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Bewusst bésser werden.
Steigern Sie die Service-Qualitat.

T RN s

., W Irmoc h -t en d as Wir vom Center Parcs Bispinger Heide sind ein Team

aus Wunsch-Erfiillern, Méglich-Machern, Unterhaltern

g ew O h n I. | C h e R e | S e n 7U und manchmal auch aus Welt-Verbesserern.

In unserem Ferienpark Bispinger Heide stellen sich
ec h t en A b en t euern rund 200 engagierte Mitarbeiter der Herausforderung
6 eines Urlaubsparadieses mit mehr als 600 Ferien-
we rd en lasse n I hausern, einem Hotel- und Tagungsbereich sowie einem
Sylvia van der Oest —_ Deputy General Erlebniszentrum mlt Suth‘OpiSChem Amblente.

Hier bekommt man Abwechslung und Spafd am
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auf die schonste Zeit des Jahres freuen.

Managerin Center Parcs Bispinger Heide
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Konzept eines Happy Family Makers zu sein.
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EDITORIAL

Am 9. Okto

Und wieder ist es so weit. Nach 5 Jahren wahlt Niedersach-
sen am 9. Oktober einen neuen Landtag.

Interessant diirfte werden, ob die bisherige Regierungskoalition aus
SPD und CDU sich nach der Wahl erneut zusammenfindet oder aber
sich eine andere Parteienkonstellation fir die Regierungshildung
formiert. Uns als Arbeitgeberverband des niedersachsischen Gastge-
werbes interessiert dabei brennend, wie die sich zur Wahl stellenden
Parteien es nach der Wahl mit unseren Kernproblemen halten, ins-
besondere ob sie bereit sind, uns bei der Lésung dieser Probleme zu
unterstltzen.

Zu diesem Zweck haben wir einen ,Wahlcheck zur Landtagswahl
2022" formuliert. Zur besseren Lesbarkeit haben wir uns in diesem
Wahlcheck auf unsere wesentlichen Probleme beschrénkt.

Wir brauchen den Bestand der abgesenkten Mehrwertsteuer (iber
den 31.12.2022 hinaus und erhoffen uns daftir auch die Unterstiit-
zung unserer Landesregierung beim Bund. Ebenso muss die neue
Landesregierung sich fiir Bundesregelungen einsetzen, die eine ef-
fektive Arbeitskraftemigration nach Deutschland zulassen, wollen
wir und andere Branchen nicht Gefahr laufen, mangels Arbeitskraften
leer zu laufen. Wichtig ist hier auch, dass unsere Arbeitskrafte flexib-
ler arbeiten diirfen und dafiir Bestimmungen des Arbeitszeitgesetzes
endlich geandert werden.

ner 2022 ist
Wahltag in Niedersachsen!

In der Pandemie hat sich noch einmal gezeigt, wie fragil die be-
triebswirtschaftliche Situation des Kulturgutes ,Gaststatte” ist. Die
Gaststatte muss in ihrem Bestand geschiitzt werden. Daflir bedarf
es rechtlicher Bestimmungen, die von allen staatlichen Stellen umge-
setzt werden. Auch eine verstetigte einzelbetriebliche Investitionsfor-
derung, wie erstmalig im Jahre 2021 in Niedersachsen etabliert, muss
aufrechterhalten werden.

Das Gastgewerbe ist energieintensiv. Kalkulierbare Energiekosten
sind wichtige Voraussetzung flr auskémmliche Betriebsergebnisse.
Gastgewerbe als wesentlicher Teil des niedersachsischen Tourismus
bedeutet, dass Forderung des Gastgewerbes gleichzeitig auch Forde-
rung des Tourismus ist, der sich auch in Niedersachsen in den letzten
Jahren zu einer Leitékonomie entwickelt hat.

Wir fordern alle Mitglieder auf, nutzen Sie unseren Wahlcheck, um
mit den zur Wahl stehenden Kandidaten fiir den nachsten nieder-
sachsischen Landtag ins Gesprach zu kommen. Wir hoffen darauf,
dass wir auch in der nachsten Landesregierung Vertreter finden, die
uns bei der L8sung unserer Probleme aktiv begleiten.

@g!}f@ 500”‘5\)0

Ihr Detlef Schroder
Prasident DEHOGA Niedersachsen
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AKTUELLE NACHRICHTEN

Die Rechnung kommt zum Schluss

INFORMATIONSVERANSTALTUNG DER FACHGRUPPEN IN BODENWERDER

Roger Burkowski, zweiter Vorsit-
zender der Fachgruppe Gaststat-
ten freute sich Gber die groBe
Teilnehmerzahl bei der Informa-
tionsveranstaltung der beiden
Fachgruppen zum Thema ,Die
Rechnung kommt zum Schluss
— Umgang mit staatlichen Mit-
teln”.

Die Mitglieder informierten sich
umfassend Cber den korrekten
Umgang mit staatlichen Forder-

INFO-SERVICE

Die Prasentation der
Veranstaltung kénnen alle
Interessierten unter
https://www.dehoga-
niedersachsen.de/ueber-uns/
rueckblick-veranstaltungen
als pdf herunterladen.
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geldern und  Unterstiitzungen
insbesondere im Rahmen der
Corona-Krise und erfuhren, was
es zu beachten gibt, um Riickzah-
lungen zu vermeiden. Die beiden
Referenten Hendrick Hachenberg
und Patrick Bradler schafften es,
das Thema informativ und plakativ
an die Teilnehmer heranzutragen.

Galt es doch im Wechselspiel die
Themen Uberbriickungsgelder,
November- und Dezemberhilfen,

Antragstlicken bei den Formu-
lierungen zu durchleuchten und
Tipps und Hilfen zu geben, wie
eine Rilickzahlung der Forder-
gelder vermieden werden kann.
LAlle Forderungen basieren auf
lhrem individuellen Hygienekon-
zept”, so Rechtsanwalt Hendrik
Hachenberg. ,Das Konzept muss
mit lhren Antrdgen (bereinstim-
men. Sonst laufen Sie Gefahr,
dass Sie anteilig die Férderung
zurlickzahlen missen”.

Gut besuchte \::m

Weitere Tipps betrafen investi-
ve MaBnahmen, Digitalisierung,
HygienemaBnahmen,  bauliche
MaBnahmen zur Umsetzung von
Hygienekonzepten, die Schluss-
abrechnung, Priifung auf antei-
lige Riickzahlung, Nachzahlung
durch Eigenkapitalzuschuss sowie
die Handels- und steuerrechtliche
Bilanzierung der Zuschisse. <

g in Bodenwerder.



DEHOGA-Appell:

Dauerhafte Geltung der 7 % Mehrwert-
steuer im Bundesrat und Bundestag

Nach wie vor ist die dauer-
hafte Absenkung der 7 %
Mehrwertsteuer auf Speisen
im Gastgewerbe mit Einbe-
zug der Getranke ein Haupt-
anliegen des DEHOGA. Die
aktuelle Gesetzeslage fiir
den reduzierten Mehrwert-
steuersatz flir Speisen lauft
zum Jahresende aus. Der
DEHOGA kampft dafiir, dass
Bundestag und Bundesrat
sich nun fiir einen dauerhaft
abgesenkten  Mehrwert-
steuersatz entscheiden.

Am 13. Mai 2022 hatte die CDU/CSU Bun-
destagsfraktion einen Antrag zur dauerhaften
Geltung des ermaBigten Mehrwertsteuersat-
zes fir Restaurant- und Verpflegungsdienst-
leistungen mit Ausnahme von Getrdnken in
den Bundestag eingebracht. Nach der Debat-
te wurde der Antrag an die zustandigen Aus-
schlisse Uberwiesen. Dort bleibt das Thema
auf der Agenda. Vielversprechend ist dabei
der Umstand, dass der Antrag nicht direkt
abgewiesen wurde, wie es erfahrungsgemaf
bei Antragen der Opposition Ublich ist. Parallel
wurde das Thema auch zur Beratung im Bun-
desrat angesetzt. Am 20. Mai 2022 ist auch
hier der Antrag auf dauerhafte Geltung der 7
% Mehrwertsteuer auf Speisen unter Einbe-
ziehung von Getranken zur Behandlung in die
zustandigen Ausschiisse verwiesen worden.

Aus Sicht des DEHOGA kommt es jetzt darauf
an, dass die politischen Mehrheiten fiir dieses
wichtigste Branchenanliegen geformt werden.
Sowohl Bundeskanzler Scholz als auch Bun-
desfinanzminister Lindner hatten sich bereits
fir die Beibehaltung der abgesenkten Mehr-
wertsteuer ausgesprochen. Der DEHOGA ap-

-
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pelliert nun an alle Regierungsfraktionen sich
dieser Sicht anzuschlieBen, weil unsere Argu-
mente fiir die Beibehaltung der 7 % Mehr-
wertsteuer stark sind.

7 % Mehrwertsteuer starken die Wettbewerbs-
fahigkeit der heimischen Gastronomie. In Zei-
ten, in den der Lebensmitteleinzelhandel sowie
Supermarkte und Tankstellen ihr verzehrferti-
ges Angebot ,to go” immer weiter ausbauen
und damit klar in Konkurrenz zur klassischen
Gastronomie treten, kommt es mehr denn je
auf diesen fairen Wettbewerb an.

7 % Mehrwertsteuer fordert die frische Zube-
reitung, die regionale Kiiche und die gesunde
Ernahrung, auch und gerade in den Schulen
und Kitas.

7 % Mehrwertsteuer sichern und schaffen
Arbeitspldtze. Gastronomie ist unglaublich
arbeitsintensiv, auf den gleichen Umsatz
kommen in der Gastronomie sechsmal so
viele Beschaftigte wie im Lebensmitteleinzel-
handel. Die Pandemie hat in unserer Branche
den Arbeitskraftemangel erheblich verscharft.

Mitarbeiter  zuriickzuholen
und neue zugewinnen, wird
mit erheblichen Mehrkosten
verbunden sein.

7 % Mehrwertsteuer geben
Spielrdume flir Investitionen
und unterstitzen eine nach-
haltige  Unternehmensfiih-
rung. 9 Monate Lockdown
sowie monatelange weit-
reichende und massive Ein-
schrankungen haben tiefe
Spuren hinterlassen.

7 % Mehrwertsteuer kon-
nen helfen, Kostensteigerungen abzumildern.
Die Erhéhung des gesetzlichen Mindestlohns
fihrt zu erheblichen Personalkostensteigerun-
gen von bis zu 25 %. Steigende Energiekosten
und Lebensmittelpreise kommen hinzu. Die
Preissensibilitdt der Verbraucher setzt notwen-
digen Preisanpassungen auch Grenzen, die
gegenwartige Inflation wirkt sich auch zuneh-
mend negativ auf den privaten Konsum aus.

Mit der dauerhaften Geltung von 7 % Mehr-
wertsteuer wird der Branche die Wertschat-
zung gezeigt, die sie in den meisten Landern
genieBt. In 22 EU-Staaten wird aktuell steuer-
lich kein Unterschied gemacht zwischen dem
Essen aus dem Supermarkt, der Lieferung von
Essen, dem Essen im Gehen, im Stehen und
dem Essen im Restaurant.

Zudem gilt es jetzt, durch die Einbeziehung der
Getrénke in den reduzierten Mehrwertsteuer-
satz auch in die Zukunftssicherung der getran-
kegepragten Gastronomie zu investieren. Das
ist in Europa nichts AuBergewohnliches: 14 EU-
Staaten wenden ihn an, wenn auch Uberwie-
gend nur auf nicht-alkoholische Getranke. <«
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Das Strandhotel

Duhnen
ein Top-Ausbildungsbetrieb

Im Rahmen der DEHOGA-Initi-
ative ,Top-Ausbildungsbetrieb”
wurde das Strandhotel Duhnen
kiirzlich mit dem gleichnamigen
bundes- und branchenweiten
Ausbildungssiegel des DEHOGA
ausgezeichnet.

Um als Top-Ausbildungsbetrieb
zertifiziert zu werden, mussen sich
Hotels und Restaurants auf zwolf
Leitsatze verpflichten. Dazu zahlen
beispielsweise die Betreuung durch
einen Paten, die Balance zwischen
Arbeit und Privatleben und eine in-
tensive Priifungsvorbereitung. Erst
wenn die eigenen Auszubildenden
die detaillierten Angaben der Be-
triebe konkret bestatigt haben,
wird das Siegel verliehen.

,Uns ist eine gute Aushil-
dung auf fachlich hohem
Niveau wichtig, hierftr
engagieren wir uns und
sorgen dafiir, dass unsere
Auszubildenden optimale
Voraussetzungen erhalten.”

Annette Kamp, Head of People & Culture

E-SERVICE

Weitere Informationen
finden Interessierte unter:
https://kamp-hotels.de/

karriere und
https://topausbildung.de/
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Im Zuge des stetigen Verbesse-
rungsprozesses vereint das Strand-
hotel Duhnen kiinftig alles rund
um HR-Strategie, Talent Manage-
ment und Recruiting im Unterneh-
mensbereich ,People & Culture”.
,Uns ist eine gute Ausbildung auf
fachlich hohem Niveau wichtig,
hierflir engagieren wir uns und
sorgen daflr, dass unsere Aus-
zubildenden optimale Vorausset-
zungen erhalten”, erklart Annette
Kamp, Head of People & Culture.
Um diesen Worten Kraft zu verlei-
hen, hat das Hotel ein Konzept zur
Mitarbeiterbindung und -entwick-
lung erarbeitet.

Das ,5+1-Konzept”, mit welchem
sich der Betrieb auch fiir den dies-

T0P

AUSBILDUNGS

jahrigen ,Hospitality HR-Award”
der Deutschen Hotelakademie
bewerben wird, steht fir ein
mitarbeiterorientiertes  Arbeits-
konzept. Hier werden richtungs-
weisende Schlagworte definiert
und mit Leben gefiillt. Unter an-
derem geht es um Digitalisierung,
Bildung, Lebensqualitdt und Mo-
bilitdt. Die Werte Uberschneiden
sich stark mit den Anforderungen
der DEHOGA-Initiative. Beispiels-
weise wird durch die hausinterne
.Kamp-Hotels-Akademie”  eine
optimale  Priifungsvorbereitung

sowie allgemeine Weiterbildung
gewahrleistet. Beim Baustein , Le-
bensqualitat” ist dem Strandhotel
an zufriedenen Mitarbeitern gele-
gen, da insbesondere hierdurch

BETRIEB

DEHOGA

ein gutes betriebliches Miteinan-
der und folglich das bestmdgliche
Gasterlebnis zu erzielen ist. Ver-
lassliche Dienstpldane sowie eine
ausgewogene Work-Life-Balance
sind in diesem Bereich nur zwei
Stichpunkte, auf welche das Hotel
vermehrt den Fokus setzt.

Die Verantwortlichen flihlen sich
mit dem neuen Ausbildungssiegel
,Top Ausbildungsbetrieb” und
dem bestatigten Riickenwind der
eigenen Auszubildenden in ihren
fortwahrenden Bemiihungen er-
neut bestatigt. <«

Die Auszubildenden des Strandhotels
Duhnen - wichtiger Bestandteil der Un-
ternehmenskultur.




GUT ZU WISSEN:

AKTUELLE NACHRICHTEN

Neuordnung der Ausbildungs-
berufe ab August

Zahlreiche  Ausbilderinnen und
Ausbilder nutzten die Chance,
umfangreiche Informationen und
Tipps zur Neuordnung der Aus-
bildungsberufe bei einer Online-
Schulung des DEHOGA Nieder-
sachsen zu erhalten.

Sandra Warden, Geschéaftsfihre-
rin des Bundesberufsbildungsaus-
schusses war von Anfang an bei
der Erarbeitung der Neuordnung
dabei. ,Die Neuordnung basiert
auf dem Grundgedanken, dass
sich Metathemen wie Digitalisie-
rung, Nachhaltigkeit und Wert-
schatzung sowohl des Gastes als
auch des Teams und der Mitar-
beiter im Laufe der letzten Jahre
verandert haben”.

Entsprechend mussten die Aus-
bildungsberufe neu geordnet und
auch an die neuen gesetzlichen
Regelungen des Berufsbildungs-
gesetzes  angepasst  werden.
.Mit der Einflhrung der 2-jah-
rigen Gastroberufe bieten wir
lernschwachen jungen Menschen
die Chance, eine Aushildung zu
absolvieren und somit dem Ar-
beitsmarkt zur Verfligung zu ste-
hen”, so Sandra Warden. Darlber
wurde mit dem Berufsbild Kauf-
mann fiir Hotelmanagement dem
Wunsch junger Menschen nach-
gekommen, ein duales Studium
im Hotelbereich zu absolvieren.

Das Ziel, die Attraktivitat der Aus-
bildungsberufe im Gastgewerbe
zu steigern, wurde mit der Neu-
ordnung erfillt.

Eine wichtige Anderung ist die
gestreckte Abschlussprifung. Die
3-jahrigen Ausbildungsberufe fal-
len bei den Abschlusspriifungen
in 2 zeitlich auseinanderfallende
Teile. Im 4. Ausbildungshalbjahr
erfolgt der 1. Teil der Abschluss-
priifung, der mit 25 % in die End-
note einflieBt. Am Ende der Aus-
bildung erfolgt dann der 2. Teil
der Abschlusspriifung. Damit ist
gewahrleistet, dass die Motiva-
tion sowohl der Auszubildenden
als auch der Aushildungsbetrie-
be sich vorzeitig auf die Priifung
vorzubereiten steigt. In den
2-jahrigen Berufen bleibt es bei
Zwischenpriifung und Abschluss-
priifung. AnschlieBend ging San-
dra Warden auf die neue Aus-
bildungsstruktur aller Berufe ein
und erlduterte, dass es auch eine

Zusatzqualifikation Bar und Wein
gibt, die zwar nicht im Rahmen-
Lehrplan aufgefiihrt ist, aber indi-
viduell zwischen Auszubildenden
und Betrieb vereinbart werden
kann. Wichtig ist, hier Kontakt
zu den Berufshildenden Schulen
aufzunehmen, um zu erfahren,
wie diese Zusatzqualifikationen
durch die Berufsbildende Schule
begleitet wird.

,Passen Sie lhre betrieblichen
Ausbildungsplane an den neue
Ausbildungsrahmenplan an”, for-
derte Warden die Teilnehmerin-
nen und Teilnehmer auf. ,Schauen
Sie sich auch alle Lernziele genau
an, um die Ausbildung erfolgreich
durchflihren zu kdnnen.” Zum Ab-
schluss wies Sandra Warden dar-
auf hin, dass der Beginn 1. August

problematisch ist, da es keine ad-
dquate Begleitung in den Berufs-
bildenden Schulen gibt, falls ein
Ausbildungsvertrag vor diesem
Datum abgeschlossen wird. Da-
her sollte hier unbedingt Kontakt
mit der IHK aufgenommen wer-
den, um zu gewahrleisten, dass
diese Ausbildungsvertrage dann
umgeschrieben werden. <

INFO-SERVICE

Alle Informationen zur Neuord-
nung der Berufshildung unter:

www.dehoga-aushildung.de
Fragen kénnen per Mail an:
neuordnung@dehoga.de
gestellt werden
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AKTUELLE NACHRICHTEN

HOTELKLASSIFIZIERUNG

Bekanntsheitsgrad online steigern

Mehr als 800 Betriebe haben sich
in Niedersachsen fiir eine Klassifi-
zierung entschieden. Entweder flir
die Deutsche Hotelklassifizierung
oder ,die kleine Schwester” — die
G-Klassifizierung fiir Gasthauser,
Gasthofe und Pensionen.

Eines der wertvollsten Marke-
tingtools ist das Widget, welches
jedem klassifizierten Betrieb kos-
tenfrei zur Verfligung steht. So-
wohl Hotels als auch Pensionen,

‘
. OFFIZIELL
B o KLASSIFIZIERT
HOTELSTARS.EU

DEUTSCHE HOTELKLASSIFIZIERUNG

Gasthofe und Gasthauser kdnnen
das Widget per einfachem iframe
auf ihrer Website einbinden. Die-
ses unkomplizierte Tool erhoht
das Vertrauen der Gaste in das
tatsdchliche Vorliegen einer gil-
tigen Klassifizierung und fordert
zudem den Bekanntheitsgrad der
.DEHOGA Deutsche Hotelklas-
sifizierung” als Marke der Ster-
neklassifizierung in Deutschland
unter den Verbrauchern.

Der in der Datenschutzerklarung
des Widgets erlduterte Daten-
austausch beschrankt sich allein
auf die erreichte Sternekatego-
rie sowie das Ablaufdatum. Aus
Datenschutzgriinden wurde das
Tracking auf dem Widgetlink
entfernt. Der Link wird mit dem
Anlegen eines Betriebes auto-
matisch erstellt und kann so be-
quem jedem neu- oder folgeklas-
sifizierten Betrieb zur Verfligung
gestellt werden.

@ Sichtbare Sterne

@ Verbindliche Aussage

& Immer akduet

.Mit der Einbindung des Wid-
gets werden die Betriebe noch
sichtbarer”, so Lutz Feldtmann,
Vorsitzender der  Fachgruppe
Hotels im DEHOGA Niedersach-
sen. ,Sie zeigen damit dem Gast,
dass sich das Haus strengen Kri-
terien unterworfen und den Be-
trieb im Sinne der Gdste immer
weiterentwickelt hat.” <

E-SERVICE

Weitere Informationen auch
online unter

https://www.hotelstars.eu/de/
deutschland/service/widget/

https://www.g-klassifizierung.
de/de/service/widget/

BETTENSTEUERN

Bunc

Das Unverstandnis des DEHOGA
zur Entscheidung des Bundes-
verfassungsgerichts vom 17. Mai
2022 in Sachen Bettensteuern
ist groB. Diejenigen, die darauf
gebaut haben, dass die Karls-
ruher Richter dem kommunalen
Steuerfindungsrecht Grenzen
setzen, sind enttduscht worden.
Es ist damit zu rechnen, dass die
Entscheidung des Bundesverfas-
sungsgerichts nunmehr weitere
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Kommunen im  Bundesgebiet
ermuntern wird, ebenfalls eine
,Bettensteuer” zu etablieren.

Ein weiteres Problem in der Ent-
scheidung aus Karlsruhe ist die
nun zusatzlich ermdglichte Er-
hebung von Bettensteuern auch
dort, wo es um geschaftliche
Ubernachtungen geht. Bislang
war durch ein Urteil des Bundes-
verwaltungsgerichts ~ festgelegt,

Entscheidung des
esverfassungsgerichts

dass Bettensteuern nur auf pri-
vate  Ubernachtungen erhoben
werden diirfen. Einige Kommunen
in Niedersachsen hatten allein
diesen Umstand in der Vergan-
genheit zum Anlass genommen,
von der Erhebung von Ubernach-
tungssteuern Abstand zu neh-
men. Auch hier kénnte sich die
Einstellung zu zukiinftigen Uber-
nachtungssteuern  grundlegend
verandern.

Dem DEHOGA bleibt der Ap-
pell an die Kommunen, verant-
wortungsvoll mit dem  Urteil
des  Bundesverfassungsgerichts
umzugehen. In Anbetracht der
aktuellen Umsatzriickgange im
Beherbergungsgewerbe sollte die
Entscheidung nicht als Ermun-
terung verstehen werden, neue
Bettensteuern einzufiihren. <



AKTUELLE NACHRICHTEN

Austausch mit dem FDP-Fraktionsvorstand

Auf Einladung der Fraktion trafen
sich Prasident Detlef Schroder
und Hauptgeschéftsflihrer Rainer
Balke mit dem Fraktionsvorstand
der FDP um ihren Vorsitzenden
Dr. Stefan Birkner.

Prasident Schroder nutzte die Ein-
ladung, um die aktuelle Situation
des niedersachsischen Gastgewer-
bes zu beschreiben. Insbesondere
in den Tourismusgebieten Nieder-
sachsen sei die betriebswirtschaft-
liche Situation des Gewerbes
aussichtsreich, der Geschaftsreise-
sektor habe aber noch Nachholbe-
darf. Auch in der landlichen Gast-
ronomie schwachele das Geschaft
mit Veranstaltungen und musse

sich weiterentwickeln.

GroBter Hemmschuh einer weite-
ren Entwicklung sei der grassie-
rende Mitarbeitermangel. Wichtig
sei jetzt, dass in Anbetracht der
derzeitigen Kostenbelastung aus
steigenden Léhnen und kaum zu
kalkulierende Waren- und Ener-
giebezugskosten, keine zusatzli-
chen Kosten auf das Gastgewerbe
abgewalzt werden.

Niedersachsen dirfe sich nicht
der Tendenz hingeben Ubernach-
tungssteuern einzufiihren und es
bediirfe auch einer eindeutigen
Positionierung pro Beibehaltung
der abgesenkten Mehrwertsteuer

auf Speisen im Gastgewerbe (iber
den 31. Dezember 2022 hinaus.

Hinsichtlich des Mitarbeiterman-
gels gebe es ein in der Vergan-
genheit im Gastgewerbe schon
erprobtes Medium in Form der
Saisonbeschéftigung flr auslan-
dische Arbeitskrafte. Hier sei der

DEHOGA-Prasident Detlef Schroder (3.v.r.)

Bund aufzufordern, dieses Inst-
rument kurzfristig Gber die Land-
wirtschaft hinaus auch fiir das
Gastgewerbe nutzbar zu machen.

FDP Fraktion und DEHOGA Nie-
dersachsen vereinbarten, wahrend
des Landtagswahlkampfes im Ge-
sprach miteinander zu bleiben. <

und Hauptgeschéftsfiihrer Rainer Balke

(3.v.l.) im Austausch mit dem FDP-Fraktionsvorstand.

Gegen Zechprellerei

PROFESSIONELLES INKASSO UND FORDERUNGS-
MANAGEMENT FUR HOTELS UND GASTSTATTEN

Das Wohlbefinden des Gastes
steht in der Gastronomie und
Hotellerie im Mittelpunkt. Der
tagliche Umgang mit Gasten wird
dabei zum sensiblen Geschaft,
wenn Geldforderungen offenste-
hen. Wer auf wiederkehrende,
zufriedene Stammkundschaft an-
gewiesen ist, tut sich naturgemal
schwer, offene Rechnungen mit
letzter Konsequenz einzufordern.
SchlieBlich geht es um wertvolles
Kapital: den eigenen Ruf.

Damit der Balanceakt zwischen
konsequenter  Forderungsrealisie-
rung und Erhalt des Gésteverhalt-
nisses gelingt, kann es sinnvoll
sein, frilhzeitig einen externen
Partner ins Boot zu holen. Denn
es gilt vor allem, préaventiv zu han-
deln. ,Ein professionell durchge-

fihrtes  Forderungsmanagement,
das auch die Situation des Gastes
berlicksichtigt, kann zur nachtrag-
lichen Visitenkarte eines Hauses
werden”, weil Stefan Duncker, Ge-
schaftsfihrer der Dr. Duve Inkasso
GmbH. ,Besonders ein — trotz al-
lem — angenehmes und ausgewo-
genes Krisenmanagement bleibt
vielen Gasten im Gedachtnis.”

Gastronomen und Hoteliers, die
sich aktiv und professionell mit
Forderungsausfallen  befassen,
werden von ihren Gasten auch
dann noch als Servicedienstleister
wahrgenommen, wenn es zu ei-
nem Zahlungsausfall gekommen
ist. Als langjahriger und erfahre-
ner Partner des DEHOGA bietet
Dr. Duve Inkasso sowohl Hotels,
Gaststatten als auch Veranstal-

tern seit (ber 30 Jahren maBge-
schneiderte, branchenspezifische
Inkasso-Losungen. Dabei profi-
tieren Mitglieder des DEHOGA
Niedersachsen von Sonderkondi-
tionen: Zum Beispiel entféllt fir
sie die Ubliche Inkassopauschale
bei Nichterfolg. <

=D UVE

Part of Collectia Group

INFO-SERVICE

Dr. Duve Inkasso GmbH,
Ansprechpartner:
Tobias Skalski

Tel. 0511 966220,

Mail: skalski@drduve-inkasso.de
www.drduve-inkasso.de/
branchen/inkasso-gastro/

Foto: DEHOGA Bayern

Juli 2022 DEHOGA Magazin 9



AKTUELLE NACHRICHTEN

HGK wird 40

MIT DER KRAFT DER GEMEIN-
SCHAFT SEIT VIER JAHRZEHN-
TEN IN ERFOLGREICHER MISSI-
ON FUR DIE HOSPITALITY

Besser einkaufen, Prozesse beschleunigen und
Branchen-Herausforderungen erfolgreich die
Stirn bieten, dafiir steht Deutschlands fiihren-
de Einkaufs- und Dienstleistungskooperation
heute mehr denn je. Seit ihrer Grindung am
13. Mai 1982 (damals noch unter dem Namen
Nihogast) unterstlitzt die HGK mittlerweile
40 Jahre lang Hotels, Restaurants und Cate-
ringbetriebe dabei, sich noch wettbewerbs-
fahiger aufzustellen. In dieser Zeit hat sie
ihr Leistungsspektrum sukzessive erweitert.

.40 Jahre Erfolgsgeschichte fir und
mit unseren Mitgliedern haben uns zu
dem gemacht, was wir heute sind”,
so der Vorstandsvorsitzende der HGK,

Dr. Urban Uttenweiler.

.Wir verhelfen den angeschlossenen Betrieben
nicht allein zu vorteilhafteren Einkaufskonditio-
nen, sondern haben uns zu einer Einkaufs- und

HGK-Vorstandsvorsitzender Dr. Urban Uttenweiler
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Dienstleistungskooperation
entwickelt: Mit unseren di-
gitalen Lésungen, Interieur-
leistungen und Marketing
& Services werden Prozesse
schneller und einfacher und
Hauser deutlich effizienter.
In allen diesen Neuentwick-
lungen steckt viel Know-
how, ein reger Austausch
und eine gehérige Portion
Leidenschaft.”

So hat die HGK es geschafft, zum fihren-
den Anbieter digitaler Lésungen fiir die Hos-
pitality und mit mehr als 1.000 nutzenden
Betrieben ihres Systems HGK-BackOffice
zum Marktfiihrer im Vertrieb von Kredito-
renmanagement-Installationen zu wachsen.
Der erfolgreiche Werdegang zeigt sich auch an
der Bonusausschiittung pro Mitglied die — frei-
lich bis zur Pandemie — jedes Jahr gestiegen
ist. Insgesamt hat die HGK in den vergangen
vier Jahrzenten (iber 50 Mio. Bonus an ihre
Mitglieder ausgekehrt, die Halfte davon in den
letzten zehn Jahren. ,Es ist schon, auf so eine
Historie zurlickzublicken, viel entscheidender
ist fir uns aber der Blick nach vorn, denn wir
haben noch viel vor”, betont Uttenweiler.

Wie wichtig der Blick nach vorne ist, um in
dem dynamischen Umfeld der Hospitality zu
agieren statt dazu getrieben zu werden, sich
immer weiterzuentwickeln, unterstreicht die
HGK mit ihrem jungen Format ,HGK-Future
Day”, dieses Jahr zum dritten Mal in Folge in
Ahaus: ,Uber den Einkauf hinaus entscheiden
Grad der Digitalisierung, Human Resources,
Nachhaltigkeit und nicht zuletzt ein gelunge-
nes On- und Offline-Marketing tiber den Erfolg
des Betriebes”, so Joachim Schiitt, Leiter Mar-
keting, PR und Online-Vermarktung bei der
HGK. ,In allen diesen Bereichen unterstiitzen
wir unsere Mitglieder mit einem kompetenten
Team sowie modernen und zukunftsfahigen
Konzepten und Werkzeugen.” So lieBen sich
selbst in der Pandemie zahlreiche neue Mit-

SEIT 40 JAHREN

IMMER MIT ZU RECHNEN

glieder gewinnen, die gerade in dieser heraus-
fordernden Zeit den Wert der HGK als starken
Partner erkennen, mit dem sie — getreu des
Unternehmens-Slogans — ,rechnen kénnen”.
Von dieser partnerschaftlichen Starke profi-
tierten auch die Unternehmen aus Industrie,
GroB- und Fachhandel, denen HGK auch in
den letzten zwei Jahren stets eine punktliche
Zahlungsabwicklung garantierte.

.Wir danken unseren rund 3.000 Mitglieds-
betrieben und den Lieferpartnern fiir das
Vertrauen und ihre Treue. Ohne sie ware eine
solche Erfolgsgeschichte nicht maglich”, so Dr.
Urban Uttenweiler. ,Ein besonderer Dank gilt
allen Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern, die
engagiert und mit groBer Branchenexperti-
se jeden Tag dazu beitragen, dass diese Ge-
schichte erfolgreich weitergeschrieben wird”,
betont der Vorstandsvorsitzende.

Die HGK ist die in Deutschland fihrende Ein-
kaufs- und Dienstleistungskooperation fiir die
Hospitality-Branche. Zu ihren Mitgliedern und
Kunden zéhlen feine privat gemanagte Ho-
tels, expandierende, innovative Hotelmarken,
ausgezeichnete Ferienhotels von der Kiiste bis
zu den Alpen, trendige Restaurantbetriebe,
schnelle Freizeit- und Verkehrsgastronomie,
namhafte Caterer und fortschrittliche karita-
tive und soziale Einrichtungen. Rund 3.000
Mitgliedsbetriebe profitieren von attraktiven
Einkaufskonditionen und umfassenden Ser-
viceleistungen. <
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VERPACKUNGSGESETZ — EINTRAGUNG INS LUCID-REGISTER

Auch Handler
und Gastronomen
sind betroffen

Ab dem 1. Juli 2022 muss eine
Registrierung im  Verpackungs-
register Lucid von allen gastge-
werblichen Betrieben vorgenom-
men werden, die Speisen und
Getrénke fiir den AuBer-Haus-
Verzehr anbieten. Ziel der Regist-
rierungspflicht ist die Reduzierung
von Verpackungsabfallen.

Die Registrierungspflicht im Ver-
packungsregister Lucid, der Zen-
tralen Stelle Verpackungsregister,

gilt fiir alle Verpackungen. Auch
Letztvertreiber von Serviceverpa-
ckungen — zu denen haufig auch
Betriebe der Gastronomie gehdren
— sind hiervon betroffen. Typische
Serviceverpackungen sind  zum
Beispiel Alu- und Frischhaltefolien,
Pommes-Schalen,  Pizzakartons,
Klappboxen oder Einwegbecher
flr HeiB- und Kaltgetréanke.

Auch wenn Speisen, die der Re-
staurantgast nicht mehr vor Ort

7

verzehrt, fur das Essen zu Hause
eingepackt werden, féllt dieses
unter Serviceverpackungen.

Diese sind im Verpackungsregis-
ter Lucid zu registrieren. Ebenso
muss eine Registrierung bei Nut-
zung von Mehrwegverpackungen
vorgenommen werden. Die Rege-
lung der Riicknahme von Mehr-
wegverpackungen wird in §15
Verpackungsgesetz geregelt. <

INFO-SERVICE

DEHOGA Mitglieder finden auf
www.dehoga-niedersachsen.de
unter ,mein DEHOGA" (Login
mit Mitgliedsnummer und PLZ)
unter ,Verpackungsgesetz”
einen Link zum Erklarfilm fiir
die Eintragung sowie die FAQs
der Stiftung , Zentrale Stelle
Verpackungsregister”,

DER MEHRWEG-DEAL DES JAHRES

Recup/Rebow! hat eine Promo-
Aktion fiir alle DEHOGA-Mitglie-
der ins Neben gerufen: anlasslich
des “Sustainable Gastronomy
Day” am 18. Juni ruft Recup/
Rebowl den Nachhaltigkeitsmo-
nat aus und macht den Umstieg
auf Mehrweg so attraktiv wie nie
zuvor:

Alle Gastronomiebetreiben-
de, die bis zum 17. Juli 2022
eine Recup/Rebowl-Partner-
schaft abschlieBen (mind.
12 Monate) kénnen Recup
und Rebowl bis Ende des
Jahres kostenlos nutzen!

Recup und
nis Jahresen

Mit diesem Angebot wollen die
Mehrwegpioniere allen Gastro-
nomiebetreibenden auch schon
sechs Monate vor der anstehen-

Rebow
de kostenlos nutzen

REBOWL

den  Mehrwegangebotspflicht
den Umstieg auf Mehrweg so
einfach wie méglich machen und
schon jetzt gemeinsam Einweg-

Der Mehrweg-Deal
des Jahres

mill vermeiden.

Alle Infos und Anmeldung zur
Partnerschaft unter
www.recup.de/kostenlos-nutzen
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ENERGIE

ENERGIE EFFIZIENT NUTZEN:

Erklarfilme geben Tipps und Ideen

Die steigenden Energiepreise lassen Unternehmen gar keine andere
Wahl mehr, als sich mit den Themen Energiesparen, Energieeffizienz
und Ressourcenschonung zu beschaftigen. Aber wo fangt man an? Wo
bekommt man Informationen her? Welcher Unternehmer hat schon
welche MaBnahmen umgesetzt?

In den Erklarfilmen auf der Internetseite www.energiekampagne-gast-

gewerbe.de/erklaerfilme werden diese und weitere Fragen anschaulich
beantwortet. Praktische Beispiele aus dem Gastgewerbe zeigen Um-
setzungsmdglichkeiten auf und geben wertvolle Tipps und Inspiratio-
nen aus der Praxis fiir die Praxis.

DIE THEMEN DER BISHERIGEN VIDEOS SIND:

= Energieeffiziente Beleuchtung
= Energieeinsparung durch Kochen mit Induktion im Gastgewerbe

= Raumluftqualitdt und effiziente Klimatisierung durch eine
Liiftungsanlage

= Ressourcenschonender Einsatz von Wasser

= Photovoltaik und Elektromobilitdt im Gastgewerbe

= Effiziente Warmenutzung durch Warmerlickgewinnung
aus Kuhlanlagen

Welche MaBnahmen fiir lhren Betrieb optimal geeignet sind, bespre-

chen Sie am besten mit einem unserer Energieberater.

Der DEHOGA Umwelt-Check gibt Uberblick

iiber die Effizienz eigener MaBnahmen

Die Themen Umwelt- und Klimaschutz haben auch im Gastgewerbe
weiter an Bedeutung zugenommen. Verbraucher und Gaste sind kri-
tischer und sensibler geworden. Kommunizierbares Umweltengage-
ment ist langst mehr als ein positiver Imagefaktor. Nicht selten ist der
transparente Nachweis des eigenen Umweltengagements inzwischen
ein obligatorischer Bestandteil des Angebotes und ein Kriterium fiir die
Auswahl eines Hotels oder eines gastronomischen Betriebes.

Mit einem praktikablen und finanzierbaren Umweltcheck unterstiitzt
der DEHOGA die Branche bei der Erbringung dieses immer haufiger
angefragten Nachweises im Bereich Umwelt- und Klimaschutz. <
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lhre Energieberater in Niedersachsen

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

Carsten Miicke
Miicke Energieberatung

Eschenweg 36b
49088 Osnabriick
Telefon 0541 91194115

info@muecke-energieberatung.de
www.muecke-energieberatung.de
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LUNEBURG / STADE / BRAUNSCHWEIG /
NORDLICHER BV LAND BRAUNSCHWEIG-HARZ

Torsten Merker
blueContec GmbH

Gretchenstr. 40
30161 Hannover
Mobil 0157 76131998

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




SAVE THE DATE

Herbst-Arbeitskreis am
25. und 26. September

Die Planungen fiir den diesjahri-
gen Herbst-Arbeitskreis, der am
25./26. September im Hotel Al-
tes Zollhaus in Rastede stattfin-
den wird, laufen auf Hochtouren.

LWir freuen uns, dass mittler-
weile die Buchungen in unseren
Betrieben so gut laufen, dass es

u@u
rrekten Prei:
betriek

fast unmdglich ist einen geeig-
neten Termin zu finden”, so Nico
Winkelmann, Sprecher Junger

DEHOGA Niedersachsen. Daher
bleibt nur zu hoffen, dass wir mit
Ende September einen Termin
gefunden haben, bei dem viele
Junioren die Zeit fiir eine Teilnah-
me finden.

.Mit Uwe Ladwig (F&B Sup-
port) haben wir auf jeden Fall
einen Referenten gefunden, der
uns zeigen wird, wie wir auch in
diesen schwierigen Zeiten Geld
verdienen konnen”, freut sich
Mareike Zagel, Sprecherin des
Jungen DEHOGA.

JUNGER
i DEHOGA

NIEDERSACHSEN

.Wir brauchen aber auch Tipps
und Unterstitzung aus dem Kol-
legenkreis. Daher wiinschen wir
uns eine hohe Beteiligung fir
den Erfahrungsaustausch unter-
einander”.

Das Seminar mit Herrn Ladwig wahrend des Herbst-Arbeits-
kreises behandelt unter anderem folgende Themen:
= Definition der verschiedenen Kosten und Aufbau einer
betriebswirtschaftlichen Auswertung (BWA)
fir Gastronomie und Hotel mit Gastronomie
= BWA Kennzahlen fir die Kalkulation mit Deckungsbeitrag
= Grundlagen der Kalkulation fiir F&B und Hotel
= Berechnen des notwendigen Gewinns pro Zimmer

in Euro und %

= Kennzahlen zur Kontrolle wie Revpar, Auslastung, Um-

satz pro Zimmer etc.

Sobald die Details zum Programm feststehen, wird eine Einla-
dung per Email an alle Junioren versendet. <

Mit dem batteriebetrighanen -

automatischen Zerstauber wird

Ungeziefer aus samtlichen Raumen,
ch Gastraumen ferngehalten

auch Stechmiicken, Wespen, Mostfliegen, etc.

Das geruchslose Spray ist fiir den Menschen vl
ungetahrlich, Ein u:rat deckt bis 70 gm Flache a
Mach 24 Stunden ist der Raum insektenfrei,
telbst bei gedfineten Femstarn und Tiren.

Heilshergstr. 29-31
D-78247 Hilzingen
Tel: 07731-92 49 60
Fax 07731-92 49 76
inforued.info
www.rued.info

8 Tage zur Probhe
Verkaufer gesucht

) MAaDE IM GEERMAMNY

Wir haben auch andere Systeme fiir Kiiche,
Produktion und sehr grofie Riume am Lager.

@ GIESSER

www.giesser.

www.gastroimmo24.de

Gastgewerbe-Immobilien

de

Kassensysteme
WEDEMANN GmBH

Kassensysteme und Waagen
fiir die Gastronomie

Felix-Wankel-Stralke 14
26125 Oldenburg
o0441-536060

www.wedemann.de
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Zukunft der landlichen Gastronomie

EIN GASTBEITRAG VON DR. HARTMUT HEINRICH MEYER

Fachhochschule fir Okonomie und Management (FOM)

Vorstandsmitglied und Fachgruppenvorsitzender Hotellerie und Gastronomie

,Die neue landliche Bevolkerung

wird ihre bisherigen urbanen
Wertvorstellungen auf die lokale

Gastronomie (ibertragen.”
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Die KMU-Berater: Bundesverband freier Berater e.V.

Die Zukunft der landlichen Gastronomie wird
immer schnell mit der Fahigkeit der Unterneh-
men verbunden, den aktuellen Erndhrungs-
trends auf der Speisenkarte zu entsprechen.
Auch wenn man dieser Forderung grund-
sdtzlich zustimmen kann, fiihrt dies dennoch
zu einer Oberflachlichkeit und gibt vielen das
Geflhl, dass die Zukunft der landlichen Gas-
tronomie ein einfaches Rezept ist. Betrachtet
man aber das wirtschaftliche Umfeld der ldnd-
lichen Gastronomie genauer, so kommt man
schnell zum Entschluss, dass es nicht ausrei-
chen wird, die Raumlichkeiten dem Zeitgeist
anzupassen bzw. die Speisenkarte mit vege-
tarischen oder veganen Speisen zu erganzen.

Die Zukunft der landlichen Gastronomie wird
vielmehr dadurch bestimmt, wie die Unter-
nehmen mit den kinftigen Herausforderun-
gen der Digitalisierung, Okologisierung und
Technisierung in Verbindung mit den betriebs-
wirtschaftlichen Anforderungen in Einklang
gebracht werden. Besonders wird von einem
zukinftigen Management eines Gasthauses
auf dem Lande erwartet werden, dass sich die
Unternehmensfiihrung starker professionali-
siert. Die Uberlebensfahigkeit und Zukunft der
landlichen Gastronomie wird von der Fahigkeit
der Inhaber bestimmt, den fundamentalen
Veranderungen im landlichen Raum so zu ent-
sprechen, dass daraus neue Wettbewerbsvor-
teile entwachsen.

Der Wandel der landlichen Kultur fordert die
Gastronomie auf, Geschaftsmodelle grund-
sdtzlich neu zu Uberdenken. Die einst domi-
nierende bauerliche Kultur wird zunehmend
ersetzt durch eine nachhaltig geprdgte biir-
gerliche Kultur. Dies bedeutet, dass der An-
spruch der Nachhaltigkeit mit post-modernen
biirgerlichen Werten verkniipft werden muss.
Dabei liegt die Herausforderung fiir die Gast-
ronomie darin, die bisher gelebte Tradition mit

den Trends der Nachhaltigkeit wie z.B. Regi-
onalitat und Individualitdt zu verbinden. Die
Gesellschaft auf dem Lande wird zukiinftig
starker fragmentiert sein zwischen Einwoh-
nern, die mit der dorflichen Kultur verhaftet
sind und Einwohnern, die den landlichen
Raum als neuen Arbeits- und Riickzugsraum
betrachten.

Schon jetzt lasst sich beobachten, dass das
Vereinsleben auf dem Lande riicklaufig ist.
Weiterhin zeigt sich, dass sich traditionelle Bil-
der einer dorflichen Gemeinschaft verandert
haben. Der Grund liegt einerseits darin, dass
typische landwirtschaftliche Wertschopfungs-
strukturen durch  Dienstleistungsstrukturen
einschl. Tourismus ersetzt wurden. Diese Ent-
wicklung ist besonders im landlichen Bereich
rund um die Metropolen wie Hamburg, Han-
nover oder auch Miinchen zu beobachten. Der
Konzentrationsprozess in der Landwirtschaft
hat diese Entwicklung eingeleitet und wird
derzeit durch die Digitalisierung einhergehend
mit dem zunehmenden Trend des mobilen
Arbeitens bedingt durch 6ffentliche Investiti-
onen zur Breitbandanbindung verstarkt. Die
Beziehung Leben und Arbeiten ist durch die
digitalen Mdglichkeiten flieBender geworden
und aufgrund der noch glinstigen Lebenshal-
tungskosten und Freiheiten ist der landliche
Raum im Trend fir viele junge Familien. Dies
zeigt sich allein schon in den stark gestiege-
nen Immobilienpreisen fiir diese Regionen,
die eine gute Verkehrsinfrastruktur (inklusive
Datenautobahnen, Kinderbetreuung, Freizeit-
einrichtungen etc.) aufweisen kdnnen. Nur
in Regionen mit einer geringen Dichte ist die
Dominanz von landwirtschaftlichen Struk-
turen zu erkennen. Die neue landliche Be-
volkerung wird aber ihre bisherigen urbanen
Wertvorstellungen auf die lokale Gastronomie
ibertragen. In der Konsequenz werden das
Restaurantgeschaft, Hotellerie und Eigenver-
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anstaltungen eher wachsen. Auf der anderen
Seite ist aber zu erwarten, dass das Saalge-
schaft zur Ausrichtung von personlichen Le-
bensereignissen wie Hochzeiten oder Trauer-
feiern eher rlicklaufig sein wird. Auf alle Falle
ist zu erwarten, dass die GruppengréBen fir
Familienfeiern geringer werden wird.

Die ndchste fundamentale Veranderung im
Landleben ist, dass die Gaste in der landlichen
Gastronomie zunehmend reise- und gastrono-
mieerfahren sind und deren Erwartungshal-
tungen an Qualitat und Professionalitat stark
gewachsen wird. In der Zukunft kann sich hier
ein weiteres Spannungsfeld aufbauen. Auf der
einen Seite erwarten die Gaste die Berlick-
sichtigung von Erndhrungstrends oder hohe
Vielfalt in der Kiiche, auf der anderen Seite
winschen sie eine Stabilitdt und Kontinuitét
im Service als Gegenpol zur Arbeitswelt. Hier
wird die Herausforderung darin liegen, tradi-
tionelle Bilder der landlichen Kiiche und einer
regional charakteristischen Kultur mit dem
Zeitgeist zu verbinden. Dieses Spannungsver-
haltnis kann eine Chance sein, Gerichte neu
zu interpretieren wie z.B. durch das Angebot
eines vegetarischen Hochzeitsmenls mit re-
gionalem Gemiise oder eines Wildburgers.
Im Gegenzug wird die Preissensibilitat fiir sol-
che Angebote zurlickgehen und ein Qualitat
basierendes Preis-Leistungsverhaltnis in den
Vordergrund treten.

Die gesellschaftliche Struktur im landlichen
Bereich hat sich durch Migration, den Folgen
der Landflucht und Uberalterung gravierend
verandert. Diesem Trend wird langsam durch
die Riickkehr junger Familien begegnet. Dies
hat zur Folge, dass die kiinftige Einkommens-
struktur der landlichen Bevolkerung eher bi-
polar ist. Die Konsumfahigkeit der landlichen
Bevélkerung wird sich teilen zwischen Biirgern
mit gutem Einkommen und schwachen Ein-
kommen. Dies kann fir die landliche Gastro-
nomie eine Herausforderung darstellen, da
der Marktraum grundsatzlich begrenzt ist und
beide sozialen Gruppen Zielgruppen sind. Aus
diesem Grunde sollten die Betreiber fir beide
Pole ein Angebot schaffen. Hier ist es wichtig,
dass zwar die Leistungsunterschiede deutlich
gemacht werden, aber dies darf nicht zu Qua-
litdtsunterschieden fiihren.

Wie die gesamte Branche, muss auch die
landliche Gastronomie viele Anforderungen
und Einflissen aus dem wirtschaftlichen und
gesellschaftlichen Umfeld entsprechen, wie
z.B. Mindestlohn, Fachkraftemangel oder ho-
here gewerbliche Auflagen einschl. Anforde-
rungen durch die Fiskal- oder Umweltpolitik.
Die damit einhergehenden Mehrkosten zum
Erhalt der Betriebsbereitschaft, wird von den
Unternehmen eine hdhere Produktivitdt zur
Fixkostenreduktion und eine zusatzliche Kre-
ativitat im Serviceangebot fordern. Die Ver-
anderungen im Energiebereich werden eine
Chance und Herausforderung fiir die landliche
Gastronomie sein. Aufgrund héherer Mobili-
tatskosten erleben regionale Angebote wieder
eine hoéhere Aufmerksamkeit, jedoch ist es
auch wichtig durch z.B. der Schaffung von E-
Ladestationen zusatzlich die Attraktivitat des
Hauses im direkten Wettbewerb zu erhéhen.
Zu guter Letzt ist zu beobachten, dass auch
in der landlichen Gastronomie ein Konzen-
trationsprozess  stattfindet aufgrund des
Ausscheidens von Unternehmen durch unge-
l6ste Nachfolge oder eine mangelnde Wett-
bewerbsfahigkeit. Dies bedeutet im Umkehr-
schluss, dass die verbleibenden landlichen
gastronomischen  Unternehmen  einerseits
auf monopolistische Strukturen zuriickgreifen
kdnnen, und anderseits ein breites Service-
portfolio anbieten missen. Auch wenn zu
erwarten ist, dass diese Betriebe auf ein po-
sitives und stabiles Wirtschaftsumfeld sowie
einen starker werdenden Binnentourismus
zurlickgreifen kdnnen, missen sie hohe pro-
fessionelle Anforderungen im Servicedesign
mit Regionalitdt und der eigenen Tradition als
Gastgeber verbinden.

Die Gastronomie gilt als
das Salz im Binnentourismus und
gastfreundliche Leistungstrager
werden durch ihre Servicequalitat

zum Botschafter der Region.

Diese fundamentalen Veranderungen im land-
lichen Raum und deren Implikationen fiir die
Gastronomie waren auch schon vor der CO-
VID-19 Pandemie zu beobachten. Die Pande-

mie hat diesen Trend nur beschleunigt. Die ge-
genwartige politische und dkonomische Lage
wird besonders jetzt ein weiteres intensives
Kosten- und Liquiditatsmanagement fordern.
Eine gute kostenorientierte Kalkulation und
maglichst flexibles Vertragsmanagement kon-
nen als Bausteine zu einer Resilienz der Unter-
nehmen beitragen.

Das kiinftige Leitbild der landlichen Gastrono-
mie sollte nachhaltig auf regionale Gastlich-
keit und Wertschopfungsketten aufbauen. In
der Zukunft werden Gaste noch stérker nach
Orten der Stabilitdt und Speisen suchen, die
den Wunsch nach Tradition mit dem Zeitgeist
verbinden. Dies bedeutet z.B., dass einerseits
die traditionelle regionale Kiiche weiterhin im
Fokus steht unter Berlicksichtigung der aktuel-
len Ernahrungstrends und der wirtschaftlichen
Kraft der Gaste. Dies wird zwangslaufig zu ei-
ner Neuinterpretation regionaler Speisen fih-
ren und landliche Gastlichkeit neu definieren.
Der Gastronom als professioneller Gastgeber
hat hier eine zentrale Rolle einzunehmen.

Fir die Zukunft der landlichen Gastronomie
ist es wichtig, dass die Beziehungskette:
,Produktivitat schafft Rentabilitdt und diese
schafft Liquiditat” mit neuen Inhalten gefiillt
wird. Den anstehenden Fachkréftemangel so-
wie den steigenden Personalkosten kann nur
mit einer entschiedenen Produktivitdtsstei-
gerung entgegnet werden. Die Technisierung
von Kiichenprozessen wie z.B. durch Cook and
Freeze erlaubt hier die Produktivitat deutlich
zu erhohen. Dies wird zwangslaufig zu nied-
rigen Personalkosten fiihren bzw. aufgrund
der héheren Produktivitdt konnen leistungs-
gerechte Verglitungen gezahlt werden. Die
Technisierung wird erlauben, dass Produkti-
onsprozesse entzerrt, eigene Produkte in um-
satzschwachen Zeiten vorproduziert werden
einhergehend mit der Schaffung von attrakti-
ven Arbeitsplatzen flir die kommende Genera-
tion. Durch ein neues Verstandnis im Kochen
kénnen nicht nur Kostensenkungspotenziale
realisiert werden, sondern zusatzlich auch die
Attraktivitdt der Speisenkarte erhéht werden
durch z.B. Speisen fiir Allergiker. In Verbin-
dung mit einer stdrkeren Digitalisierung in
der Beschaffung oder im Reservierungs- und
Bestellsystem kdnnen vorhandene Personal-
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kapazitaten fiir den Service am Gast starker
genutzt werden.

Diese Kosteneinsparungspotenziale fiihren au-
tomatisch zu einer Steigerung der Rentabilitat.
Die Rentabilitdt kann noch weiter ausgebaut
werden durch z.B. eine stérkere Standardi-
sierung der Servicetiefe auf der Speisenkarte.
Das Landleben steht fir Urspriinglichkeit und
gilt als gesund. Dieses imagepragende Bild
sollte sich auf der Speisenkarte widerspie-
geln. In der Zukunft ist jedoch zu erwarten,
dass sich das Konsumverhalten aufgrund der
gegenwartigen politischen  Veranderungen
verandern wird. Dies kann dazu fiihren, dass
die Gaste mit einer Konsumriickgang reagie-
ren. Diese Konsumverdnderung wird nicht
durch eine geringere Prasenz in der Gastro-
nomie zeigen, sondern eher in dem durch-
schnittlichen Umsatz pro Besuch. Somit wird
es flr die Wahrnehmung der landlichen Gas-
tronomie von groBer Bedeutung sein, dass
Angebote fiir jeden Geldbeutet schafft. Unter
Berlicksichtigung der gelebten Kochkunst und
Wirtschaftlichkeit, sollte eine neue entdeckte
Biirgerlichkeit wieder Eingang in die Speisen-
kartengestaltung finden. Diese Empfehlung
kénnte z.B. zu einer Renaissance eines tradi-
tionellen Bauerfriihstiicks, Kohlroulade etc.
fihren, die im Gesamtbild preisgiinstig er-
scheinen konnen, ohne dabei auf die notwen-
digen Deckungsbeitrage zu verzichten.

Die Kommunikation mit den
Gasten ist digital, tiber Social Media

und weitere Foren.

Das SEO-Management wird von einer erhebli-
chen Bedeutung fir den Erfolg der Unterneh-
men sein. Besonders im landlichen Raum, wo
ein Gastronomiebesuch selten auf einen Im-
pulsbesuch zurlickgeht, ist in der Zukunft ein
aktives  Social-Media-Management einschl.
Online-Buchbarkeit des nachsten Besuches
ein Erfolgsfaktor. Fir die Unternehmen ist es
dabei von Bedeutung, das Erlebnis des Buches
durch die Medien transparent zu machen.
Besonders sollte vom Defizitmodell fiir alte-
re Gaste Abstand genommen werden. Auch
diese Gruppe ist in der Zwischenzeit sehr er-
fahren mit den digitalen Medien, nicht zuletzt
durch die eigene berufliche Tatigkeit.

Von der betriebswirtschaftlichen Seite her
wird von den kiinftigen Unternehmen erwar-
tet, dass die allermeisten standardisierten
Prozesse und administrative Aufgaben in den
digitalen Raum transformiert werden. Auf-
gaben im Rahmen der Beschaffungsprozesse
bis hin zur Kalkulation, Gastekommunikation,
Personaleinsatzplanung und das Rechnungs-
wesen koénnen digital erledigt werden, so
dass der Inhaber sich wesentlich starker auf

die Gastgeberrolle wahrnehmen kann. Genau
diese neue maégliche Individualitdt durch die
Herausbildung einer individuellen Inhaber-
Personenmarke ist ein strategischer Vorteil im
Wettbewerb.

,Wer nichts wird, wird Wirt" ist sicherlich ein
Satz, der in der gesamten Gastronomie lan-
ge ausgedient hat. Der Ausbildungsstand der
Nachfolgegeneration ist sehr hoch und der
zunehmende Akademisierungsgrad fur kinfti-
ge Flihrungskrafte ist der Gastronomie schon
langst angekommen.

Die Kapitalgeber der Gastronomie fordern ein
hohes Kompetenzprofil und nicht selten sind
Gastronomieunternehmen im landlichen Raum
einer der groBten Arbeitgeber. Die aufgefiihr-
ten fundamentalen Veranderungen im Land-
leben werden professionelle gastronomische
Unternehmen bedingen, um im regionalen
und nationalen Wettbewerb zu bestehen. Ein
regionales Denken wird auch in der Zukunft
existenziell sein, aber die Gaste werden ihre
nationalen und internationalen Erfahrungen
auf den Qualitatsanspruch Ubertragen. Nur
die Unternehmen, die es schaffen Tradition,
Nachhaltigkeit und die Moderne im gastrono-
mischen Angebot miteinander zu verbinden,
bleiben renditestark und diirfen sich auf eine
attraktive Zukunft freuen. <

CORONA-ARBEITSSCHUTZVERORDNUNG AUSSER KRAFT

BGN berat weiter — Handlungshilten im Internet

Seit Beginn der Pandemie missen
Betriebe den Schutz vor Infektio-
nen mit dem Coronavirus am Ar-
beitsplatz in ihrer Gefahrdungs-
beurteilung berlcksichtigen.

Den rechtlichen Rahmen hierfiir
bildeten bisher die SARS-CoV-
2-Arbeitsschutzverordnung  und
die  SARS-CoV-2-Arbeitsschutz-
regel. Am 25. Mai 2022 traten
beide, Verordnung und Regel, au-
Ber Kraft. Nichtsdestotrotz bleibt
es nach diesem Datum wichtig,
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MaBnahmen des betrieblichen
Infektionsschutzes zu priifen und
zu veranlassen. Die BGN wird ihre
Mitgliedsbetriebe weiterhin darin
unterstitzen.

Entscheidungsspielraum
verantwortungsvoll nutzen
Der Wegfall von Verordnung und
Regel er6ffnet den Arbeitgebern
deutlich mehr Entscheidungs-
spielraum. Er entbindet sie nicht
von der grundsatzlichen Pflicht,
Ansteckungsrisiken im Arbeits-

schutz im Rahmen der Geféhr-
dungsbeurteilung  zu  beriick-
sichtigen, auch im Hinblick auf
Gefahren fiir die Sicherheit und
Gesundheit besonders schutzbe-
durftiger Beschéaftigtengruppen.

Darlber hinaus kann sich die
Notwendigkeit von Infektions-
schutzmaBnahmen aus landes-
oder bundesrechtlichen Rege-
lungen fir bestimmte Tatigkeiten
oder Branchen ergeben.

Nicht unvorbereitet

in den Herbst

Unterstlitzung bei der Integrati-
on des Infektionsschutzes in die
Geféhrdungsbeurteilung, bieten
nach wie vor die branchenspezi-
fischen Handlungshilfen und die
Beratung durch die BGN (https://
www.bgn.de/corona). Mit Blick
auf die noch ungewisse Situation
spater im Jahr rat die Berufsge-
nossenschaft jedoch den Betrie-
ben, sich auf eine mégliche neue
Infektionswelle vorzubereiten. <




Bis Mitte Juni haben alle Grund-
stlickseigentiimerinnen und
-eigentiimer  Informationen von
ihrem  zustandigen  Finanzamt
erhalten, die die Abgabe der Er-
klarung zur Grundsteuer erleich-
tern. Das Informationsschreiben
enthielt neben Erlduterungen zur
Grundsteuer das Aktenzeichen
sowie die Grundstlicksinformati-
onen, die schon bei der Finanz-
verwaltung vorhanden sind. Im
glinstigsten Fall mlssen die Steu-
erpflichtigen diese Informationen
nur (berpriifen und in die Steuer-
erklarung tibernehmen.

Hintergrund ist, dass die Grund-
steuer ab 2025 neu berechnet
wird. Notwendig wurde dies, weil
das  Bundesverfassungsgericht
mit Urteil vom 10. April 2018 die
bisherige Besteuerung fiir verfas-
sungswidrig erklart und eine ge-
setzliche Neuregelung gefordert
hatte. Im November 2019 hat der
Gesetzgeber auf Bundesebene
ein komplexes Modell verabschie-
det. Den Landern wurde die Mog-
lichkeit eingerdumt, ein eigenes
Landesrecht fiir die Grundsteuer
zu schaffen. Niedersachsen hat
davon Gebrauch gemacht und
sich fir das Flachen-Lage-Modell
entschieden.

Fir die Umsetzung der neuen
Grundsteuer ist eine Neubewer-
tung aller Grundstlicke notwen-
dig. Vor diesem Hintergrund ist
jede Eigentiimerin und jeder

RECHT UND RAT

Eigentiimer eines Grundstlicks
aufgefordert, eine Grundsteuer-
erkldrung gegentiber seinem Fi-
nanzamt abzugeben. Das gilt fiir
Unternehmen, wie flr Privatper-
sonen gleichermaBen.

Finanzminister Reinhard Hilbers
mochte den Aufwand fiir die Steu-
erpflichtigen so weit wie moglich
minimieren. Fir das niedersachsi-
sche Flachen-Lage-Modell seien
nur wenige Angaben notwendig,
die in den meisten Fallen ohnehin
vorldgen, wie die Adresse und die
FlachengroBen des Grundstlicks
sowie die Wohn- und/oder Nutz-
flachen des Gebéudes. Diese seien
Ublicherweise in Mietvertragen,
Kaufvertrdgen, Baupldnen und
ahnlichen Dokumenten zu finden.
Anders als beim Bundesmodell sei
die Steuererklarung nur einmal ab-
zugeben. ,Und die Steuerverwal-
tung steht den Biirgerinnen und
Biirgern unterstiitzend zur Seite”,
betont der Finanzminister.

Auch der eigens eingerichtete
Grundsteuer-Viewer gebe Hilfe-
stellung. Dabei handelt es sich um
eine Kartendarstellung, aus der
die fiir die Grundsteuererklarung
notwendigen Daten zum Grund-
stiick/Flurstiick online ersichtlich
sind. AuBerdem kann der Lage-
Faktor mit den dazugehdrigen
Bodenrichtwerden ermittelt wer-
den. Der Grundsteuer-Viewer ist
unter www.grundsteuer-viewer.
niedersachsen.de zu finden.

Die  Grundsteuererklarung ist
zwischen dem 1. Juli und 31.
Oktober 2022 elektronisch Uber
das Portal ,Mein ELSTER” unter
www.elster.de einzureichen. Im
Anschluss wird ein Lage-Faktor
von der Finanzverwaltung er-
mittelt und in die Berechnung
einbezogen. Als Indikator daflr
wird der Bodenrichtwert fiir das
jeweilige Grundstiick genutzt und
mit dem Gemeindedurchschnitt
verglichen. Hintergrund ist, dass
eine Gemeinde dem Grundbesit-
zer typischerweise in guter Lage
mehr und in méBiger Lage weni-
ger Nutzen bietet, zum Beispiel
in Gestalt unterschiedlich langer
oder kurzer Wege, der Erreichbar-
keit kommunaler Dienste und der
Nutzungs-/Lebensqualitdt. Diese
Unterschiede sollen im nieder-
sachsischen Flachen-Lage-Modell
beriicksichtigt werden.

Das Aufkommen aus der Grund-
steuer soll nach Aussage des Fi-
nanzministeriums auch nach der
Reform gleichbleiben. Gleichwohl
werde es zu Belastungsverschie-
bungen fir einzelne Steuerpflich-
tige kommen. Das konne sowohl
ein Mehr als auch ein Weniger fir
den Einzelnen sein. Da die Auf-
kommensneutralitdt der Grund-
steuer das erklarte Ziel ist, werde
den niedersachsischen Gemein-
den aufgegeben, neben dem tat-
sachlich festgesetzten Hebesatz
den Hebesatz zu verdffentlichen,
der aufkommensneutral wére. <
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Klares Votum fur , Liebe die Gastro”

DEHOGA-KREISVERBAND HILDESHEIM STADT UND LAND TAGT IM INTERCITY

Uber ein volles Haus freuten sich
die beiden Vorsitzenden Heinrich
Bruns und Stefan Krentz, die zur
ersten Prasenzversammlung nach
der Pandemie in das Intercity Ho-
tel eingeladen hatten. ,Wir haben
die Pandemie genutzt, um politi-
sche Gesprache zu intensivieren
und auszubauen”, so Stefan Kr-
entz. ,Die Beteiligung der Mit-
glieder an den einzelnen Aktionen
des Kreisverbandes war gut und
hat dazu geflihrt, dass trotz Lock-
down der Kontakt zwischen den
Kollegen und Kolleginnen beibe-
halten werden konnte”. Heinrich
Bruns wies auf die durchgefiihr-
ten Vorstandssitzungen hin, um
die Arbeit des Verbandes auch
in der Pandemie aufrecht zu er-
halten: ,Es war wichtig, dass wir
die Gesprache weitergefihrt und
die Aktionen aus Hannover aktiv
mitbegleitet haben”.

Hauptthema der Versammlung
war die Kampagne ,Liebe die
Gastro”, die der Verein Unterneh-

Die Initiatoren der Kampagne ,Liebe die Gastro”
begeistern zu kénnen. Fotos: media.plus X
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DIE
GASTRO

#GASTROLIEBEHILDESHEIM

mer Hildesheim auf Vorschlag von
Britta Polmann vom Hotel van der
Valk zusammen mit der IHK Hil-
desheim und der Walter-Gropius-
Schule initiiert hatte. Matthias
Mehler und Mauritz Franzen stell-
ten die Aktion vor und zeigten
einen kleinen Video-Clip, der die
Kampagne auf Tik Tok begleiten
soll. Junge Menschen werden fiir
eine Ausbildung in Gastronomie
und Hotellerie begeistert. Aber
auch Fachkrdfte, die wahrend
der Pandemie der Gastronomie
den Riicken gekehrt haben, sollen
flr die Branche zuriickgewonnen
werden. Einstimmig  befiirwor-
teten die DEHOGA Mitglieder
eine finanzielle Beteiligung des

Kreisverbandes an die-
ser Kampagne. ,Wir
miissen den Menschen
wieder in Erinnerung
rufen, wie toll es ist, in
den gastronomischen
Berufen zu arbeiten”,
fasste Stefan Krentz
das Anliegen zusam-
men. ,Mit unserem
finanziellen Engagement zeigen
die Mitglieder des Verbandes, wie
wichtig die Darstellung der Beru-
fe in den sozialen Medien ist und
tragen dazu bei, das Gastgewerbe
positiv nach auBen zu bringen”.

Krentz erlduterte zusatzlich: ,Wir
haben mit der Neuordnung der
gastgewerblichen  Ausbildungs-
berufe viele Mdoglichkeiten ge-
schaffen, jungen Menschen eine
fundierte, zukunftsweisende
Ausbildung zu bieten.” Statt der 6
gibt es nun 7 Ausbildungsberufe,
darunter zwei 2-jahrige Ausbil-
dungen mit Schwerpunkt auf dem
praktischen Teil.

hoffen, zahlreiche junge Menschen fiir Ausbildung und Arbeit im Gastgewerbe

Im Anschluss informierte Ge-
schaftsfiihrerin  Renate Mitulla
die Mitglieder iber die Neuord-
nung der gastgewerblichen Be-
rufe und (iber Aktuelles aus der
Verbandsarbeit zu den Themen
neuer Entgelttarifvertrag, Aus-
wirkungen Mindestlohn, Ent-
fristung der abgesenkten Mehr-
wertsteuer (iber Dezember 2023
hinaus, den Wettbewerb Firmen-
garten sowie die verschiedenen
Seminare des Bezirks- und des
Landesverbandes. <

f I%x'-f;

KICK-OFF

Es geht los!

-'-"-.':.'-__-.
Einblicke und
Infos

aus der Gastronomig
& Hotellerie

in Hildesheim

& Umgebung

INFO-SERVICE

Kampagne , Liebe die Gastro”
m 1. Juni gestartet
Informationen zur Kampagne
gibt es online unter
https://gastroliebehildesheim.de

Interessierte Mitglieder kdnnen
sich direkt in der DEHOGA
Geschaftsstelle in Hannover
fiir eine Beteiligung melden.



Die Speisekarte als
besten Verkaufer nutzen

Mit einem Seminar im Hotel van
der Valk gab Referent Andreas
Pfeifer Mitgliedern des DEHOGA-
Bezirksverbandes Hildesheim
Tipps und Hilfestellung fiir eine
neue Speisekarte nach der Corona
Pandemie.

,Es ist wichtig, die Zeit zu nutzen,
um die Karten umzustellen und so-
mit auf die Preissteigerungen, aber
auch die Reduzierung der Speisen
aufgrund des Arbeitskrafteman-
gels zu Uberarbeiten. ,Das Ange-
bot muss aktuell auch im Netz zu
finden sein. Ansonsten sind die
Gaste enttauscht, die sich vorher
iber ihren Betrieb informiert ha-

ben”, erlduterte Pfeifer. Dariiber
hinaus sollte jeder versuchen, die
Speisekarte auch flr Zusatzverkdu-
fen wie Dips, Wein, selbstgemachte
Marmeladen, Catering oder auch
Feierlichkeiten bekanntzumachen.

In Verlauf des Seminars ging An-
dreas Pfeifer auf die Gestaltung
der Speisekarte ein. Anhand von
Fotos zeigte er Beispiele innova-
tiver Speisekarten aus anderen
Betrieben. Zusatzliche wichtige
Themenfelder stellten das Gesam-
terscheinungsbild, die Optimie-
rung der Speisekarte hinsichtlich
der Vermarktungsstrategie sowie
die Uberlegungen der eigenen

Positionierung des Betriebes in
der Region dar.

Mit der Frage ,Welche Liicke ent-
steht in meinem Ort, wenn ich
meinen Betrieb schlieBe?” regte
Andreas Pfeifer auf die ersten
Uberlegungen zur Positionierung
hin. Im Anschluss hatten die
Teilnehmerinnen und Teilnehmer
Gelegenheit, ihre eigenen Speise-
karten zu modifizieren und umzu-
gestalten. ,Mut zur Verdnderung
heiBt nicht nur Flops gegen Tops
austauschen, sondern die Spei-
sekarte unter Umstanden grund-
legend neu zu gestalten”, lautete
das Fazit von Andreas Pfeiffer. <«

BEZIRKSVERBAND
HILDESHEIM

Geschaftsflihrerin
Renate Mitulla
Yorckstr. 3

30161 Hannover

Tel. 0511 33 706-25

Fax 0511 33 706-29
Email: mitulla@
dehoga-niedersachsen.de

Spargel Spektakel unterstiitzt Ukraine Hilfe

Nach langer Pause sollte Ende
April  wieder eine rauschende
Ballnacht fiir alle Mitglieder und
Gaste des DEHOGA-Kreisverban-
des Grafschaft Hoya bei Familie
Meyer im Gasthaus Zur Post in
Neubruchhausen stattfinden.

Aus Ricksichtnahme auf die vom
Krieg in der Ukraine betroffenen
Menschen wurden die Pldne zur
diesjahrigen Ballnacht verworfen.
Der Vorstand verwandelte die
Veranstaltung kurzfristig in ein
LSpargel Spektake

Iu

mit musika-

lischer Untermalung durch den
Pianisten Josef Barnickel.

Ulrike  Adam-Wilfers und ihr
Mann Steffen Adam servierten in
ihrem frihlingshaft dekorierten
Restaurant Wiilfers in GroB3 Ippe-

ner 70 Gasten ein Spargelmenli
mit korrespondierenden Getran-
ken. Auch eine Cocktailbar lieB
keine Wiinsche offen. Fiir den
kleinen Hunger zu vorgeriickter
Stunde gab es Currywurst. Tra-
ditionell hatte die Firma Vilsa
Brunnen aus Bruchhausen-Vilsen
fir diesen Anlass einen Tombola-
preis gesponsert. Dieses Jahr ein
Fahrrad, das unter den Gasten
verlost wurde. Die dabei einge-
nommene Summe wurde durch
den DEHOGA-Kreisverband Hoya
an eine Ukraine Hilfsorganisation
gespendet. <

Ein rundum gelungener Abend: DEHO-
GA-Kreisverband Grafschaft Hoya feiert
Spargel-Spektakel und unterstiitzt die
Ukraine-Hilfe.
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\Volles Haus in Sudwalde

Die Vorsitzenden des Kreisver-
bandes Diepholz-Sulingen freuten
sich, Ende April ganz viele Mit-
glieder zur Jahreshauptversamm-
lung in der Gaststatte Friedrichs
in Sudwalde begriiBen zu kénnen.
Der Bedarf des persénlichen Aus-
tausches ist wohl doch sehr groB,
da mehr Mitglieder zur Versamm-
lung kamen, als sich angemeldet
hatten. Entsprechend lebhaft war
der Austausch zwischen den Kol-
leginnen und Kollegen.

Rudolf Runge wurde fiir 50 Jahre Mit-
gliedschaft im DEHOGA geehrt.

BEZIRKSVERBAND
HANNOVER

Geschaftsflihrerin
Kirsten Jordan
Yorckstr. 3

30161 Hannover

Tel. 0511 33 706-31

Fax 051133 706-30
Email: jordan@
dehoga-hannover.de
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Die Vorsitzenden Wilhelm Nord-
loh und Albert Wiedemann wie-
sen auf die problematischen letz-
ten zwei Jahre hin und erklarten,
dass es wichtig war, auch in den
Jahren der Pandemie Kontakt
untereinander gehalten zu ha-
ben und die Informationen des
Verbandes nutzen zu konnen.
Darliber hinaus haben Aktionen
zu den politischen Forderungen
stattgefunden, an denen viele
Mitglieder teilgenommen haben.
Wichtig ist nun, dass sich die Po-
litik auf die Zeiten im Herbst und
Winter vorbereitet, damit das Ge-
werbe nicht wieder vor der Gefahr
eines Lockdowns steht. Die tou-
ristischen Angebote in der Region
weiten sich aus, sodass Hoffnung
besteht, hier noch mehr Touristen
in die Region zu ziehen, von de-
nen dann die gesamte Gastrono-
mie profitieren kann.

Alle Mitglieder waren zur Wahl
des neuen Vorstandes aufge-
rufen. ,Es ist immer schwierig,
Mitglieder flr eine Position im Eh-
renamt zu gewinnen”, so Wilhelm
Nordloh. ,Daher freue ich mich,
dass sich Erhard Brand bereit er-
klart hat, an die Spitze des Kreis-
verbandes zu kommen”. Damit
die Arbeit auf mehrere Schultern
verteilt werden kann, beschloss

die Versammlung eine Doppel-
spitze mit Erhard Brand und Wil-
helm Nordloh, sowie Albert Wie-
demann als 2. Vorsitzenden. ,So
ist gewdhrleistet, dass die Arbeit
vorangetrieben werden kann, die
politischen Forderungen gestellt
werden konnen und fiir die Mit-
glieder immer ein Ansprechpart-
ner bereit ist”, so Wahlleiter Horst
Finke. Er rief die Mitglieder zu den
weiteren Wahlen auf. Gewahlt
wurden Carsten Bosse als Schatz-
meister mit Ingo Halfbrodt als sei-
nem Stellvertreter, sowie Michael
Maschmann als Schriftfiihrer.

Erhard Brand konnte gleich in sei-
ner neuen Funktion als Vorsitzen-
der zwei Ehrungen vornehmen.
So wurde Rudolf Runge mit einer
goldenen Ehrennadel fir 50 Jah-
re Mitglied im Verband und Gerd
Walsemann mit einer silbernen
Ehrennadel fiir 25 Jahre Mitglied-
schaft im DEHOGA geehrt. Bei-
de erhielten eine
Urkunde und ein
Prdsent.

Fir seine Tatigkeit
als 2. Vorsitzen-
der des Kreisver-
bandes wurde
Heinfried Masch-
mann mit langem

Der Vorstand im Kreisverband Diepholz.

Applaus verabschiedet. Auch er
erhielt eine Urkunde und ein Pra-
sent.

Nicht unberlihrt blieben die Mit-
glieder in ihrer Diskussion von den
Auswirkungen und den schreckli-
chen Vorfallen in der Ukraine. Um
hier helfen zu konnen, beschlos-
sen die Mitglieder einstimmig, ei-
nen Scheck in Héhe von 500 Euro
an die Aktion ,Deutschland hilft"
zu spenden und beauftragten
Schatzmeister Bosse dafiir alles in
die Wege zu leiten.

Geschaftsfuhrerin Renate Mitulla
informierte die Mitglieder tber die
abgeschlossenen  Entgelttarifver-
handlungen, deren Auswirkungen
auf die Minijobber, die GEMA Pro-
blematik sowie alle fiir das Gast-
gewerbe relevanten Themen.

Mit einem gemeinsamen Abend-
essen wurde die  Frlhjahrs-
versammlung beendet. ,Mein
Dank gilt hier besonders Familie
Wermke, die ein fantastisches
Spargelessen zubereitet haben”,
so Erhard Brand im Namen aller
Mitglieder. ,Regionale Produkte,
hervorragende  Kochkunst und
Gastfreundschaft zeigt sich hier in
der Gaststdtte Friedrichs”. <

500 Euro Spende fiir die Ukraine-Hilfe.
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Austlug nach Sachsen-Anhalt

BUSREISE DES ALTKREISES NEUSTADT

Insgesamt machten sich 32 DE-
HOGA-Mitglieder aus dem Alt-
kreis Neustadt auf eine zweitdgi-
ge Busreise nach Sachsen-Anhalt
auf, um verschiedene Stadte zu
erkunden. Auf der Hinreise wurde
erst einmal Stopp in Hamelerwald
gemacht, um im Hotel Fricke ein
kraftiges Friihstiick einzunehmen.

Danach ging die Reise weiter nach
Bernburg, wo die Teilnehmer erst
die Stadt auf eigene Faust erkun-
den konnten und im Anschluss
noch eine fachkundige Fiihrung

zu den Sehenswiirdigkeiten der
Stadt erfolgte.

Die Reise ging im Anschluss
weiter nach Merseburg, in das
4-Sterne-Hotel Radisson  Blue.
Hier klang dann der Tag bei einem
genussreichen Essen vom Buffet
und kihlen Getranken aus.

Der néchste Tag begann fir Alle
nach einem ausgiebigen Friihstlick
mit Freizeit, um ein wenig von der
Stadt kennenzulernen. Dies war
gut zu vereinbaren, da alle Sehens-

wirdigkeiten wie auch die Altstadt
fuBlaufig zu erreichen war.

Es folgte dann die Weiterfahrt zur

Fiihrung durch die Halberstadter
Wurstfabrik.

Wurstfabrik nach  Halberstadt,
wo eine Einflihrung, wie auch
eine Vorflihrung der Geschichte
des Hauses von 1883 den An-
wesenden dargeboten  wurde.
Ein anschlieBender Einkauf von
verschiedensten Waren aus dem
groBen Sortiment wurde von vie-
len wahrgenommen.

Auf der Heimreise gab es noch
einen Stopp in Peine. Hier wurde
in die Brauereigaststatte von Har-
ke Bier eingekehrt, um mit einem
gemeinsamen Abendessen diese
Fahrt des DEHOGA Altkreises
Neustadt abzuschlieBen. <

Die Teilnehmer der Busreise nach
Sachsen-Anhalt.
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Jirgen Dannemann
Uhlhorner StraBe 28
27801 Datlingen
Tel. 04432 912730
Fax 04432 912737
gastronomie-design.de

Juli 2022 DEHOGA Magazin 21



Schiler machen Restaurant

[ =

BegriiBungscocktail serviert von Schiiler Timm.

LIch hatte nicht gedacht, dass der
Abend so gut verlaufen wird”, &u-
Bert Timur (15 Jahre) bei den Auf-
rdumarbeiten. Die Veranstaltung
,Schiler  machen  Restaurant”
neigt sich dem Ende. Begonnen
hatte sie an diesem Tag fiir 11
Schiiler der Berufsorientierungs-
klasse (BOK) Bulterie um 14 Uhr.
GroBe Anspannung lag in der Luft.

Auch den beteiligten Lehrern
war die Aufregung anzumerken:
Werden alle Vorbereitungen er-
ledigt sein bis zum Eintreffen der
rund 40 Gaste im Mercure Hotel
Hannover Mitte? Wird das Essen
fir alle reichen? Was passiert,
wenn mir ein volles Tablett aus
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der Hand fallt? Zahlreiche Fragen
flhrten bei manchem sogar zu
wenig Schlaf in der Nacht zuvor.

Sechs Wochen beschaftigten sich
die Schiler mit dem Berufsorien-
tierungskonzept von Nicole Rosler
(Berufsbildungsbeauftragte  des
DEHOGA Region Hannover). In
dieser Zeit wurde gemeinsam mit
den Schiilern ein Motto fiir den
Abend erarbeitet, Speisen und
Getranke ausgewahlt, bespro-
chen, wer eingeladen wird und
welcher Schiler welche Aufgabe
Ubernimmt. Weiterhin wurde ge-
ibt, wie man fachgerecht Teller
tragt/ aushebt, wie Servietten
gebrochen werden, wie Tische

eingedeckt werden und worauf
bei der Gastansprache zu achten
ist. Der Servicepart brachte die
groBte Herausforderung mit sich,
denn im Kochen ist die BOK ge-
iibt. Schulintern haben sie schon
fir manch Speise, Buffet oder Ku-
chen gesorgt.

Zusétzlich wurden von den Schii-
lern  Einladungsschreiben,  Ge-
tranke- und Speisekarten erstellt.
Eingeladen wurde zum ,Lauen
Sommerabend mit bunter Ldn-
derkiiche”, denn die meisten
Schiiler haben Verbindungen zu
unterschiedlichen  Nationalitaten.
Entweder, weil die Jugendlichen
selbst oder ihre Eltern/ GroBeltern
in einem anderen Land geboren
wurden. Die Speisen waren viel-
faltig und wurden in Form eines
Buffets prasentiert: Der absolute
Hit waren die selbstgemachten
Pommes Frites, die in Spitztiten
direkt jedem Gast serviert wurden.

Zurlick zum Ereignis: Tags zuvor
hatten die Schiiler in der Schul-
kiiche schon ordentliche Arbeit
geleistet. Dennoch war von 14 bis
17 Uhr noch einiges zu erledigen.
Es musste eingedeckt, die Blu-
mendekoration organisiert und

drapiert sowie letzte Absprachen
getroffen werden. Auch in der Kii-
che gab es noch jede Menge zu
tun bis die ersten Gaste eintrafen.
Georg (13 Jahre) und Radin (16
Jahre) trauten sich, die personli-
che BegriiBung zu (ibernehmen.
Die Gaste erhielten den Aperitif
,Bulterie Sprizz" und wurden
zum Platz geleitet. ,Ganz schon
schwer, die vollen Tabletts zu
halten, bis alle Ankdmmlinge da
waren”, war eine Stimme zu ver-
nehmen.

Der verantwortliche Lehrer Tho-
mas Bagusat erdffnete den
Abend mit einer kurzen Rede. Die
stellvertretende Regionsprasiden-
tin Petra Rudszuck war, neben
anderen Politikern, erschienen
und richtete ebenfalls einige Wor-
te an die Schiler. Dann begriiBten
Radin und Nico die Gaste und er-
offneten das Buffet.

Die Schiiler liefen zu ihrer Hochst-
form auf und beeindruckten ihre
Gaste zutiefst, was viele Gespra-
che am Abend, immer wieder
zum Ausdruck brachten. Zum
Abschluss dankte Nicole Rosler
allen Beteiligten, auch der Hotel-
direktorin des Mercure Hotel Han-
nover Mitte, Anja Leisegang und
ihrem Team herzlich. Denn ohne
ein echtes Restaurant, ware die
Aktion nicht mdglich gewesen.
Ein langanhaltender Applaus und
ein Uberaus gutes Trinkgeld mo-
tivierte zu den Aufrdumarbeiten.
Ach ja, ... ein Tablett ist nicht ins
Wanken gekommen! <«

Die Berufsorientierungsklasse (BOK)
bei der Aktion , Schiiler machen Restau-
rant”. Fotos: Tobias Wolki



ERFOLGREICHE INTEGRATION IN DIE ARBEITSWELT

Diskussion mit Bundesarbeitsminister
Hubertus Hell

Uber unerwartet prominenten Be-
such konnten sich die Gastgeber
der Informationsveranstaltung fir
Arbeitgeberinnen und Arbeitge-
ber aus dem Landkreis Gifhorn
zum Thema ,Gemeinsam in die
Zukunft — Zugewanderte in lhrem
Betrieb” freuen. Der Landkreis
Gifhorn, Stabsstelle Integration,
hatte in Kooperation mit dem
vom Deutschen Industrie- und
Handelskammertag (DIHK) initi-
ierten ,Netzwerk Unternehmen-
integrieren Fliichtlinge” zum Aus-
tausch eingeladen.

Neben Landrat Tobias Heilmann
kam auch Bundesarbeitsminister
Hubertus Heil zur Veranstaltung in
die Mensa des Gymnasiums Han-
kensblittel dazu. Er stand den rund
60 Gasten, darunter auch der Vor-
sitzende des DEHOGA-Kreisver-
bandes Gifhorn Karlheinz Brunck
und Geschaftsfilhrer Albert Har-
der, zum Thema Integration von
Fliichtlingen Rede und Antwort.

Die Veranstaltung nahm die Off-
nung der Betriebe fir Menschen
mit Zuwanderungsgeschichte in
den Fokus. Diese sind fir die Be-
triebe in der heutigen Zeit bei der
Besetzung von Ausbildungs- und
Arbeitsstellen, besonders in Eng-
passberufen, wichtig. Die Stabs-
stelle Integration des Landkreises
in Zusammenarbeit mit dem bun-
desweiten ,Netzwerk Unterneh-
men-integrieren-Fliichtlinge” hilft
dabei, Betriebe aller GroBen und
Branchen mit geflichteten Men-
schen zusammenzubringen. Doch
missen auch die Hiirden und An-

forderungen realistisch betrach-
tet und eingeplant werden. Die
Teilnehmerinnen und Teilnehmer
erhielten am Veranstaltungstag
hilfreiche Tipps und lernten die
unterstiitzenden Ansprechpartne-
rinnen und Ansprechpartner vor
Ort kennen. Frau Josefin zum Fel-
de von der Stabsstelle Integration
des Landkreises Gifhorn ergffnete
die Veranstaltung und stellte ihre
Kollegin Jutta Heinemann, sowie
Sarah Strobel vom Netzwerk ,Un-
ternehmen integrieren Fliichtlin-
ge” und Aline Henke, Griinderin
der Aktion ,Hallo Zukunft” und
friihere Prasidentin der IHK-Line-
burg-Wolfsburg aus Hankensbiit-
tel vor. Zu den Gasten gehorten
auch Hankensblttels Samtge-
meindeblrgermeister ~ Henning
Evers, der Leiter des Jobcenters
Gifhorn, Andreas Standop, sowie
die beiden Landtagskandidatin-
nen Kirsikka Landsmann (SPD)
und Lena-Sophie Laue (CDU).

Entbiirokratisierung bei
Integrationspolitik gefor-
dert — Deutschkurse sind
das Aund O

Bundesarbeitsminister Huber-
tus Heil nutzte die Gelegenheit,
sich (ber die Integrationsarbeit
im Landkreis zu informieren und
mdglichst viele DenkanstéBe mit
nach Berlin zu nehmen. Auch aus
seinem Arbeitsbereich konnte er
bereits viele Gesetzesanderun-
gen und -vorhaben ankiindigen,
die die Integrationsarbeit, inshe-
sondere von Fliichtlingen aus der
Ukraine, erleichtern sollen.

Im Gespréch iiber Integration von Fliichtlingen (v.l.n.r.): DEHOGA-Kreisvorsitzender
Karlheinz Brunck, Bundesarbeitsminister Hubertus Heil, Geschaftsfiihrer Albert Har-
der und Landrat Tobias Heilmann. Foto: Glasow

Voraussetzung allerdings seien
Sprachkurse, die moglichst Giber-
all angeboten werden sollen. Die-
ses Thema bestarkte auch DEHO-
GA  Kreisvorsitzender Karlheinz
Brunck, der die gréBten Proble-
me einer Einstellung ebenfalls in
der Sprache sah. Einige Kollegen
hatten Fliichtlinge aus der Uk-
raine gern eingestellt. Aufgrund
fehlender Deutschkenntnisse war
dieses aber oft nicht méglich, und
die englische Sprache allein reicht
nicht immer aus.

Klartext redete Hubertus Heil
auch in Richtung Birokratieab-
bau, denn die Hiirden, die Ge-
fllichteten aus der Ukraine in
Sachen Beschaftigung entgegen-
stehen seien hoch. ,Wir miissen
einfach mal naher zusammenrii-
cken”, so Heil, der das schnelle
politische Handeln aller Parteien
in krisenhaften Zeiten forderte.
Kreisgeschaftsfihrer Albert Har-
der forderte den Arbeitsminister
auf, die Probleme zur Chefsache
zu erkldren, um Fllchtlingen den
Einstieg in die Arbeitswelt schnell

und unbdrokratisch zu ermég-
lichen. Heil versprach, sich per-
sonlich auch weiterhin innerhalb
der Ampelkoalition fir schnelle
Ldsungen einzusetzen. <

BEZIRKSVERBAND
LUNEBURG

Geschaftsfiihrer

RA Heinz-Georg Frieling
Stadtkoppel 16

21337 Liineburg

Tel. 0413182824
Fax 04131834 16
Email: ehv-Lueneburg@
einzelhandel.de
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LUNEBURG

DEHOGA LUNEBURG TAGTE IN STEINHORST

Ene

Der DEHOGA-Kreisverband Gif-
horn war im Mai Gastgeber der
Lineburger DEHOGA-Friihjahrs-
tagung im Biergarten des Land-
hauses Raderloh bei Steinhorst/
Landkreis Gifhorn. DEHOGA-Be-
zirksvorsitzender Frank Lehmann
begriiBte die Delegierten aus den
Kreisverbanden, Celle, Harburg,
Lineburg, Lichow-Danneberg,
Uelzen, Heidekreis und vom Gast-
geber Gifhorn.

In seinem Bericht ging Lehmann
noch einmal auf die Folgen der Co-
rona-Pandemie ein, die dem Gast-
gewerbe in den letzten zwei Jah-
ren erhebliche UmsatzeinbuBen
und Betriebsaufgaben einbrachte.
Allerdings sei wahrend der Pan-
demie die Mitgliederzahl konstant
geblieben, da es trotz einiger Be-
triebsschlieBungen und -aufgaben
gelungen sei, neue Mitglieder flir
den DEHOGA zu werben. Leh-
mann dankte hier besonders Hein-
rich Meyer-Hoppe fir seine Arbeit.
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Der Verband hat seine
Mitglieder wahrend der letz-
ten zwei Jahre standig mit
den neuesten Meldungen
und Vorschriften auf dem
Laufenden gehalten.

,Nach der Krise ist vor der Kri-
se”, so Lehmann, der nun auf die
Energiekrise und Entwicklung auf
dem Lebensmittelmarkt verwies,
die dem Gastgewerbe zu schaffen
machen. Strom, Gas, Ol und Ben-
zin erhéhen sich tdglich und durch
knapper werdende Rohstoffe
missen die Gastronomen auch
hier immer wieder ihre Preise neu
kalkulieren. Dadurch andern sich
auch beinahe wochentlich die Ge-
tranke- und Speisekarten. ,Am
Ende muss der Gast die Zeche
bezahlen, die durch verschiede-
ne Aspekte bis hin zum Krieg in
der Ukraine entstanden sind”, so

Lehmann. So kann zum Beispiel
ein Gastwirt auf dem Lande nur
schwer eine Bierpreiserh6hung
durchsetzen, obwohl auch die
Brauereien mit hohen Logistik-
und steigenden Rohstoffpreisen
zu kampfen haben. Ein groBer
Faktor sind auch die steigenden
Lohnkosten von 20 bis 30 Pro-
zent, die in die Kalkulation mit
einflieBen mussen. ,Eine Lésung
ware die digitale Getranke- und
Speisekarte, die man jederzeit der
wirtschaftlichen Situation anpas-
sen konnte, um Druckkosten zu
sparen”, erklarte Lehmann. Es be-
stehe derzeit eine groBe Nachfra-
ge nach Kalkulationsseminaren,
die vom DEHOGA angeboten wer-
den. ,Die bis zum Ende des Jahres
bestehende Mehrwertsteuerredu-
zierung auf Speisen von 19 auf 7
Prozent solle nach den Forderun-
gen des Gastgewerbes auf jeden
Fall verlangert bzw. beibehalten
werden, um die Betriebe nicht
noch mehr zu belasten”.

v.L.n.r. Karlheinz Brunck, Roger Bur-
kowski, Heinz-Georg Frieling, Gabriele
Reins, Frank Lehmann, Rainer Kirk und
Nicole Rosler.

gie- und Lebensmittelkrise
nlagt das Gastgewerbe

Ein Pladoyer fiir die Ausbildung
hielt die Vorsitzende des Aus-
schusses fiir Berufsausbildung im
DEHOGA-Niedersachsen, Nicole
Rosler aus Hannover. Die erst auf
dem letzten Landesverbandstag
in Braunschweig gewahlte ehe-
malige Restaurantbesitzerin und
heutige Ausbilderin fir schwer
vermittelbare  Jugendliche hat
die sozialen Netzwerke ins Visier
genommen, um an kiinftige Aus-
zubildende im Gastgewerbe her-
anzukommen.

Neben Facebook und Instagram
sollen Uber TikTok Videos mit
Auszubildenden gedreht wer-
den, die Uber ihre Arbeit in den
Betrieben berichten und damit
den Schulabschluss-Klassen die
vielfaltigen Berufe in Hotellerie
und Gastronomie schmackhaft
zu machen. ,Vom Ferienjob zur
Ausbildung”, zeigte Rosler einen
weiteren Weg auf, das Gastge-
werbe ndher kennenzulernen,

Der DEHOGA-Bezirksverband Liineburg
tagte nach zwei Jahren Pause wieder in
Prasenz und bei schonstem Friihlings-
wetter im Biergarten vom Landhaus
Réderloh. Fotos: Glasow



denn gerade junge Menschen
interessieren sich  fiir solche
Maglichkeiten, ohne gleich einen
Vertrag zu unterschreiben.

Zur Integration  auslandischer
Azubis schlug Résler vor, einen
Tag in der Woche Deutschkurs,
einen Tag Berufsschule, einen Tag
im Betrieb und zwei Tage frei an-
zusetzen, damit die Belastung zu
Beginn der Ausbildung nicht zu
hoch angesetzt wird. Daflr wer-
den die Ausbildungsvergiitungen
in den drei Jahren entsprechend
angepasst. , Allerdings habe man
hier die IHK und die Gewerkschaft

NGG noch nicht mit ins Boot be-
kommen®, so Rosler.

Der Gifhorner DEHOGA-Kreis-
vorsitzende  Karlheinz ~ Brunck
berichtete hier auch (ber die
erfolgreiche  Integrationsarbeit
im Landkreis Gifhorn, die zwar
noch am Anfang steht, aber fiir
die Zukunft wieder ausreichend
Personal in die Gastronomie brin-
gen koénnte. ,Deutschkurse seien
das A und O der Integration”, so
Brunck, der hier eine vereinfachte
Biirokratie auf allen Ebenen for-
derte, um den Fachkraftemangel
im Gastgewerbe zu bekdmpfen.

Kreisgeschaftsfihrer Albert Har-
der berichtete iber eine Diskussi-
on mit Bundesarbeitsminister Hu-
bertus Heil, der seiner Meinung
nach die Probleme erkannt und
Vorschlage zur Losung der Prob-
leme gemacht hat.

AnschlieBend  referierte  der
Energieberater des DEHOGA-
Landesverbandes Niedersachsen
Torsten Merker Uber erneuerbare
Energien,  Blockheizkraftwerke,
Nachhaltigkeit und Energieeffizi-
enzmaBnahmen im Gastgewer-
be, bevor die Tagung mit einem
gemeinsamen Spargelessen beim

Kollegen Rainer Kirk im Landhaus
Raderloh beendet wurde.

Auf der Frihjahrstagung wurde
Michael Schwarz vom Parkho-
tel Bad Bevensen fiir weitere
drei Jahre zum Vorsitzenden
der Fachgruppe Hotels gewahlt.
Neue Schatzmeisterin ~ wurde
Gabriele Reins vom Residenzia
Hotel Grenadier in Munster. Sie
folgte auf Tanja Ehlers, Miihl-
werk Llnzen, die nicht wieder
zur Wahl antrat. <

Koch im Fleischereibetrieb

SIMEON VUKELIC BEENDET AUSBILDUNG

In Rahmen der Feierstunde im
Hotel ,The Ritz Carlton Wolfs-
burg” erhielt der 21-jahrige aus
Brechtorf im Landkreis Gifhorn
sein Abschlusszeugnis als Koch.

Das Besondere: Erstmals hat mit
Simeon Vukelic ein Auszubilden-
der aus dem Fleischerhandwerk
die Abschlusspriifung als Koch
mit Erfolg bestanden. Seine
Lehrzeit absolvierte er in der
Fleischerei Budnik in Tilau. In-
haber und Fleischermeister Olaf
Miiller bildete Simeon drei Jahre
als Koch aus.

Denn im Fleischerhandwerk geht
es langst nicht mehr nur um die
klassischen Arbeiten rund um
Fleisch- und Wurstwaren. Ein
immer wichtiger werdendes Ge-
schaftsfeld der Branche stellt das
Catering und der Partyservice mit
kulinarischen  Spezialitaten  fiir
private Feiern, Empfange oder
betriebliche Veranstaltungen dar.

Auch Karlheinz Brunck, 1. Vor-
sitzender des DEHOGA-Kreisver-
bandes Gifhorn, begriiBt die Aus-
bildung in diese Richtung: ,Wir
kdnnen nur jedem raten, der sich
fir eine Kochausbildung interes-
siert und nicht unbedingt in eine
Restaurantkliche gehen mdchte,
es auch einmal in einer Fleischerei
zu versuchen.”

Koche sind auf dem Arbeitsmarkt
gefragt, und auch sonst herrscht
im Gastgewerbe durch Kurzar-
beit und Arbeitsplatzwechsel ein
starker Fachkraftemangel. ,Viele
Betriebe offnen nur noch zu be-
stimmten Zeiten, weil ihnen die
Fach- und Arbeitskrafte fehlen”,
so Brunck.

Gemeinsam mit Kreisgeschafts-
flihrer Albert Harder und Vor-
standsmitglied Frederick Meyer
gratulierte er Simeon Vukelic per-
sonlich im Rahmen der Freispre-
chungsfeier. <

Vorstandsmitglied Frederick Meyer (l.)
und DEHOGA-Kreisvorsitzender Karl-
heinz Brunck (r.) sprachen Simeon Vuke-

lic die Gliickwiinsche zur erfolgreichen
Kochausbildung aus. Foto: Glasow

— par— —m— i

2

THE RITZ-CARLTON

WOLPFSBURG
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Die Preise werden steigen

JAHRESHAUPTVERSAMMLUNG IM HEIDEKREIS

Zur Jahreshauptversammlung lud
der Kreisverband Heidekreis am
3. Mai 2022 in das Hotel Forel-
lenhof nach Hinzingen ein. ,Wir
haben ein schwieriges Jahr 2021
letztendlich gut hinter uns brin-
gen konnen”, stellte Jens Asche
in seinen BegriiBungsworten fest.
Ab Mai seien die Zahlen nach
Wiederdffnung der Betriebe wie-
der gestiegen. ,Auch wenn wir
frihere Ergebnisse nicht erreicht
haben”, so Asche weiter.

Fir 2022 sehe es sogar etwas
besser aus, auch wenn mit dem
Ukraine-Krieg und damit dras-
tisch gestiegenen Kosten fiir die
Branche neue Probleme auftau-
chen wirden. Die Heidekreis-
Gastronomie sowie auch die
Hotellerie kiindigte in diesem
Zusammenhang  entsprechende
Preissteigerungen an.

LWir konnen nicht alle Kosten
auffangen und werden sie an un-
sere Gaste zum Teil weitergeben
miissen”, bedauerte Asche. Die
Personalkosten, die die Erhéhung
der Mindestléhne mit sich bringt,
steigende  Energiekosten und
drastisch erhohte Kosten beim
Wareneinkauf hatten zu dieser

2ULML A A
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Vorsitzender Jens Asche (Mitte) informierte die Mitglieder iiber aktuelle DEHOGA- und Branchenthemen.

Entscheidung geflhrt. Zwar sei
es kein ,Jahr der Insolvenzen” fiir
das niedersachsische Hotel- und
Gaststattengewerbe  geworden,
so der Hauptgeschaftsfihrer in
seinen Ausfiihrungen, in denen
er ein ganzes Paket von Proble-
men ansprach, die die Mitglieder
zurzeit beriihren. Aber der ,stil-
le Tod” sei langsam gekommen
und habe viele Unternehmen
zum Aufhdren gezwungen. Die
Zahl der Mitgliedsbetriebe sank,
die der Mitglieder ebenfalls. Pro-
bleme gebe es nach wie vor bei
Fachkréften und bei neuen Aus-
zubildenden. ,hier laufen wir der
allgemeinen Entwicklung einfach
hinterher”, berichtete Jens Asche.
Daher werde es ab Herbst ein
neues Berufsbild ,Koch” geben.
Eine Entscheidung, die von vielen

Tief bewegt nehmen wir Abschied
von unserem langjahrigen Mitglied
und ehemaligen Vorstandsmitglied

Margarete Baum

Wir werden ihr stets ein ehrendes Andenken
bewahren.

Dehoga Bezirksverband Liineburg e. V
Dehoga Kreisverband Heidekreis
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Mitgliedern mit Interesse aufge-
nommen wurde.

Rainer Balke sprach auch das
Thema der Unterstlitzungsgelder
fir die Betriebe von Bund und
Land wahrend der Pandemie an.
,Die haben uns letztlich den Kopf
gerettet”, so Balke. ,Die Mittel
vom Bund miissen zurlickbezahlt
werden. Wir hoffen auf Teilzah-
lungen, um diese Summen dann
auch wieder begleichen zu kon-
nen”, unterstrich er.

LWir stehen vor einer prekaren
Situation”, meinte der Kreisvor-
sitzende Jans Asche zu den an-
stehenden und unumgehbaren
Preiserhéhungen in der Branche.
Auch hier misse die Politik aktiv
werden. ,Und uns mit Zugestand-
nissen im Bereich der Mehrwert-
steuer bei Speisen zu unterstitzen.
Damit wir gegeniiber dem Kunden
entsprechend reagieren konnen”,
forderte er. Noch prdgen gerade
im Heidekreis zahlreiche gute Ho-
tel- und Gaststattenbetriebe diese
Region, werben mit regionalen
Spezialitaten, und sind fir zahlrei-
che Menschen ein Ziel geblieben.
Darum hofft der Verband auf einen
guten Konsens mit der Politik und
auf aufklarende Gesprache.

Neben den Regularien stand auch
die Wahl des 1. Vorsitzenden und
die seines Stellvertreters auf der
Tagesordnung. Der Vorsitzende
Jens Asche und dessen Vertreter
Klaus Anger wurden einstimmig
wieder gewdhlt. <

KLASSIFIZIERTE
BETRIEBE
IM APRIL / MAI 2022

4 Sterne

Sonnenhotel Amtsheide,
Bad Bevensen

3 Sterne Superior
AKZENT Hotel Zur griinen
Eiche, Bispingen

Hotel Schnehagen,

Bad Fallingbostel

3 Sterne

Landhotel Helms, Bergen
Landhotel Michaelishof,
Bergen

CAREA Ferien- u. Reitsport
Hotel Brunnenhof, Suhlendorf

AKZENT Hotel Wassermiihle
Heiligenthal, Heiligenhal

3 Sterne Garni

Hotel am Schlossplatz,
Winsen/Luhe
Hotel-Pension Marie-Luise,
Bad Bevensen



Mutmallicher Betriger
in Buxtehude gefasst

Aufmerksam sein, auf sein Bauch-
gefuhl héren- das hat zu einem
groBen Fahndungserfolg in Bux-
tehude geflihrt. Raimund Schied,
Hoteldirektor des 4 Sterne- ,Ho-
tel Navigare”, war am Pfingst-
montag friih im Dienst. ,Was war
denn wohl gestern Abend im Re-
staurant so los?”, fragte er sich.

Eine Rechnung stach doch sehr
ins Auge, der einzelne Gast hatte
sehr zugeschlagen. Was norma-
lerweise freut, sorgte hier jedoch
flr ein ungutes Gefiihl. Der Gast
hatte eine Kosteniibernahmeer-
klarung. Die deckte zwar alles ab,
aber gerade das verstarkte das
Geflhl eher noch. Eigene Recher-
chen und Anrufe fihrten nicht
zum Erfolg.

,SchlieBlich habe ich die Polizei
angerufen”, sagt Raimund Schied.
Dort war der Name auch bekannt
und kurz darauf riickte die Poli-
zei an. ,Als die Polizei den Gast
direkt fragte, ob er Waffen dabei
habe, ist mir das Herz schon in die

Hose gerutscht”, gibt der Hoteldi-
rektor zu. Seit drei Jahren schon
soll der Verdachtige sich in Hotels
deutschlandweit eingemietet ha-
ben. Er habe sogar eine Firma un-
ter falschem Namen gegriindet,
um Vertrauen herzustellen. Ein
Schaden im sechsstelligen Bereich
wird vermutet, ob das alles ist, ist
unklar.

Jetzt genieBt der Mann erst mal
eine andere Art von Gastfreund-
lichkeit — Kost und Logis beim
Staat.

Raimund Schied, Direktor des Hotels Na-
vigare, Uiberfiihrte einen Betriiger.
Foto: Daniela Ponath

Raimund Schied: ,Ich mdchte mit
dieser Erfahrung Kollegen Mut
machen, auf ihr Bauchgefiihl zu
héren und auch im Zweifel die
Polizei zu informieren.” Vielleicht
gibt es hier weitere Geschadigte,
die bislang noch nicht zur Polizei
gegangen sind. <

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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Ja-Wort" unter freiem Himmel

LANDGASTHAUS KORTLUKE BIETET TRAUUNGEN IM GARTEN AN

Verliebte ab sofort in einem stil-
vollen Ambiente trauen lassen.
Auf der groBen Rasenflache hat

JJa, ich will”: Im schonen Garten
des Landgasthauses Hotel Kort-
like in Vehrte konnen sich frisch

Gemiitliche Pavillons fiir Trauungen und Hochzeitsfeiern im Freien.

Inhaber Christian Kortlike-Bellin
von einem heimischen Garten-
baufachtrieb  schicke  offene
Holzpavillons fiir Hochzeitspaare
und ihre Gaste aufbauen lassen.
Bei angenehmem Sommerwetter
kann man sich mitten im Griinen
das ,Ja-Wort" geben und an-
schlieBend zusammen mit Freun-
den und Verwandten mit Speis
und Trank vom Kortllike-Team
verwohnen lassen.

Den genauen Ablauf kann man
vorab in aller Ruhe mit den Ser-
vice-Profis besprechen. Das Land-
gasthaus Kortlike ist mit seinem
gemiitlichen Saal und AuBenge-

lande seit vielen Jahren ein be-
liebter Gastgeber fir Hochzeiten
und andere Familienfeiern.

Die erste Trauung im Gartenpa-
villon ist fir Juli 2022 bereits fest
vereinbart. Auch der Termin fiir
eine Silberhochzeitsfeier  steht
bereits fest. ,Die Hochzeitspaare
sind begeistert von dem Angebot
und freuen sich schon total. Jetzt
muss nur noch das Wetter mitma-
chen”. Selbst bei einem Regen-
schauer kann in einem ebenfalls
bereitgestellten Zelt frohlich ge-
feiert werden. ,Unser erfahrenes
Team ist auf alles vorbereitet”. <

BEZIRKSVERBAND
OSNABRUCK-EMSLAND/
GRAFSCHAFT BENTHEIM

Geschaftsfiihrer Dipl.-Kfm.

Dieter M. F. Westerkamp

WeberstraBe 107

49084 Osnabriick

Tel. 05417 39 21
05417087 77

Email: dieter.westerkamp@

t-online.de
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WIR WERDEN HIER SO VIEL WIE MOGLICH PROBIEREN

Gastro-Meile
Melle tischt aut”

Traditionell ab dem Fronleich-
namstag war die Meller Innnen-
stadt wieder ein Treffpunkt der
GenieBer von nah und fern: Bei
Uberwiegend bestem Friihlings-
wetter hatte die Werbegemein-
schaft Melle City nach zwei Jah-
ren Corona-Pause wieder zu der
kulinarischen Flaniermeile ,Melle
tischt auf” eingeladen. An vier
Tagen nutzten tausende Besucher
die Mdglichkeiten, leckere Spezi-
alitdten aus der heimischen Gas-
tronomie zu genieBen.

Ein geschmackvoll geschmiickter
Rathausplatz sorgte fiir ein ange-
nehmes Ambiente und eine rund-
um entspannte Stimmung. ,Wir

sind fast jedes Jahr hier”, berich-
tete eine am Westfalen-Feiertag
gleich zum Auftakt aus dem na-
hen Borgholzhausen nach Melle
gekommene Familie: ,Uns gefallt
es hier super. Wir werden so viel
wie mdglich probieren”,

Bei dem viertdgigen Event konn-
ten die Besucher an eigens aufge-
stellten Buden zwischen zahlrei-
chen Leckereien wahlen. Die frisch
zubereiteten Gerichte sind stets
allesamt flr einen kleinen Preis zu
haben. Dazu wurden erfrischen-
de Getrdnke angeboten. Gut be-
sucht waren auch die Weinstande
und Cocktailbars. Uberall waren
sichtlich entspannte Besucher zu

sehen, die den Aufenthalt an ei-
ner Spezialitdtenbude mit einem
lockeren Gesprach mit Freunden
und Bekannten verbanden.

Viele Besucher nutzten auch die
Gelegenheit fir einen Bummel
durch die Geschafte, die sich mit
ihrer groBen Vielfalt von ihrer bes-
ten Seite prasentierten. ,Das hat
sich gelohnt. Wir kommen nachs-
tes Jahr wieder”, freute sich auch
ein mit GroBeltern und Kindern
eigens aus Osnabriick angereistes
Ehepaar. Nach der langen Zeit mit
Corona-Beschrankungen tue es
gut, eine derart schéne Veran-
staltung mit der ganzen Familie
besuchen zu kdnnen. <



PERSONAL
entschlossen er

JFUr das Gastgewerbe ist der
Personalmangel das Geschafts-
risiko Nummer eins. Die Folgen
der Corona-Pandemie haben ihn
noch verstarkt. Mit Blick auf die
Preissteigerungen fir Energie und
Lebensmittel entwickelt sich eine
zunehmend existenzbedrohende
Mixtur. Es miissen schnell neue
Maglichkeiten gefunden werden,
um Arbeitswillige unbiirokratisch
schneller in Arbeit zu bringen.”
Dies erklarte Wolfgang Hack-
mann, Vorsitzender des IHK-Fach-
ausschusses Tourismus anldsslich
der jiingsten Sitzung im Tierpark
Nordhorn.

Die Ergebnisse der IHK-Saisonum-
frage Tourismus vom April dieses
Jahres bestdtigen nach Darstel-
lung des Ausschussvorsitzenden
den  Personalmangel: Jeweils

Wolfgang Hackmann ofsit-zen.der, vorne,i5:vir.),

Anke

Schweda" {IHK-Geschaftsbereichsleiterin,

vorne,.4.v:r:) mit-den Mitgliedern des THK-Teuris-
musausschusses zu;Gas i i

] in-
ten, 4.7 ark Nordhorn.

IHK-TOURISMUSAUSSCHUSS

fast zwei Drittel der Befragten
im IHK-Bezirk sowie in ganz Nie-
dersachsen fihrten an, dass sie
derzeit keine passenden Arbeits-
krafte fanden und offene Stellen
nicht besetzt werden konnten.
Die Folgen seien Mehrbelastung
der vorhandenen Belegschaft,
Einschrankung des Angebots so-
wie steigende Arbeitskosten um
knappe Fachkrafte. Bettenwech-
sel konnten teilweise nicht erfol-
gen, da es an Reinigungskraften
fehle, so Hackmann.

Besonderes Anliegen war den Aus-
schussmitgliedern der Austausch
zur Neuordnung der Gastronomie-
und Hotelberufe. Dazu wurden in
den vergangenen Jahren vom zu-
standigen Fachverband und den
Sozialpartnern erhebliche Veran-
derungen erarbeitet, die ab dem

Ausbildungsjahr 2022 verbindlich
sind. Damit sind auch hoéhere An-
forderungen an die Aushildungs-
betriebe verbunden.

.Nun erfolgt die Umsetzung der
neu geordneten Aushildungsbe-
rufe seitens der IHKs, die die Un-
ternehmen dabei unterstiitzen”,
so Juliane Hiinefeld-Linkermann,
IHK-Geschaftsbereichsleiterin
Aus- und Weiterbildung. ,Alle
Ausbildungsbetriebe des Gastge-
werbes missen die Beratungsan-
gebote unserer IHK in Anspruch
nehmen, um nach der neuen
Ausbildungsordnung  ausbilden
zu konnen”, so Hunefeld-Linker-
mann weiter.

Anke Schweda, IHK-Geschafts-
bereichsleiterin Standortent-
wicklung, begriiBte zudem die

MANGEL
tgegentreten

Aussagen aus der Politik zum
Birokratieabbau und zur Digi-
talisierung auf Bundesebene. So
gebe es immer noch eine analoge
Meldepflicht fiir Ubernachtungen.
,Die bisher aufwéndigen Papier-
formulare binden die ohnehin
knappen Arbeitskrafte in den Be-
trieben und flihren bei Kunden zu
Verdruss”, so Schweda. Die Bran-
che brauche daher dringend die
digitale Meldepflicht. ,Die Ziele
des Koalitionsvertrags zur Digi-
talisierung mussen schnellstens
umgesetzt werden,” so Schweda
abschlieBend.

Der aus ehrenamtlich tatigen Un-
ternehmerinnen und Unterneh-
mern bestehende Fachausschuss
Tourismus  tagte im Tierpark
Nordhorn. Es war die erste Pra-
senzsitzung im Jahr 2022. <«
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Preishammer flr Betriebe

STADTWERKE OSNABRUCK KUNDIGEN DRASTISCHE KOSTENERHOHUNG AN

49 Prozent mehr fiir Strom und
117 Prozent mehr fiir Gas: Die
Kunden der Osnabriicker Stadt-
werke werden ab dem 1. August
von einem nie gekannten Preis-
hammer getroffen.

Ein  GroBteil der Stadtwerke-
Kunden muss somit jeden Monat
alles in allem fast das Doppelte
flr die Energieversorgung zahlen.
Die drastische Preiserhdhung wird
neben Privatverbrauchern vor al-
lem auch kleine und mittelstandi-
sche Betriebe zusétzlich belasten.
.Das ist gerade fir viele Unter-
nehmen aus der Gastronomie ein
Schock. Mit einem derart hohen
Kostenanstieg hat wohl niemand
gerechnet”, betont Dieter Wester-
kamp, DEHOGA-Geschéftsfiihrer
des Bezirksverbands Osnabriick/

Emsland/Grafschaft Bentheim.

Nach der langen Zeit mit Corona-
Beschrankungen und Umsatzein-
buBen wiirden die Berufskollegen
besonders hart getroffen. Auch
weil in Folge der dramatisch ge-
stiegenen Energiepreise auch die
Gaste weniger Geld flirs Essen ge-
hen und Hoteliibernachtungen in
der Tasche haben werden, konne
man die zusatzliche finanzielle Be-
lastung nicht einfach tber héhere
Preise weitergeben, erklart Dieter
Westerkamp: ,Wir kénnen ein
zuvor mit 12,90 Euro angebotenes
Schnitzelgericht nicht plotzlich fiir
20 Euro und mehr anbieten. Das
wirde der Gast nicht akzeptieren”.

Etwas gegen die Preiserhdhung
unternehmen kann man Ubrigens

nicht. Versorgungssperrungen
saumiger Kunden sollen mog-
lichst vermieden werden, seien
aber auch nicht ausgeschlossen.
Wenn nétig, sollen dann Verein-
barungen Uber Ratenzahlungen
getroffen werden. Zudem werde
man den Kunden mit Tipps und
Beratungen zum Energiesparen
zur Seite stehen — was natirlich
auch von gastronomischen Unter-
nehmen in Anspruch genommen
werden kénne.

Als Begriindung fir die Preiser-
héhung verweist der Qsnabri-
cker Energieversorger vor allem
auf die negativen Auswirkungen
der aktuellen Weltlage. ,Alles
hangt am Ukraine-Krieg”, erklart
der neue Stadtwerke-Vorstand
Stefan Gritzmacher. Beim Strom

Schultag mal anders

GASTRONOMISCHE AUSZUBILDENDE
ERKUNDEN DIE GRAFSCHAFT BENTHEIM

[/ | n

“Interessant”, “cool” und “infor-
mativ" — so lautete die Riickmel-
dung der gastronomischen Auszu-
bildenden, die auf Erkundungstour
durch den Landkreis Grafschaft
Bentheim unterwegs waren.

Der DEHOGA-Kreisverband Graf-
schaft Bentheim, die Gewerbliche
Berufsbildende Schule Grafschaft
Bentheim und der Grafschaft
Bentheim Tourismus (GBT) trafen
im Vorfeld eine Auswahl regiona-
ler Sehenswiirdigkeiten, um dem
gastronomischen Nachwuchs ei-
nen Einblick in das Tourismusan-
gebot zu geben.
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Besucht wurde die é&lteste Stadt
des Landkreises-Schiittorf. ~ Auf
dem Programm stand sowohl das
Schiittorfer Schulmuseum mit sei-
nem authentischen Klassenzimmer
wie auch ein Blick in das neue
Trauzimmer im Alten Rathaus. Die
Gastefiihrerin Frau Klewe berichte-
te {ber die Geschichte des Riesen
von Schiittorf — so heiBt der hochs-
te Kirchturm des Landkreises, der
von den Teilnehmern bestiegen
wurde und einen tollen Blick auf
die Grafschaft Bentheim bot.

Néchste Station war der Besuch
der Burg Bentheim, dem Wahr-

zeichen der Stadt Bad Bentheim
und eine der schénsten Burganla-
gen Nordwestdeutschlands. Frau
Klewe zeigte den Auszubildenden
besondere  Sehenswiirdigkeiten
wie das Burgverlies, das alche-
mistische Laboratorium und die
historischen  Prunkraume. Das
geologische  Freiluftmuseum in
Gildehaus wurde als Picknickstat-
te genutzt. AbschlieBend endete
die Bustour beim Bronzezeithof in
Uelsen, wo lebendige Archéolo-
gie erlebt wurde.

] 3
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gilt das allerdings nur bedingt.
Die Griinde fir die Preiserho-
hung liegen hier nach Angaben
der Stadtwerke ,in erster Linie
in gestiegenen Rohstoffpreisen
fir die Stromerzeugung sowie in
gestiegenen Kosten fiir Co2-Zer-
tifikate”, erklart Unternehmens-
sprecher Sebastian Philipp. Als
Jweitere Kostentreiber” verweist
er auf einen nach dem Lockdown
steigenden Bedarf an elektrischer
Energie sowie den in Deutschland
stockenden Ausbau der regenera-
tiven Energien.

Ob in diesem Winter weitere Preis-
steigerungen erfolgen, ist noch
offen. Die Stadtwerke Osnabrlick
méchten dazu wegen der unsiche-
ren Versorgungslage noch keine
Prognose abgeben. <

Berufsschiiler auf den Spuren von Gast-
gewerbe und Tourismus.

Nicht nur die Auszubildenden, die
nicht aus der Region kommen,
sondern auch die Grafschafter
Auszubildenden entdeckten viel
Neues.  Finanziell  ermdglicht
haben diese Tour der DEHOGA-
Kreisverband Grafschaft Bentheim
und der Grafschaft Bentheim Tou-
rismus sowie das Flrstenhaus zu
Bentheim-Steinfurt. <«



OSNABRUCK ISST GUT:

Dem Gaumen etwas Gutes tun

Leckere Cocktails, Weine und
Bierspezialitaten sowie Kostlich-
keiten aus der Kiiche der heimi-
schen Gastronomie: Die Genuss-
und  Flaniermeile ,Osnabrick
isst gut” war erneut ein bestens
besuchtes kulinarisches Highlight.

Die Aussteller aus der Friedens-
stadt und der Nachbarschaft

sorgten auf dem historischen Os-
nabrlicker Marktplatz mit ihrem
weitreichenden Angebot flr gute
Laune und ausgelassene Stim-
mung. Mehrere tausend Besucher
nutzten die Gelegenheit, ihrem
Gaumen in netter Runde etwas
Gutes zu tun. Mit eigens kreierten
Kostlichkeiten beteiligt waren in
diesem Jahr unter anderem das

Alando-Palais und die Steakmeis-
terei aus Osnabrlick sowie das
Restaurant Zum Dérenberg aus
dem nahen Bad Iburg.

Besondere Highlights waren eine
«Mittsommer Nacht” mit einer
Auswahl skandinavischer Fisch-
spezialitditen und Hochprozenti-
gem aus Schweden sowie eine

.Bottle Party”, bei der ausge-
suchte Weine aus der Magnum-
flasche zu ausgefallenen Menus
gereicht wurden. An zwei Aben-
den wahrend der insgesamt neun
Event-Tage sorgte zudem eine
eigens aus Hamburg engagierte
Live-Band fir heiBe Rhythmen
und jede Menge gute Laune. <

AB JETZT SUPERIOR!

4 Sterne

Ab sofort leuchten die Sterne in
Bad Rothenfelde noch heller. Die
Familie Biining wurde nach um-
fangreichen Renovierungs- und
UmbaumaBnahmen durch den
Zusatz ,Superior” mit der hochs-
ten Hotelklassifizierung im Osna-
briicker Land ausgezeichnet.

Die Bewertung durch den DEHO-
GA mit 4 Sternen Superior setzt
den vorldufigen Hohepunkt in der
Geschichte des Kurhotels Drei Bir-
ken, das sich iber die Jahrzehnte
zu einem Wellnesshotel von hochs-
ter Qualitdt und Ausstattung ent-
wickelt hat. ,Dies war nur mit der
kontinuierlichen Unterstiitzung ei-
nes eingespielten Teams mdglich”,
lobt Rudolf Biining, Seniorchef des
Hauses, seine Mitarbeiter*innen
und gratuliert gleichzeitig drei von
ihnen zu mehr als 30 Jahren Be-
triebszugehdrigkeit.

Die Flihrung liegt seit 2014 in
den Handen von Lisa Biining, die
das Kurhotel Drei Birken in dritter
Generation gemeinsam mit ihrem
Mann Christian Albrecht (ber-

fir das Kurhotel Drei Birken

nommen hat. ,Unser Anspruch
war von Anfang an klar: Wir wol-
len das Erbe der Eltern wiirdigen
und die Erfolgsgeschichte des
Hauses in unserem eigenen Stil
weiterschreiben”, erldutert Lisa
Biining ihre Motivation.

Wie der eigene Stil aussieht, zeigt
sich bei den umfangreichen Re-
novierungs- und UmbaumaBnah-
men, die das Paar in den letzten
Jahren umgesetzt hat. Unter

anderem wurde ein komplettes
Stockwerk mit 16 Zimmern in ei-
nem modernen, zeitlosen Ambi-
ente konzipiert. Lisa Biining zeigt

sich selbst (iberrascht von der ho-
hen Auszeichnung und sieht diese
zugleich als Ansporn und groBen
Schritt nach vorn.

Bad Rothenfeldes Birgermeister
und Kurdirektor Klaus Rehkémper
freut sich Gber so starke Partner:
Wenn in dritter Generation der
Gedanke der echten, herzlichen
Gastfreundschaft die Triebfeder
fir innovatives Denken ist, be-
starkt dies mein Vertrauen in die
Zukunft dieses Hauses und in die
Entwicklung des Heilbades als ein
Ort der Erholung fiir alle Sinne”.

Auch Petra Rosenbach, Geschéfts-
fihrerin der Tourismusgesellschaft
Osnabrticker Land zollt der Familie
Respekt: ,Nach der Krisensitua-
tion der letzten zwei Jahre jetzt
diesen Erfolg zu erzielen, ist be-
achtlich und zeugt von groBem
Engagement und hoher Professio-
nalitat. Das Kurhotel Drei Birken ist
ein Aushdngeschild fir den Touris-
mus im Osnabrticker Land.”

Das Kurhotel Drei Birken wurde
1974 von Rudolf Biining sen. im
Herzen von Bad Rothenfelde er-
o6ffnet. 1978 Ubernahm Rudolf
Blning jun. gemeinsam mit sei-
ner Frau Margret den Betrieb und
steckte sich das ambitionierte
Ziel, zu jeder Zeit den wachsenden
Anspriichen der Géste gerecht
zu werden. Inzwischen verfiigt
das Hotel (ber 64 Zimmer, 100
Plétze im Restaurant und einen
Wellnessbereich mit insgesamt 2
Saunen, eigenem Schwimmbad
und Massageraumen. <

Lisa Biining und Christian Albrecht pra-
sentieren stolz die Urkunde der Hotel-
klassifizierung.
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Ehemaliger VKD-Prasident
Axel Rihmann verstorben

Im Alter von 71 Jahren ist Axel Rihmann, ehemaliger VKD-Prasident
(2009-2010) und Vizeprasident (2001-2006) am 1. Mai 2022 ver-
storben. Geboren und aufgewachsen in Olsburg/Peine nahe Hanno-

ver kam der Kiichenmeister, Fachlehrer und Hotelbetriebs-

wirt 1989 von Niedersachsen an den Bodensee, wo
er mit seiner Frau Marie-Luise, genannt Mary, das
Strandhotel Lochnerhaus auf der Insel Reiche-

nau Ubernahm.

Zu dieser Zeit kochte er auch in der deut-
schen Kochenationalmannschaft (1986-1992)
und feierte mit dem Team groBe Erfolge in den
USA, Luxemburg und Singapur. Der Hohepunkt
seiner internationalen Wetthewerbskarriere: ein

Vize-Weltmeistertitel bei der IKA/Olympiade der Ko-

che 1988 in Frankfurt. Nach der aktiven Zeit im Team war er

auf vielen nationalen und internationalen Wettbewerben als Juror
im Einsatz — unter anderem in Glasgow, Moskau, Dubai, Budapest

und Singapur.

Ausgezeichnet!

LANDHAUS AM KUNSTBERG ERHALT
ZUSATZZERTIFIZIERUNG DES ADAC

Getreu dem Motto ,Entweder
richtig oder gar nicht” nahm Fami-
lie Vock vom Landhaus am Kunst-
berg in Altenau stolz das ADAC
Zertifikat ,Motorradfreundlicher
Betrieb” entgegen. ,Wir sind
schon so lange bei der Klassifizie-
rung dabei, dass wir uns kurz vor
der Pandemie schon entschieden
hatten, die Zusatzzertifizierung
flr unsere motorradfreundlichen
Gaste zu beantragen”, erklarte
Hotelier Vock. Nach einem Brand
im Saunabereich wurde die Pan-
demiezeit genutzt, um den Be-
trieb von Grund auf zu sanieren
und auch die Gastezimmer neu zu
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gestalten. Die Zusatzkriterien fiir
die Motorradfreundlichkeit wur-
den direkt mit Thomas Mohr vom
ADAC abgesprochen.

Mit dem Landhaus am Kunstberg
ist es nunmehr das 3. Hotel im
Harz, das diese Auszeichnung
erhalt. ,Wir freuen uns, dass sich
wieder ein Mitglied fiir diese Zu-
satzzertifizierung  entschieden
hat”, so Renate Mitulla, Ge-
schaftsfihrerin des DEHOGA Nie-
dersachsen. Und Thomas Mohr
vom ADAC erganzte ,mit Fami-
lie Vock haben wir wieder einen
Betrieb gefunden, der fir unsere

Einsatz fiir den Kochberuf
Auch Uber die Wettbewerbstatigkeit hinaus war Axel Riihmann eh-
renamtlich engagiert. Er war Mitglied im Bodensee Kochverein so-
wie zehn Jahre lang (1998-2007) dessen erster Vorsitzender.
AnschlieBend wurde er zum Ehrenvorsitzenden ernannt.
Von 2001 bis 2006 war er Vizeprasident des VKD,
von 2009 bis 2010 schlieBlich Prasident des Ver-
bands. Mit seinem streitbaren Geist hat er dabei
die Verbandsarbeit im positiven Sinne beein-
flusst. Fir sein Engagement erhielt er zahlreiche
hohe Ehrungen des VKD, darunter die Goldme-
daille und die Prasidentennadel.

Nach Ubergabe des Strandhotels an seinen Neffen

Martin Baumgartel zog es Axel Rihmann 2009 zuriick

in seinen frilheren Wohnort Peine, wo er bis zuletzt lebte.

Neben dem Kochen ging er hier auch seiner zweiten groen Leiden-

schaft, dem Jagen, nach und blieb weiterhin im Bodensee Kochver-
ein und VKD aktiv.

Mit Axel Rihmann verliert die Branche einen engagierten Ehrenamt-
ler, einen kompetenten Koch und geschatzten Kollegen.

Ein Herz fiir Biker: Gemeinsam mit ihrem Sohn, der die Kiiche betreut, nahm das Ehe-
paar Vock die ADAC Zertifizierung als ,Motorradfreundlicher Betrieb” von Thomas
Mohr und Renate Mitulla entgegen. Foto: Carolin Neumann/Goslarsche Zeitung

Motorradfahrer ein sicherer An-  G-Klassifizierung glltig ausge-

lauf auf ihrer Motorradtour ist”.

An der Zertifizierung teilnehmen
kdnnen Betriebe, die mit der Deut-
schen Hotelklassifizierung  oder

zeichnet sind. Insgesamt 37 Zu-
satzkriterien plus 6 fakultative
Kriterien fiir die Bediirfnisse der
Motorradfahrer sind zu erfiillen. <



Abschied von
Karl-Heinz Herbst

Der DEHOGA Kreisverband Region
Braunschweig-Wolfenblttel trauert um
Karl-Heinz Herbst (1930-2022), der zu
seiner aktiven Zeit nicht nur von 1972
bis 1981 1. Vorsitzender des DEHOGA
Stadtverbandes Braunschweig gewesen
ist, sondern auch von 1981 bis 1990 das
Amt des Prasidenten des DEHOGA Lan-
desverbandes Braunschweig innehatte,
bevor er mit Ausscheiden aus diesem
Amt zum Trager der Goldenen Ehrennadel und Ehrenprasidenten
des DEHOGA Landesverbandes Braunschweig ernannt wurde.
Schon sein GroBvater wie auch sein Vater betatigten sich aktiv im
Verbandsleben. So war es auch fiir Karl-Heinz Herbst selbstver-
standlich, sich zum Wohle der Berufskolleginnen und -kollegen mit
groBer Tatkraft ehrenamtlich zu engagieren.

Mitte der 50er Jahre war der gebirtige Braunschweiger in ver-
schiedenen gastronomischen Positionen in London tatig, bevor
ihn anschlieBend das Calton-Hotel in Cannes unter seine Fittiche
nahm.

Seine erste selbststandige Betatigung wurde 1960 das Flughafen-
Restaurant in Braunschweig, bis er 1970 den Zuschlag bei der Ver-
pachtung des Gewandhauskellers durch die Stadt Braunschweig

erhielt.

Wir werden Karl-Heinz Herbst stets in dankbarer und guter Erinne-
rung behalten und ihm ein ehrendes Andenken bewahren.

Kulinarik Wanderpass

Jeder Hotelier kennt das: Der Gast
checkt ein und mochte — sofern
im Haus selbst kein Restaurant
vorhanden ist — Informationen
iiber die einzelnen Restaurantbe-
triebe in der Nahe erhalten.

Der Vorstand des DEHOGA Stadt-
verband Bad Harzburg hat dies in
Angriff genommen und sich ge-
fragt ,Wie kdnnen wir die Gaste
in unsere DEHOGA-Partnerbetrie-
be lotsen und dazu noch einen
Anreiz fiir den Gast schaffen?”

So entstand die Idee des ,Kuli-
narik Wanderpass” dhnlich ei-
nes Wanderpasses, bei dem
Stempel an unterschiedli-
chen Orten gesammelt wer-
den und am Ende erhalt der
Gast eine Belohnung fiir sei-
ne Mihe.

Den kulinarischen Wander-
pass erhalt man beim Check-
In, darin enthalten sind zahl-
reiche Partnerbetriebe des
DEHOGA. Der Gast erhélt so-
mit eine Ubersicht der teilneh-

menden Restaurants, kann mit
dem QR-Code gleich einen Tisch
reservieren und sich bereits vor-
ab die Speisekarte ansehen. Bei
einem Mindestverzehr und drei
gesammelten Stempeln bekommt
der Gast dann beim Check-Out
eine regionale Kostlichkeit seines
Beherbergungsbetriebes. Der DE-
HOGA Stadtverband Bad Harz-
burg hat sich fiir Marmelade und
Honig von hiesigen Erzeugern
entschieden.

Das Projekt lauft bereits und die
Rickmeldungen sind mehr als
positiv. <

Bad Harzburg

% Sehlemmen, Sammein & Freuen
+ Entdecken Sie unsere regionale
Eulinarik

Freudige Aussichten

Im Mai hat der Gastronomie-
Partner-Kreis eV seine diesjah-
rige Mitgliederversammlung im
Hotel & Restaurant Schénau in
Peine durchgefiihrt. Vorsitzender
Jlirgen Herrde konnte neben den
erschienenen  Mitgliedern auch
den 1. Vorsitzenden des DEHO-
GA Kreisverband Region Braun-
schweig-Wolfenblittel, Bernd
Weymann, vor Ort begriBen.
Weymann nutze die Gelegenheit,
um sich noch einmal fir die tat-
kraftige Unterstiitzung des GPK

beim Landesverbandstag 2021 in
Braunschweig zu bedanken.

Freudig berichtete Herrde, dass der
Vorstand — nachdem im vergan-
genen Jahr aufgrund der andau-
ernden  Corona-Pandemie  keine
Veranstaltungen  stattgefunden
hatten — fiir dieses Jahr noch ei-
niges auf der Agenda stehen hat.
Neben der Durchflihrung verschie-
dener Seminare steht im Herbst
eine Erlebnistour zur Brauerei
Maisel's nach Bayreuth an.

Im Rahmen der turnusmaBigen
Wahlen zum Vorstand wurden
neben Herrde die Herren Sascha
Schnelle in der Funktion als stelle-

I e

I!.

vertretender  Vorsitzender und
Jewgeni Michel als Schatzmeister
jeweils einstimmig von den Mit-
gliedern bestdtigt. <

n'omie-fartner-Kreis
auf'der Versammlung die
faneTur dasiaktuelle Jahr vor.
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MARKTE | PRODUKTE | IMMOBILIEN

Fliegenvertreibung

Mit dem automatischen Zerstguber der Fir-
ma RUD Progastro GmbH & CO. KG wird
ein grofles und auch sehr lastiges Sommer-
problem gel®st.

Ungeziefer wie Fliegen, Stechmicken, Wespen
und Mostfliegen werden aus sémtlichen Réu-
men, beispielsweise Verkaufsldden von Bé-
ckereien und Gastréumen, fern gehalten.
Im 15-Minuten-Takt gibt der batteriebetrie-
bene Spender den Duft einer afrikanischen Chrysanthemen-
Art (Pyrethrum = gelbliches Pulver, aus den zermahlenen
Blitenkdpfen einiger Wucherblumen-Arten, das zur Vertreibung
von Insekten dient) ab.

Nach ca. 24 Stunden ist der Raum insektenfrei, selbst bei

gedffneten Fenstern und Tiren und verhindert ein Wieder-
befallen auf Grund des AbstoBBeffektes, den das Pyrethrum
ausibt. Das Spray ist geruchlos und véllig unschadlich ge-
gen Menschen und Haustiere.

Ein Gerdt deckt bis 80 m2 ab. Der Spender ist aus plasti-
schem, stofifestem Material. Mit seinen Abmessungen von
12x9%x20 cm ist er Uberall in einer Héhe von 1,80 m un-
aufféllig anzubringen. Da das Produkt in den letzten Jah-
ren so erfolgreich verkauft wurde, stellt die Firma RUD Pro-
gastro den Zerstduber gerne auch lhnen 8 Tage kostenlos
und unverbindlich zur Probe.

RUD Progastro GmbH & Co. KG, Heilsbergstr. 29-31,
78247 Hilzingen, Tel. 077319249-60,

www.rued.info, E-Mail: info@rued.info

Traditionsreiches Landgasthaus

mit dt. Kiiche im Kreis Sifhorn an fachlich
gualifizierte Bewerber zu verpachten.
Gaststube, 2 Gesellschaftsraume und Saal
bis zu 180 Personen, 5 Fremdenzimmer,
Betreiberwohnung (125 m?), Grundsticks-
grofie 4.050 m?, brauereifrei,
guter Ruf in der Umgebung,
Pichterwechsel zum 01.08.2022

Anfragen/infos per E-Mail: thoelkeghr@yahoo.de
Mobil: 0160 - 277 84 70

Springe - Hotel-Restaurant + Wahnungen im Zentrum
E§. 1917, saniert 2010, vermietbare Fliche 547 m?, 10 Gdstezimmes (197 mA),
200 m? Gastraflbche, 150 m Wohaungien), 120 m Notfiiche (Feller), Doppigarage,
. Kpsmetikstudio im EG, modems (Gas-Brenmaerttherme, E-Auswels beantrag.

E MTIMMOBILIEN

Becthnemiale S, NGTS Hawovn
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s e riire cher- B 008 + Wt ikl o, 0o

Konzern sucht bundesweit

Unterkiinfte in den GroRraumen:

Barsinghausen 40 Mitarbeiter
Lilbhenau 150 Mitarbeiter
Dortmund 100 Mitarbeaiter
Mockmiahl 130 Mitarbeiter

Heiligenstedt 150 Mitarbeiter

Heilbrann 50 Mitarbeiter

Hotels/Pensionen etc., Kauf oder Miete

Schanze-lmmabilien
Tel. 0176-26 15 76 40 | schanze@schanze-immaobilien. de

Dorfgasthaus mit Fremden-
zimmern und Wirtewohnung

im Yorharz (Landkreis Goslar), zu vermieten.
Tel. 05383/1089

-

Italienisches Restaurant
zu vermieten — Erstbezug!

Mitten im Herzen von Ganderkesee (30,753 Einwohner) liegt
dieses schdne Restaurant. Nach zweijahriger umfangreichen
Sanierung und Umbaumainahmen wurde aus dem ehe-
maligen Bankgebdude eine Spitzengastronomie geschaffen.
Im vorderen Bereich befin-
det sich ein bereits vermie-
tetes und sehr gut laufendes
Eiscafé. Gleich im Anschluss
befindet sich dieses schone
Restaurant direkt am Markt-
platz. In hochwertigster Aus-
stattung, befinden sich 60
Platze im Innenbereich + ca.
60 Platze im zum Teil dber-
dachten Aulenbereich. Fir dieses Restaurant liegen bereits
alle Genehmigungen vor. Alle Gerate (Kiche, Tresen, Zu-
IAbluft, Klimaanlage, Fettabscheider, Kiihlungen, etc.) sind an-
geschlossen und sofort funktionsfahig. Die Hohe der
monatlichen Kaltmiete ist flir den Vermieter zweitrangig.
Ausschlaggebend fir die Vergabe des Restaurants ist es, dass
der Gastronom und sein Kiichenteam ausreichend Erfahrung
in der hochwertigen italienischen Kiche nachweisen kénnen.

VVW-LOGEMAMNN
= info@vwv-logemann.de * & 04223/ 38 19 086
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TOP saniert — Bar/Restaurant mit Kamin in Bleckede
Frequentierte Innenstadtlage,
70 Pldtze Innen, 40 Aussen,
Parkplatze, alles komplett neu!
Pacht auf Anfrage

kontakt@breite-strasse.com

Eine Gastronomie mit Geschichte
wartet darauf ins 21. Jh. gefiihrt zu werden

ca. 875 m® Nutzfidchan, G3T: ca. 2700 m? ca. 140 Sitzmiglichkeitan;
120 Platze Biergartan, 10 Fremdanzimmer, problemlose Erweiterungs-
miglichkeiten; in VYollausstattung mit freundlicham/qualifiziertem
Parsonal; Lage: Grenza MordhassanMBWINDS; Kaufprais auf
Anfrage VB - Das Immobilicnzentrum Bovenden,

Robert Fisse; 0176-631248T1 Info@robertfisse.de

gastroimmo24.de
Immohbilien fiir die Gastronomie und Hote

Wir kennen den Markt. Der Markt kennt uns !
Sie suchen ein Unternehmen oder Sie machten
H verkaufeniverpachten? Wir unterstiitzen Sie als
g . Vermittler: www.der-hotelvermittler.de
NEU: von Unternehmerfin zu Unternehmerfin www.unternehmen-vermittiungen.de
H.-Jﬂrgen Korbmacher 04405-91 777 77

Gut laufende Gaststatte mit deutscher Kiiche
aus gesundheitlichen Griinden in
Gottingen ab sofort zu vermieten.

350 gm, voll ausgestattet, Parkplatze und
Einliegervohnung vorhanden.
1.100.- Eura brutto/manatlich/kalt, Gasheaizung.
Infos bei U. Kretzschmar, Tel. 0151-53939998

uwe1608@googlemail .cam. Ansichten unter Google Maps

WIR SUCHEN SIE
FUR UNSERE GASTRONOMIE!

WENN SIE

Mordsee/Ddnemark Fischrestaurant mit Kerzen-
houtique und einer separaten Ferienwohnung.

Wahnhaus mit EinliegerFernenwehnung mit eigenem Eingang. (Alles
voll gingerichtet uad mit allem nétigen ausgestatet-, kann sofort Geld
verdient wea-den!) Aus Atersgrinden nach 17 Jahren als Paket auf VB
zu verksufen. Roher Umsatz. 95 % deutsche Urdscber & Monate
arbeiten und 4 Maonate frei. 100 %ige Finanzierang und Hilfestzllung
be den Behirden maglich.

Lage: Der Fischerort Hwvide Sande mit senen vielen Hafen lisgt
zwischen Mymindaegab und Sandarvig, direkt an der Nordses und dam
Ringkishing Fjard, ca. 170 km entfernt van Flensburg. Hyida Sanda ist
air Hatspot tir Surfarkitesurfer und ein Paradies flr Angler.

In der Saison sind bis zu 45200 Giste/Besucher pro Woche in der
Fegicn Hvide Sande. Das Restaurant mit der Ferienwohnung lisgt
dirzkt an einer Haupistrake, gegendber von einem Backer. Das
Wohnhaus mit dar zweiten Ferienwohnung lispl nur wanige
Gehminulan antlarntin einer ruhigan Mebansiabe.

Beide Ferienwohnungen sind neu renoviert und voll gingerichiet,
Mit unz gibt es in Hvide Sande nur finf Restawrants. Unser Restaurant
liegt direkt an der Hauptstralke. Es wird mit Femwarme beheizt und hat
auerdem cinen Kamin., Oer mediteiran cingenchictz Innenbareich
bigtet bis zu 71 Sitkeplaize und dis AuBentarrassa bis 18 Silzplates.
Die Kiche hat ca. 50 gm und ist voll ausgestattet mit Gerdten wie
Tellerwdarmeschrank, Rombiddmpfer, Proepangasberd, Grill, Mikro-
wellen. mehrere Klhlschrinken, Gofriettruhen. Geschirr, Glisar usw.
zind ebenfalle komplett vornanden. Femer verfigt die Kidche Ober ain
hagahbaras Kihlhaus. Auferhalb dar Kiche befindat sich ein bagah-
bares Gefrierhaus und ein Matariallagar mit @iner Gralbe von ca. 45 qm.
Unter dem Gebdude befinden sich einige Kellerrdume mit Waschkeller
inkl. Waschmaschine.

Die gezamte Grundsticksgroke belduft zich auof ca. 1200 gm.
Die nebeanan lizgende Ferienwohnung hat diz Grike von ca. 45 qm.
Sie isl renovier, neu eingerichtet und varfigl dher aine Garage [ ain
Aute, Deas Wohnhaus mit der sweiten Fenemwohnung befindet sich
wenige Gehminulen vom Restaurant entfemt. Im Wohnhaus inden
sich Wohnzimmer mit Kamin und Ganenzugang dber eine Terasse,
Schlafzimmer, Kinder/Gastezimmmer, Flur, Diele, Badezimmer.
Aulardern findan sich am Haus eine Garage und ein graies Carporl
fiar zwai PEW, Die nebienan liegends zweite Fariemvohnung hat gine
Grale von ca. 50 gm. Sie besteht aus zwei Schlafzimmern, eingm
Esszimmer, eirer Kilche und einem Bad. Sie ist ebenfalls neu renoviert
und nau einger chret. Infos arhalten Sie ven Irana Thalmann,
Tel.-Wr. 0045 - 21 21 4703, Irena.thalmann@yahoo.de

Anzeigenannahme:
Telefon 04551/1450, Telefax 04551/2504

E-Mail: ni@vht.de

GOLFCLUB
WOLFSBURG

- VIEL HERZ FUR EIN AKTIVES UND MITGLIEDERFREUMDLICHES CLUBLEBEN
- IDEEN FUR EIME ZUKUNFTSORIENTIERTE AUSRICHTUNG UMD LUST IUR MITGESTALTUNG
- UND ERFAHRUNG IN DER GASTRONOMIE HABEN,

DANMN SIND S1E AB SOFORT BEI UN5S HERZLICH WILLKOMMEN.

WIR BIETEM

- EINE VOLL AUSGESTATTETE KUCHE

- INMENGASTRAUM MIT CA. 100 PLATZEN

- EINE GROBIUGIGE SONMENTERRASSE MIT BLICK AUF UNSERE SCHOME GOLFANLAGE
- AUSREICHEND PARKPLATZE

- FAIRE PACHTBEDINGUNGEMN

MELDEN SIE SICH GERN UNTER 05346-1223 ODER PER MAIL AN INFOEGC-WOB.DE.
WIR FREUEN UNS5 AUF SIE!

Juli 2022 35



TERMINE 2022

AUGUST

29.08.
um

Jahreshauptversammlung

Alte Stadtwache Peine

14.30 Uhr DEHOGA Kreisverband Peine

SEPTEMBER
05.09.- Q-Online-Seminar
26.09. 4 Module an 4 Terminen
a 3,5 Stunden
12.09. Sommerfahrt — Ausflug
DEHOGA Kreisverband Peine
22.09. Vom Mitarbeiter zur

Fithrungskraft
Personliche Kompetenz

25./26.09. Herbstarbeitskreis

Junger DEHOGA
Rastede

OKTOBER

04.10.

Reklamationen souveran
meistern
Personliche Kompetenz

mwe""

VON UNSEREN AZ

STEHEN FUR TO -
DENN WA UBIS SELBST BESTATIGT

OKTOBER

10.10.- Q-Online-Seminar

27.10. 4 Module an 4 Terminen a 3,5 Std.
10.10. Gastorientierter Empfang

Personliche Kompetenz

11.10. Workshop Video: Als Gastge-
ber in Szene setzen, Marketing,
Offentlichkeitsarbeit & Web 2.0

31.10. Interkulturelle Sozialkompe-
tenz, Personliche Kompetenz

NOVEMBER

07.11. 101 Ideen zum Kostensparen
Kostenoptimierung

13.-15.11. DEHOGA-Landesverbandstag
in Aurich

21.11. Jahreshauptversammlung
DEHOGA Kreisverband Northeim

22.11. Nachhaltigkeit in der Kiiche

— dem Wettbewerb immer
einen Schritt voraus
Kostenoptimierung

P-AUSBILDUNG -

So geht Azubi-Marketing heute.

Das neue Qualitatssiegel “TOP-Ausbildungsbetrieb”

mit dem Win-Win-Faktor!

Mit der Initiative schafft der DEHOGA erstmals eine bundesweit einheitliche

Zertifizierung flr einen hohen Ausbildungsstandard. Lassen lhren Betrieb
zertifizieren und heben Sie sich mit dem Qualitatssiegel als attraktiver

Ausbildungsbetrieb hervor.

HDEHOGA

NIEDERSACHSEN

Der Unternehmerverband des Gastgewerbes

DEHOGA Termine

m Termine des Jungen DEHOGA

Anmeldung unter www.junger-dehoga.de

Seminare der DEHOGA-Akademie
Preis: 280 Euro inkl. MwsSt.

fir 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: Prasenzseminar 415 Euro, Online-
Seminar 357 Euro, zzgl. MwSt. Aktuelle
Infos und Anmeldung unter:
www.g-deutschland.de/q-seminar/

TOP

AUSBILDUNGS

BETRIEB
DEHOGA

/”{ cae S‘ e W (“
Eme ?‘“36'&{""5 ‘
i Gewiit fir ol

www.topausbildung.de/mitmachen

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

Eine Initiative des

EiDEHOGA



