lang-
sam an, man merkt aber, dass
viele Gaste noch sehr zurlickhal-
tend mit Hotelbuchungen und
Restaurantbesuchen sind. Ande-
rerseits beobachte ich auch, dass
die Menschen sich darauf freuen,
wieder ausgehen und verreisen zu
kénnen. Ich bin daher zuversicht-
lich, dass es fiir unsere Branche
langsam aber sicher wieder auf-
warts gehen wird.

Wie sind Sie als Betreiber
von fiinf Hotelbetrieben
selbst mit der Krise umge-
gangen?

Wolfgang Hackmann: Auch fiir
uns ist das eine harte Zeit, die wir
aber (iberstehen werden. Bei uns
sind alle noch ein wenig enger
zusammengerickt. Unsere Mitar-
beiter haben allesamt groBes Ver-
standnis flir die schwierige Lage
und sich solidarisch gezeigt. Dank
des Instruments der Kurzarbeit
mussten wir keinen Mitarbeiter
entlassen. Wir haben Mitte Marz
gleich zu Beginn der Corona-Krise
Kurzarbeit fir unsere Mitarbeiter
angemeldet, was sich fiir alle Be-
teiligten als richtige Entscheidung
erwiesen hat. Im Einvernehmen
mit der gesamten Belegschaft
konnten wir mittels einer internen
Sozialauswahl einige Mitarbeiter,
die ganz besonders auf den Lohn
angewiesen waren, zumindest zu
einem Teil weitergeschaftigen.
Derzeit kehren teilweise Mitarbei-
ter wieder aus der Kurzarbeit in
die Betriebe zurtick.

Waren die staatlichen
Hilfen richtig?

Wolfgang Hackmann: Ja, abso-
lut. Besonders wichtig waren zu-
nachst die Neuregelungen fiir die
Kurzarbeit. Damit konnte langst
nicht nur in unserer Branche eine
riesige Entlassungswelle verhin-
dert werden, auch die danach von
der Politik verabschiedeten For-
dermaBnahmen werden dazu bei-
tragen, dass sich die Wirtschaft
wieder erholen kann.



Fir unsere Branche hat die Sen-
kung der Mehrwertsteuer von
19 auf 7 Prozent flir Speisen eine
besonders groBe Bedeutung. Von
der bis zum Jahresende befriste-
ten Mehrwertsteuersenkung von
19 auf 16 bzw. von 7 auf 5 Pro-
zent werden die Betriebe und die
Gaste ebenfalls profitieren. Alles
in allem hat vor allem der Bund
mit seinen Hilfsprogrammen fir
die Wirtschaft und die Biirger
eine Menge richtig gemacht. Ich
gehe davon aus, dass hier auch
noch etwas vom Land Nieder-
sachsen kommen wird.

Was ist, wenn die Frist fiir
die Mehrwertsteuersen-
kung von 19 auf 7 Prozent
ablauft?

Wolfgang Hackmann: Ich bin fest
davon (iberzeugt, dass die Res-
taurants langfristig mit dem ver-
minderten  Mehrwertsteuersatz
von 7 Prozent auf Speisen rech-
nen kénnen. Die Politik hat in der
aktuellen Krisenzeit erkannt, dass
diese langjahrige Forderung un-
seres Berufsverbandes richtig und
gerechtfertigt ist. Ich kann mir
nicht vorstellen, warum man das
im nachsten Jahr wieder zurlick-
nehmen sollte. In dieser Frage hat
sich die konsequente Arbeit des
Berufsverbandes fir alle ausge-
zahlt. Auch ich persénlich stelle
gerade jetzt fest, wie wichtig eine
starke und gut vernetzte Interes-
senvertretung ist.

Viele Menschen planen der-
zeit einen Urlaub in Deutsch-
land statt im Ausland.

Kann die touristische Boom-
Region Emsland letztlich
sogar von der Corona-Krise
profitieren?

Wolfgang Hackmann: Erfreuli-
cherweise laufen die Buchungen
fir Ausfllige und Urlaubsreisen
wieder an. Das Niveau frithe-
rer Jahre haben wir aber noch
lange nicht wieder erreicht.
Dessen ungeachtet mlissen wir
auch anerkennen, dass 2019
ein wirklich sehr gutes Jahr fiir
unsere Branche war, das man
auch in Zeiten ohne Corona-Kri-
se nicht immer erreichen kann.
2020 mochte ich trotz Corona
noch nicht verloren geben. In
der zweiten Jahreshalfte wird es
auch mit unserer Branche wie-
der aufwarts gehen.

Haben Sie eine Empfehlung
fiir Ihre Berufskollegen?

Wolfgang Hackmann: Hier bin
ich sehr zuriickhaltend, weil
jeder seinen eigenen unterneh-
merischen Weg finden muss. Ich
mochte daher nur flr meinen
Betrieb sprechen. Wir bemihen
uns gerade jetzt, positive Signale
zu setzen. Der Gast méchte nicht
mit Problemen belastet werden,
sondern eine schéne und mdg-
lichst unbeschwerte Zeit im Re-
staurant oder Hotel verbringen.
Um den Gasten genau das zu er-
mdglichen, habe ich diesen sché-
nen Beruf ergriffen. Wir freuen
uns Uber jeden zufriedenen Gast
und werden auch in Zukunft alles
dafir tun, dass sich die Besucher
wohlfihlen.

.Matt/ues & ISE’/LHE i

Leistungsfahiger Partner flr
Gastronomie und Handel seit 1938 g8

MOBIL-CLEAN

Menschen fur Sie

= Liiftungsanlagen

- Reinigung

- Neubau und Wartung

@ 05173 -9 2188

www.mobil-clean.de-

Hotelmobel
Probewohnen in unserem
Musterhotel Bad Pyrmont

www.kmm-gruppe.de

glements

IHR PARTNER FUR
HOTELBAD UND HEIZUNG
AUS EINER HAND

ur h

Rundum-5orglo
schaftlichkeit. Bunde
Zusammenspiel mit de

% ELEMENTS-SHOW.DE

te Qualitat und Wirt-
in 230 Auwsstellungen /

1 Fachhandwerk

Juli 2020 25



Mit V3
St

RADENER DEELE
MIT ERFOLGREICHER
UBERLEBENS-
STRATEGIE

BEZIRKSVERBAND
LUNEBURG

Geschaftsfiihrer

RA Heinz-Georg Frieling
Stadtkoppel 16

21337 Liineburg

Tel. 04131828 24

Fax 04131834 16
Email: ehv-Lueneburg@
einzelhandel.de

26 | DEHOGA Magazin Juli 2020

LUNEBURG

bow!le und
‘eyobstwiese aus der Krise

| Christian 'Schréder im Fi
auf der Streugbstwiese. -

Was tun, wenn seit der Corona-
Beschrankungen 180 Platze in
der Radener Deele des Gasthau-
ses Schroder leer bleiben und der
Umsatz des Restaurants auf null
runtergefahren  wird?  Inhaber
Christian Schroder aus Rade bei
Wittingen hat sich auch dadurch
nicht unterkriegen lassen. Mit
einer groBangelegten Streuobst-
wiese inklusive  Bienenwagen
stehen gerade (ber 100 Obst-
baume in der Bliite. Schafe und
Ganse genieBen in aller Ruhe ihr
unbeschwertes Landleben auf der
Weide. Doch Einnahmen flieBen
dadurch allerdings noch nicht.
Mit einem neuen Ubernachtungs-
konzept soll sich das bald &ndern.
Mit Camping auf einem hohen Ni-
veau an Komfort, dem sogenann-
ten ,Glamping”, setzt Schroder
auf Ubernachtungen von Rad-
wanderern und Rucksacktouris-
ten nach der Corona-Krise. Eine
Nachfrage nach Ubernachtungs-

mdglichkeiten gibt es bereits von
Gasten, doch bislang fehlen die
Ubernachtungsmaglichkeiten im
Gasthaus Schroder. Ferner will
Schroder auf den Tourismus am
,Griinen Band” setzen und mit
dem Glamping-Konzept ein neues
Highlight in der Region anbieten.
Jetzt fehlt lediglich noch die Bau-
genehmigung, um das gesamte
Konzept umzusetzen.

Uber Arbeit kann sich Schroder
allerdings nicht beklagen. Neben
der Pflege der Streuobstwiese und
dem erworbenen Nachbargrund-
stiick hat der gelernte Koch wieder
mit der Produktion von Maibowle
mit dem Geschmack von echtem
Waldmeister begonnen. In Liter-
flaschen abgefiillt, erwies sich das
Angebot als wahrer Renner und
muss standig neu angesetzt wer-
den. ,Ich habe jetzt schon mehr
Maibowle verkauft als im vergan-
genen Jahr”, so der Kiichenchef.

Nun hofft der Gastronom nach
den Lockerungen im Gastgewer-
be, seinen Biergarten wieder nach
den Richtlinien und Vorgaben des
DEHOGA zu er6ffnen.

Fahrradtouristen kommen jetzt
schon vorbei, um sich die Streu-
obstwiese anzuschauen. Auch
ein Spielplatz bietet Kindern Ab-
wechslung. Und wer nach Getran-
kespezialitdten Ausschau halt,
kann aus der Vinothek erlesene
Weine mit nach Hause nehmen.
Der groBte Wunsch der Familie
Schroder ist nattrlich, dass die
Familienfeiern wieder durchge-
fihrt werden konnen. ,Wir hat-
ten Stornierungen bis Ende Au-
gust und missen sehen, wie wir
damit Uber die Runden kommen”,
so der Gastronom, der in Kiirze
wieder mit einer kleinen Karte
mit saisonalen Gerichten aus der
Region das Restaurant er6ffnen
mdchte. <

Foto: Glasow



Politik muss schnell handeln

SONST WERDEN MINDESTENS 50 PROZENT ALLER BETRIEBE SCHLIESSEN MUSSEN

.Irgendwann hatten wir gedacht,
die Politik hatte uns Gastronomen
und Hoteliers ganz vergessen”,
erlduterte  Dehoga-Kreisvorsit-
zender Jens Asche, als man zum
Pressegesprach mit Lars Klingbeil,
Bundestagsabgeordneter  und
SPD-Generalsekretdr, am 19. Mai
im ANDERS Hotel Walsrode zu-
sammenkam. Aber es sei nun
doch noch Bewegung hineinge-
kommen und die Politik ,hat uns
plotzlich  wiederentdeckt”. Fir
den Bereich Hotellerie und Gast-
ronomie gibt es inzwischen immer
mehr Lockerungen. Gemeinsam
mit dem zweiten Vorsitzenden
vom DEHOGA-Kreisverband Hei-
dekreis, Klaus Anger, und dem
Unternehmer Reimer Eisenberg,
lobte Asche die gute Arbeit der
Bundesregierung, die Corona mit
gezielten MaBnahmen gut in den
Griff bekommen habe. ,Wir Gas-
tronomen setzen alles dran, dass
das so bleibt, aber wir brauchen
jetzt die Unterstlitzung der Poli-

tik, um endlich wieder auf die Bei-
ne zu kommen”, sagte Klaus An-
ger, der fir dieses Jahr erhebliche
Umsatzeinbrliche fiir alle befirch-
tet. ,0Ob im Tagungsgeschaft fiir
2020 noch etwas geht, bezweifle
ich sehr.” Und dabei sei die Bran-
che — nattirlich auch das ANDERS
— im Hygienebereich mittlerweile
beispielhaft aufgestellt.

,Auch flr uns steht
die Sicherheit fur alle

ganz vorn an.”

Es seien Erleichterungen auch fir
die Gastronomie geplant, raum-
ten die Vertreter des DEHOGA
ein. Reimer Eisenberg forderte:
.Die Reduzierung der Mehrwert-
steuer darf nicht nur fir einen-
den Food-Bereich gelten und
auch nicht nur flr ein Jahr, son-
dern muss fortgesetzt werden wie
in vielen anderen europaischen

Landern auch. Wir wollen unsere
Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter
unbedingt halten und benétigen
JUnterst(itzungsgeld”, auch fir
sie, damit sie ihre Mieten zahlen
konnen.”

Lars Klingbeil rdumte ein, dass
man einige Vorschlage des DEHO-
GA wohl nicht umsetzen konne,
vor allem nicht in der gewiinsch-
ten Kirze der Zeit. Deutlich nahm
er aber zur Kenntnis, dass sich alle
Gastronomen und Hoteliers ge-
gen die 7-Tage-Wiederbelegungs-
frist aussprachen: ,Wenn Gaste
weniger als 7 Nachte am Stiick
buchen, sind die 50 % Hochstbe-
legungsgrenze gar nicht zu errei-
chen”. Die ,goldene Nase"” werde
man sich in dieser Branche in die-
sem und wohl auch im kommen-
den Jahr nicht verdienen, aber der
Wunsch nach den Rahmenbe-
dingungen, um eine Wirtschaft-
lichkeit herzustellen, wird aus-
driicklich geduBert. Die DEHOGA

Vertreter forderten eine schnelle
finanzielle Hilfe von Bund und
Land, ,sonst gehen uns mindes-
tens 50 Prozent unserer Betriebe
verloren. Erleichterungen fir die
Mitarbeiter — vielleicht mit einem
einmaligen Zuschuss aus der Po-
litik, eine ErmaBigung der Steuer
aus dem Ergebnis von 2019 und
2020. Manche andere Anregung
mehr, die aber noch lange auf sich
warten lassen konnte.

Lars Klingbeil versprach, die
genannten Forderungen in die
nachsten Gesprache Anfang Juni
in Berlin einzubringen. ,Ich sehe
gerade in diesem so stark vom
Tourismus gepréagten Kreis groBe
Probleme, die wir nur gemeinsam
angehen kdnnen.” Darauf hofft
der DEHOGA-Kreisverband und
gibt Klingbeil ,Hausaufgaben”
mit auf den Weg, nicht ohne noch
einmal zu versichern: ,Auch fiir
uns steht die Sicherheit fiir alle
ganz vorn an.” <

Zu einem Meinungsaustausch rund um Themen der Gastronomie und Hotellerie im Rahmen der Corona-Krise hat der Vorstand des Bezirksver-
bands Liineburg am 27.April seine Kreisvorsitzenden in die Geschaftsstelle Lineburg eingeladen.
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orona-Lockerungen
treiben Wirte in den Ruin

SPD-LANDTAGSABGEORDNETER PHILIPP RAULFS BEIM DEHOGA GIFHORN

Gleich zur BegriiBung im Biergar-
ten des Hotels Deutsches Haus
betonte der Vorsitzende des DE-
HOGA-Kreisverbandes  Gifhorn,
Armin Schega-Emmerich, ehrlich:
LIch habe noch keinen Bundes-
oder Landespolitiker gesehen,
der sich fiir die Probleme im Gast-
gewerbe interessiert hat. Umso
mehr freue ich mich, dass der
SPD-Landtagsabgeordnete Philipp
Raulfs aus Hillerse um ein Infor-
mationsgesprach gebeten hat”,

Raulfs und  Schega-Emmerich
nutzen das Treffen, um die un-
terschiedlichen Sichtweisen von
Politik und Hotel- und Gaststat-
tengewerbe in Zeiten der Corona-
Krise zu diskutieren. ,Was am
Mittwoch im Kabinett beschlos-
sen wird, geht am Sonnabend
schriftlich an den DEHOGA und
soll am Montag im Gastgewerbe
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umgesetzt werden”, bemangelte
Schega-Emmerich die Informa-
tionspolitik auf allen Ebenen der
Bundes- und Landespolitik. Er
forderte langerfristige Vorgaben
flr seine Kollegen. Hinzu kommt,
dass die einzelnen Lander eigene
Wege gehen und Lockerungs-
maBnahmen  verkiinden.  Der
Tourismus erlebt derzeit so unter-
schiedliche Vorgaben, die keinem
Kollegen mehr zu vermitteln sind.
Schleswig-Holstein  geht schon
von 100 Prozent Belegung in den
Hotels aus, Niedersachsen von
60 Prozent!”. Raulfs merkte in
diesem Zusammenhang die groBe
Chance fir den Tourismus in der
Stidheide Gifhorn an: Urlaub im
europdischen Ausland, aber auch
in anderen Bundesldndern ist
derzeit noch ein groBer Unsicher-
heitsfaktor, und Regionen wie die
Stidheide Gifhorn kdnnten Nutzen

daraus ziehen. Schega-Emmerich
wies hier auf die vielen aktuellen
Vorschriften flir Gastronomie und
Hotellerie hin: ,Unsere Branche
lebt von Lassigkeit, Entspannung
und Flair. Das lasst sich schwer in
Einklang bringen”. Familienfeiern,
Versammlungen,  Stammtische
und Trauerfeiern, von den viele
Hauser leben, finden seit der Krise
nicht mehr statt. ,Viele Kollegen
haben ihre Hauser trotz der weni-
gen LockerungsmaBnahmen noch
nicht gedffnet”, sagte Schega-
Emmerich nach Riickfragen bei
seinen Mitgliedern.

SPD-Landtagsabgeordnete Philipp
Raulfs raumte ein, dber viele Ein-
zelheiten im Gastgewerbe nicht
informiert gewesen zu sein und
begriBte seine Entscheidung, per-
sonlichen Kontakt mit dem Kreis-
verband aufgenommen zu haben.

.Wir brauchen jetzt im Landkreis
Gifhorn in Zusammenarbeit mit
Tourismus GmbH, DEHOGA, Land-
kreis und Wirtschaftsforderung
und Stadtmarketing ein kluges
Marketing-Konzept, damit die
Menschen wieder Lust haben raus-
zugehen. ,Unsere Radwege sind
gut ausgebaut, die Infrastruktur
stimmt und wir haben viele Aus-
flugsziele wie Tankumsee, Bern-
steinsee, Mihlenmuseum, Otter-
zentrum und Heidelandschaften,
woflr es sich lohnt, in den Land-
kreis zu kommen und das vielfal-
tige Gastgewerbe in Anspruch zu
nehmen”, so Raulfs.

Weitere Kritik von Seiten des DE-
HOGA hagelte es in Sachen Redu-
Zierung des Mehrwertsteuersatzes
von 19 auf 7 Prozent fir ein Jahr
in der Gastronomie. Dies gilt aller-
dings nur fir Speisen, die Getran-
ke bleiben auBen vor. ,Das ist ein
Schlag ins Gesicht unserer gastro-
nomischen Betriebe, die sowieso
schon in groBen Teilen vor dem
Aus stehen”, so Schega-Emmerich,
der sich einmal mehr flr seine Mit-
gliedsbetriebe einsetzt. Hier fand
er auch Unterstiitzung des SPD-
Landtagsabgeordneten  Philipp
Raulfs, der diese Themen in seinen
politischen Gremien ansprechen
will. Er selbst hofft, dass es bald zu
weiteren Entlastungen kommt. <

Armin Schega-Emmerich, links, und Phi-
lipp Raulfs, rechts, im Informationsge-
sprach iiber die Probleme im Gastgewer-
be wahrend der Corona-Krise.

Foto: Glasow



Vom Hotel aut das Spargelfeld

KREATIVE IDEEN IN CORONA- ZEITEN

Eine ganz besondere ,Schulung”
unternahmen Auszubildende und
Mitarbeiter*innen des ANDERS
Hotel Walsrode beim Landwirt
und Spargelbauern Rengstorf in
Walsrode-Benzen. Dieser hat-
te zu einem fachlichen Ausflug
auf eines seiner Spargelfelder
eingeladen. So wurde die der-
zeitige Tagesordnung im Hotel —
Pflegearbeiten, ~ Renovierungen,
Vorbereitungen auf eine baldige
Offnung — mit diesem informati-
ven Arbeitsausflug fiir einen Tag
Uberraschend geandert.

Hoteldirektor Klaus Anger: ,Wir
versuchen, unsere Mitarbeite-
rinnen und Mitarbeiter auch in
der schwierigsten Zeit unserer
Firmengeschichte zu halten und
haben ein Programm entwickelt,
das eben anders ist und bei dem
alle, ja wirklich alle, mit groBem
Einsatz mitziehen. Zum Gllck
haben wir mit Cord-Wilhelm und
Alexander Rengstorf tolle Partner
gefunden, die sofort gesagt ha-
ben, dass sie diese ,Schulung”
personlich mit uns durchfiihren
wollen.”

Direkt auf dem Feld erlebten die
Teilnehmer*innen hautnah, wie
frischer Spargel vom Feld gesto-
chen wird und wie die Erntehel-
fer in der Spargelsaison arbeiten.
Auch an der Sortiermaschine be-
wies sich das ANDERS-Team mit
groBem Engagement und erfuhr,
wieviel Arbeit auf einem solchen
Hof ansteht. Leckerer Spargel
entschadigte fiir den einen oder
anderen Muskelkater. Eine ge-
lungene Aktion, die sowohl das

Gemeinschaftsgefiihl forderte als
auch fachlich eine tolle Erganzung
fur die Mitarbeiter war. Auch auf
dem Hof Rengstorf war man zu-
frieden, denn so ungeschickt hat-
ten sich die ANDERS-Mitarbeiter
gar nicht angestellt. Alexander
Rengstorf dazu: ,Wir freuen uns,
mit wieviel Engagement das Ho-
telteam vorgegangen ist. Auch
fir uns war diese Aktion Premi-
ere, aber mit Sicherheit nicht das
letzte Mal.”

Trotz der gelungenen Aktion wol-
len die ANDERS-Mitarbeiter nun
bald mal wieder ,ran” —und zwar
im Hotel. ,Wir brennen darauf,
endlich wieder Géste begriiBen zu
dirfen und hoffen auf ein Zeichen
der Politik. Es muss sich bald et-
was tun, sonst wird die Situation
im Heidekreis zu einem Desaster”,
so der Walsroder Hoteldirektor. <

Von Hotel auf das Spargelfeld: Das Team
vom ANDERS Hotel Walsrode beim Land-
wirt und Spargelbauern Rengstorf.

IBO Schadlingsbekampfung und Desinfektion GmbH
Robert-Bosch-Breite 4 » 37079 Gottingen
Tel. 0551 - 30 96 82-0 » info@ibo-goe.de
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Grund zur Freude: Doreen Garn aus der
Geschaftsleitung des ANDERS Hotel
Walsrode mit der Urkunde.

WALSRODER HOTEL ERNEUERT SIEGEL SERVICEQUALITAT DEUTSCHLAND

Qualitat im ANDERS

Das ANDERS Hotel Walrode wur-
de vor kurzem vom Niedersach-
sischen  Wirtschaftsminister fiir
Wirtschaft, Arbeit, Verkehr und
Digitalisierung, Dr. Bernd Althus-
mann, fiir drei weitere Jahre mit
dem Qualitatssiegel , ServiceQua-
litdt Deutschland” ausgezeichnet.
Im Jahr 2019 wurde der Betrieb
das erste Mal zertifiziert und ar-
beitet seitdem kontinuierlich an
seiner Servicequalitat.

.Wahrend des Zertifizierungspro-
zesses haben wir viele MaPBnah-

men abgeleitet und im Betrieb
umgesetzt, die unsere Kunden
positiv zu splren bekommen ha-
ben. Aber nicht nur unsere Kunden
geben uns ein positives Feedback,
auch die Mitarbeiterzufriedenheit
ist gestiegen. Gute Servicequalitat
ist eben doch ein entscheidender
Faktor”, so Direktor Klaus Anger,
der sich mit dem gesamten Team
des Hauses sehr iiber diese erneu-
te Auszeichnung freute.

Durch das Q-Siegel nimmt das
ANDERS Hotel mit 3.000 weite-

ren Betrieben an der bundeswei-
ten Initiative zur Verbesserung der
Servicequalitdt in Deutschland
teil. Ziel ist es, die Kundenerwar-
tungen zu Ubertreffen und Uber
einen verbesserten Service die
eigene Wettbewerbsfahigkeit zu
sichern. Betriebe, die sich zu einer
Zertifizierung entschlieBen, legen
besonderen Wert auf kunden-
und qualitatsorientiertes Arbeiten
sowie auf eine kontinuierliche
Verbesserung ihrer angebotenen
Leistungen. <

NOTruf der Celler Gastgeber!

Fur die Betreiber von Gaststat-
ten und Hotels im Celler Land
scheint es schon fiinf nach zwolf
zu sein, denn sie starteten genau
zu dieser Uhrzeit am Sonntag,
10. Mai, eine Kundgebung auf
Celles Stechbahn, mit der sie auf
die Misere ihrer Branche in der
Corona-Krise aufmerksam ma-
chen wollten. Christine Reimer,
die Vorsitzende des Celler DE-
HOGA-Kreisverbandes, erlautert,

warum die Gastronomen auf die
StraBe gingen: ,Ein Aufatmen
geht durch den Kreis Celle. Das
Verharren in hilfloser Untatigkeit
scheint zu Ende. Die leidenschaft-
lichen Gastgeber in Gastronomie
und Hotellerie kénnen nach und
nach ihre Tiiren wieder 6ffnen. Ist
jetzt alles wieder gut? Nein: Mit
verscharfter Besorgnis blicken wir
auf die kommenden Wochen und
Monate!”

Bundestagsabgeordneter Henning Otte und Roger Burkowski vom DEHOGA Celle.
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Der DEHOGA nennt seine Ak-
tion ,Notruf der Gastgeber:
Zum Verlust verdammt”.

Und Reimer erldutert auch gleich
flr einige Einrichtungen, was die
neuen Corona-Regelungen flr
diese bedeutet: Hotels und Pen-
sionen bleiben fiir mindestens
noch drei Wochen weiter auf
nur wenige Geschaftsreisende
beschrankt; danach gelten hier
mindestens die gleichen Vorga-
ben wie fir die Gastronomie —
mit den entsprechenden Auswir-
kungen. Bars, Diskotheken und
ahnliche Einrichtungen bleiben
weiter geschlossen.

Reimer bewertet das so: ,Dies
bedeutet Uber kurz oder lang
ihr Aus.” Auch fir die anderen
gastronomischen Betriebe gibt
Reimer zu bedenken, dass es bei
einer nur 50-prozentigen Auslas-
tung, die durch die Corona-Ab-
stande zustande kommen wird,
Jrasant weiter steigende Verlus-
te" geben werde. Zudem sei das

Veranstaltungsgeschaft ~ kom-
plett zusammengebrochen. ,Be-
troffen sind (ber 600 Betriebe
im Landkreis Celle — der Verlust
von tausenden Arbeitspldtzen
droht. Wie aber sollen wir leben,
wenn wir keine Ertrdge erwirt-
schaften?”, fragt Reimer, die am
Sonntag auf der Stechbahn zum
Dialog aufruft.

Unternehmer fordern Hilfe
von der Politik

Der DEHOGA fordert von der
Politik einen Rettungsschirm in
Form eines Notprogramms: ,Die
Politik (ibergibt uns faktisch die
Verantwortung flr wirtschaftliche
Folgen, denn das Wiederhochfah-
ren eines Betriebes unterliegt ja
ausschlieBlich unserem unterneh-
merischen Risiko. Die Dauer der
verordneten Auflagen kann laut
Fachleuten ein Jahr oder langer
betragen.” Reimer hofft auf frucht-
bare Gesprache, denn: ,Ohne uns
gibt es keine Perspektive flir den
Tourismus in der Sudheide!” <



MARKTE | PRODUKTE | IMMOBILIEN

Traditionsgasthof mit Potential zu verpachten
Der Gasthof Réhrs in Fintel wurde
vor wenigen Tagen van der neu ge-
grundeten Genossenschafl Dorfmitte

. ri. Fintel eG erworben, Die Gastrordu-
me teilen sich auf in Restaurant

138m?, Clubraum 193m* und Saal

235m?, dazu kommt eine Wohnung
mit 190m?®. Die Gastrordume und

Kiche sind komplett eingerichtet und betriebsbereit. Interessenten

kinnen faire und moderate Pachtkonditionen erwarten, da es vorran-

giges Ziel der Genossenschalt ist, den Gasthof mit seinen bisherigen

Angeboten und auch dariber hinaus fir Fintel und die Machbarorte zu

erhalten. Pacht Verhandlungssache. Bei Interesse bitte bei H.-H.

Ruschmeyer, hhr@ewe net, Tel, 01718026652 melden.

www.der-hotelvermittier.de
Wir kennen den Markt. Der Markt kennt uns !

Dringend gesucht Hotels zwischen 1,5 und 7 Mio € !
Uber 20 Jahre Berater + Sachverstandiger (BVFS)
W = H.-Jiirgen Korbmacher 04405-81 777 77

d Bauernhofe mit

Hofladen / Gastropotential
Landgasthauser - Hotels

Pachter/Verwalter
gesucht fir die

Hochmoorbaude

des Hildesheimer Ski Klub 80 e. V

Lage: OT Oderbrick (B00maMN), Stadt Braunlage im Herzen des
Mationalparks Harz. Ausstattung: 44 Betten, Tagesraum / Sp-e--
sesaal (55 Platze), Skikeller, Jugendraum, Kiche (36gm).
Péachter-3-Zimmer-Whg. (60 gm) im Haus.

Kontakt: vorstand(at)hisk.de; www. hisk.de

\_ Alle Infes nur hier: freytag-immo.de J

1.000 und eine idee!

Seminarhotel in unmittelbarer Nihe zu Bad Gandersheim.

Seiren Ursprung hat deses Anwesen (ehemalige Mishle) im 17, Jh,

1990 fand der Umbau und die Umnutzung zum heutigen Seminarhotel statt.
Fakten: Nutzfl. ca. 2000 m?, verteilt auf

34 Gaste-Zi, div. Gruppen-, Spetse- und
Seminamraume sowie eine grofizlgige
Betreiberwohng, Grdst, 6362 m? mit 30
Parkpl, viel Grinfl. und tollen Sitzgelegenh,
Heizung Fissiggas-Brenmwerthzng. mit
Blockheizkraftwerk, EA-B 104,8 kWhimdfa),
EEK: D, Maklerprov, 3,57 % inkl. gesetz,
Mwi5t, Kaufpreis auf Anfrage

Volksbank eG in Bad Gandersheim, Ansprechpartner Samdra Halupka,
Tel. 05382/9177-40240, E-Mail: sandra halupka @myvoba.com

3 Hotel - Restaurant -
Trucker Stopp

Gaststatie, Restaurant, Kiche,
4 bzw. 5 Gastezimmer,

Blergannn.Be:rmberwﬂhnun%
g Ausfabr von der B191 auf die B4
zu vaerpachben,
Weitere Infos unter:

www.mellies-immobilien.de

Etabliertes Gasthaus im Herzen des Wendlands

2u verkaufen. ca. 473 m?
Gesamiflache, davon 262
§ m?* Gastraumflache, Platz
fur rund 230 Gaste (ca. 70
im Restaurant, ca. 150 auf
M dem Saal mit Bithne), zus.
50 Platze auf der Terrasse,
Restaurantkiiche & Zweit-
kiche, Kihlraum, Backstagebereich & Lager - Pension mit 3 Zim-
mern & je 1 Waschbecken/WC, 1 Bad, 1 EBK & Diele - Betraiber-
wohnung mit 1 Wohnkiiche, 6 Zimmem, 1 Duschbad, 1 WC, 1 Flur
- unausgebautes DG, 2.Y67 m? Grundstick, Parkmaoglichkeiten
vor der Tir, letzte Modernisierungen 2014, verfigbar ab 2021,

4* Hotel auf der Sonneninsel Borkum zu verkaufen

Der naug Inhaber kann das Hatal im laufenden Batrigh dbhamahman
und aul dan dber Jahre gewachsenan Kundenstamm zurckgreifan,
Bj. 1811, Gesamtflache: 583 m*, & Hotelzimmer mit exklusiver
Ausstattung, 3xom grofes Schwimmbad mit Wellnessoereich,
Bedarfeausweis, E, 133,50 kWh/{m#*a),

Kaufpreis: 1.6800.000,00 €

info@gartmann-immoblilien.de oder Tel.: 0163-4271373

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

Eigentiimer und Pachter gesucht
fur etablierte Gaststatten und Hotels
an der ostfriesischen Kiiste
sowie der Insel Wangerooge.,

Weitere Auskinfte erhalten Sie be:
REMAX Immo-Team, Britta Oldewurteal,

\, Tel.: 0162 - 666 03 16 oder 04462 - 923 25 12 ;

»Ein Café hitte 71 Das renommierte

CaP in Helmstedt ist zu verkaufen...
Gesamtflache 172,13 m*, AuBenterrasse,
Stellplitze &, Baujahr 1999, Gaszentralheizung.

KF auf Anfrage, www.carmienke.de oder Tel, 05841 974975,
Kaufpreis: 279.000,00 £ inkl. Inventar,
Maklerprovision: 5,95 % inkl. Mw5t.

M.&J
SR-Immobilien, Frau Stefanie Rothe, L -

Tel.: 05351 543315, Mobil: 0171 9584973, steffi.rothe@sr-immaobilien.com

Topp gefilthrtes Gruppenhaus im Salling nahe 37603

Halzminden — Einstieq in laufenden Betrieb, ehemaliges Hotel
mit Indoor-Pool (12 x 5,5 Meter), Sauna, Aufzug, 43 Schiafplatze
in 24 Zi. mit Bed, Seminarraumn, 5-Zi.-Betreiberwhg.,
Block-HEKW, Nfl. 1800 m?, Gastraumfiéche 1410 mé,
kaufprais auf Anfrage, Maklerprow, 5,85% (inkl, hMwst 19%)

infoipsijsling-immobilien.de Tel. 02104-1774567

www.gastroimmo24.de
Das Portal fur Gastgewerbe-Immobilien
Hier finden Sie die Immobilienangebote aus
den gastronomischen
Fachzeitschriften Norddeutschlands
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TERMINE 2020

SEPTEMBER

06.09. Hotel-Stammtisch
Klostermiihle Bruchhausen-Vilsen

08.-09.09. Q-Seminar
in Rastede

14.09. Delegiertenversammlung
Bezirksverband Stade
im Kreisverband Rotenburg

17.09. Q-ldeenworkshop
Hannover

21.09. Restaurantmanagement
fiir Filhrungskrafte
Peter Tanzinger

22.09. Service gestalten:

Gute Beziehungen zu Gasten

aufbauen
Peter Tanzinger

OKTOBER

06.10. Betriebswirtschaft
im Housekeeping
Julia Volland

07.10. Management
im Housekeeping
Julia Volland

17.10. Beginn Servierkurs
im Gasthaus Dillertal —
KV Grafschaft Hoya

22.10. Q-Refresher Seminar
Hannover

25.-27.10. Herbstarbeitskreis
im Heidepark Soltau

NOVEMBER

03.11.

03.11.

04.11.

04.11.

09.11.

11.-12.11.

16.11.

23.11.

Das 1x1 im Service —
Grundlagentraining
Hana Radosic

Seminar , Mitarbeiterbindung
und -motivation”
in Westerstede

Jahreshauptversammlung
KV Grafschaft Hoya

Das 1x1 im Service —
Gastorientiertes Verhalten
Hana Radosic

DEHOGA Landesverbandstag
Messegelande, Hannover

Q-Seminar
in Hannover

Herbstversammlung
KV Stade

Das perfekte Bankett
Romy Wassermann

i DEHOGA

NIEDERSACHSEN

Der Unternehmerverband des Gastgewerbes

m DEHOGA Termine
m Termine des Jungen DEHOGA

Anmeldung unter
www.junger-dehoga.de

Seminare der DEHOGA-
Akademie

Preis: 260 Euro inkl. MwsSt.

fur DEHOGA Mitglieder

Ort: Hannover/Region Hannover
Zeit: jeweils 9-17 Uhr,

weitere Infos unter:
www.dehoga-niedersachsen.de/
seminare-veranstaltungen/
dehoga-seminare/

Ausbildung zum
QualitatsCoach

Preis: 349 Euro zzgl. MwSt.

inkl. 1,5-tdgige Ausbildung,

ein Mittagessen, drei Kaffeepausen
sowie Seminarunterlagen.

Aktuelle Informationen und
Anmeldung unter:
www.g-deutschland.de/g-seminar/




