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Gesprache
fur 7 Prozent MwsSt.

In den vergangenen Wochen haben ehren- und
hauptamtliche DEHOGA-Vertreter zahlreiche
Gesprache mit Politikern

auf Landes- und Bundes- Machen

ebene gefiihrt. auch Sie sich stark

. fiir 7 Prozent und
Auch die Ansprache der suchen Sie das

Kommunalpolitiker vor Gesprach mit lhren
Ort ist erfolgt. Einige Ansprechpartnern
Beispiele sehen Sie hier. in der Politik!
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Hauptgeschaftsfiihre Rainer Balke (I.
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‘im Gesprach mit Vertretern der Griinen




EDITORIAL

7 PROZENT MWST. AUF SPEISEN

in Ungliick

folgt

dem nachsten

2020 und 2021 ist das Gastgewerbe durch das Corona-Virus in die
Knie gezwungen worden. Der erhoffte Aufschwung in 2022 wurde
durch den grausamen Ukraine Krieg mit der durch ihn ausgelésten
Wirtschaftskrise torpediert. Die schmerzhafte Wahrheit im ersten
Halbjahr 2023 ist, dass die Umsatze in unserer Branche inflationsbe-
reinigt immer noch um mehr als 10 Prozent hinter dem Vorkrisenjahr
2019 zurlickliegen.

In dieser Situation werden wir mit der Verweigerung von grofBen
Teilen der Politik konfrontiert, die schwierige Lage, in der das Gast-
gewerbe national steckt, zu registrieren. Dies schmerzt umso mehr,
als wir bislang annehmen durften, dass Bundeskanzler Scholz und
Finanzminister Lindner sich fiir unser Anliegen, die 7 Prozent MwsSt.
auf Speisen iber den 31. Dezember 2023 hinaus beizubehalten, vor-
behaltlos stark machen.

Die Anhebung der 7 Prozent MwSt. auf 19 Prozent wiirde eine Bran-
che treffen, die coronabedingt bis 2021 ca. 3.000 Unternehmen
allein in Niedersachsen verloren hat und damit von ca. 20.500 auf
17.500 Unternehmen geschrumpft ist. Die letzte bundesweite Umfra-
ge des DEHOGA zur wirtschaftlichen Situation des Gastgewerbes hat
schonungslos Fakten ans Licht gefordert, die erschiittern.

Unsere Branchenumsatzrendite ist bedingt durch die Kostensteige-
rungen z.B. in den Bereichen Energie, Wareneinkauf und Personal
von um die 10 Prozent auf unter 5 Prozent abgerutscht, weil die Ab-
walzung dieser Kostensteigerungen auf unsere Gaste nur zum Teil
erfolgreich war.

Wenn wir nun auf den 1. Januar 2024 unsere Gaste bei den Res-
taurantumsatzen mit einer Kostensteigerung von 12 Prozent kon-
frontieren mussen, weil die Mehrwertsteuer auf Speisen wieder auf
19 Prozent ansteigt, diirften viele der Gaste mit weiterer Konsum-
verweigerung reagieren und zum Teil wohl auch miissen. Spatestens
dann werden viele unserer Kolleglnnen die Entscheidung treffen ms-
sen, die Branche aus Rentabilitatsgriinden zu verlassen. Unsere letzte
Umfrage geht davon aus, dass das in Niedersachsen allein weitere
1.000 Unternehmen betreffen kdnnte.

Wir brauchen die Unterstiitzung der Politik. Es ist eine Frage der Fair-
ness und Wettbewerbsgleichheit die Besteuerung von Speisen in der
Gastronomie bei 7 Prozent zu belassen, wenn 23 Staaten in Europa
ebenfalls einen reduzierten Mehrwertsteuersatz auf Speisen erheben.
Treten Sie an lhre Politiker aber auch an lhre Géste heran und ma-
chen Sie deutlich, was die Anderung des Mehrwertsteuersatzes fiir
sie bedeuten wird.

Eine Branche, die bis vor Kurzem eine Wachstumsbranche war, wiirde
nachhaltig geschadigt.

[hr
Detlef Schroder
Prasident des DEHOGA Niedersachsen
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AKTUELLE NACHRICHTEN

PERSONLICHER, NACHHALTIGER, INTELLIGENTER -
PERSPEKTIVEN FUR DEN TOURISMUS DER ZUKUNFT

20. Tourismustag Niedersachsen
am 7. und 8. November aut Borkum

Die Tourismusbranche unterliegt einem ste-
tigen Wandel. Gesellschaftliche Megatrends
wie Neo-Okologie, Silver Society, Individuali-
sierung oder New Work haben dabei direkten
Einfluss auf die Art, wie Menschen reisen. Sie
bieten der Branche neue Chancen, stellen sie
aber gleichzeitig vor enorme Herausforderun-
gen. Wie kann die Branche mit dem zunehmen-
den Personalmangel im Tourismus umgehen?
Wie gelingt Unternehmen und Destinationen
der Wandel zu mehr Nachhaltigkeit? Wie kann
klinstliche Intelligenz fiir die touristische Ent-
wicklung genutzt werden? Diese Fragen wer-
den beim Tourismustag Niedersachsen am 7.
und 8. November 2023 auf Borkum diskutiert.
Unter dem Motto ,Persénlicher, nachhaltiger,
intelligenter — Perspektiven fiir den Tourismus
der Zukunft” treffen sich Touristiker, Unter-
nehmer, Politiker und alle am Tourismus in
Niedersachsen Interessierten zum mittlerweile
20. Tourismustag Niedersachsen in der Kultur-
insel auf Borkum.

.Durch die Einschrankungen der Corona-

Pandemie, die Energiekrise, die Inflation und
auBenpolitische Entwicklungen steht die
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Tourismuswirtschaft heute vor groBen Un-
sicherheiten. Es bleibt abzuwarten, wie sich
Trends und Reiseverhalten weiterentwickeln
und wie sich diese in Zukunft auf die Betrie-
be in Niedersachsen auswirken. Dass wir in
diesem Jahr bereits den 20. Tourismustag
durchfihren, zeigt die groBe Bedeutung der
Branche fir Niedersachsen. Auch in diesem
Jahr freuen wir uns, Wirtschaftsminister Olaf
Lies bei der Veranstaltung zu begriBen, der
den Teilnehmern in einer Podiumsdiskussi-
on zur aktuellen Lage des Tourismus Rede
und Antwort stehen wird. Daneben gibt es
spannende Vortrage und Foren rund um die
aktuellen Trends in der Branche: KI, Personal-
mangel und Nachhaltigkeit sind dabei nur ei-
nige Schlagworte”, freut sich Kerstin Kontny,
Tourismussprecherin der IHK Niedersachsen
(IHKN) auf die Veranstaltung.

Am ersten Veranstaltungstag steht der poli-
tische Austausch im Vordergrund, bevor es
beim Rahmenprogramm darum geht, Bor-
kum zu entdecken und den Abend gemein-
sam im Strandhotel Hohenzollern ausklingen
zu lassen.

Der zweite Tag startet mit fachlichem Input.
Dazu konnten die Organisatoren u.a. den Tou-
rismusexperten Florian Bauhuber von Realizi-
ng Progress flir eine Keynote zum Thema ,Re-
Thinking Tourism: Wir kénnen auch anders!”
gewinnen. AnschlieBend wird Dr. Dirk Schmi-
cker vom Institut fiir Tourismus- und Baderfor-
schung in Nordeuropa (NIT) zu den ,Trends
der Urlaubsnachfrage — alles wieder so wie
friher?” sprechen. In insgesamt sechs Foren
haben die Teilnehmer auBerdem die Mdg-
lichkeit, sich mit unterschiedlichen Themen
vertiefend zu beschaftigen. Hier stehen die
Themen ,Personalmangel im Tourismus — wie
kdnnen wir damit umgehen?”, ,Gemeinwohl
— ein Ansatz fiir die nachhaltige Destinations-
entwicklung”, ,Revolution KI — erfolgreiches
Gastgeber-Marketing mit ChatGPT & Co!”,
,New Work — neue Ansatze fir neue Mitar-
beitende”, ,Nachhaltigkeit im Unternehmen
—innovative Ideen aus der Praxis” und ,Smart
Tourism — mit K| zu einem nachhaltigen Besu-
chermanagement” zur Auswahl.

Neben politischen Diskussionen und fachli-
chem Input bleibt den Teilnehmern bei der
zweitdgigen Veranstaltung ausreichend Ge-
legenheit, sich untereinander auszutauschen
und zu vernetzen. Ausfihrliche Informatio-
nen zum Tagungs- und Rahmenprogramm
sowie die Maglichkeit zur Anmeldung sind
unter www.tourismustag-niedersachsen.de
zu finden.

Der Tourismustag Niedersachsen wird alle
zwei Jahre von der IHK Niedersachsen durch-
geflhrt. Partner des 20. Tourismustags Nie-
dersachsen sind der DEHOGA Niedersach-
sen, die TourismusMarketing Niedersachsen
GmbH, der Heilbdderverband Niedersachsen
und der Tourismusverband Niedersachsen so-
wie die kommunalen Spitzenverbande. <
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Essentrends

der Zukunft und
Employer Branding

Wie sieht die Speisekarte der Zukunft aus? Regional oder Bio? Ve-
gan oder Flexitarier? Insekten oder plant based? Diskutiert mit uns
am 5. November wahrend des Junioren-Herbstarbeitskreises iiber die
Trends der Zukunft und Uber die gestiegenen Anforderungen in der
Kiiche. Worauf mussen wir uns einstellen? Kann man das alles noch
schaffen?

Am zweiten Tag des Arbeitskreises (6. November 2023) folgt ein ganz-
tagiges Seminar zum Employer Branding. Es werden Grundlagen, Stra-
tegien, Methoden, Werkzeuge und Praxiserfahrungen fiir erfolgreiches
Employer Branding aufgefrischt, erweitert und vertieft.

Ziel ist es, eigene Strategien zur Mitarbeiterbindung und Mitarbeiterge-
winnung zu entwickeln und erfolgreich umzusetzen. Dabei wird der ge-
anderte Arbeitsmarkt durchleuchtet und erlautert, welche Arbeitszeit-
modelle es gibt und wo sie umsetzbar sind. Die Teilnehmer diskutieren
dartber, worauf es in den kommenden Jahren bei der Mitarbeiter- und
Teamentwicklung ankommt.

AuBerdem soll das Zusammenspiel von Hotel und Gastronomiemarke,
Menschen im Unternehmen, Mitarbeitergewinnung, Mitarbeiterbin-
dung, Suchmaschinenmarketing, Social Media und vieler weiterer Fak-
toren in der neuen Arbeitswelt erkannt werden. Die Teilnehmer werden
sensibilisiert, wie sie die veranderten Marktbedingungen als Chance
nutzen konnen.

Es werden Antworten gefunden auf die Fragen:

= Wie kann man mit pfiffigem und vernetztem Employer Branding
immer wieder neue Bewerbungen erhalten und das Team auf ein
ganz neues Niveau bringen?

= Wie kann man Mitarbeiter zu authentischen Werbebotschaftern
machen und als Arbeitgebermarke Strahlkraft entwickeln?

Das Seminar ist wie immer praxisorientiert. Die erlernten Fahigkei-
ten, Instrumente und Methoden sind sofort im Unternehmen an-

wendbar. «
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Modellprojekt TROIA

TAKTILE ROBOTIK IM ARBEITSUMFELD

+Wann gehen wir endlich wieder in das Res-
taurant mit dem lustigen Roboter?” So oder
ahnlich durften mittlerweile Kinder vielerorts
in Niedersachsen klingen. Der Grund liegt
darin, dass immer mehr Restaurants und
Gaststattenbetriebe auf Roboterassistenten
im Service- und Gastrobereich setzen und
die ,lustigen Gesellen” mit einem frohlichen
Augenzwinkern und einem stets freundlichen
,Guten Appetit!” die Speisen direkt an die
Tische der Gaste bringen. Die Zukunftstech-
nologien Robotik und Kiinstliche Intelligenz
haben Einzug in Niedersachsens Hotel- und
Gaststattengewerbe erhalten!

Doch was macht den ,Kollegen Roboter” aus?
In seinem kontinuierlichen Einsatz zwischen
Kiiche und Restaurant legt er an einem Tag
unzéhlige Kilometer zurlick, ohne dabei mide
zu werden. Dabei entlastet er die Servicekrafte
und ist neben den leckeren Speisen zudem ein
echter Hingucker fiir Jung und Alt.
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Ersetzen irgendwann die agilen Helfer den
Menschen? ,Nein, das wird nicht der Fall sein,”
so Leif Griga, Projektleiter bei der gemeinniit-
zigen Robokind Stiftung mit Sitz in Hannover.
.Roboter sind Assistenten des Menschen und
unterstlitzen und schiitzen die Fachkrdfte bei
ihrer Arbeit; insbesondere bei sich wieder-
holenden und schwierigen Tatigkeiten; aber
sie werden den Menschen nie ersetzen.” Leif
Griga kennt die Angste und Vorbehalte in den
Kopfen der Gesellschaft gegeniber den neu-
en Schliisseltechnologien Robotik und KI aus
seiner tdglichen Projekttatigkeit. Mit seinem
Team leistet er umfassende Aufkldrungs- und
Sensibilisierungsarbeit im Kontext der Fach-
kraftesicherung und -starkung.

Die im Jahr 2018 gegriindete gemeinnitzige
Robokind Stiftung verfolgt mit ihrem Stiftungs-
gedanken und ihren von der Region Hannover,
dem niedersachsischen Sozialministerium und
dem europaischen Sozialfonds geforderten
Projekten eine nachhaltige und langfristige
Fachkraftestrategie zur Starkung der Region
Hannover, des Fachkraftebiindnisses Leine-
Weser und des Landes Niedersachsen.

In ihrem laufenden ESF Modellprojekt TRO-
|A — Taktile Robotik im Arbeitsumfeld richtet
sich die Robokind Stiftung insbesondere auch
an das niedersachsische Hotel- und Gastro-
gewerbe, um die Zukunftstechnologien Ro-
botik und Kiinstliche Intelligenz direkt in die
Unternehmen zu transportieren. Dem Fach-
kraftemangel soll somit proaktiv entgegen-
gewirkt und gleichzeitig die Attraktivitdt der
(Ausbildungs-)betriebe gestarkt werden. Ein
besonderer Schwerpunkt im Projekt liegt auf
der Tandembildung durch Fachkraft und Azubi
(Roboscouts).

Zusammen mit den Betrieben entwickeln die
Expertinnen der Robokind Stiftung anwen-
dungsorientierte und praxisnahe Qualifizie-
rungsprogramme. Dabei unterstitzt Robokind,
die jeweiligen Prozesse und Geschéaftsfelder

auf die neuen Zukunftstechnologien anzupas-
sen. So kann zum Bespiel ein kollaborativer
Roboter auch bei der Zubereitung der Speisen
(z.B. Portionieren), der Reinigung von Geschirr
sowie bei der Mill- und Abfalltrennung und
vielen weiteren sich wiederholenden und kraf-
tezehrenden Tatigkeiten unterstiitzen.

In ihrem breiten Aktionsradius begleitet die
Robokind Stiftung dartiber hinaus Informati-
onsabende und Netzwerkveranstaltungen mit
Impulsvortrdgen und live Demo-Vorfiihrungen
direkt am Roboter, um die vielfaltigen Einsatz-
mdglichkeiten von kollaborativer Robotik auf-
zuzeigen. Unterstitzt wird die Robokind Stif-
tung bei ihren Events von ihrem ,Barkeeper”,
einem kollaborativen Roboter, der den Gasten
ihre Cocktails mixt. <

E-SERVICE

Das Projekt lauft bis Februar 2025. Inter-
essierte Hotel- und Gastrobetriebe werden
aktiv aufgerufen, sich direkt unter
www.roboscouts.de anzumelden.

Die Teilnahme an der Projektinitiative ist
kostenfrei.

Weitere Informationen (iber die Projekt-
und Stiftungsarbeit der Robokind Stiftung
finden Sie unter:

www.robokind.de



Die Branchenlosung

DAS GESAMTLOSUNGSPAKET ZUR BETRIEBLICHEN ALTERSVERSORGUNG

Im Alter finanziell unabhangig sein und den
gewohnten Lebensstandard halten — vor dem
Hintergrund zunehmender Kirzungen in der
gesetzlichen Rente gar nicht so einfach. Daher
bedarf es auch fiir lhre Branche einer zusatzli-
chen Absicherung fir das Alter, um sich auch
spater noch alle Winsche erfillen zu kdnnen.
Eine betriebliche Altersversorgung bietet hier-
zu eine hervorragende Erganzung.

Die Tarifvertragsparteien DEHOGA und NGG
haben gemeinsam mit der SIGNAL IDUNA die
Branchenldsung ,hogarenteplus” umgesetzt.
So ist Ihr Arbeitgeber in der Lage, fiir alle

Zusatzlich zeigt der Rechner
auf, welche weiteren Leistun-
gen die hogarenteplus bieten
kann. Denn die betriebliche
Altersversorgung rechnet sich
— ganz besonders bei Nutzung
der zusatzlichen freiwilligen
Entgeltumwandlung aus dem
Bruttoeinkommen:

SIGNAL IDUNA @

flireinander da

Ihre Altersvorsorge
mit Spareffekt:
die hogarenteplus.

Profitieren Sie von den vielen Vorteilen der
hogdarenteplus: Sie zahlen einfach einen Teil Ihres
Gehaltes ein und sparen dadurch Steuern und
Sozialabgaben.

Und es kommt noch besser! |hr Arbeitdeber fordert

lhre hodarenteplus mit einem Zuschuss von 16 %
des von Ihnen dewdhlten Beitrages.

Einfach QR-Code scannen
und informieren.

Mitarbeitenden eine passgenaue betriebliche
Altersversorgung einzurichten — und das alles
einfach, schnell und online.

lhre Vorteile

Die hogarenteplus ist ein spezielles Produkt
fir die Hotellerie und Gastronomie. Sie ver-
eint Sicherheit durch umfassende Garantien
mit den Chancen der Kapitalmarkte, sowie
eine Altersrente und Leistungen fir den To-
desfall. Sie setzt sich aus drei Bestandteilen
zusammen:

= Tariflich festgelegter Arbeitgeberbeitrag
in Hohe von 240 Euro fiir Vollzeitbeschaf-
tigte (Teilzeitbeschaftigte erhalten den
Beitrag anteilig)

= Einer von lhnen zusatzlichen, freiwilligen
Entgeltumwandlung

= Zusatzlich 16 Prozent Arbeitgeberzuschuss
auf lhre freiwillig eingezahlten Beitrage

In dem digitalen Arbeitnehmer-Infoportal er-
halten Sie einen schnellen Uberblick tber die
persénliche Versorgungssituation. Mit weni-
gen Eingaben kénnen Sie ganz einfach lhre
gesetzliche Rente ermittelt werden.

"Vollzeitbeschaftigte Person bei einem angenommen individuellen Steuersatz von 20% und Arbeitnehmerbeitragen zur Sozialversicherung von rund 20%.

Personliche und
individuelle Beratung

Auf eine personliche und
individuelle Beratung muss
trotz der digitalen Services
aber nicht verzichtet werden.
Qualifizierte Beraterinnen
und Berater hogarenteplus
beraten Sie gern.

Weitere Informationen
finden Sie auf
www.hogarenteplus.de.
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AKTUELLE NACHRICHTEN

Deutschland rettet Lebensmittel

VOM 29. SEPTEMBER BIS 6. OKTOBER FINDET UNTER DEM MOTTO
+DEUTSCHLAND RETTET LEBENSMITTEL" DIE VIERTE BUNDESWEITE AKTIONSWOCHE STATT.

Gemeinsam mit den Bundeslan-
dern und weiteren Partnern bietet
das Forum United against Waste
auch in diesem Jahr wieder eine
Plattform flr zahlreiche Aktionen
rund um das Thema Lebensmit-
telverschwendung. Mit verschie-
denen Vor-Ort-Aktionen und di-
gitalen Formaten kdnnen sich alle
Unternehmen aus Gastronomie
und Hotellerie bundesweit fir das
Thema  Lebensmittelwertschat-
zung stark machen.

Schwerpunkt PortionsgroBen:
Kochen und Essen nach MaB

Der Schwerpunkt liegt 2023 auf
,Kochen und Essen nach MaR”.
Dabei soll gezeigt werden, wie
mit passenden PortionsgroBen
die Lebensmittelverschwendung

reduziert werden kann. Der zweit-
groBte Grund fiir die Entstehung
von Lebensmittelabfallen in Pri-
vathaushalten ist das Kochen zu
groBer Mengen: Haufig kochen

wir zu viel oder nehmen uns zu
groBe Mengen auf den Teller.
Gemeinsam mit Kantinen und
Mensen der Gemeinschaftsver-
pflegung soll deshalb verstarkt
auf passende PortionsgroBen auf-
merksam gemacht werden. <

E-SERVICE

Alle Infos und mitmachen auf:
https://www.zugutfuerdie-
tonne.de/unsere-aktivitaeten/
aktionswoche-deutschland-
rettet-lebensmittel

Kennen Sie Kilian?

DIE CHATGPT-ALTERNATIVE FUR DAS GASTGEWERBE

Kilian ist der erste digitale Marke-
tingassistent auf Basis Kiinstlicher
Intelligenz, der speziell fiir die
Hotellerie und Gastronomie ent-
wickelt und trainiert wurde.

Ob Angebote, Bewertungsma-
nagement, Social Media, Websi-
te-Optimierung, Newsletter oder
Recruiting — Kilian schreibt, Gber-
setzt, analysiert, optimiert, ver-
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gleicht und unterstltzt bei vielen
taglichen Aufgaben.

Den Nutzern von Kilian stehen
Uber 200 praxistaugliche Vorla-
gen jederzeit zur Verfligung. In
wenigen Sekunden erhalten sie
maBgeschneiderte Texte, wert-
volle Marketingstrategien und
praxistaugliche Checklisten. Das
Besondere dabei: Kilian beriick-

sichtigt bei der Generierung von
Texten die individuellen Unter-
nehmensdaten und den Sprach-
stil — Nutzer erhalten also spezi-
ell auf ihr Hotel oder Restaurant
trainierte Ausgaben.

Ein weiterer Mehrwert ist der
.Impuls des Tages”. Dieser taglich
variierende Marketing-Impuls lie-
fert praxistaugliche Ideen, Tipps
und Handlungsempfehlungen fir
die tdgliche Arbeit im Betrieb.

Entwickelt wurde Kilian von der
Marketingagentur ~ creazwo  —
Partner des DEHOGA Niedersach-
sen, die mit ihrem 23-kopfigen
Team auf das Gastgewerbe-Mar-
keting spezialisiert ist. «

Kilian ist ein von der Marketing-
agentur Creazwo entwickelter
digitaler Marketingassistent.

INFO-SERVICE

Sie méchten Kilian kostenlos
und unverbindlich ausprobie-
ren?

Als DEHOGA Niedersachsen
Mitglied erhalten Sie exklusiv
einen 14-tagigen Testzeitraum
mit einem Freikontingent von
10.000 Wortern.

Nutzen Sie den Gutschein-
code ,DEHOGA-NDS"

bei Ihrer Registrierung auf
https://app.kilian.ai/de/
registration, um dieses exklu-
sive Angebot wahrzunehmen
und Kilian kennenzulernen.

Weitere Infos zu Kilian unter
www.kilian.ai



ChatGPT im Gastgewerbe

GROSSES INTERESSE AM ONLINESEMINAR

In sechs gut besuchten Onlineschulungen
konnten sich die DEHOGA-Mitglieder zum
Thema Kiinstliche Intelligenz einen Eindruck
von ChatGPT als fortschrittlicher Kl-Textge-
nerator verschaffen. Referent Markus Michels
vom DEHOGA-Partner creazwo aus Osna-
briick begann seinen Vortrag mit Definition
und Geschichte der kinstlichen Intelligenz,
die bereits 1956 begonnen hat. Die breite
Offentlichkeit ist erstmalig auf die kiinstliche
Intelligenz aufmerksam geworden, als ein
Schachcomputer den damaligen Schachwelt-
meister geschlagen hat. Fir die Allgemein-
heit selbst wurde mit dem Sprachassistenten
Siri auf dem iPhone die Welt der kiinstlichen
Intelligenz gedffnet. ,Mit GPT-4 ist in 2023
die bei weitem leistungsfahigste KI entwi-
ckelt worden”, so Michels. ,Um qualifizierte
Texte zu erstellen, wurde die Software mit
riesigen Mengen an Textdaten trainiert.”

Vor dem praktischen Einstieg wurde zunachst
das Thema Datenschutz und Ethik beleuch-
tet, da die Firma Open Al in den USA sitzt
und entsprechend nicht mit der Datenschutz-
grundverordnung auf EU-Ebene abgestimmt
ist. Auch das Thema Urheberrecht ist noch
nicht geklart.

,Die KI hilft und unterstitzt
Sie, wird aber niemals den

Menschen ersetzen.”

Richtig spannend wurde es, als Markus Mi-
chels den Teilnehmern demonstrierte, wie
man sich bei ChatGPT einloggt und dort Tex-
te generiert. ,Flr das Erstellen von einfachen
Texten oder Posts fiir Social Media eignet
sich die kostenfreie Losung” so Michels. Im
weiteren Verlauf ging Michels auf Nutzen
und Risiken des Einsatzes einer kiinstlichen
Intelligenz ein und wies auf unzureichendes
Urteilsvermdgen sowie Unzuverlassigkeit bei
Fakten hin. ,Sie missen immer den Text le-

sen und niemals den Text 1:1 nutzen”, mahn-
te Michels. ,Die Kl hilft und unterstitzt Sie,
wird aber niemals den Menschen ersetzen.”

Im weiteren Verlauf nannte Markus Michels
auch Alternativen zu ChatGPT, u. a. Bing
Chat, der mit Hilfe der Bingsuche komplexe
Fragen beantworten sowie Bilder und Videos
anzeigen kann. Weitere Alternative ware der
Textgenerator Jasper, der sich auf Marketing-
texte spezialisiert hat und der Google-eigene
Chat Bard, der fur vielfaltige Unterhaltungen
kreiert wurde. Als direkte Branchenlésung
fir Hotellerie und Gastronomie bietet sich
Kilian an, der direkt mit Unternehmensdaten
trainiert werden kann und auch fir Einsteiger
sofort nutzbar ist. Fir die Bildgestaltung bie-
ten sich die Tools aus Midjourney oder Blue
Willow an, die basierend auf Textbeschrei-
bungen beeindruckende Visualisierungen in
verschiedensten Stilen anbieten. Hier kénnen
auch Fotografien von Speisen erstellt wer-
den, die hochprofessionell aussehen.

AbschlieBend erlduterte Markus Michels an-
hand der Customer Journey die Beriihrungs-
punkte des Unternehmens mit den Gasten

wahrend des gesamten Reiseprozesses und
an welchen Stellen kiinstliche Intelligenz ein-
gesetzt werden kann.

Aber auch mahnende Worte fand Markus
Michels und fasste diese in kurzen Punkten
zusammen:

= jeder Unternehmer bendtigt eine Strate-
gie fiir die Digitalisierung und den Einsatz
kinstlicher Intelligenz

= eine schrittweise Einfihrung digitaler
oder Kl basierter Prozesse oder Services
ist sinnvoll

= bei der Umsetzung ist besonders auf die
Integration in Arbeitsablaufe und die Ak-
zeptanz bei Gasten und Mitarbeitenden
zu achten

.Nutzen Sie die groBartigen Méglichkeiten,
die Ihnen die Digitalisierung und die aktu-
ellen KI-Systeme schon heute bei der all-
taglichen Arbeit bieten kdnnen”, beendete
Michels seinen spannenden Vortrag. ,Sehen
Sie Digitalisierung und ihre kiinstliche Intel-
ligenz als das, was sie sind: Unterstiitzung,
nicht Ersatz des Menschen.” <«
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Fett-K
ZU finanzie

TIPPS UND MASSNAHMEN

Unbemerkt und schleichend aber immer mehr
greift eine neue Masche um sich. Es geht da-
bei um sogenannten ,Fett-Klau”. Dabei han-
delt es sich offiziell bereits um organisierte
Kriminalitat, die dazu fuhrt, mit altem Fett aus
der Gastronomie Geld zu verdienen. Firmen
transportieren Fett aus der Gastronomie ab,
die Gastwirte erhalten dafir kein Geld. Die Fir-
men verkaufen das Fett allerdings weiter, so-
dass daraus unter anderem Bio-Ole hergestellt
werden. Offensichtlich hat es sich herumge-
sprochen, dass damit viel Geld zu machen ist.

Jeden Gastwirt kann es treffen, daher werden
folgende MaBnahmen empfohlen:

= Mitarbeiterschulung: Stellen Sie sicher,
dass nur die Mitarbeiter Zugang haben,
die wissen, mit welchen Firmen Sie Abhol-
vertrage haben.

= |n Ihren Vertragen ist geregelt, wie viel
Geld Sie fiir die Abholung von Altfetten
erhalten, sodass Sie gut dokumentieren
konnen, wenn lhnen auf einmal Fette
fehlen.

au fuhrt
len EinbulBBen

= Sichern Sie lhren Fettabscheider oder Ihre
Fetttonne so, dass nur berechtigte Mitar-
beiter Zugang dazu haben, um die Tonne
zu entleeren.

= Sensibilisieren Sie lhre Mitarbeiter Gber
das Risiko von Fett-Klau und dass verdach-
tige Aktivitaten sofort zu melden sind.

= Sollten Sie einen Fett-Klau auch bei Ihnen
feststellen, melden Sie den Vorfall umge-
hen der ortlichen Polizei, damit sich diese
Masche nicht noch weiter ausbreitet. <

Jetzt
kommt die
Winterlust!

Schon bald sinken die Temperaturen wieder
und machen Lust auf HeiBgetranke, besonders
die fruchtig-wirzigen.

Gastwirte konnen ihren Gasten die gemitliche
Jahreszeit mit Nik, Claus, Rosi, Puk, Max und
Zap versiBen. Klindworth Winterlust bietet
Gliihweine aus WeiB- und Rotwein oder neu
auch aus Roséwein sowie winterlich-gewiirzte
Punsche ohne Alkohol. Im Gebinde-Mix aus
1,0 Liter Glas-Mehrweg, 10 Liter Bag-in-Box,
30 Liter KEG oder 1.000 Liter Tank findet jeder
Gastwirt garantiert seine Losung flr Veran-
staltungen.

Auch sollte man schon jetzt Ready-to-Drink
Cocktails fir Weihnachts- und Silvesterfei-
erlichkeiten planen. Denn nicht immer steht
ein Profi-Barkeeper zur Verfligung. Die fertig
gemixten Cocktails von Cocktail Plant sind
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die superleckere und unkomplizierte Alterna-
tive. Gastwirte konnen ihre individuelle Cock-
tailkarte aus 11 verschiedenen Drinks unter
www.cocktail-plant.de zusammenstellen.

Kontakt:
Niehoffs Vaihinger Fruchtsaft GmbH
info@nvf-marken.de

Tel. 06841 150-1500
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12 Tage. 12 Jobs.

TILMAN KUBAN WIRBT FUR AUSBILDUNG

.12 Tage. 12 Jobs.” Unter diesem Motto hat der CDU-Bundestagsab-
geordnete Tilman Kuban kiirzlich im Rahmen seiner gleichnamigen Job-
Tour unter anderem fiir eine Ausbildung im Bereich der Hotellerie und
Gastronomie geworben. ,Wir spliren den Fachkraftemangel mittlerwei-
le tiberall, deshalb ist es mein Ziel, mehr junge Menschen fir die vielfal-
tigen Aushildungsmdglichkeiten zu begeistern. Es muss nicht immer ein
Studium sein.”, betont der 36-jahrige Parlamentarier. In 12 Tagen stellte
er daher in 12 Stadten seines Wahlkreises 12 Ausbildungsberufe vor
und arbeitete aktiv im jeweiligen Job mit. So packte Herr Kuban etwa
auch im Hotel Haase in Laatzen mit an.

In vielen Branchen wird handeringend nach Personal gesucht, und Ku-
ban will junge Menschen begeistern, aber auch selbst sehen, wie der
Arbeitsalltag aussieht. Der anstehende Ausbildungsstart sei deshalb
der geeignete Zeitpunkt fiir die Tour gewesen. ,Viele junge Menschen
wollen etwas bewegen, suchen in diesem oder im ndchsten Jahr noch
nach einer geeigneten beruflichen Zukunft. Gleichzeitig bleiben viele
Ausbildungsstellen unbesetzt. Hier miissen wir besser werden.” <

Tilman Kuban,
MdB, packt im
Hotel Haase mit
an und wirbt fir
die Ausbildung im
Gastgewerbe.

., xw EDNA «

oVALIT4 s

ist unsere

MISSION

EDNA

o GRATIS
DE| \/| Ce Versand

OHNE
Mindest-
bestellwert

g 4 QUALITAT

IST UNSERE MISSION

Art. 35010*

HUG Snack-
Tartelettes, 7 cm
MaBe:@70xH20cm
Gewicht: 13,8 g, 140 St./Kt.

- —

——

Art. 70165*
Biskuitboden, hell
MaBe:L38,0xB56,0xH0,7cm
Gewicht: 380 g, 12 St./Kt.

0%

Art. 95733*

Pidy Quiche-
Tartelettes, 11,0 cm
MaBe:@11,0cm, H 25 cm
Gewicht: 29 g, 48 St./Kt.

Art. 11271*
Butter-Windbeutel,
9cm

MaBe:@ 8,5-95cm
Gewicht: 12 g, 96 St./Kt.

Bestellen Sie jetzt bei Ihrem GroBhandler,
im C+C Markt oder direkt bei EDNA!

.lﬁl‘luaahde

GEBUHRENFREI

Tel. 0800722 722 4
Fax 0 800722 7225
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BUNDESFORDERUNG

Das Forderangebot der ,Bun-
desférderung fiir Energie- und
Ressourceneffizienz in der Wirt-
schaft” (EEW) in Form von Zu-
schiissen bzw. Krediten wurde
zum 1. Mai 2023 novelliert und
weiter ausgebaut: Mit dem neuen
Modul 6 wird bei Kleinunterneh-
men (hochstens 50 Mitarbeiter
und 10 Mio. Euro Jahresumsatz)
der Austausch vorhandener Pro-
duktionsanlagen (z.B. Ofen), die
mit Erdgas, Kohle oder Mineraldl
betrieben werden, durch elekt-

“nergle-
n der Wirtsch

ENERGIE

und

risch oder mit erneuerbaren Ener-
gien betriebene Neuanlagen ge-
fordert. Forderfahig ist auch die
entsprechende  Umriistung von
Bestandsanlagen.

Mit Modul 2 werden MaBnahmen
zur  Prozesswarmebereitstellung
aus  Warmepumpen, Solarkol-
lektoranlagen, Geothermie und
Biomasse-Anlagen,  geférdert,
sofern sie erneuerbare Energie-
quellen nutzen. Geférdert werden
alle Unternehmen, die mehr als

50% der mit der Anlage bereit-
gestellten Energie als Prozesswar-
me einsetzen. Gebdudebezogene
MaBnahmen, wie beispielsweise
Heizungs- oder Liftungsanlagen,
sind von der Fdrderung ausge-
schlossen. Diese kénnen (iber die
Bundesférderung fir effiziente
Gebaude (BEG) geférdert werden.

Weitere  Informationen  zum
EEW-Forderprogramm und  zur
Antragstellung finden Sie beim
Bundesamt fiir Wirtschaft und

Ressourceneffizienz
aft

Ausfuhrkontrolle (BAFA): https:/
kurzelinks.de/gzyk

Eine kompakte Ubersicht iiber
alle Bundesfdrderprogramme fiir
Unternehmen im Bereich Energie-
und Ressourceneffizienz  (inkl.
EEW und BEG) finden Sie beim
Bundesministerium flr Wirtschaft
und Klimaschutz (BMWK) unter:
https://kurzelinks.de/0olx <«

Fur mehr Bio in Restaurants,
Kantinen und Mensen

BMEL fordert die Beratung
von Unternehmen in der Au-
Ber-Haus-Verpflegung zum
Einsatz dkologisch erzeugter
Lebensmittel

Die Bundesregierung hat sich
zum Ziel gesetzt, den Anteil von
Bio-Lebensmitteln in der AuBer-
Haus-Verpflegung zu erhdhen.
Das Bundesministerium flr Er-
ndhrung und  Landwirtschaft
(BMEL) fordert daher ab sofort
die Beratung von Unternehmen
der AuBer-Haus-Verpflegung, die
ihr Speisenangebot nachhaltiger
und gesiinder gestalten wollen
und dafiir Bio-Lebensmittel in ihr
Speisenangebot neu aufnehmen
oder deren Anteil am Gesamtwa-
reneinsatz ausweiten madchten.
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Als Zielgruppe werden ausdriick-
lich auch Hotels, Restaurants und
die  Gemeinschaftsverpflegung
genannt.

Unternehmen, die mit Bio in ihren
Kiichen starten oder den Oko-
Anteil auf mindestens 30 Prozent
des monetdren Wareneinsatzes
erhéhen wollen, koénnen finan-
Zielle Unterstlitzung bei der Be-
ratung und Mitarbeiterschulung
beantragen. Es kénnen sowohl
Unternehmen beraten werden,
die bereits bio-zertifiziert sind, als
auch solche, die eine Bio-Zertifi-
zierung anstreben. Bezuschusst
werden maximal 80 Prozent der
Beratungskosten.  Der  Férder-
hochstbetrag belduft sich auf
35.000 Euro.

Projektantrage kdnnen bis zum
31.12.2027 bei der Bundesan-
stalt fir Landwirtschaft und Er-
nahrung eingereicht werden. Die
Antrdge sind bis spatestens zwei
Monate vor der ersten Beratung
einzureichen. <

E-SERVICE

Weitere Informationen und die
Antrdge finden Sie unter

www.bundesprogramm.de/
beratungsfoerderung-ahv




ENERGIE

Klimabewusst Zukunft gestalten

ZUSAMMENARBEIT MIT DER TOURISMUSMARKETING NIEDERSACHSEN
ZUM THEMA KLIMAPAKT VERSTARKT

Im Juli 2023 trafen sich Vertreter der Fach-
gruppe Gaststatten des DEHOGA Nieder-
sachsen mit der TourismusMarketing Nieder-
sachsen GmbH (TMN), die die Umsetzung
der Ziele des ,Klimapakt Niedersachsen”
forciert. Ziel des Gespraches war es, Mog-
lichkeiten der weiteren Zusammenarbeit
zu finden, um das Projekt ,Klimabewusst
Zukunft gestalten” innerhalb des DEHOGA
weiterzutragen und die niedersachsischen
Tourismustrager zu informieren.

. Es ist wichtig, dass sich unsere Mitglieder die
Bedeutung des Themas fiir ihren betrieblichen
Erfolg bewusst machen und wir ihnen Hilfe-

stellung bei diesem komplexen Thema geben”,
verdeutlicht der Vorsitzende der Fachgruppe
Gaststatten, Roger Burkowski, die noch enge-
re Zusammenarbeit. Die Herausforderungen an
die Unternehmer seien schon heute sehr hoch,
so dass das wichtige Thema Klimaschutz in
den Hintergrund gedrangt wurde.

.Besonders der positive Ansatz, den die TMN
fir die Aufbereitung des Themas gefunden
hat, ist beeindruckend”, so DEHOGA-Vize-
prasident Dirk Breuckmann. Dieser positive
Ansatz soll als Basis fiir die Information der
DEHOGA-Mitglieder dienen, so dass diese
dann auch tatsachlich einige Ideen und Anre-

gungen in ihren Betrieben umsetzen und so
ihren Teil zum Klimaschutz beitragen.

Sowohl TMN-Vertreter als auch DEHOGA-
Vertreter waren sich einig dariiber, dass eine
enge Zusammenarbeit enorme Impulse bringt,
da die Werkzeuge und Mdglichkeiten auf den
Seiten der TMN sehr gut aufbereitet sind. Sie
sollen fir die DEHOGA-Mitglieder als ,klei-
ne Happchen” aufbereitet und kommuniziert
werden. Dabei sollen die einzelnen Bausteine
als Snack-Content aufgebaut werden. Auch
kleine Erklarvideos sind in Vorbereitung. Best-
Practice Beispiele fiir alle Varianten sollen
gefunden werden und als Motivation fir alle
anderen Unternehmer dienen. <

v.l. Roger Burkowski,
Renate Mitulla, Sarah
Schulz, Thorsten GlaB,
TMN, Lisa-Marie Braun,
TMN, Nico Winkelmann,
Dirk Breuckmann

Unterstitzung bei der Berechnung
des CO,-FuBabdrucks

Die Viabono GmbH, unterstltzt
durch den DEHOGA Bundesver-
band, bietet Betrieben aus Ho-
tellerie und Gastronomie eine
unkomplizierte Berechnung des
betrieblichen CO,-FuBabdrucks an.

Dazu werden die betrieblichen
CO,-Emissionen in den Berei-
chen Mobilitdt, Gebaude, Food

& Beverage, Print, Reinigung/
Wasche sowie Sonstiges ermit-
telt. Die Einordnung in eigens
von Viabono entwickelte KiIi-
maeffizienzklassen sowie die
Darstellung der CO,-Emissionen
pro Gast/Ubernachtung ermég-
licht den Vergleich mit anderen
Betrieben. Darliber hinaus stellt
Viabono eine Auswertung des

CO,-FuBabdrucks nach Scopes,
basierend auf dem greenhouse
gas protocol (ghg), aus.

Mit dem DEHOGA Umwelt-
check ausgezeichnete Betriebe
zahlen fir den CO,-FuBabdruck
390 Euro zzgl. MwsSt. Die requ-
lare Gebihr liegt bei 490 Euro
zzgl. MwSt. <

E-SERVICE

Mehr Informationen und
weitere Tipps erhalten Sie
unter
www.energiekampagne-
Gastgewerbe.de

September 2023 DEHOGA Magazin 13



ENERGIE

DEHOGA UMWELT-CHECK

Kastens Hotel Luisenhotf ausgezeichnet

Als erstes Hotel in der Stadt Han-
nover wurde jetzt das Kastens
Hotel Luisenhof mit dem DEHO-
GA Umwelt-Check ausgezeich-
net. Hoteldirektor Michael Rupp

konnte die Urkunde mit der offi-
ziellen Auszeichnung in Silber von
DEHOGA-Geschaftsfithrerin - Re-
nate Mitulla in Empfang nehmen.
Zusammen mit dem Leiter der

Haustechnik, Detlef Gedeik, freu-
te sich Michael Rupp Uber die
Auszeichnung. ,Mit der Teilnah-
me am DEHOGA Umwelt-Check
haben wir jetzt eine detaillierte
Auswertung unserer Kennziffern,
die unser betriebliches Umwelten-
gagement zeigen und einen Ver-
gleich mit anderen, gleichartigen
Betrieben erméglichen”, so Rupp.

Hoteldirektor Michael Rupp (Mitte) und
Detlef Gedeik, Leiter Haustechnik, neh-
men die Urkunde fiir den Umwelt-Check
von DEHOGA-Geschaftsfiihrerin Renate
Mitulla entgegen.

Dartiber hinaus erhdlt der Betrieb
Tipps und Hinweise zur weiteren
Optimierung seiner umweltbe-
wussten Betriebsfiihrung und zur
Ausschopfung von Einsparpoten-
tialen.

Der ,DEHOGA Umweltcheck”
wird durchgefiihrt von den unab-
hangigen, anerkannten Fachor-
ganisationen adelphi gGmbH und
Viabono GmbH mit Unterstiitzung
des Bundesministeriums fiir Um-
welt. Die Auszeichnung hat eine
Gultigkeit von zwei Jahren. <

lhre Energieberater in Niedersachsen

LUNEBURG / STADE / BRAUNSCHWEIG /

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

Carsten Miicke
Miicke Energieberatung

Eschenweg 36b
49088 Osnabriick
Telefon 0541 91194115

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

Torsten Merker
blueContec GmbH

Gretchenstr. 40
30161 Hannover
Mobil 0157 76131998

t.merker@bluecontec.de

www.bluecontec.de
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Kluge Zeiterfassung mit Gastromatic

ARBEITSZEITEN DIGITAL UND RECHTSKONFORM ERFASSEN

Seit dem Urteil des BAG zur Ar-
beitszeiterfassungspflicht stellen
sich viele Gastronomen die Frage,
wie sie kiinftig die Arbeitszeiten
ihres Teams erfassen sollen, um
die rechtlichen Anforderungen zu
erflllen.

Bei der Zeiterfassung sollten,
neben der Einhaltung der recht-
lichen Vorschriften, auch die Be-
diirfnisse der Arbeitnehmenden
beriicksichtigt werden. Deshalb
empfiehlt sich die Nutzung eines
digitalen Zeiterfassungssystems,
wie z. B. gastromatic.

Mit gastromatic werden die Zeiten
der Mitarbeitenden digital erfasst
sowie Uberstunden und Zuschla-
ge automatisch berechnet. Durch
die digitale Stempeluhr und die
Mitarbeiter-App erhélt das Team
Einsicht in geleistete Stunden,
Pausenzeiten und Urlaubstage.

Doch gastromatic ist nicht nur
ein reines Zeiterfassungssystem,
denn die Arbeitszeiten lassen
sich nicht nur erfassen, sondern
auch vorab planen. Uber die App
kénnen geplante Arbeitseinsétze

und Abwesenheiten einfach mit
den Mitarbeitenden geteilt wer-
den, was die Kommunikation im
Arbeitsalltag deutlich erleichtert.
Um die Dienstplanung weiter zu
digitalisieren und fiir alle im Team
zu vereinfachen, kénnen Schich-
ten untereinander getauscht und
Urlaubsantrage digital eingereicht
und genehmigt werden.

AuBerdem  bietet  gastromatic
durch die digitale Personalakte die
Méglichkeit, Daten und Dokumen-
te zentral und sicher zu verwalten.

Integrierte Schnittstellen zu gén-
gigen  Property-Management-
Systemen, Kassensystemen oder
Lohnabrechnungsanbietern  er-
méglichen den flieBenden Uber-
gang der Daten zwischen den
verschiedenen  Systemen.  Auf
Wunsch dbernimmt gastromatic
den kompletten  Lohnabrech-
nungsprozess und bietet somit
eine ganzheitliche Ldsung zur
Digitalisierung der gesamten HR-
Prozesse. <

DEHOGA-Mitglieder
erhalten 5% Rabatt auf
ihre gastromatic-Lizenz.
Jetzt Kontakt aufnehmen:

s

I,
By

gastromatic: Kasinostr. 60
64293 Darmstadt

+49 6151/ 7877 744
durchstarten@gastromatic.com
WWW.gastromatic.com

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

Das neue Hinweisgeberschutzgesetz

GILT FUR BETRIEBE AB 50 BESCHAFTIGTEN

Das Hinweisgeberschutzgesetz, das am 2.
Juli in Kraft getreten ist, verpflichtet groBere
Betriebe dazu, eine interne Meldestelle ein-
zurichten. Dort kénnen Beschaftigte Geset-
zesverstoBe melden, die mit ihrer beruflichen
Tétigkeit zusammenhangen, ohne dabei Be-
nachteiligungen beflrchten zu miissen. Die
wichtigsten Fragen und Antworten dazu im
Uberblick.

Welcher Betrieb muss eine interne
Meldestelle errichten?

Jeder Betrieb mit mindestens 50 Beschaftig-
ten (kleinere Betriebe sind ausgenommen).
Beschaftigte werden nach Képfen gezahlt, es
zdhlen also alle Beschaftigten (auch Azubis),
der Beschaftigungsumfang bleibt auen vor.

Bis wann muss die Meldestelle
errichtet sein?

Wer mehr als 249 Beschaftigte hat, fiir den
gilt die Pflicht schon seit Inkrafttreten des Ge-
setzes am 2. Juli 2023. Wer zwischen 50-249
Beschéftigte hat, kann eine Ubergangsfrist bis
17. Dezember 2023 in Anspruch nehmen.

Wie muss eine Meldung moglich sein?
Das muss miindlich oder in Textform maéglich
sein.

Welche GesetzesverstoBe

sind gemeint?

Die Vorschrift ist sehr weit gefasst und um-
fasst strafbewahrte VerstoBe, genauso wie
buBgeldbewahrte VerstBe, soweit die ver-
letzte Vorschrift dem Schutz von Leib, Leben,
Gesundheit oder dem Schutz der Rechte der
Beschaftigten dient und ebenso sonstige Ver-
stoBe gegen Landes- und Bundesrecht. Denk-
bar sind also VerstéBe gegen Mindestlohn,
Arbeitsschutzregelungen oder Datenschutz.

Welche Pflichten muss ich beachten?

= Beschaftigte missen Uber die eingerich-
tete Meldestelle informiert werden (zum
Beispiel Rundschreiben, schwarzes Brett).

= Die Identitdt des Hinweisgebers muss
vertraulich behandelt werden.

= Meldungen missen dokumentiert werden.

= Der Erhalt der Meldung muss innerhalb
von sieben Tagen bestatigt werden, eine
Riickmeldung muss innerhalb von drei

Monaten erfolgen, der Vorgang muss
nach Abschluss nach drei Jahren gelGscht
werden.

= Der Hinweisgeber darf wegen der
Meldung keinen Repressalien ausgesetzt
werden, andernfalls kann er Schadenser-
satz verlangen, zu seinen Gunsten gilt eine
Beweislastumkehr.

= Datenschutz beachten, vor allem die Infor-
mationspflicht nach Art. 13 DSGVO; ggf.
ist eine Datenschutzfolgenabschatzung bei
der Einrichtung der Meldestelle vorzuneh-
men. Wird ein Dienstleister beauftragt, ist
eine Vereinbarung zur Auftragsverarbei-
tung abzuschlieBen.

Wie installiere ich eine interne
Meldestelle?

Das kann intern erfolgen, sofern der beauf-
tragte Beschéftigte die notwendige Fachkun-
de hat (ggf. Schulung erforderlich) oder extern
iber einen Dienstleister, der die Meldungen
(inkl. Fristiberwachung) administriert. Die in-
haltliche Bewertung hat gleichwohl durch den
Betrieb zu erfolgen. <

K
I8

Seit 1. Januar 2023 qilt das Lieferkettensorg-
faltspflichtengesetz (LkSG, siehe nebenste-
hender Bericht. Das Lieferkettensorgfalts-
pflichtengesetz greift aus drei internationalen
Ubereinkommen bestimmte umweltbezogene

Pflichten auf, die Unternehmen einzuhalten
haben (§2 Abs. 3 LkSG):

Imasc

1. Verbot der Verwendung von Quecksilber
bei Herstellungsprozessen (Ubereinkom-
men von Minamata (iber Quecksilber)
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2. Verbot der Produktion und Verwendung
bestimmter  persistenter  organischer
Schadstoffe (Stockholmer Ubereinkommen
liber persistente organische Schadstoffe)

3. Verbot der grenziiberschreitenden Verbrin-
gung geféhrlicher Abfalle und ihrer Entsor-
gung (Basler Ubereinkommen)

Es werden grundsatzlich auch umweltbezoge-
ne Pflichten sanktioniert, wenn sie zu Men-
schenrechtsverletzungen flihren (z. B. vergif-
tetes Wasser).

nutzmalnahmen
der Lieferkette

In Zukunft wird voraussichtlich die EU-Richt-
linie Uber Sorgfaltspflichten in Unternehmen
(CSDDD) in einigen Aspekten (ber das deut-
sche Lieferkettensorgfaltspflichtengesetz
hinausgehen. So koénnten auch Klimaschutz-
maBnahmen in der Lieferkette miteinbezogen
werden. Die EU-Richtlinie soll noch dieses Jahr
verabschiedet und innerhalb von zwei Jahren
in nationales Recht umgesetzt werden. <



LIEFERKETTENSORGFALTSPFLICHTENGESETZ

Bundesministerium aktualisiert FAQs

Das Lieferkettensorgfaltspflich-
tengesetz  (LkSG)  verpflichtet
groBe Unternehmen, menschen-
rechtliche und umweltbezoge-
ne Sorgfaltspflichten in ihren
Lieferketten zu beachten. Das
LkSG ist seit 1. Januar 2023 fir
in Deutschland ansassige Unter-
nehmen und Unternehmen mit
einer Zweigniederlassung gemal
§ 13 d HGB mit mindestens 3.000
Beschaftigten in Deutschland an-

wendbar. Ab 1. Januar 2024 sind
Unternehmen  mit  mindestens
1.000 Beschaftigten in Deutsch-
land erfasst.

Kleine und mittlere Unternehmen
(KMU) sind zwar noch nicht be-
troffen, kénnen mit den Anforde-
rungen des Gesetzes aber dann in
Beriihrung kommen, wenn es ei-
nem anderen Unternehmen Diens-
te leistet oder Produkte zuliefert,

RECHT UND RAT

das seinerseits den LkSG-Pflichten
unterliegt. Denn das KMU qilt
dann nach dem LkSG als unmittel-
barer Zulieferer des verpflichteten
Unternehmens. Das verpflichtete
Unternehmen muss unmittelbare
Zulieferer, bei denen es ein Risiko
vermutet, in seine konkrete Risi-
koanalyse und ggf. in Préventions-
und AbhilfemaBnahmen sowie in
die Einrichtung seines Beschwer-
deverfahrens einbeziehen.

Das Bundesamt fir Wirtschaft
und Ausfuhrkontrolle (BAFA) hat
einen Leitfaden mit den wichtigs-
ten Fragen und Antworten fiir
KMU und Hinweise zur Zusam-
menarbeit in der Lieferkette ver-
offentlicht. Es ist aus unserer Sicht
empfehlenswert, diese Informati-
onen durchzugehen und die kon-
kreten Handlungsempfehlungen
anzuwenden. <«

Instagram-Videos

ABMAHNUNGEN WEGEN VERWENDUNG GESCHUTZTER MUSIK

Business Accounts und Profile von
Influencern auf Instagram stehen
momentan auf dem Priifstand,
denn viele User, die Beitrage mit
gewerblichem Content verdffent-
lichen, nutzen die von der sozia-
len Plattform Instagram eigens
fir private Zwecke angebotene
Musik zur Unterlegung der Wer-
bebotschaft in den Videos. Dazu

gehdren neben Storys auch Bei-
trage in Form von Reels.

Musikstiicke genieBen als ,Werke
der Tonkunst” urheberrechtlichen
Schutz. Urheber sowie etwaige
Lizenznehmer kénnen gegen Drit-
te, die Musik ohne Lizenz verwen-
den, vorgehen. So kommt es ak-
tuell vermehrt zu Abmahnungen

mit hohen GeldbuBen. Als rechts-
sichere Alternative bietet es sich
an, auf die Anwendung lizenzfrei-
er Musik wie bspw. Facebook's
.Sound Collection” zuriickzugrei-
fen. Auch bereits verdffentlichte
Beitrdge sollten gepriift und ggf.
geldscht werden, um einer mdg-
lichen Abmahnung aus dem Weg
zu gehen. «

IMPRESSUM

Herausgeber:

DEHOGA Niedersachsen
Forderungsgesellschaft des
niedersachsischen Hotel- und
Gaststattengewerbes mbH
Yorckstr. 3, 30161 Hannover
Tel. 0511337 06-0

Fax 0511 337 06-29

Email Landesverband@
dehoga-niedersachsen.de

Redaktion:
Rainer Balke, Renate Mitulla,
Sarah Schulz, Klaus Hilkmann

Email presse@
dehoga-niedersachsen.de

Anzeigen:

Verlagshaus Fachzeitungen
Teegen GmbH, Holger Teegen,
Tel. 04551 1450

Email info@vht.de
www.vht.de

Bildnachweis:
Adobe Stock Seite 9, 12, 17

Gestaltung;: Karena Unger

Druck:
Beisner Druck GmbH & Co. KG
www.beisner-druck.de

Die Ausgabe 5/2023 des
DEHOGA Magazins erscheint
am 1. November 2023.

September 2023 DEHOGA Magazin 17



FREISPRECHUNGEN

Neue Fachkratte flr das Gastgewerbe

BRAUNSCHWEIG

Im Kongresssaal der Industrie- und Handels-
kammer Braunschweig veranstaltete der DE-
HOGA Kreisverband Region Braunschweig-
Wolfenbiittel eV. zusammen mit der [HK
Braunschweig die Freisprechungsfeier fiir die
Absolventen der gastgewerblichen Ausbil-
dungsberufe der Sommerpriifung 2023.

Fir den Verband sprach der 1. Vorsitzende
Bernd Weymann in seiner Festrede den Ge-
priiften nicht nur Anerkennung fiir die gezeig-
ten Leistungen aus, sondern machte deutlich,
wie wichtig und vielseitig verwendbar die ab-
geschlossene Berufsausbildung gerade in Zei-
ten von Arbeits- und Fachkraftemangel - nicht
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nur im Bereich von Hotellerie und Gastrono-
mie - ist. Es seien ,wilde Zeiten” gewesen, in
denen die Absolventinnen und Absolventen
ihre Ausbildung in den Jahren zuvor absolviert
hatten. Die Corona-Krise und die Auswirkun-
gen der kriegerischen Auseinandersetzung in
der Ukraine hatten den Aushildungszeiten ei-
nen besonderen Stempel aufgedriickt. Umso
stolzer konnten daher die Absolventinnen und
Absolventen sein, dass sie ihre Prifungen
nunmehr absolviert hétten.

Fur die IHK Braunschweig trat Frau Dr. Kirsten
Anna von Elten an das Rednerpult und gratu-
lierte ihrerseits den Gepruften zur absolvierten

Abschlusspriifung. Auch sie hob hervor, dass
die Aushildung ein besonderer Qualifikations-
vorteil im Pool der Arbeitskrafte darstelle.

AnschlieBend wurden die einzelnen Absolven-
ten vom DEHOGA-Geschaftsfiihrer Mark Ale-
xander Krack auf die Blihne gebeten, wo sie
ihre Abschlusszeugnisse aus den Handen von
Weymann und Dr. von Elten erhielten. Beson-
ders gute Leistungen wurden darGber hinaus
mit einem Prasent des Verbandes pramiert.



FREISPRECHUNGEN

GIFHORN

Die Freisprechungsfeier anlasslich der Ab-
schlussprifungen im Gastgewerbe an der BBS
lin Gifhorn fand diesmal im Rittersaal des Gif-
horner Schlosses statt und war einmal mehr
ein wiirdiger Rahmen fir alle Absolventen. Zu
den 51 neuen Fachkraften im Gastgewerbe ka-
men weitere 100 Gaste, Lehrkréfte, Verwand-
te und Freunde auf Einladung der DEHOGA-
Kreisverbande Gifhorn, Wolfsburg-Helmstedt,
der IHK Lineburg-Wolfsburg und der BBS |
des Landkreises Gifhorn in den Rittersaal, um

Fachkrafte im Gastgewerbe

Hotelfachleute

Restaurantfachfrauen

an den Feierlichkeiten teilzunehmen. Darunter
die Vorsitzende des DEHOGA-Kreisverbandes
Region Wolfsburg Melanie Perricone, die stell-
vertretende Landratin Inge Elvers, von der IHK
Thomas Boehnke, die stellvertretende Schul-
leiterin der BBS | Heike Strauch und Vertreter
der Sponsoren dieser Veranstaltung.

Der Ausbildungsbeauftragte des DEHOGA-
Kreisverbandes Gifhorn, Frederick Meyer be-
griiBte die Absolventen und Gaste und hielt

gleichzeitig eine Laudatio auf die neuen Fach-
krafte. In ihren Gedanken zur Berufsschulzeit
erinnerte die Abteilungsleiterin im Bereich Er-
nahrung der BBS I, Silke Wilharm-Cottle, mit
Ttiren zur Schule und den Klassenzimmern an
den Beginn der Ausbildung, als sich die Schi-
ler coronabedingt nur mit Masken kennenlern-
ten. Trotzdem hatten am Ende alle ihre Tlren
aufgestoBen, viel gelernt und die Ausbildung
mit Erfolg abgeschlossen.

Fachleute fiir Systemgastronomie

Koche

Fachkréfte im Gastgewerbe Schwerpunkt Systemgastronomie

September 2023 DEHOGA Magazin 19



FREISPRECHUNGEN

CELLE

Die festliche Freisprechungsfeier fiir insgesamt
19 Auszubildende aus dem Gastgewerbe des
DEHOGA Kreisverbandes Celle fand im Hotel
zur Heidebliite in Hambihren statt. Mit einer
schwungvollen Einfihrung begriBte die Vor-
sitzende Christine Reimer die Absolventen, El-
tern, Freunde, Bekannte, Ausbilder/innen und
Lehrkrafte. Herzliche GruBworte kamen von
der Industrie- und Handelskammer (IHK) und

GRAFSCHAFT BENTHEIM

der Albrecht-Thaer-Schule Celle. AnschlieBend
hielt der Vizeprasident des ,DEHOGA Nieder-
sachsen” Dirk Breuckmann eine inspirierende
Rede. Nach der offiziellen Zeugnisiibergabe
und der Ehrung der Jahrgangsbesten ver-
wandelte ein DJ die Veranstaltung in eine
mitreiBende Party. Die Gaste genossen das
ausgelassene Tanzvergnligen und feierten die
erfolgreichen Absolventen gebiihrend.

Das neue Freisprechungskonzept erhielt von
allen Anwesenden, darunter Lehrern, Hote-
liers und Gastronomen, sowie insbesondere
von den Freigesprochenen selbst viel Lob und
Anerkennung. Das gelungene Zusammenspiel
aus festlichem Rahmen, kulinarischen Gens-
sen und einer schwungvollen Party sorgte fiir
eine auBergewdhnliche Feierlichkeit.

»Check out” fiir 13 gastro-
nomische Auszubildende
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13 gastronomische Auszubilden-
de sind feierlich aus ihrer Ausbil-
dung entlassen worden. Daniel

Heilemann,  Vorsitzender des
DEHOGA Grafschaft Bentheim,
begriiBte die Gaste zur Losspre-

chung im Kurhaus Bad Bentheim.
Als Vertreterin fur die Lehrkrdfte
der Gewerblichen Berufsbildenden
Schulen Landkreis Grafschaft Ben-
theim verglich Antje Slots die Zeit
der Ausbildung mit einer Reise ins
+Abenteuerland Ausbildung”. Eine
bunt zusammengewdirfelte Reise-
gruppe (= die Auszubildenden) ab-
solvierten ihre dreijdhrige Tour mit
Berg- und Talfahrten. Hohepunkt
der Reise sicherlich die theoreti-
schen und praktischen Priifungen,
die von den ehemaligen Auszu-
bildenden in den letzten Wochen
gemeistert wurden.

Daniel Heilemann gratulierte den
Prifungsbesten Chu Thi Hugen
Tran, Sandra Fefer, Aneta Florek
und Lea Veldhoff. Der DEHOGA
Grafschaft Bentheim 1adt die vier
zu einer kulinarischen Reise zum
Landgasthof Backers ein.



FREISPRECHUNGEN

HEIDEKREIS

Bei der Freisprechungsfeier des DEHOGA-
Kreisverbands Heidekreis in Walsrode wurden
36 Absolventen gefeiert. Es hat schon einmal
bessere Zeiten fiir das Hotel- und Gaststatten-
gewerbe im Heidekreis gegeben. Darin waren
sich alle Redner und offizielle Gratulanten bei
der Freisprechungsfeier des DEHOGA Kreis-
verbands Heidekreis am Mittwoch, dem 5. Juli
2023 in der Walsroder Stadthalle einig. Die
Zeiten hatten sich dramatisch verandert, auch
in diesem, einem flir den Landkreis wichtigs-
ten Berufszweig fehlen immer mehr Fachleute.
Darum war es umso erfreulicher, dass 36

junge Manner und Frauen den Sprung ins
Berufsleben mit teilweise hervorragenden
Leistungen schafften. ,Bleiben Sie uns bitte
erhalten”, sagte Landrat Jens Grote, der die
GriiBe des Heidekreises und der Stadt Walsro-
de (berbrachte. Es sei aufgrund vielerlei Ent-
wicklungen keine leichte Aufgabe, den Weg in
die Gastronomie zu beschreiten.

Jens Asche, Vorsitzender des DEHOGA Kreis-
verband Heidekreis machte Mut, rief zum Mit-
machen und Zusammenhalten auf. Der Touris-
mus im Landkreis brauche guten Nachwuchs.

Positiv sei aufgefallen, dass zehn Kéche ihre
Priifung erfolgreich ablegen konnten. Mitt-
lerweile gebe es gerade in diesem Beruf eine
leistungsgerechte Entlohnung, so Asche. Und
in einer gut ausgestatteten Kiiche konne vieles
hergestellt werden. Die Kochkunst habe gera-
de im Heidekreis einen guten Klang.

Auch der Vertreter der Industrie- und Handels-
kammer Liineburg-Wolfsburg, Sonke Feldhus-
en, lobte die gute Leistung der jungen Leute.
,Sie lieben die Arbeit am Gast, machen Sie auf
dem Weg so weiter.”

DEHOGA-Vorsitzender Jens Asche, Landrat
Jens Grote, Lutz Behrendt (BBS Soltau),
Michael Sauerland und Sénke Feldhusen
(beide IHK).
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FREISPRECHUNGEN

LUNEBURG

Der DEHOGA Bezirksverband Liineburg lud
die rund 60 Absolventen des Gastgewerbes
aus Stadt und Landkreis Liineburg sowie den
Landkreisen Harburg, Winsen-Luhe, Uelzen
und Liichow-Dannenberg in das Best Western
Premier Castanea Resort Hotel in Adendorf
zu einer kleinen Feierstunde ein, in der die
Lfrischgebackenen” Junggastronomen offizi-
ell in das Berufsleben entlassen wurden.

In der BegriiBung gratulierte Michael Schwarz,
Vorsitzender des Berufsbildungsausschusses
im DEHOGA Bezirksverband Lineburg, den

Freisprechungen Liineburg Fachkréfte

Freisprechungen Liineburg Refa
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jungen Fachkraften nicht nur zur bestandenen
Priifung, sondern auch zu der getroffenen Be-
rufswahl: Das Gastgewerbe sei die schonste
Branche und biete jedem Absolventen vielfal-
tige berufliche Chancen.

Bevor sie ihre Zeugnisse erhielten, richtete
der Landrat des Landkreises Liineburg, Jens
Bother, GruBworte an die neuen Fachkraf-
te und gratulierte zur bestandenen Priifung.
Der Landrat bekundete seinen Respekt, dass
die jungen Menschen sich gerade fiir diesen
Berufszweig entschieden haben. Einen Be-

ruf in einer attraktiven und zukunftssicheren
Branche, die viel gibt, aber auch viel fordert.
lhnen, so Bother, stiinde nun die Welt offen,
sie werden (berall als ausgebildete Fachkrafte
im Gastgewerbe gesucht und haben auch in-
ternational die besten Aussichten Karriere zu
machen.

Er bedankte sich bei den Priifern, den Lehrern
sowie den Ausbildungsbetrieben fir ihren Ein-
satz und die Unterstiitzung der neuen Fach-
krafte.

Fotos: Foto Heidelberg

Freisprechungen Liineburg Hofa

Freisprechungen Liineburg Koch



FREISPRECHUNGEN

OSNABRUCK

,Bleiben Sie der Branche erhalten. Die Betrie-
be kénnen jede motivierte Fachkraft sehr gut
gebrauchen”. Bei der Freisprechfeier fiir die
Absolventen aus dem Gastgewerbe im Land-
gasthaus Hotel Kortliike in Vehrte gratulierte
die IHK-Sprecherin Dr. Maria Deuling mehr als
50 jungen Frauen und Mannern, die ihre Aus-
bildung erfolgreich abgeschlossen haben.

LHeute ist ein Tag zum Feiern. Sie haben es
sich verdient”. Cornelia Schwermann lobte die
Absolventen, dass sie auch den mitunter be-

schwerlichen Weg in der Berufsschule letztlich
mit Bravour gemeistert haben. Ganz beson-
ders freute sich die BBS-Abteilungsleiterin fir
die gastronomischen Berufe, dass sie in die-
sem Jahrgang sechs Absolventen mit dem Be-
rufsschul-Oskar fiir einen Notendurchschnitt
von 1,9 oder besser auszeichnen konnte.

JAlles Gute fur die Zukunft” winschte den
Absolventen auch Nils Westerkamp aus der
Osnabriicker Geschaftsfihrung des DEHOGA.
,Sie haben in lhrer Ausbildungszeit bewiesen,

dass sie qualifiziert und bereit sind Verantwor-
tung zu dibernehmen”. Die Gastronomie biete
eine Vielzahl interessanter Mdglichkeiten im
Beruf voranzukommen und Karriere zu ma-
chen, erklarte Nils Westerkamp.

Auch der DEHOGA-Kreisverband zeichnete
die besten Absolventen mit einem schénen
Prasent aus. AnschlieBend wurde in frohlicher
Runde mit einem Glas Sekt auf den Erfolg an-
gestoBen.
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FREISPRECHUNGEN

STADE

In einer Zeit gepragt von Unsicherheiten,
Fachkraftemangel und den Auswirkungen der
Corona-Lockdowns hat der DEHOGA Bezirks-
verband Stade im Krauterhotel Heidejager in
Mulmshorn 15 Auszubildende erfolgreich frei-
gesprochen.

Die Etappe zwischen den beiden Corona-
Lockdowns erwies sich als herausfordernde
Zeit flr das gesamte Gastgewerbe. Unsicher-
heiten und wirtschaftliche EinbuBen beein-
trachtigten die Branche erheblich. Doch mit
vereinten Kraften aller Beteiligten und einer
hervorragenden Teamarbeit haben die Auszu-
bildenden bewiesen, dass sie den Herausfor-
derungen trotzen konnten. Nathalie Riibsteck,
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Geschéftsfihrerin des DEHOGA Bezirksver-
bandes Stade, wirdigte die Auszubildenden
fir ihre Entschlossenheit und ihren Mut, sich
in dieser schwierigen Zeit fir eine Ausbildung
im Gastgewerbe zu entscheiden.

Die Auszubildenden selbst erinnerten sich an
eine tolle Zeit in der Berufsschule und auch
Priifungsausschussvorsitzende Ute Siems so-
wie Schulleiterin Ina Fesel berichteten von
unterhaltsamen Erlebnissen mit den jungen
Fachkraften und lobten ihr Durchhaltevermo-
gen wahrend der schwierigen Phasen.

Als Prifungsbester konnte sich in diesem Jahr
Jan Moritz Reimann (Koch) aus dem Kino-Hotel

Harsefeld Gber eine besondere Auszeichnung
freuen. Das Hotel Munte aus Bremen und der
Handelshof Stade haben groBziigige Preise fiir
den besten Abschluss gestiftet, um die Leis-
tungen der Auszubildenden angemessen zu
wirdigen - herzlichen Dank dafiir. Ein weiterer
Dank gilt auch Getranke Ahlers, die mit ihrer
Unterstiitzung zur gelungenen Durchfiihrung
der Abschlussfeier beigetragen haben.



Ehrung tlr 50 Jahre Mitgliedschatt

freut sich Elisabeth Hofmann dber die
Ehrung. Peter Aumann wirdigte Eli-
sabeth Hofmann als engagierte
Unternehmerin. ,Sie hat dem Tel.
Verband Uber so lange Zeit die

Treue gehalten und sich auch

gern mit den Kollegen ausge-

Ein besonderes Jubildaum konnte im
Gasthaus Loschteich in Séhlde bei
Hildesheim gefeiert werden.
Elisabeth Hofmann erhielt

durch die Vorstandsmit-

glieder Peter Aumann und

Karin Hennies die Urkunde

fir 50 Jahre Mitgliedschaft

im DEHOGA Niedersachsen.

.Es ist schon etwas ganz Be-
sonderes 50 Jahre dabei zu sein”,

BEZIRKSVERBAND
HILDESHEIM

Geschaftsflihrerin

Renate Mitulla

Yorckstr. 3

30161 Hannover

0511 33 706-25
Fax 0511 33 706-29
Email: mitulla@
dehoga-niedersachsen.de

tauscht”, so Aumann. ,Das

muss man doch feiern”. Und

so lieB es sich die Jubilarin nicht
nehmen, ihre Gaste zu einem klei-
nen Umtrunk mit Essen einzuladen. <

50 Jahre im DEHOGA

Der Vorstand vom DEHOGA-Kreisverband Hil-
desheim Stadt und Land lieB es sich nicht neh-
men und erschien mit einer groBen Abordnung
in Duingen. Im Péttjerkrug wurde Irmgard Si-
rig eine Urkunde fir 50 Jahre Mitgliedschaft
im DEHOGA verliehen. Sie war als Betreiberin
des Traditions-Hotel-Restaurants schon am
1. Juni 1973 in den Verband eingetreten.

Aufmerksam folgten der Vorsitzende Stefan
Krentz, die zweite Vorsitzende Astrid Stich-

Irmgard Siirig, Stefan Krentz, Karin Hennies, Ingo
Surig und Astrid Stichweh-Lange vor dem Pottjerkrug.

weh-Lange und Beisitzerin Karin Hennies
den Ausflihrungen und der ein oder anderen
Anekdote von Irmgard Sirig Gber die letzten
50 bewegenden Jahre in der Gastronomie.

Wahrend der Pandemie war der Kreisverband
sogar etwas gewachsen, da der Vorstand be-
ratend den Hotels und Gaststatten in schwieri-
ger Zeit zur Seite gestanden hatte. <

@ GIESSER

MADE IM GEERMAMNY

www.giesser.de

www.gastroimmo24.de

Gastgewerbe-Immobilien
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Bezirksvorstand trifft sich prasent

VORSTANDSMITGLIEDER TAGEN IM HOTEL KASTANIENHOF

BEZIRKSVERBAND
HANNOVER

Geschaftsflihrerin
Kirsten Jordan
Yorckstr. 3

30161 Hannover

Tel. 0511 33 706-31
Fax 0511 33 706-30
Email: jordan@
dehoga-hannover.de
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Im Kastanienhof traf sich der Bezirksvorstand.

Der 1. Vorsitzende, Gunnar Mei-
er, konnte die Vorstandsmitglie-
der, zu denen auch die Kreisvor-
sitzenden gehoren, in seinem
Haus begriBen. Alle waren der
Einladung in den Kastanienhof
Bad Miinder mit Freude gefolgt.
Breiten Raum nahmen aktuelle
Themen wie die Einfihrung der
verbandlichen Rechtsschutzver-
sicherung sowie die Mehrwert-
steuerkampagne ein.

Es stand auBerdem die Vorbe-
reitung der Bezirksdelegierten-
tagung im Oktober 2023 an.

Bezirksvorstandstagung in Bad Miinder.

Der Vorstand beschloss Uber die
Tagesordnung, die Finanzen und
den Ablauf. Zur Delegiertenta-
gung werden erstmalig alle Mit-
glieder eingeladen, die Interesse
haben. Vertreter der HDI-Versi-
cherung werden die Vorteile der
neuen Rechtsschutzversicherung
erlautern.

Wie in jeder Vorstandssitzung
kamen die Kreisvorsitzenden zu
Wort, um iber die Aktionen in den
einzelnen Kreisen zu berichten.
Die Tagung klang aus mit einem
gemeinsamen Mittagessen bei

strahlendem Sonnenschein auf
der Terrasse des Kastanienhofs.

Auch wenn alle Teilnehmenden
die Prasenzsitzung sehr genossen
haben, wird die ndchste Sitzung
im November wieder als Video-
konferenz stattfinden. Eine Mi-
schung von Prdsenz und Online
iibers Jahr verteilt halten die Vor-
standsmitglieder fir praktikabel.
Ein ndchstes Wiedersehen wird es
zur Bezirksdelegiertentagung am
10. Oktober 2023 in Sulingen ge-
ben und nattirlich zum Landesver-
bandstag in Wilhelmshaven. <



Beherbergungssteuer in Hannover

Hannover flihrt zum 1. Januar 2024 eine Be-
herbergungssteuer ein. Dies ist bereits im
Haushaltssicherungskonzept ~ der  Landes-
hauptstadt Hannover festgelegt worden. Nun
wurde in der Ratsversammlung am 29. Juni
2023 die entsprechende Beherbergungssteu-
ersatzung beschlossen, wonach je nach Hohe
des Ubernachtungspreises, ein fester Furo-
Betrag zu entrichten ist:

Steuerpauschalsatze
Die Steuer betragt je Gast und Ubernachtung
bei einem Bruttoentgelt

von bis zu 10 Euro 0,50 Euro
{iber 10 Euro bis zu 25 Euro 1,50 Euro
iiber 25 Euro bis zu 50 Euro 3,00 Euro
tiber 50 Euro bis zu100 Euro 4,00 Euro

Je weitere angefangene 50 Euro Bruttoentgelt
erhoht sich die Steuer um jeweils einen Euro.

Der DEHOGA Kreisverband Region Hannover
vermisst in der Beschlussdrucksache zur Ein-
flhrung einer Beherbergungssteuer das aus
Branchenleuten besetzte Begleitgremium in
Form eines Tourismusbeirats. ,Das ist schon
sehr enttduschend”, sagt Cord Kelle, Vorsit-

zender der Fachgruppe Hotellerie im Verband.
Die Stadt berufe sich bei der Einflihrung des
Modells ihrer Beherbergungssteuer auf Ham-
burg — aber auf das dort und in vielen anderen
Stadten Ubliche Gremium, das den Tourismus
strukturell und strategisch nach vorne bringen
soll, wird schlichtweg verzichtet. ,So kénnen
die Kunden der Hotels zwar die Zeche zahlen,
bekommen aber viel zu wenig zurtick.”

Zwar habe man sich mittlerweile mit der Be-
herbergungssteuer in der Stadt Hannover ei-
nigermaBen abgefunden, auch, dass 30 Pro-
zent der Einnahmen in die Tourismus- bzw.
Standortforderung flieBen sollen, sei ein guter
Ansatz. Aber dass fiir die Verwendung dieses
Geldes ein Tourismusbeirat einfach so Uber-
gangen worden ist, kann man nicht verstehen.
Zumal der DEHOGA seine Bereitschaft zur
Mitarbeit immer wieder signalisiert und auch
schon in der Vergangenheit bewiesen hat.
Grundlage der Mittelverwendung muss eine
gemeinsam von Landeshauptstadt und der
Tourismuswirtschaft entwickelte und getra-
gene Destinationsstrategie mit klaren einver-
nehmlichen Zielen sein.

Cord Kelle wei aus den Mitgliederkreisen:
,Die Erwartungshaltung der Branche an ein
professionelles Destinationsmanagement st
extrem hoch.” Und auch die in der Drucksache
angepeilten 2,5 Millionen Ubernachtungen bis
2026 halt der Verband fiir unrealistisch. Schon
fir diesen Sommer sprechen die Zahlen eine
andere Sprache, und ohne Begleitung durch
ein Gremium mit Fachleuten wird das kaum zu
erreichen sein, so der Verband weiter.

Der letzte STR-Vergleich zeigt, dass Hannover
im ersten Halbjahr 2023 im Standortvergleich
mit 18 Destinationen bei der Zimmerauslas-
tung mit 56,3 Prozent auf dem vorletzten
Platz landet. ,Hannover hat groBen Nach-
holbedarf. Wir brauchen eine klare Strategie
mit Gberprifbaren Zielen”, so Alexander Riiter
vom Vorstand der Fachgruppe Hotellerie.

Derzeit versucht der DEHOGA, die Einzelheiten
fir die Umsetzung mit der Landeshauptstadt
zu klaren. Offene Fragen sind unter region@
dehoga-hannover.de erwiinscht.

Delegiertentagung

Alle Mitglieder im DEHOGA Bezirksverbandes Hannover sind eingeladen zur Delegier-

tentagung

WANN: Dienstag, den 10. Oktober 2023 um 10:30 Uhr

Generalversammlung

Alle Mitglieder im DEHOGA Region Hannover e.V.

sind eingeladen zur Generalversammlung.

ab 10 Uhr BegriiBungskaffee und Imbiss

WOo:

Restaurant Dahlskamp, Verdener StraBe 18, 27232 Sulingen

Wo:

WANN: Montag, 25. September 2023

um 16 Uhr /Einlass ab 15:30 Uhr
Courtyard by Marriott Hannover
Maschsee, Arthur-Menge-Ufer 3,

Wir dirfen uns freuen auf das Referat: ,Die neue DEHOGA Rechtsschutzversiche-
rung — Mehrwert fiir das Mitglied”, welches der Vertreter der HDI Versicherung AG,
Christoph M6bus, fiir uns halt. Nutzen Sie die Chance, Fragen zu stellen, Ihren Au-
Bendienstmitarbeiter der HDI kennenzulernen und die Gesprache im Anschluss beim
gemeinsamen Mittagessen zu vertiefen.

Einladung und Tagesordnung haben Sie bereits erhalten. Sollten Sie sich noch nicht bei
lhrer/lhrem Kreisvorsitzenden zuriickgemeldet haben, nehmen Sie gern Kontakt auf.
Auch unter region@dehoga-hannover.de oder Tel. 0511 337 06 31 freuen wir uns auf
lhre Anmeldung!

30169 Hannover

Im Anschluss der Veranstaltung findet ein ge-
meinsames Grillen auf der Terrasse des Courtyard
Hotels am Maschsee statt. Die Einladung und Ta-
gesordnung haben Sie bereits erhalten. Sollten Sie
sich noch nicht zurlickgemeldet haben:

Unter region@dehoga-hannover.de oder Tel. 0511
337 06 31 freuen wir uns auf Ihre Anmeldung!
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Wer kocht das beste Veggie-Gericht?

STERNEKOCH THOMAS WOHLFELD SCHAUT NACHWUCHS AUF DIE FINGER

Vegetarische Kiiche ist langst nicht mehr fad
und einfallslos. Das haben die Nachwuchské-
che im ersten Lehrjahr am 17. Juni 2023 bei
Kiichen-Staude in Hannover eindrucksvoll
bewiesen. Fiinf Gewinnerteams der Berufs-
bildenden Schule 2 kochten bei der 6. Veg-
gieChallenge um die Wette: Das beste Veggie-
Gericht wurde gekdirt.

Im ersten Ausbildungsjahr bildet die vegeta-
rische Kiiche einen Schwerpunkt in der Aus-
bildung. Bei der VeggieChallenge gilt es das
Erlernte unter Zeitdruck und vor Publikum
unter Beweis zu stellen: Im Friihjahr eines
jeden Jahres beginnen die Vorbereitungen in
der Berufsbildenden Schule. Alle Azubis der
Kdche Klassen werden in Gruppen eingeteilt.
Jede Gruppe muss ein vegetarisches Gericht
kreieren, kalkulieren und in einer Mappe pra-
sentieren. Im nachsten Schritt wird bereits in
der Berufsschule ein Wettkochen innerhalb
der jeweiligen Klasse veranstaltet. Die bes-
te Gruppe jeder Klasse tritt dann gegen die
anderen Klassen-Gewinner im Kiichen Center
Staude an.

Dort bewerten dann 15 Jurymitglieder be-
stehend aus Kiichenchefs, Hobbykdchen und
Gasten die Gerichte bei der alljghrlich statt-
findenden VeggieChallenge. In jedem der fiinf
Juryteams sitzt mindestens ein Profi, um die
Leistungen der Auszubildenden, die in 90 Mi-
nuten auf den Teller gebracht werden muss,
zu benoten. Sowohl die Jury, als auch das
Publikum erhalten Probierportionen, um das
Gericht nicht nur visuell, sondern vor allem ge-
schmacklich einordnen zu kdnnen. In diesem
Jahr saB auch Wirtschafts- und Umweltdezer-
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nentin Anja Ritschel mit an einem Jury Tisch.
Nach all den Jahren gibt es inzwischen richti-
ge Jury-Fans, die auch in der Benotung immer
gewiefter werden. So gab es eine Jurygruppe,
die sich zwar zu jedem Team Notizen machte,
aber um eine gerechtere Benotung vornehmen
zu konnen, diese erst ganz zum Schluss be-
notete.

Auch in diesem Jahr lagen die Leistungen al-
ler Teams wieder eng beieinander. Wobei das
Gericht: Zweierlei vom Spargel — Sous vide ge-
garter Spargel — Sauce Hollandaise — Griines
Spargelplree und Hasselbackkartoffeln insge-
samt am besten bewertet wurde.

Damit hieBen die angehenden
Koche*innen des Gewinnerteams:
= Quang Huy Le

(Schlossgastronomie Herrenhausen)
= Patric MeiBner

(Leonardo Hotel Hannover)
= Hoai Nam Nguyen

(Cocino GmbH)
= Luca-Marie Oberlaender

(Rathaus Gastronomie)
= Leon van Allen

(Kastens Hotel Luisenhof)

,Es ist immer wieder eine Freude, auf welch
hohem Niveau schon die Azubis im 1. Lehr-
jahr kochen” restimiert Nicole Rosler, Berufs-
bildungsbeauftragte des DEHOGA Region
Hannover e.V. und Mitveranstalterin der ,Veg-
gieChallenge”. ,Ich mache mir um die Qualitat
der Nachwuchskdche keine Sorgen. Alle sind
mit Feuereifer dabei und voller Ehrgeiz.”

Sterne-Koch Thomas Wohlfeld vom Restau-
rant Handwerk gehort ebenfalls zum Fan der
VeggieChallenge. Er war schon das zweite Mal
im Juryteam und avisierte, auch das nachste
Jahr wieder dabei zu sein.

Weitere Jurymitglieder waren:

Thomas Mukrasch stellvertretender Leiter
Gastronomie VW Nutzfahrzeuge,

Carius Novak, Inhaber Novak Kantinenbe-
triebsgesellschaft,

Frank Haase, Kiichenchef Leonardo Hotel
Hannover Tiergarten,

Dennis Baxmann, Kochausbilder Courtyard by
Marriott Hannover Maschsee



80.000 Mah
fir Obdachlose

zelten

10 JAHRE KFO — KOCHEN FUR OBDACHLOSE HANNOVER E.V.

Ob Sommer oder Winter — die
Hilfe des Vereins Kochen fir
Obdachlose wird permanent be-
notigt. Cord Kelle, Inhaber des
Hotel-Restaurants  Jagerhof in
Langenhagen hat ihn im Spat-
sommer 2013 gegriindet.

.Die ersten sieben Jahre habe ich
zusammen mit meinem Freund
und Kollegen Dick van Beuzekom,
ehemaliger Maritim Airport Di-
rektor und meinem langjahrigen
Freund und Kiichenchef Kurt Kah-
ler von November bis Ende Marz
zweimal wdochentlich  gekocht.
Pro Saison haben wir teilweise
mehr als 9.000 Mahlzeiten zu-
bereitet und geliefert.”, so Cord
Kelle senior.

Zusammenarbeit besteht mit der
Heilsarmee und der Okumeni-
schen Essenausgabe, der Lan-
genhagener Tafel und auch mit
der Hannoverschen Tafel. Alle ar-
beiten daran, Bedirftigen tdglich
ganz unbrokratisch eine warme
Mahlzeit zu spenden. Der Bedarf

ist so groB, dass die behelfsma-
Bige Essensausgabe im Foyer der
Evangelisch-reformierten Kirche
an der Lavesallee langst wie-
der zu klein geworden ist. Hier
wiinscht sich Kelle Hilfe von der
Stadt.

.In der Coronazeit bin ich auch
mit einem Bollerwagen und
Eintopf mehrfach samstags am

Raschplatz gewesen und habe
Suppe und Wiirstchen verteilt.”,
berichtet Cord Kelle. Ansonsten
ist sein Anspruch: Kochen, was
mit Messer und Gabel zu essen
ist. Er hat die Erfahrung gemacht,
dass Suppen und Eintopfe weitaus
haufiger verteilt werden. Er méch-
te den Menschen eine Mahlzeit
ermdglichen, die sie in Wirde mit
Messer und Gabel essen kénnen.

So stehen Schnitzel, Currywurst,
Braten oder Geschnetzeltes auf
dem Speiseplan.

Selbstverstandlich freut sich der
Verein immer (iber Spenden. Denn
wenn auch viel Ehrenamtliches
geleistet wird, so entstehen doch
Kosten fiir Energie und Transport
und natdrlich in erster Linie fir die
Lebensmittel. «
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Schokoladenwelt

GASTRONOMEN LASSEN SICH VERFUHREN

Auch in diesem Jahr organisierte
der Vorsitzende des DEHOGA Alt-
kreises Neustadt, Thomas Stolte,
wieder eine zweitdgige Busreise,
zu der Gastronomen und Freun-
de des Verbandes, insgesamt 26
Personen, sich auf den Weg nach
Nordrhein-Westfalen machten.

In der Weserscheune in Petersha-
gen, natlrlich an der Weser ge-
legen, war der erste Halt zum
Friihstiick, was wirklich keine
Wiinsche offen lieB. Alle Teil-
nehmer zeigten sich von dem
angebotenen Buffet begeistert.
Weiter ging die Fahrt zur Erleb-
nisbrennerei  Sendenhorst. Dort
angekommen wurden die Teil-

nehmer in gemitlicher Runde in
die Geschichte des Hauses ein-
gefuhrt und erfuhren allerhand
Wissenswertes {iber das Brennen
der Spirituosen in der Gegend. Bei
der anschlieBenden Verkéstigung
lud der Chef dazu ein, aus seinem
Sortiment acht verschiedene Sor-
ten zu probieren.

Zur Ubernachtung war das Hotel
am Wall in Soest reserviert, hier
gab es Zeit fiir alle zum Stadtbum-
mel oder fiir andere Aktivitaten.

Am néchsten Tag ging es nach
Lippstadt in Peters Schokowelt,
ein Familienbetrieb, der sich aus
einem kleinen Café entwickelt

hatte, bevor der Seniorchef mit
dem Herstellen von Pralinen be-
gann. Dieses wurde durch die
jetzige Chefin des Hauses bei ei-
ner Fuhrung eindrucksvoll an die
Gruppe weitergegeben, die sehr
interessiert die Abldufe des Hau-
ses hinterfragte. Natiirlich durfte
auch probiert werden, was am
Ende dazu fiihrte, das Einige noch
in den Laden zum kurzweiligen
Einkaufen gingen.

26 Reiselustige waren mit dem DEHOGA
Altkreis Neustadt unterwegs.

Nach so viel SiBem lockte das
Mittagessen. Das Busunterneh-
men Block hatte die Dorf-Alm vor
Ort empfohlen. Nach einer kurzen
Stippvisite durch die Einkaufsstra-
Ben von Lippstadt machte sich
die Gruppe dann auf die nicht
allzu lange Heimreise — mit neuen
Eindriicken im Gedachtnis bis zur
nachsten Fahrt in 2024. <«

Tour de Stuhr 2023

Seit fast 30 Jahren richtet der
DEHOGA Ortsverband Stuhr des
Kreisverbandes Grafschaft Hoya
zeitlich parallel zur Tour de France
eine Fahrradtour aus.

Wirte radeln mit ihren Gasten
durch die heimische Gemeinde,
lernen die verschiedenen Ortsteile
aus einer vollig neuen Perspektive
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kennen und haben viel SpaB3. Den
Startschuss gibt jedes Jahr der je-
weilige Biirgermeister am Stuhrer
Rathaus, der die Teilnehmer mit
einer launigen Rede und einem
ortstypischen Krautergetrank auf
eine ca. 30 Kilometer lange Stre-
cke schickt.

Am 28. Juni dieses Jahres konnten

die Organisatoren Steffen Adam,
Heiner Fangrat, Uwe Schmahl
und Feodor Wiese 61 Radler be-
griBen. Jeder Radler zahlt ein
Startgeld von 18 Euro, das immer
einem wohltatigen Zweck in der
Gemeinde Stuhr zu Gute kommt.
In diesem Jahr freute sich die
Behindertenwohnheimat in Heili-
genrode Uber eine stolze Summe.

Zahlreiche ortsansassige Betriebe
unterstiitzen diese Aktion, indem
sie den Teilnehmern bei einem
Zwischenstopp ihre Unternehmen
vorstellen, fir Kaffee und Kuchen
sorgen, Getranke und Speisen fiir
das Abschlussessen bei einem
Kollegen sponsern und sogar ein
Begleitfahrzeug gut bestlickt mit
Erfrischungsgetranken auf der
Tour bereit stellen.

Dieses Mal stand eine Fihrung bei
der Harley Davidson Vertretung
Borjes in Seckenhausen an, von
der alle Radfahrer begeistert wa-
ren. Bei Katja Knoche im Weinhof
in GroB Mackenstedt klang der
Tag bei einem Grillbuffet aus. Alle
Teilnehmer waren sich einig: ,Es
war ein toller Tag und nachstes
Jahr sind wir wieder dabei”. <



GASTRO-STARTER

Neue Auszubildende im Celler Tor

Neue Azubis im Celler Tor (v.l.n.r.): Inhaberin Susanne Ostler, Lousia Jahn (ReVa), Alina Schmidt (Kdchin), Ole Diittmann (Koch),

Leonid Schumacher (Koch), Christine Ostler.

Kirzlich starteten vier junge Ta-
lente in die Ausbildung im Hotel
Celler Tor. Am BegriiBungstag
ging es endlich los mit einem
ausflhrlichen Kennenlernen,
Hausflihrung, Informationen zur
digitalen  Azubi-Web-Plattform
und erster Service-Einflihrung.
AnschlieBend hatte die Kiichen-
brigade zur Vorstellung und Pro-
be der neuen aktuellen Speisen-
kartenauswahl geladen.

Susanne und Christine Ostler so-
wie alle Abteilungsleiter begriiB-
ten die drei Koche/-innen und
eine Fachfrau fiir Restaurant-
und Veranstaltungsgastronomie
(ReVa) ganz herzlich in ihrem
Familienbetrieb. Mit den neuen
Berufsbildern, die an die heuti-
gen, vielfaltigen Anforderungen
angepasst wurden, hat Hotel-
betriebswirtin  Christine  Ostler
die  Ausbildungsverantwortung

im 4-Sterne Haus Ubernommen.
Sie hat an der Hotelfachschule
Heidelberg ihren Ausbilderschein
gemacht und ist seit zwei Jahren
ehrenamtlich im IHK-Pr{ifungs-
ausschuss flir die Gastronomie
tatig.

Insgesamt sind Digitalisierung
und Nachhaltigkeit mehr in den
Fokus gertickt, z.B. Angebote fiir
diverse Ernahrungsweisen und/
oder  Lebensmittel-unvertrag-
lichkeiten, nachhaltiges Planen
von Personal, Optimierung von
Abldufen und technische Unter-
stitzung im Tagungs- und Ver-
anstaltungsservice — auch mit
Buchungssystemen. Das Celler
Tor bietet allen Auszubildenden
mit einer digitalen Gastro-Azubi-
App sowohl Lernhilfen als auch
das papierlose Berichtsheft. Die
Abteilungsleiter/Ausbilder sehen
so in Echtzeit, was gut verstan-

den wurde oder bei welchem
Thema mehr individuelle Hilfe
bendtigt wird.

Mit den vielen Angeboten des
Hauses, wie Restaurant & Gar-
tenterrasse, 15 Tagungs- und
Bankettraumen, 73 Hotelzim-
mern von Classic bis Deluxe,
groBem Wellnessbereich, insbe-
sondere dem kompetenten und
netten Team sind in Celle/GroB
Hehlen beste Voraussetzungen
fir eine erfolgreiche Aushildung
gegeben. Fir viele junge Gast-
ronomen ist hier in den letzten
Jahrzenten die Grundlage fiir
eine internationale oder auch
selbststandige Karriere gelegt
worden. In welchem Beruf hat
man schon die Chance, so ab-
wechslungsreich anderen eine
angenehme Zeit zu bereiten —
und das auch mit genieBen zu
kénnen? <«

,In welchem Beruf hat
man schon die Chance, so
abwechslungsreich anderen

eine angenehme Zeit zu
bereiten — und das auch mit

genieBen zu koénnen?”

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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Sommerfest im Biergarten

NEUES KONZEPT IM STADTPALAIS BEGEISTERT

Am 13. Juni versammelten sich (ber 150
Gastgeber und Freunde des Gastgewerbes
aus Celle und dem Umland im Biergarten des
LStadtpalais Celle” zu einem unvergesslichen
Sommerabend. Gastgeber Markus Wehmeier
hatte eine groBartige Feier vorbereitet, die bei
allen Gasten auf Begeisterung stieB.

Die Veranstaltung wurde von Christine Reimer,
der Vorsitzenden des DEHOGA Kreisverban-
des Celle, er6ffnet. Durch den Abend fiihrte
Roger Burkowski, Vorsitzender der Fachgrup-
pe Gaststatten des DEHOGA Niedersachsen
und zustandig fiir den Vergnligungsausschuss
des Kreisverbandes Celle.

Die Gaste genossen den Start des Abends im
Biergarten bei angenehmen Gesprachen und
erfrischenden Getranken wie ,Elephant GIN“,

Das ,Casino-Carree” fand groBen Zuspruch.
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.Lynchburg Lemonade”, Wein und leckerem
Bier. Das Highlight des Grillbuffets war das
frische Spanferkel, das perfekt zu dem lauen
Sommerabend passte und bei allen fir Gau-
menfreuden sorgte.

Nach dem Essen begann das Event ,Casino-
Carree” mit Spiel-Tischen fir Roulette und
.Black Jack”, das fir eine lockere Atmosphare
und zusatzliche Unterhaltung sorgte. Bei der
Tombola gab es groBartige Preise zu gewin-
nen, darunter ein Goldener Ring, ein Uber-
nachtungswochenende mit  Verwohnmenii
fir 2 Personen in Miinchen, ein Gutschein fir
einen Barista Workshop, Candlelight-Dinner-
Gutscheine, eine Wochenendausfahrt im Ford
e-Mustang und 30 weitere Prasente. Ein be-
sonderer Dank wurde an die groBziigigen
Sponsoren ausgesprochen.

Vorsitzende Christine
Riemer und Roger
Burkowski (Vergnii-
gungsausschuss).

Spater am Abend ging die Feier im Club des
Stadtpalais weiter und dauerte bis in die frii-
hen Morgenstunden an.

Das neue Konzept des Sommerfestes erhielt
von allen Gasten viel Lob und Beifall, und es
wurde einhellig beschlossen, dass es unbe-
dingt wiederholt werden sollte. Ein herzliches
Dankeschdn ging an das Team vom Stadtpa-
lais Celle und alle Mitwirkenden des DEHOGA
Kreisverbandes Celle, die diesen gelungenen
Abend méglich gemacht haben. <«

Frohliche Stimmung beim Sommerfest im Biergarten.



Mit 25 Jahren Klichenchefin

JULIA SIEG UBERNIMMT MENSA
DER IGS SASSENBURG MIT 13 ANGESTELLTEN

VON STEFAN GERHARDT

Julia Sieg aus OsloB hat am 1. Au-
gust 2023 von Stefan Gerhardt
die Leitung der Mensa an der
IGS  Sassenburg {ibernommen.
Die 25-jahrige Kiichenchefin hat
2015 ihren Realschulabschluss
absolviert, danach ein Jahr die
Berufsfachschule Hauswirtschaft
durchlaufen und mit Erfolg ein
schulisches Praktikum bei Ste-
fan Gerhardt in der Mensa der
IGS Sassenburg gemacht und
2016 dort auch die Aushildung
zur Kochin begonnen. 2019 hat
sie die Aushildung erfolgreich
abgeschlossen, wurde ibernom-
men und hat weiter als Kdchin
gearbeitet. Hier hat sie sich als
Kiichenchefin qualifiziert und im
April auch die Ausbildereignungs-
priifung vor der IHK Liineburg-
Wolfsburg mit Erfolg abgeschlos-
sen. In Zukunft mochte sie jungen
Leuten auch die Chance geben,
in ihrem Betrieb eine Kochausbil-
dung zu absolvieren.

Julia Sieg hat 13 Angestellte, da-
von acht Beschaftigte in der K-
che. In der Woche werden hier
taglich rund 700 Mahlzeiten in der
Mensa und auBer Haus herausge-
geben. Die Frischkiiche zeichnet
sich auch durch vegetarische und
vegane Gerichte aus. ,Die Schiler
lieben die abwechslungsreichen
Mahlzeiten”, so Sieg, die sich auf
frischgekochte und zubereitete
Speisen konzentriert, die allesamt
biozertifiziert sind. Und so war es
kein Sprung ins kalte Wasser, als
sie die Geschéfte von Stefan Ger-
hardt (bernahm, sofort Mitglied
im DEHOGA wurde und sich auf

die Unterstlitzung ihres ehemali-
gen Chefs verlassen kann.

Als Stefan Gerhardt 1985 die
Kochlehre im 3-Sterne-Restaurant
Bareiss in Baiersbronn/Schwarz-
wald begonnen hatte, stand ihm
eine groBe Karriere bevor. Aber er
entschloss sich nach seiner erfolg-
reichen Ausbildung in die Heimat
zuriickzukehren und (ibernahm
spater das Restaurant im Golf
Club Gifhorn, dass er fiinf Jahre
mit seiner Ehefrau Marion fhrte.
Es folgte die Kantine im Helm-
holtz-Zentrum in Braunschweig.

Vor 11 Jahren sattelten beide um
auf Schulverpflegung. Zunéchst
in der Mensa in Braunschweig
und seit 2014 zusatzlich in der
Mensa der IGS Sassenburg. Da es
sich um zwei groBe Betriebe han-
delt, die mit viel Liebe, Ehrgeiz
und Erfolge betrieben wurden,
blieben auch die Auszeichnungen
nicht aus. 2014 wurden sie als
beste Mensa Deutschlands aus-
gezeichnet, 2017 GV-Manager
des Jahres, 2019/2020 nominiert
fir den Bundespreis ,Zu gut fur
die Tonne".

Stefan Gerhardt, der durch seine
Arbeit in den Mensen Interessen-
ten aus der ganzen Welt flrr seine
Frischkliche nach Braunschweig
und in die Sassenburg lockte,
méchte in Zukunft seine Kennt-
nisse als Berater fiir Kiichen und
Schulverpflegung  weitergeben.
Die Nachfrage ist da. Weil er aber
gerade in dieser Zeit mit Julia Sieg
eine geeignete Nachfolgerin fiir

Stefan Gerhardt, links, iibergab die Kiiche der Mensa an der 1GS Sassenburg
an Julia Sieg, rechts. Fotos: Siegfried Glasow

den Betrieb in Sassenburg gefun-
den hat, die auch bereit war, die
Herausforderung  anzunehmen,
iibergab Gerhardt zum 1. August
die Geschéfte an seine ehemalige
Auszubildende.

,Wir kdnnen stolz auf
unseren Nachwuchs sein,
der sich nach erfolgreicher

Ausbildung flir eine Zukunft

im Dienstleistungsgewerbe

'll

entscheidet

DEHOGA-Kreisvorsitzender Karl-
heinz Brunck, selbst Kiichenchef
im Hotel Diercks in Repke-De-
delstorf, zeigte sich begeistert von
der Entscheidung der 25-jahrigen
Klchenchefin, den Schritt in die
Selbststandigkeit zu wagen und
sprach seinem neuen Mitglied
und Kollegin Dank und Anerken-
nung aus. ,Wir kdnnen stolz auf
unseren Nachwuchs sein, der sich
nach erfolgreicher  Aushildung
fir eine Zukunft im Dienstleis-
tungsgewerbe entscheidet!”, so
Brunck. <

Julia Sieg steht auch an der Essensaus-
gabe der Mensa und prasentiert hier ein
asiatisches Nudelgericht.

KLASSIFIZIERTE
BETRIEBE

MAI BIS JULI 2023

4 Sterne

Landhotel Schnuck,
Schneverdingen

3 Sterne Superior
Hotel-Restaurant Heidekonig,
Celle

3 Sterne

Hotel Celler Hof GmbH, Celle

Hotel MyLord, Soltau
InterCity Hotel Celle
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Roma
die r

,Insgesamt stehen flr uns

wahrend der Ausbildung
Spal und Zufriedenheit
im Vordergrund.”

Silvana Eckermann-0ssig, Ausbildungs-
beauftragte im Romantischen Winkel

BEZIRKSVERBAND LAND
BRAUNSCHWEIG-HARZ

Geschéftsflihrer

Mark Alexander Krack
Jasperallee 7

38102 Braunschweig

Tel. 053143503

Fax 053141978

Email: info@
dehoga-braunschweig-harz.de
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ntischer Winkel begruf3t

euen Auszubildenden

Das renommierte Funf-Sterne-Hotel Romantischer
Winkel (RoWi) in Bad Sachsa geht mit den Ausbil-
dungen in ein neues und spannendes erstes Lehr-
jahr. Aktuell lernen hier zwanzig Azubis und sieben
Studenten in den unterschiedlichsten Berufszwei-
gen. Mit dem 1. August sind es nun sieben weitere
engagierte junge Menschen, die ihre Ausbildung
begonnen haben und damit ab sofort Teil eines der
Top-Wellnesshotels Deutschlands sind. Sie alle diir-
fen sich auf eine qua-
litativ hochwertige und
abwechslungsreiche
Ausbildung freuen.

Die Aushildungsplatze
in dem Finf-Sterne-
Hotel, das in Uber 45
Jahren  bereits rund
540 Fachkrafte ausge-
bildet hat, sind stets
sehr gefragt. Nach-
dem das Wellnessho-
tel erneut engagierte
junge Menschen zum
Abschluss eines Ausbildungsvertrages motivieren
konnte, sammeln diese nun die ersten Eindriicke
in ihrem neuen Lebensabschnitt und entdecken die
verschiedenen Bereiche des Hotels. ,Wir heien
zwei angehende Hotelfachleute, zwei Hotelkaufleu-
te, einen Sport- und Fitnesskaufmann sowie zwei
Kdche bei uns im Haus willkommen”, freut sich Ho-
telinhaberin Nora Oelkers.

Im Leben der neuen Mitarbeiter ist der Start in die Aus-
bildung ein groBer Schritt in die personliche Selbst-
standigkeit, das Erwachsenen-Leben und somit ein
einschneidendes Erlebnis — ein neuer Lebensabschnitt
beginnt. ,Um den Einstieg so angenehm wie mdglich
zu gestalten, geben wir den Neulingen in unserer Ro-
Wi-Schule daher zwei Wochen Zeit, die neuen Kolle-
gen und das Hotel gut kennenzulernen”, erklart Mat-
thias Reuter von der Hoteldirektion. Beschult werden
die neuen Lehrlinge dabei von den Fiihrungskraften
des Hauses. Neben der theoretischen Einflihrung wer-
den die Azubis immer wieder praktische Erfahrungen

sammeln. ,Unter anderem {iben wir in Rollenspielen
den Umgang mit den Gasten, nach kurzer Zeit auch
bereits in den einzelnen Abteilungen direkt am Gast”,
so Reuter weiter. Am Ende dieser Einweisung flhren
die Ausbilder mit jedem ein personliches Feedbackge-
sprach, bei dem die Jugendlichen noch offene Fragen
kldren und somit mehr Sicherheit gewinnen kdnnen.

GroBen Wert legt der Romantische Winkel darauf,
dass sich die neuen Kollegen wohl fiihlen und Spaf
an ihrer Arbeit haben. ,Unsere derzeitigen Studen-
tinnen, Jasmin Diedrich von der [UBH in Hannover
und Michelle Memm von der [UBH in Erfurt, haben
sich beispielsweise eine kleine Willkommensaktion
iiberlegt und gemeinsam Schultiten fir die neuen
Lehrlinge gebastelt. Zudem findet in der zweiten
Ausbildungswoche unser traditionelles Outdoor-
Teamevent flr alle neuen Azubis statt, das ein ge-
genseitiges Kennenlernen in schoner Atmosphare
ermdglicht und das Wir-Geflihl starkt. Insgesamt
stehen flir uns wahrend der Ausbildung Spal und
Zufriedenheit im Vordergrund. Das strahlen unsere
Azubis dann automatisch auch Gasten gegeniiber
aus, und dies ist eines der offenen Geheimnisse, wa-
rum sich Gaste bei uns im Hotel so wohl fiihlen”,
verrat Silvana Eckermann-QOssig, Aushildungsbeauf-
tragte im Romantischen Winkel.

Die neuen Azubis kdnnen somit einer in jeder Hin-
sicht erfolgreichen Aushildung im Romantischen
Winkel entgegenblicken. Wer seine Karriere eben-
falls im RoWi formen und das Handwerk in den
klassischen ~ Ausbildungsberufen  Hotelkaufleute,
Hotelfachleute, Restaurantfachleute, Koch/Kdchin
sowie Sport- und Fitness-Kaufleute erlernen mochte,
kann sich online unter www.romantischer-winkel.de
bewerben. Daneben bietet das Hotel in Zusammen-
arbeit mit der IUBH Erfurt auch das duale Studium
Tourismuswirtschaft als Praxispartner, sowie mit
der iba-Internationale Berufsakademie Kassel den
Studiengang Tourismusmanagement (iber sieben Se-
mester mit dem Abschluss Bachelor of Arts an. Der
Romantische Winkel Gibernimmt nicht nur die Studi-
engeblhren, sondern die Studenten erhalten jeden
Monat auch ein kleines Taschengeld. <«




BRAUNSCHWEIG

Im Gesprach

ABGEORDNETEN-TOURISMUSTAG

Am 11. Juli 2023 fand im Pols-
terberger Hubhaus mitten in der
wunderschonen Natur des Natio-
nalpark Harz der Abgeordneten-
Tourismustag von Biindnis 90/Die
Grlnen statt.

Geladen waren hierzu als Ver-
bandsvertreter Jens Lutz, Vorsit-
zender des DEHOGA Kreisverband
Harz, und Mark Alexander Krack,
Geschaftsfiihrer des DEHOGA
Bezirksverbandes Land  Braun-

Sieben
Wahrheiten

zu 7% Mehrwertsteuer

schweig-Harz,
um sich  mit
den Abgeord-
neten Caroline
Otte  (MdB),
Pippa Schnei-
der, Sina Beck-
mann, Marie
Kollenrott und
Christian Schroder (alle MdL) so-
wie Vertretern des Harzer Touris-
musverbandes und verschiedener
Destinationen im Harz zu treffen
und Uber die Herausforderungen
und  Mdglichkeiten des Wirt-
schaftsbereichs auszutauschen.

Natlrlich nutzten die DEHOGA-
Vertreter ~ diese  Gelegenheit

DEHOGA

auf Speisen

7% miissen
bleiben, damit wir
erhalten, was unser
Land lebenswert
und liebenswert
macht.

auch, um den Abgeordneten die
.7 Wahrheiten"-Broschiire aus-
zuhéndigen und darauf hinzuwei-
sen, welche Negativauswirkun-
gen es haben wiirde, wenn zum
Jahreswechsel der Mehrwertsteu-
ersatz auf Speisen im Gastgewer-
be wieder von 7 auf 19 Prozent
erh6ht werden wirde. <
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Wourden es wieder versuchen”

AUSZUBILDENDE MIT MIGRATIONSHINTERGRUND KONNEN GEWINN SEIN

,Wir hatten auch
in diesem Jahr einige
Bewerber und konnten die

freien Stellen besetzen”

Kerstin Hiinerbein

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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,Die positiven Erfahrungen (iberwiegen”. Die bei-
den erfahrenen Ausbilder Kerstin Hinerbein und
Klaus Niemann sind sich einig, dass die Einstellung
junger Menschen mit Migrationshintergrund ein
Beitrag zur Verminderung des Fachkréftemangels
in der Gastronomie sein kann. Ein Problem sei hdu-
fig die gerade im Restaurant und Hotel wichtige
Kommunikation. Viele Migranten kommen ohne
Grundkenntnisse der deutschen Sprache ins Land
und haben dann groBBe Schwierigkeiten, sich ange-
messen mit den Gasten verstandigen zu kénnen.

Die vom Staat etwa flir Sprachkurse gewahrten Hil-
fen reichen oft nicht aus, erklart Kerstin Hiinerbein
von Hiinerbein’s Posthotel in Schledehausen: ,Die
Betriebe brauchen hier einfach mehr Unterstiit-
zung. Allein sind wir damit tiberfordert”. Als Nega-
tivfaktor habe sich auch die Corona-Pandemie fiir
die Integration ausgewirkt. Die weitgehenden Be-
schrankungen hatten zu einer Kontaktreduzierung
im Beruf und in der Freizeit gefiihrt, was das Einle-
ben und Lernen im Betrieb weiter erschwert habe.

Eine aus der Ukraine stammende junge Frau hat
ihre Ausbildung in Hinerbein's Posthotel dessen
ungeachtet letztlich mit Erfolg abgeschlossen
— und sich spdter einen anderen Arbeitgeber ge-
sucht. Derzeit beschéftigt der im Landkreis Osna-
briick ansdssige Betrieb drei Auszubildende, die in
der nahen Umgebung geboren und aufgewachsen
sind. ,Wir hatten auch in diesem Jahr einige Be-
werber und konnten die freien Stellen besetzen”,
freut sich Kerstin Hlnerbein. Gelungen sei das
auch dank ihres personlichen Einsatzes: ,Ich bin
regelmaBig in Schulen und auf Messen unterwegs,
um jungen Leuten einen Einblick in unsere schéne
Branche zu geben”.

Geeignete neue Auszubildende hat Klaus Niemann
seit Corona-Beginn dagegen nicht wieder gefun-
den. ,Wir haben zum Gliick einen hoch motivier-
ten und qualifizierten Mitarbeiterstamm, auf den
man sich verlassen kann”, berichtet der Inhaber
des Hotel-Restaurants Leckermihle im Wittlager
Land. Ein absoluter Leistungstrager ist der gebirti-
ge Afghane Rahimullah Habibi, der vor rund neun

Jahren vor den Kriegswirren aus Afghanistan nach
Deutschland geflichtet war.

,Er hat als Auszubildender zum Koch bei uns an-
gefangen und hat in allen Bereichen unheimlich
schnell dazu gelernt”, berichtet Klaus Niemann.
Inzwischen ist der Mitarbeiter zum stellvertreten-
den Kiichenchef aufgestiegen und auch sozial fest
integriert. Weniger positive Erinnerungen hat der
Leckermiihle-Inhaber dagegen an einige Migran-
ten aus Sdosteuropa, die bei ihm eine Ausbildung
in der Corona-Zeit begonnen hatten. ,Die haben
wieder aufgehort und sind in den Pflegebereich
gewechselt”.

Alles in allem konnen sich Kerstin Hlnerbein
und Klaus Niemann trotz der damit verbundenen
Schwierigkeiten ,sehr gut vorstellen” erneut junge
Menschen mit einem Fliichtlingshintergrund einzu-
stellen. Wie bei jedem anderen Interessenten soll-
te vorab genau geprift werden, ob der Beruf und
auch der Ausbildungsberuf wirklich passen. Eine
gute Méglichkeit sei hier die Absolvierung eines
Praktikums, betont Kerstin Hiinerbein: ,Wer das in
unserem Betrieb absolviert hat, weiB danach in der
Regel genau, ob eine Aushildung im Gastgewerbe
die richtige Wahl ist”. <«

Kerstin Hiinerbein ist mit ihren Auszubildenden sehr zufrieden.



Die lokalen Betriebe starken

IHK-INITIATIVE ,HEIMAT SHOPPEN" FINDET GROSSE RESONANZ

In der Region Osnabriick-Emsland/Grafschaft
Bentheim beteiligen sich mehr als 1000 Un-
ternehmen aus der Gastronomie, dem Einzel-
handel und dem Dienstleistungsbereich an der
IHK-Kampagne ,Heimat shoppen®. Fiir das
diesjahrige Aktionswochenende am 8. und 9.
September sowie an weiteren Terminen haben
sich rund drei Dutzend Werbegemeinschaften
und Kommunen angemeldet.

Die Industrie- und Handelskammer freut sich
Uber die groBe Resonanz und unterstiitzt die
Teilnehmer der Kampagne unter anderem mit
Werbemitteln. Die IHK méchte dazu beitra-
gen, die lokale Wirtschaft starker sichtbar zu
machen. Lokal zu kaufen und Produkte aus
der Region zu konsumieren, bringe Leben und
Umsatz in die Ortskerne. Das Ganze bedeute

auch kurze Wege fiir Kunden und Waren, be-
tont Anke Schweda, IHK-Geschéaftsbereichslei-
terin fiir Standortentwicklung: ,So kann jeder
einen Beitrag zur Zukunftssicherung des Ver-
sorgungsangebots vor Ort leisten.”

Die Resonanz sei auch aus der Gastro-Branche
erfreulich gut. ,Dies ist eine interessante und
sinnvolle Aktion, von der unsere Mitglieds-
betriebe profitieren kdnnen”, erklart der Os-
nabrlicker DEHOGA-Geschéftsfithrer Dieter
Westerkamp. Entsprechend lang ist die Liste
der teilnehmenden Werbe- und Wirtschafts-
vereinigungen, in denen auch Hotels und Res-
taurants vertreten sind.

Die Teilnehmerliste umfasst in der Grafschaft
Bentheim von der Bad Bentheimer Interes-
sengemeinschaft und der Werbegemeinschaft

Gildehaus das VVV-Stadt- und Citymarketing
Nordheim. Im Emsland sind unter anderem die
Werbegemeinschaft BurgstraBe und weitere
Unternehmen in Lingen, das Stadt Meppen
Marketing sowie die Handels- und Gewerbe-
vereine in Surwold und Werlte dabei.

In Stadt und Landkreis Osnabriick beteiligen
sich am ,Heimat shoppen” zum Beispiel die
Osnabriicker Werbegemeinschaften Hase-
Quartier, Kamp-Promenade und Redinger
StraBe sowie die Werbegemeinschaften
freundliches Ankum, Melle-City, Bad Laer,
Bohmte, Merzen und Menslage. Mit dabei
sind zudem die Initiative Quakenbriick, das
Stadtmarketing Bramsche und das Wir fir
Wallenhorst Marketing. <

Kreatives Personalmarketing

AWARD DER GASTFREUNDSCHAFT

.Kreatives Personalmarketing” — unter diesem
Motto stand der Award der Gastfreundschaft
in diesem Jahr. ,Wir freuen uns sehr, dass der
1. Platz in diesem Jahr in die Wingst geht, wo
sich Claus Peter mit seinem Team ganz be-
sonders flir die Aushildung auf dem Land ein-
setzt”, so DEHOGA-Bezirksgeschéftsfiihrerin
Natalie Ribsteck.

Mit Teamgeist und Ideenreichtum gewinnt das
mittelstandische Genusshotel Peter nicht nur
Nachwuchskrafte fur die Ausbildung auf dem
Lande sondern bei dem Wettbewerb auch
gleich noch den ersten Platz. Von Anfang
an hat im ,Peters” jeder Azubi seinen Platz
im Team und wird nicht nur zum Kartoffeln
schalen abkommandiert. Werte, Tradition
und Sozialkompetenz sind das Fundament,
welches den Auszubildenden vermittelt wird,
und das sicher nicht weniger spannend als im
stadtischen Umfeld. Dazu lasst Claus Peter
seine Azubis in eigens daflr kreierten Pop-

up-Restaurants kochen, die an so ungewdhn-
lichen Orten wie einer Gartnerei oder einem
Friseursalon gastieren. Auch gibt es kreative
Events wie Kiichenparties, kulinarische Markt-
pldtze und Gin-Tastings oder sogenannte Kit-
chen-Battles mit Arbeitstiteln wie ,The next
generation- Aus den Kiichengalaxien der Re-
publik”, wo ehemalige Auszubildende gegen
den Inhaber kochen und beide von aktuellen
Azubis unterstitzt werden.

+Ausbildung ist Chefsache”, sagt Claus Peter,
der mit Herz und Seele fiir die gute handwerkli-
che Ausbildung steht. Dabei zeigt er auch, dass
diese Ausbildung keine Sackgasse ist, sondern
einem danach die Welt offensteht. ,In unserem
kleinen Betrieb haben wir ganz andere Mdg-
lichkeiten auf die jungen Menschen zuzugehen.
Wichtig ist aber, dass wir nicht nur die poten-
tielle Arbeitskraft, sondern den Menschen
sehen.” Immer wieder ermuntert der Chef die
Auszubildenden (oder auch frisch ausgelernten

Fachkraften) sich an Wettbewerben zu beteili-
gen, um so Erfahrungen zu sammeln. <«

Claus Peter und sein Sohn Eike sind machtig stolz auf
den Award der Gastfreundschaft.
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MARKTE | PRODUKTE | IMMOBILIEN

Campingplatze
bundesweit KauffPacht-Angebote
mit/ohne Gastro, Wasserlage,
vom Familienbetrieb bis Campingplatzgruppe,
Suchanfragen willkommen!
Fachmakler, CampConsult.de, Tel.; 0800-4562488
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Traditions - Berggaststitte in
Braunlage/Harz sucht neuen Péchter/fin

Wir winschen uns:

1. Erfabrung in der Gastronomie-Geschaftsfihrung.

2. Professionalitat und Leidenschaft.

3. ldeen fur eine zukunftsorientierte Mitpestaltung.

4. Bonitatsnachweis,

Wir bleten:

1. Einen vollausgestatteten Gastranomiebetrieb.

2. 200 Innenplatze, zwei grofe AuBenterrassen (400 Platze).
3. Einen dberregional bekannten, exklusiven Standort.

Weitere Infos: ka.lauber@t-online.de Handy 0160 - 2800988




MARKTE | PRODUKTE | IMMOBILIEN

TSV - Gaststitte (ca. 1000 Mitgl.)
in SZ-Lebenstadt, NeiBestralle 131
sucht neuen Pachter.

Info: 0171/5259620, franz.kress@live.de
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TERMINE 2023 | 2024

SEPTEMBER
12.09.  Erlebnistag E-Mobilitat
Autostadt Wolfsburg
25.- Herbstfahrt
27.09. zum Miinchner Oktoberfest
Kreisverband Grafschaft Hoya
OKTOBER
11.10. Online-Marketing
fiir Gastgeber:
Vom Konzept zum Storytelling
Hannover
21.10. Servierkurs
28.10. im Gasthaus Dillertal
04.11. Kreisverband Grafschaft Hoya
08.11.
NOVEMBER
05.- Herbst-Arbeitskreis
06.11. in Wardenburg
07.11. 101 Ideen zum sofortigen
Kostensparen
Hannover

L — i DEHOGA

Tourismustag Niedersachsen
08.11. Bliiurin NIEDERSACHSEN

Der Unternehmerverband des Gastgewerbes

14.11. Erlebnistag E-Mobilitat
Autostadt Wolfsburg

19-21.11. DEHOGA-Landesverbandstag B DEHOGA Termine
Wilhelmshaven

20.11.  Theorie-Kernkompetenzen B Termine des Jungen DEHOGA
im Housekeeping Anmeldung unter
Hannover

www.junger-dehoga.de
21.11. Mitarbeiterqualifizierung
im Housekeeping

B Seminare der DEHOGA-Akademie

Ui v Preis: 270 Euro inkl. MwSt.
fur DEHOGA Mitglieder
DEZEMBER Ort: Hannover/Region Hannover
05.12. Die Speisekarte als besten Zeit: jeweils 9-17 Uhr,
Verkaufer nutzen, Hannover weitere Infos unter:

www.dehoga-niedersachsen.de/
seminare-veranstaltungen/
dehoga-seminare/

MARZ 2024

08.- INTERNORGA
12.03.  Hamburg

© Hamburg Messe und Congress / Michael Zapf



