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2. ENERGIE-GIPFEL DES GASTGEWERBES 

Energieeffizienz und Nachhaltigkeit 



Damit Ihnen finanziell 
nichts anbrennt.

Möchten Sie mehr erfahren? Sprechen Sie mit uns:

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

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

Ihr gastronomisches Engagement sorgt für Ihre fi nanzielle Sicherheit. 
Aber was wäre, wenn eine Krankheit oder ein Unfall dafür sorgt, dass 
Sie längerfristig ausfallen? Wie geht’s dann im Betrieb weiter? Woher 
kommt Ihr persönliches Einkommen? Gut, wenn Sie sich auf die ERGO 
Berufsunfähigkeitsversicherung verlassen können. So sind Sie vor mög-
lichen Einkommensverlusten geschützt und stehen finanziell weiter auf 
der sicheren Seite.

Schützen Sie sich für den Fall einer Berufsunfähigkeit.
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EDITORIAL

Seit Jahren geht der DEHOGA Niedersachsen die Politik an, eines der 
Hauptübel der kleineren und mittleren Wirtschaftsbetriebe zu ent-
schärfen. Der Abbau von bürokratischem Aufwand wird von den Poli-
tikern zwar immer gerne in den Fokus ihrer Reden gestellt, tatsächlich 
bewegt sich aber kaum etwas. Der Eindruck der Betriebe ist vielmehr, 
eine bürokratische Hürde wird abgebaut, zwei neue werden aus den 
Schubladen der Ministerialbürokratie herausgeholt.

Nun wird ein Lichtstreifen am Horizont sichtbar.

Bundeswirtschaftsminister Peter Altmaier (CDU) hat über das Bundes-
kabinett Gesetzesvorschläge zum Abbau von Bürokratieauflagen für 
die mittelständische Wirtschaft durch den Bundestag und den Bundes-
rat gebracht. Sein Bürokratieentlastungsgesetz sieht u.a. vor, dass die 
Daten zukünftig auch ausschließlich digital statt papierhaft gespeichert 
werden können, wenn bei kartengebundenen Zahlungsvorgängen im 
Hotel eine ohnehin notwendige starke Kundenauthentifizierung im Sin-
ne des Zahlungsdiensteaufsichtsgesetzes durchgeführt wird. 

DEHOGA und IHA haben allerdings auch darauf bestanden, dass das 
bisherige papierhafte Meldewesen als vollwertige Option auch zu-

künftig von den Beherbergungsbetrieben beibehalten werden kann 
und keine Verpflichtung zur Investition in digitale Infrastrukturen und 
Softwarelösungen besteht. Die Zahlen des Statistischen Bundesamtes 
lassen annehmen, dass derzeit von rund 150 Millionen papierhaften 
Hotelmeldescheinen pro Jahr und einer durch Anschaffung, Handling, 
Lagerung und anschließender Vernichtung verursachten Kostenbelas-
tung von rund 100 Millionen Euro jährlich auszugehen ist. 

Mit der Neuregelung ist ein wichtiger Schritt gegangen.

Der nächste Schritt, das papierlose Meldewesen in Beherbergungsbe-
trieben auch dann zuzulassen, wenn keine starke Kundenauthentifizie-
rung im Sinne des Zahlungsdiensteaufsichtsgesetzes vorliegt, ist dann 
nur noch ein kleiner.

Detlef Schröder
Präsident
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AKTUELLE NACHRICHTEN

Die Fortsetzung und Aktualisierung 
der hogarente ist beschlossene Sache
Die betriebliche Altersversor-
gung in Hotellerie und Gast-
ronomie wird durch neue Ta-
rifverträge bundesweit an das 
Betriebsrentenstärkungsgesetz 
angepasst. Neuer Partner für die 
betriebliche Altersvorsorge wird 
SIGNAL IDUNA.

Für die Beschäftigten im Hotel- 
und Gaststättengewerbe ist eine 
Anschlusslösung an die bisherige 
hogarente gefunden und zwi-
schen den Tarifvertragsparteien 
DEHOGA und NGG verabredet 
worden. Die bundesweit einheit-
lichen Tarifverträge gelten rück-
wirkend ab 1. Januar 2019 und 
ermöglichen den Beschäftigten 
und Unternehmen, die staatlich 
geförderte betriebliche Altersver-
sorgung umfassend in Anspruch 
zu nehmen.
 
Das Hotel- und Gaststättenge-
werbe ist mit seinen mehr als 
220.000 Betrieben, mehr als 
1,1 Millionen sozialversiche-
rungspflichtig Beschäftigten und 
52.000 Auszubildenden einer der 
größten Arbeitgeber in Deutsch-
land. Die jetzt vereinbarte Bran-
chenlösung schafft die ersten 
auf Grundlage des Betriebsren-
tenstärkungsgesetzes (BRSG) 
neu verhandelten Flächentarif-
verträge in Deutschland. Festge-
schrieben ist darin eine Erhöhung 
des Arbeitgeberbeitrags von 150 

auf 240 Euro pro Mitarbeiter im 
Jahr. Weiter zahlt der Arbeitgeber 
einen Zuschuss zur freiwilligen 
Entgeltumwandlung seiner Mit-
arbeiter in Höhe von 16 Prozent. 
Die Beschäftigten haben einen 
Anspruch auf Umwandlung tarif-
licher Entgeltbestandteile in Höhe 
von bis zu acht Prozent der Bei-
tragsbemessungsgrenze. 

„Die betriebliche Altersversor-
gung wird vom Staat gefördert. 
Wir wollen unseren Mitgliedsun-
ternehmen und deren Beschäftig-
ten ermöglichen, noch in diesem 
Jahr die Fördermöglichkeiten zu 
nutzen. Wichtig ist uns dabei, der 
Branche angesichts eines immer 
schwieriger werdenden Kapital-
marktes ein möglichst sicheres, 
einfaches und lukratives Produkt 
zur Verfügung zu stellen – ge-

meinsam mit einem verlässlichen 
Versicherungspartner“, erklärt 
Fritz Engelhardt, Stellvertretender 
Präsident des DEHOGA Bundes-
verbandes und Vorsitzender der 
DEHOGA Tarifkommission. „So 
lässt sich die Altersversorgung 
auch für die Mitarbeiterbindung 
einsetzen.“
 
„Nach langen Verhandlungen ha-
ben wir jetzt ein Ergebnis erreicht, 
das den Beschäftigten im Gastge-
werbe wieder eine betriebliche 
Altersversorgung ermöglicht. 

Wir erwarten jetzt insbesondere 
von den Arbeitgebern, die ihren 
Beschäftigten bisher eine be-
triebliche Altersvorsorge nicht er-
möglicht haben, dass sie das Ta-
rifmodell nutzen. In den nächsten 
Jahren wird es unsere Aufgabe 
sein, gemeinsam mit dem DEHO-
GA die tarifliche Altersversorgung 
weiterzuentwickeln“, sagt der 
NGG-Vorsitzende Guido Zeitler.
 
Im Ausschreibungsverfahren hat 
SIGNAL IDUNA die Tarifparteien 
in Bezug auf ihre Vorsorgelösung 
mit einer Beitragsgarantie von 
Anfang an, ihrer zielgruppenbe-
zogenen Beratungskompetenz 
und einer einfachen und digitalen 
Verwaltung überzeugt. Zudem ist 
die SIGNAL IDUNA in der Umset-
zung von bAV-Lösungen erfahren 
– mittlerweile in über 60 Tarifver-
trägen Partner.
 
„Wir sind seit rund 40 Jahren 
ein kompetenter und erfahrener 
Durchführungspartner in der be-
trieblichen Altersversorgung. Wir 
sind uns daher sicher, mit der 
speziell auf das Hotel- und Gast-
stättengewerbe zugeschnittenen 
Zielgruppenlösung viele Arbeit-
geber und Arbeitnehmer von den 
Vorteilen der bAV und unserem 
Service zu überzeugen“, sagt Ul-
rich Leitermann, Vorsitzender der 
Vorstände der SIGNAL IDUNA 
Gruppe.
 
Kern des Angebots ist die ho-
garenteplus – ein flexibles und 
leistungsstarkes Vorsorgeprodukt 
im Durchführungsweg Direktver-
sicherung für den Arbeitgeberbei-

trag, die Entgeltumwandlung und 
den Arbeitgeberzuschuss. Das 
zugrundeliegende Anlagekonzept 
garantiert den Erhalt aller einge-
zahlten Beiträge. Eigens qualifi-
zierte Berater der SIGNAL IDUNA 
und Makler mit ausgewiesener 
bAV- und Branchenkenntnis wer-
den die Arbeitgeber und Arbeit-
nehmer vor Ort und online-basiert 
beraten und betreuen. Die hoga-
renteplus kann komplett digital 
beantragt und auch administriert 
werden. Das bereits erfolgreich 
eingesetzte SI bAVnet ermöglicht 
eine effiziente Übersicht und Ver-
waltung aller aktuellen Verträge 
und Daten durch den Arbeitgeber. 
 
In den kommenden Monaten wird 
die Einzahlung des Arbeitgeber-
zuschusses für 2019 und die Er-
stinformation der Arbeitgeber im 
Mittelpunkt stehen. Die flächen-
deckende und umfassende Bera-
tung wird SIGNAL IDUNA im ers-
ten Quartal 2020 beginnen. 

Neue hogarente 

rückwirkend 

ab 1.1.2019

Staatliche Förderung 

für betriebliche 

Altersvorsorge
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AKTUELLE NACHRICHTEN

DEHOGA-Landesverbands-
tag 2019 in Gifhorn
FACHVORTRÄGE ZU GENERATION Y UND Z SOWIE ZU PERSPEKTIVEN 
DES TOURISMUS IN NIEDERSACHSEN

Der diesjährige Landesverbands-
tag des DEHOGA Niedersachsen 
wird in der Zeit vom 20. Oktober 
bis 22. Oktober in Gifhorn statt-
finden. Die Delegierten werden 
sich zur Begrüßung am 20. Ok-
tober zum traditionellen Begrü-
ßungsabend im Trachtenhaus auf 
dem Gelände des Mühlenmuse-
ums einfinden. 

Das eigentliche Treffen der Dele-
gierten beginnt am 21. und endet 
am 22. Oktober in der Stadthal-
le Gifhorn. Neben den Rechen-

schaftsberichten der gewählten 
Amtsinhaber wird Frau Prof. Dr. 
Mörstedt, Hochschule Göttingen, 
einen Vortrag zu den Eigenarten 

und Verhaltensweisen der Vertre-
terInnen der Generation Y und Z 
halten. Am Abend ist für die Dele-

gierten und ihre Begleitpersonen 
sowie ausgewählte Gäste im Rah-
men eines klassischen Festabends 
in der Stadthalle Gifhorn für Un-
terhaltung gesorgt. 

Der zweite Delegiertentag am 
22.  Oktober steht im Zeichen 
weiterer Regularien. Nach dem 
Bericht des Schatzmeisters stehen 
die Genehmigung des Haushaltes 
und des Haushaltsvoranschlages 
an. Turnusmäßig werden der Vi-
zepräsident sowie die Fachgrup-
penvorsitzenden und ihre Stell-

vertreter gewählt. Abgerundet 
wird der Versammlungstag durch 
einen Vortrag der Geschäftsfüh-
rerin der Tourismusmarketing Nie-
dersachsen, Meike Zumbrock, zu 
den Perspektiven des Tourismus 
in Niedersachsen.  

Seite 5

In Gifhorn – hier das Höfersche Haus in 
der Innenstadt – findet der diesjährige 
Landesverbandstag statt. 

Foto: Südheide Gifhorn GmbH 

Vortrag zu den Eigenarten 

und Verhaltensweisen 

der VertreterInnen der 

Generation Y und Z
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ENERGIE

SIND SIE ALS UNTERNEHMEN IM ENERGIEBEREICH GUT AUFGESTELLT?

Der DEHOGA Quick-Check
		  als Einstieg für den Klimaschutz

Sie wollen wissen, wie umwelt- 
und klimafreundlich Ihr Betrieb 
agiert, ohne gleich eine aufwän-
dige und teure Umweltzertifizie-
rung durchführen zu müssen? 
Dann nutzen Sie den von der Via-
bono GmbH angebotenen „Quick 
Check Umwelt“! 

Was ist der Quick Check 
Umwelt? 
Der Quick Check Umwelt ist 
ein Online-Tool zur einfachen 
Ermittlung der Umwelt- und 
Klimafreundlichkeit von Hotels, 
Pensionen und Gasthöfen. Mit 
dem Quick Check Umwelt ist 
ein Vergleich der Umweltkenn-
zahlen mit Betrieben derselben 

Sterne-Kategorie möglich. Die 
Betriebe erfassen dazu online 
ihre relevanten Kennzahlen in 
den Bereichen Strom, Heizung, 
Wasser und Abfall, ohne Nach-
weise einreichen zu müssen. Im 
Anschluss erhalten die Betriebe 
eine pdf-Auswertung mit ihren 
Verbrauchskennzahlen, Ver-
brauchskennzahlen vergleichba-
rer Betriebe zwecks Einordnung 
der eigenen Kennzahlen sowie 
Handlungsempfehlungen zur 
Optimierung ihrer umweltbe-
wussten Betriebsführung. Der 
Quick Check Umwelt wird von 
der Viabono GmbH angeboten, 
die auch den DEHOGA Umwelt-
check durchführt. Partner des 

Quick Checks Umwelt sind der 
DEHOGA Bundesverband, der 
Qualitätsgastgeber Wanderbares 
Deutschland und Bett+Bike. 

Wie nehme ich am Quick 
Check Umwelt teil? 
Die Teilnahme erfolgt durch die 
direkt Eingabe der Verbrauchs-
daten auf der Internetseite 
www.quickcheck-umwelt.de. 
Dort finden Sie auch alle weite-
ren Informationen zum Ablauf. 
Bitte beachten Sie, dass der 
Quick Check Umwelt keine Zer-
tifizierung darstellt, sondern die 
IST-Analyse Ihrer Verbräuche 
zum Gegenstand hat. 

Wie hoch sind die Teilnah-
megebühren? 
Für die Durchführung des Quick 
Check Umwelt wird ein Betrag von 
99 Euro zzgl. Mwst. erhoben. Soll-
te Interesse an einer weitergehen-
den Zertifizierung mit dem DEHO-
GA-Umweltcheck bestehen, wird 
dieser Betrag angerechnet.  

INFO-SERVICE

Weitere Informationen erhalten 
Sie auf der Internetseite 
www.quickcheck-umwelt.de 
oder unter: Viabono GmbH 
Tel. 02205/ 91 98 350 
E-Mail: info@viabono.de



ENERGIE

Energie-Gipfel des
DEHOGA Niedersachsen

FACHVORTRÄGE UND ERFAHRUNGSBERICHTE RUND UM ENERGIE UND NACHHALTIGKEIT 

Am 2. September hatte der 
DEHOGA Niedersachsen zum 
2.  Energie-Gipfel des Gastge-
werbes im Designhotel und Con-
gresszentrum Wienecke XI in 
Hannover geladen. Die Teilneh-
mer profitierten neben Fachvor-
trägen von Praxisberichten und 
Erfahrungen von Kollegen und 
erhielten Tipps für die Umsetzung 
im eigenen Betrieb. 

„Energieeinsparungen und nach-
haltiges Wirtschaften spielen im 
Gastgewerbe eine immer größere 
Rolle. In diesem Bereich gibt es 
eine Vielzahl an Einsparpotentia-
len, die den Unternehmern noch 
gar nicht bewusst sind. Lassen Sie 
sich heute inspirieren und neh-
men Sie Ideen für die praktische 
Umsetzung in Ihrem Betrieb mit“, 
ermunterte Carsten Rohdenburg, 
Vorsitzender der Fachgruppe 
Gaststätten im DEHOGA Nieder-
sachsen, seine Kollegen zur Be-
grüßung. 

„Ihr müsst eure Mitarbeiter 

mitnehmen!” 

In seinem lebhaften Erfahrungs-
bericht von Kollege zu Kollegen 
schilderte Andreas Tedsen vom 
Hotel & Restaurant Lüttje Burg 
aus Lütjenburg seine Erfahrungen 
mit dem DEHOGA-Umweltcheck 
und den zahlreichen in seinem 
Betrieb umgesetzten Maßnah-
men zur Nachhaltigkeit und Ener-

gieeinsparung. „Ihr müsst eure 
Mitarbeiter mitnehmen, sonst 
könnt ihr von dem Geld lieber 
Tischdecken kaufen“, schilderte 
er pragmatisch seinen Weg zu 
mehr Nachhaltigkeit und ermun-
terte seine Kollegen, jederzeit 
gern bei ihm nachzufragen. 

„QuickCheck Umwelt 

liefert Einschätzung zu 

Energie-Verbräuchen” 

Carsten Rohdenburg leitete zum 
nächsten Vortrag über: „Ich habe 
mir für 2020 etwas vorgenom-
men: Ich möchte 100 Betriebe in 
Niedersachsen davon überzeu-
gen, in Nachhaltigkeit, Umwelt-
schutz und CO²-Einsparung etwas 
zu tun. Der erste Schritt dahin ist 
der neue QuickCheck Umwelt, der 
einen ersten Überblick über Ener-
gieverbräuche im Vergleich und 
mögliche Maßnahmen liefert.“ 

Saskia Weber von viabono nahm 
den Faden auf und stellte den 
QuickCheck Umwelt im Detail 
vor. Dieser setzt vor einer Zertifi-
zierung an und ist ein selbst aus-
füllbares Online-Tool. Für nur 99 
Euro Teilnahmegebühr bekommt 
man eine Einschätzung zu Ener-
gie- und Wasserverbrauch sowie 
zum Abfallaufkommen auch im 
Vergleich zu ähnlichen Betrieben. 
Bei einer späteren Zertifizierung 
im Rahmen des DEHOGA Um-
weltchecks in Bronze, Silber oder 

Gold wird die Teilnahmegebühr 
angerechnet. 

„Virtuelles Hotel und 

Restaurant liefert Tipps 

zur Energieeffizienz” 

Direkt im Anschluss informierte 
Andreas Weber von adelphi über 
die Energiekampagne Gastgewer-
be. Die Website www.energie-
kampagne-gastgewerbe.de/ gibt 
nicht nur wertvolle Tipps und In-
fos, sondern bietet auch ein virtu-
elles Hotel und Restaurant: „Be-
geben Sie sich auf einen virtuellen 
Rundgang durch die Zimmer und 
entdecken Sie wertvolle Tipps, um 
Ihren Betrieb auf Energieeffizienz 
zu optimieren und Ihre Kosten er-
folgreich zu senken“, so Weber. 
Schließlich empfahl er den Anwe-
senden auch, den Newsletter der 
Energiekampagne zu abonnieren, 
der unter anderem zu aktuellen 
Förderprogrammen informiert. 

„Die Energiewende kommt – Sind 
Sie vorbereitet?“, fragte Holger 
Laudeley, „Mr. Energiewende” 
aus Ritterhude, provokant. Er 
nannte nicht nur drei Gründe 
dafür, dass Strom nicht billiger 
wird, sondern lieferte auch an-
schauliche Beispiele dafür, wie 
eine nahezu unabhängige Strom-
versorgung unter anderem mit 
Photovoltaik und entsprechenden 
Speicherkapazitäten gelingen 
kann. 

Nach einem Beitrag von Yannick 
Heringhaus zur Impulsberatung 
als Einstieg zur Energieberatung 
veranschaulichte schließlich Chris-
tian Heineck von betterspace das 
smarte Hotelzimmer. Er stellte in-
telligente Heizungskonzepte vor, 
die z. B. direkt mit dem Reservie-
rungssystem gekoppelt werden 
können und eine optimale Hei-
zungssteuerung ermöglichen.  

Holger Tedsen brachte den Teilnehmern 
in seinem lebhaften Vortrag Praxisbei-
spiele zur Nachhaltigkeit aus seinem 
Hotel nahe.

2. 
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Ihre Energieberater in Niedersachsen
OSNABRÜCK-EMSLAND / 
GRAFSCHAFT BENTHEIM / 
WESER-EMS / OSTFRIESLAND 

Carsten 
Mücke

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

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

Torsten 
Merker

blueContec GmbH
Lärchenstr. 3
30161 Hannover
Tel. 	 0511 79021474
Mobil	 0157 76131998
t.merker@bluecontec.de

HANNOVER-HILDESHEIM 
(SÜDLICHES NIEDERSACHSEN) 

Heino 
Thomsen

Ingenieurbüro Thomsen
Eleonorenstr. 18 
30449 Hannover 
Tel. 0151 14135037  
heino.thomsen@gmx.de 

Energieeffizienz und
	      Nachhaltigkeit –
3 Fragen an…
Die Themen Nachhaltigkeit und 
Energieeffizienz sind aktueller 
denn je. Aber wie kann das Gast-
gewerbe seinen Teil dazu beitra-
gen? Mitglieder wurden zu die-
sem Thema befragt und kommen 
hier in loser Reihenfolge mit ihren 
individuellen Ansätzen zu Wort: 

Heute stellt sich Mike Bullerdieck 
aus dem Hotel Bullerdieck in 
Garbsen den Fragen:

Wie gehen Sie in ihrem 
Betrieb mit dem Thema 
Nachhaltigkeit um? 

Haben Sie schon bestimmte 
Maßnahmen entwickelt?
Mike Bullerdieck: Ja, wir ha-
ben ein Blockheizkraftwerk bei 
uns und sind gerade dabei, eine 
Photovoltaikanlage mit zu inte-
grieren. Die Trennung von Müll 
und die Reduzierung von Verpa-
ckungsmaterialien sind auch ein 
großes Thema bei uns.

Ist es einfach oder schwer, 
im Gastgewerbe Energie zu 
sparen?
Mike Bullerdieck: Schwierig. Die 
Gäste möchten immer tollere 

Sachen haben, wo 
natürlich viel Energie 
verbraucht wird – ge-
rade im Hotelbereich.

Wo gibt es Ihrer Meinung 
nach die größten Einspar-
potentiale?

Mike Bullerdieck: Energie und 
Strom, das ist ein riesen Kosten-
faktor.

Vielen Dank für das Inter-
view Herr Bullerdieck! 

Sie haben auch Vorschläge und Ideen zu diesen Fragen?
Dann lassen Sie es uns und Ihre Kolleginnen und Kollegen wissen!
Mailen Sie uns Ihre Antworten mit einem Foto von Ihnen an
ahrens@dehoga-niedersachsen.de 



Köhlers Forsthaus
ist fit für die Zukunft
PREISÜBERBLICK DANK HGK-BACKOFFICE 

Das Ringhotel Köhlers Forsthaus 
feierte in diesem Jahr sein 45-jäh-
riges Jubiläum. Im Jahr 2000 
übernahm Frank Köhler den Fami-
lienbetrieb. Unter seiner Leitung 
und durch umfassende Renovie-
rungsmaßnahmen entstand nach 
und nach ein Wellnesshotel mit 
„Wohlfühl-Welt“.

Das Vier-Sterne-Hotel bietet sei-
nen Gästen 50 individuell ein-
gerichtete Zimmer. Der Genuss 
kommt aus der mehrfach prä-
mierten Küche, die hervorragen-
den Ruf erworben hat. Ein gut 
sortierter Weinkeller vollendet die 
kulinarischen Freuden der Gäste.
Um im Tagesgeschäft den Preis-

überblick für die Food-und-Be-
verage-Artikel sowie Gebrauchs-
güter zu behalten, nutzt Frank 
Köhler HGK-BackOffice. Das 
System erfasst die Eingangsrech-
nungen, zeigt Preisabweichungen 
der Lieferanten an und erleichtert 
somit das Controlling.

„Ich bin begeistert“, lobt der Ho-
telier das System. Die Rechnun-
gen lassen sich sehr schnell auf 
Knopfdruck wiederfinden, ohne 
diverse Ordner vergangener Ge-
schäftsjahre durchsehen zu müs-
sen. „Früher habe ich z. B. einen 
„Zauberstab“ neu gekauft, da 
der Aufwand zu groß war, den 
entsprechenden Beleg zu finden. 

Heute habe ich die Rechnung 
sofort zur Hand und kann ggf. 
innerhalb der Gewährleistung re-
klamieren“, erzählt Frank Köhler.

Ein weiterer Pluspunkt ist die arti-
kelgenaue Auswertung der Umsät-
ze, Mengen und Preise. „Mit mei-
nen Daten habe ich eine bessere 
Übersicht als die Lieferanten. Ich 
wusste besser über die Liefermen-
gen Bescheid, als z. B. meine Braue-
rei“, ergänzt Köhler. Zudem schätzt 
er die sehr gute Betreuung durch 
das HGK-BackOffice-Support-Team. 
„Mit Abstand der beste Support, 
den ich je erlebt habe!“ 

DIGITALISIERUNG

E-SERVICE

Weitere Informationen unter 
www.h-g-k.de. 

Digitalbonus.Niedersachsen
FÖRDERPROGRAMM 
FÜR BETRIEBE 
Der „Digitalbonus.Niedersach-
sen“, ein neues Förderprogramm 
des Landes, fördert Investitionen 
zur Digitalisierung von Produkten, 
Dienstleistungen oder Prozessen 
zur Verbesserung der IT-Sicherheit.
 Förderfähig sind:
  Investitionen in Informations- 

und  Kommunikationstechnik 
(Hardware, Software oder 
Softwarelizenzen), sofern ein 
Kaufpreis von 5.000 Euro brut-
to überschritten wird 
  Investitionen in Hard- und Soft-

ware zur Einführung oder Verbes-
serung der IT-Sicherheit, sofern 
ein Kaufpreis von 5.000  Euro 
brutto überschritten wird

  In beiden Fällen muss es sich um 
ein oder mehrere Exemplar(e) 
derselben Hardware, Software 
oder Softwarelizenz handeln. Zu 
beachten ist, dass die Nutzungs-
dauer der Beschaffungen mehr 
als ein Jahr betragen muss.

Der Fördersatz liegt bei max. 
50  Prozent für kleine Unterneh-
men und max. 30 Prozent für 
mittlere Unternehmen, wobei die 
Fördersumme mind. 2.500 Euro 
betragen muss und auf max. 
10.000 Euro begrenzt ist. Antrags-
berechtigt sind kleine und mittlere 
Unternehmen (KMU) der gewerb-
lichen Wirtschaft, der Life Scien-
ces, aus dem Bereich eHealth, des 
Handwerks und kleine freiberuf-

liche Planungsbüros im Bereich 
des digitalen Bauens mit einer 
Betriebsstätte in Niedersachsen. 
Eine Antragstellung ist ab dem 
3. September 2019 laufend bei der 
NBank möglich.  

E-SERVICE

Weitere Informationen und 
die entsprechenden Antrags-
unterlagen finden Sie auf der 
Website der NBank:
https://bit.ly/2NeXciT 

Zur PROJEKT-WEBSITE 
geht’s hier entlang:
www.gastgewerbe-digital.de 

DIGITALISIERUNG 
IM GASTGEWERBE 
GÄSTE GEWINNEN – VERWALTUNG VEREINFACHEN

TIPPS UND TRICKS 
FÜR DIE UMSETZUNG 
IN IHREM BETRIEB!
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Smart – digital – vernetzt: Unter 
diesem Motto trafen sich rund 
200 Teilnehmer aus der Hotel- 
und Gaststättenbranche, von 
Tourismusorganisationen sowie 
aus Politik und Verwaltung beim 
18. Tourismustag Niedersachsen 
in Stade. Bei der zweitägigen 
Veranstaltung, die von der IHK 
Niedersachsen (IHKN) organisiert 

wurde, drehte sich in diesem Jahr 
alles um digitale Lösungen und 
Angebote rund um Reise, Gäste 
und das Management vor Ort.  

„Digitale Lösungen bieten 

viele Chancen für unsere 

Unternehmen“

 

„Digitale Lösungen bieten viele 
Chancen für unsere Unternehmen. 
Und auch unsere Gäste erwar-
ten zunehmend ganz selbstver-
ständlich, dass digitale Services 
im Urlaub vor Ort zu Verfügung 
stehen. Diese Erwartungshaltung 
stößt immer noch viel zu häufig 
auf eine viel zu schwach ausge-
baute digitale Infrastruktur, die 
die ansonsten gegebenen digi-
talen Möglichkeiten ausbremst“, 
so Arno Ulrichs, Federführer des 
Bereichs Tourismus bei der IHK 
Niedersachsen (IHKN) in seiner 
Begrüßungsrede. 

 

„Insbesondere die Digitali-

sierung stellt die Tourismus-

branche vor große Heraus-

forderungen“

Ähnlich äußerte sich Nieder-
sachsens Wirtschaftsminister 
Dr. Bernd Althusmann in seinem 
Grußwort.   „Die Erfolge der 
Vergangenheit zeigen: Die Tou-
rismuswirtschaft ist krisenfest 

und seit Jahren auf Wachstums-
kurs. Allerdings dürfen wir uns 
auf den bisherigen Lorbeeren 
nicht ausruhen, Insbesondere 
die Digitalisierung stellt die Tou-
rismusbranche vor große Heraus-
forderungen. Diese sollten wir 
vielmehr als Chance begreifen 
– beispielsweise durch intelli-
gentes Datenmanagement und 
durch neue, innovative und digi-
tale Angebote. Hierfür muss aber 
die nötige Infrastruktur geschaf-
fen werden. Nur bei optimaler 
Versorgung aller Landesteile mit 
gigabitfähigen Anschlüssen und 
leistungsfähigen mobilen Daten-
diensten können neue innovative 
Geschäftsmodelle und zukunfts-
fähige Arbeitsplätze entstehen.“ 
 
Insgesamt stehe die Tourismus-
branche laut Ulrichs gut da. Mit 
einem Zuwachs von 3,4 Prozent 
bei den Übernachtungen im 
letzten Jahr konnte mit insge-
samt knapp 45 Millionen Über-
nachtungen ein neuer Rekord 
erzielt werden. Damit liegt Nie-
dersachsen weiterhin auf Platz 
vier im Bundesranking. „Es gibt 
sicherlich keinen Anlass, sich zu 
verstecken“, so Ulrichs. Aber ei-
nen Grund, sich zurück zu lehnen 
sieht er auch nicht: „Zum einen 
beobachten wir, dass der Markt-
anteil Niedersachsens gegenüber 
wichtigen Wettbewerbern leicht 
abnimmt, zum anderen hat es die 
Branche mit teils heftigen Wachs-
tumsproblemen zu tun, vor denen 
wir nicht die Augen verschließen 
dürfen.“ Laut Ulrichs geht es ne-

TOURISMUSTAG NIEDERSACHSEN:
Chancen der Digitalisierung nutzen
 
BRANCHENVERTRETER DISKUTIEREN AKTUELLE ENTWICKLUNGEN

Podiumsdiskussion zu den Chancen der 
Digitalisierung. 

Fotos: (c) Friesland Fotografie

Nutzen den Tourismustag zum Aus-
tausch: Lutz Feldtmann, Vorsitzender 
Fachgruppe Hotels, Birgit Kolb-Binder, 
Bezirksvorsitzende Weser-Ems, Nathalie 
Rübsteck, Geschäftsführerin Stade und 
Rainer Balke, Hauptgeschaäftsführer 
DEHOGA Niedersachsen (von rechts). 
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ben der Digitalisierung um zwei 
weitere zentrale Themen:   Ar-
beitsmarkt und Lebensraum. „Ha-
ben wir bis vor kurzem noch von 
einem Fachkräftemangel im Be-
reich Hotellerie und Gastronomie 
gesprochen, so müssen wir jetzt 
bereits von einem Arbeitskräfte-
mangel auch für einfache Tätig-
keiten sprechen“, so Ulrichs. Eine 
weitere Baustelle seien die starren 
Arbeitszeitregelungen, die kaum 
mit den besonderen Anforderun-
gen aus Gastronomie und Hotel-
lerie in Einklang zu bringen seien. 

Die zweite Herausforderung ist, 
die touristische Region auch als 
Lebensraum attraktiv zu gestal-
ten. Steigen Mieten und Immobili-
enpreise zu stark an, können sich 
Einheimische und Arbeitskräfte 
keinen Wohnraum mehr leisten. 
„Zurück bleiben Orte, die in der 
touristischen Saison überlaufen 
sind, wo aber das normale Le-
ben, das lokale Miteinander, im-
mer weiter zurückgedrängt wird. 
Und außerhalb der Saison wirken 
diese Ortschaften wie ausgestor-
ben. Dann werden sie aber auch 
für Urlaubsgäste unattraktiv. 
Schließlich ist nichts wichtiger 
für den Urlaub in Niedersachsen 
als die erlebte Authentizität.“ 
 
Anschließend vertiefte Minister 
Althusmann die Themen in einer 
Diskussionsrunde mit Unterneh-

mern. Dr. Bernhard Brons von 
der Fährreederei AG Ems, Claudia 
Klamp, Inhaberin des Cafés Zeit-
geist, Norbert Kloodt, Präsident 
des Campingplatzverbands Nie-
dersachsen, und Bernhard Doh-
ne, Strandperle Hotels Cuxhaven, 
schilderten ihre Erfahrungen aus 
der Praxis und gaben konkrete 
Beispiele, an welchen Schrauben 
die Landespolitik drehen müsste. 
In einer zweiten Runde stellten 
sich die tourismuspolitischen 
Sprecher der Landtagsfraktio-
nen den Fragen des Publikums.  

Der digitale Wandel 

in Destinationen und 

Tourismusbetrieben

 
Der zweite Tag startete mit einer 

Einleitung zum Thema künstliche 
Intelligenz. Hier skizzierte Florian 
Bauhuber von Tourismuszukunft 
auf Basis konkreter Beispiele die 
Chancen und Herausforderungen 
Künstlicher Intelligenz für den 
Tourismus in Niedersachsen. An-
schließend sprach Karsten Hein-
sohn, dwif-Consulting GmbH, von 
digitaler DNA und neuen Spielre-
geln: Der digitale Wandel in Desti-
nationen und Tourismusbetrieben.  
 
Im Anschluss warteten sechs 
hochkarätig besetzte Foren auf 
die Teilnehmer. Stefan Möhler 
von netzvitamine sprach über 
den Wettbewerb um Aufmerk-
samkeit, Florian Bauhuber ver-
tiefte das Thema Open Data, 
Olaf Schlieper von der DZT zeigte 
praktische Beispiele der digita-
len Kommunikation – inklusive 

einer virtuellen Radtour. In der 
zweiten Runde stellte Dr. Maik 
Fischer vom Heilbäderverband 
Niedersachsen die digitale Mehr-
wertstrategie des Staatsbads Pyr-
mont vor, zeigte Tina Voß, warum 
beten und warten beim Recruiting 
nicht mehr hilft und verdeutlichte 
Bernd Dettmers von net.e, wie 
Hacker heutzutage vorgehen.  
 
Kooperationspartner des 18. Tou-
rismustags Niedersachsen waren 
der DEHOGA Niedersachsen, die 
TourismusMarketing Niedersach-
sen GmbH, der Heilbäderverband 
Niedersachsen, der Sparkassen-
verband Niedersachsen und der 
Tourismusverband Niedersach-
sen. Ideell unterstützt wurde die 
Veranstaltung von den kommuna-
len Spitzenverbänden.  

Seite 3
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Im Gespräch mit der 
CDU-Landtagsfraktion 
MEHRWERTSTEUER, ARBEITSZEIT UND FOODWATCH IM FOKUS 

Ende August 2019 hat sich das 
Präsidium des DEHOGA Nieder-
sachsen mit Mitgliedern des Vor-
standes der CDU Landtagsfrak-
tion getroffen. Zentrales Thema 
des Treffens war die Forderung 
des DEHOGA nach sieben Pro-
zent Umsatzbesteuerung auf im 
Gastgewerbe verabreichte Spei-
sen, auch soweit sie nicht zum 
Außerhausverzehr mitgegeben 
werden. Interessant war dabei 
zu berichten, dass der CDU Lan-
desverband Braunschweig ge-
nau einen solchen Antrag in den 
Landesparteitag der CDU 2019 
in Celle eingebracht hatte. Der 
Fraktionsvorstand erklärte, dass, 
soweit dieser Antrag vom Lan-
desparteitag verabschiedet wer-
de, darüber zu entscheiden sei, 
wie weiter zu verfahren ist. Der 
Fraktionsvorsitzende Dirk Töpfer 

unterstrich, dass er persönlich die 
Forderung des DEHOGA nachvoll-
ziehen könne, allerdings wisse 
er, dass der Schlüssel zur Lösung 
dieses Problems beim Bundesfi-
nanzminister liege. Er werde alles 
in seiner Macht Stehende tun, 
sollte der Landesparteitag positiv 
entscheiden, die SPD davon zu 
überzeugen, die Besteuerung auf 
Speisen in der Gastronomie auf 
sieben Prozent abzusenken.

Flexibilisierung 

von Arbeitszeiten

Auch das Thema Flexibilisierung 
von Arbeitszeiten wurde von den 
CDU-Vertretern begrüßt. Die Ver-
änderungen in der Arbeitswelt 
würden auch Veränderungen bei 
der Arbeitszeitorganisation nach 

sich ziehen müssen. Akzeptiert 
wurde auch die Feststellung des 
DEHOGA, dass Arbeitszeitflexibi-
lisierung nicht bedeute, dass das 
monatliche Arbeitszeitvolumen 
ausgedehnt werde.

Hinsichtlich der unterschiedlichen 
Verfahrensweisen der Landkreise 
bei Beantwortung der über Food 
Watch angefragten lebensmit-
telhygienischen Kontrollberichte 
bot sich der Fraktionsvorstand an, 
ein klärendes Gespräch mit der 
zuständigen Verbraucherschutz-
ministerin Barbara Otte-Kinast 
zu vermitteln. Ziel müsse sein, 
eine einheitliche Handhabung der 
Landkreise in dieser Angelegen-
heit herbeizuführen, die die vom 
Bundesverfassungsgericht festge-
legten Veröffentlichungspflichten 
unter Beachtung der schutzwür-

digen Interessen der Betriebe 
nicht verletzen.

Förderung ländlicher 

Gastronomie im Fokus 

Erstaunen löste der Vortrag 
des DEHOGA Präsidiums bei 
den Fraktionsvorständen aus, 
dass das Bundesland Bayern 
30 Millionen Euro Fördermittel 
zur Unterstützung der bayeri-
schen ländlichen Gastronomie 
aufgebracht hat. Der Wunsch 
des niedersächsischen Gastge-
werbes, ein ähnliches Angebot 
seitens der Niedersächsischen 
Landesregierung zu erhalten, 
wurde aufgegriffen und soll 
mit Wirtschaftsminister Dr.  Al-
thusmann erörtert werden. 

DEHOGA-Präsidium und CDU-Fraktionsvorstand im Gespräch (von links): 
DEHOGA-Präsident Detlef Schröder, stv. Fraktionsvorsitzende Mareike 
Wulf, Franktionsvorsitzender Dirk Toepffer, ein Fraktionsmitarbeiter, 
DEHOGA-Vizepräsident Dirk-Jan F. Warmerdam, DEHOGA-Schatzmeister 
Thomas Domani und CDU-Fraktionsgeschäftsführer Jens Nacke. 
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Der Verbandsarbeit immer gut getan! 
HANS KLUTE AUS DEM GROSSEN VORSTAND VERABSCHIEDET 

Seit 35 Jahren ist er im DEHOGA 
aktiv: Hans Klute, seit 1996 Be-
zirksvorsitzender des DEHOGA 
Bezirksverbandes  Osnabrück-
Emsland/Grafschaft  Bentheim 
und Mitglied im Großen Vorstand 
des DEHOGA Niedersachsen, 
wurde jetzt feierlich aus dem 
Großen Vorstand verabschie-
det. „Sehr stark engagiert in der 
Gruppe der Bezirksvorsitzenden 
hat Hans Klute vieles auf den 
Weg gebracht und der Verbands-
arbeit immer gut getan“, dankt 
DEHOGA-Präsident Detlef Schrö-
der dem langjährigen Bezirksvor-
sitzenden und überreicht ihm die 
Ehrenurkunde des DEHOGA Nie-
dersachsen. 

Neben seinem Ehrenamt als 
DEHOGA-Bezirksvorsitzender 

war und ist Hans Klute noch in 
einigen weiteren Gremien und 

Vereinen engagiert, so unter an-
derem als Vorsitzender des IHK-
Tourismusausschusses, im Vor-
stand des Tourismusverbandes 
Osnabrücker Land und als Präsi-
dent des Osnabrücker Schützen-
vereins Lustgarten. 

„Entscheidend ist, dass man das, 
was man macht, gerne tut. Das 
habe ich gemacht, auch habe ich 
alle Termine sehr ernst genom-
men“, kommentiert Hans Klute 
den Antrieb für sein Engagement. 
Mit Wolfgang Hackmann habe 
er einen engagierten und guten 
Nachfolger als Bezirksvorsitzen-
den gefunden, so Klute weiter.  
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HERBSTARBEITSKREIS
AM 3. UND 4. NOVEMBER IN TANGENDORF 

Seminar 
  „Führung und 
Selbstführung“ 
„Unter der Moderation von Ro-
berto Wendt werden wir im Herbst 
sehr viele Techniken zum Thema 
Führung erfahren, üben und um-
setzen, die uns als Führungskraft 
helfen, Teams so zu führen, dass 
die Mitarbeiter uns respektieren. 
Trotzdem ist es wichtig,  empha-
tisch zu wirken und vor allem, sich 
selbst treu zu bleiben. Roberto 
Wendt wird uns die  wichtigsten 
Techniken vermitteln, wie Mitar-

beiter uns loyal folgen und uns in 
unserem Tun unterstützen. Jede 
dieser Techniken ist aus der Praxis 
und wurde selbst umgesetzt und 
darum auch mit Ergebnissen be-
legt“, lädt Markus Solbach die Ju-
nioren zum Herbstarbeitskreis ein.
 
Im zweiten Teil werden Selbst-
führungstechniken vermittelt, aus 
denen sich die Teilnehmer die für 
sie passenden heraussuchen kön-

nen, denn durch die Unterschied-
lichkeit der Charaktere gibt es für 
jeden unterschiedliche Techniken, 
die funktionieren. „Wir werden 
uns die Zeit nehmen, das für uns 
selbst zu entdecken und nach 
dem Workshop in die Praxis um-
zusetzen“, so Solbach weiter. 

Ein Tag voller Best Practice aus 
über 25 Jahren Führungserfahrung 
und vor allem praktikablen Techni-

ken, die jeder umsetzen kann.

Und natürlich kommt auch der 
kollegiale Austausch nicht zu 
kurz. Bei einer – vielleicht winter-
lichen – Kutschfahrt mit heißen 
Getränken und einem gemein-
samen Abendessen können die 
Teilnehmer netzwerken, sich ken-
nenlernen und Informationen und 
Tipps austauschen. 

JUNGER DEHOGA NIEDERSACHSEN

Junger DEHOGA in Amsterdam

Auch im Jahr 2019 fand vom 
Jungen DEHOGA Niedersachsen 
wieder eine Trendtour statt. Zum 
ersten Mal ging es dabei für die 
Junioren im August ins europäi-
sche Nachbarland in die Metro-
pole Amsterdam.

Nach einer individuellen Anreise 
zum Motel One ging es auf Einla-

dung des niederländischen Hotel- 
und Restaurantausstatters „Rivie-
ra Maison“ mit einem Reisebus ins 
Heer Hugo Restaurant. Nach einer 
kurzen Vorstellung des Unterneh-
mens wurden die Junioren zu ei-
nem ausgiebigen Menü in das von 
Riviera Maison ausgestattete Res-
taurant eingeladen. Eine persönli-
che Betreuung und Führung run-

deten den Abend ab. Am nächsten 
Tag stand die Besichtigung der 
Heineken Brauerei auf der Tages-
ordnung. Nach einer interaktiven 
Führung durch die Brauerei und 
einem Biertasting ging es zu einer 
privaten Grachtenfahrt mit vielen 
Informationen über die Stadt Ams-
terdam. Am späten Nachmittag 
führten die Mitarbeiter von „Ams-
terdam Liebe“ die Teilnehmer für 
gute zwei Stunden durch das welt-
bekannte Rotlichtviertel. Mit vie-
len Hintergrundinformationen zur 
Szene und Besuch des einen oder 
anderen Lokales endete die Tour 
im Hard Rock Café Amsterdam. 
Im Anschluss teilte sich die über 
30 Personen große Gruppe auf 
und erkundete auf eigene Faust 
das Nachtleben der Stadt. Nach 
einem ausgiebigen Frühstück am 

Dienstagmorgen machten sich die 
Junioren wieder auf den Heimweg.

Das Feedback der Teilnehmer hat 
gezeigt, dass sich alle Teilnehmer 
über mehr Freiraum zwischen den 
einzelnen Stationen der Trendtour 
gefreut haben und spontane Aktio-
nen, wie die private Grachtenfahrt, 
sehr gut angekommen sind. Aber 
am wichtigsten ist für die Junioren 
der Gedankenaustausch und das 
Wiedersehen untereinander.

Der Junge DEHOGA Niedersach-
sen dankt dem Großen Vorstand 
für das entgegengebrachte Ver-
trauen, auch einmal über die 
deutsche Grenze hinaus seine 
Fühler ausstrecken zu dürfen und 
freut sich schon auf die Trendtour 
2020 nach Bayreuth. 
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NIEDERSÄCHSISCHE SIEGER WERDEN AN BBS 2 IN HANNOVER GESCHULT 

Vorbereitung auf die 
Deutschen Jugend-
meisterschaften
Unter der Leitung von Fachpraxis-
lehrer Thomas Falkowski und dem 
insgesamt elfköpfigen Lehrerkol-
legium der BBS 2 Hannover wer-
den jährlich die Goldmedaillen-
gewinner der Niedersächsischen 
Jugendmeisterschaften an zehn 
Trainingstagen in Theorie und 
Praxis auf die Teilnahme an den 
Deutschen Jugendmeisterschaf-
ten vorbereitet. 

19 Medaillen dank 

intensiven Trainings 

Niedersachsen wird in diesem 
Jahr durch Steffi Runge, Leonie 
Kerl und Til Eppler vertreten. 
Das Intensivtraining hat sich in 
den letzten 10 Jahren bewährt: 
Insgesamt konnten 19 Medail-
len nach Niedersachsen geholt 
werden. Im letzten Jahr hat der 
Jungkoch Aljoscha Knoblich Gold 
geholt und ist dieses Jahr sogar 
zur Weltmeisterschaft der Berufe 
nach Kasan gefahren, wo er den 
12. Platz von knapp 50 Teilneh-
mern belegt hat.

Ende August hatte der DEHOGA 
Niedersachsen bei einem Besuch 
in der BBS 2 Hannover die Mög-
lichkeit, einen Blick hinter die 
Kulissen des Intensivtrainings zu 
werfen. 

Dass Herr Falkowski und sein 
Team schon seit vielen Jahren 
engagiert dabei sind, liegt vor 

allem daran, dass ihnen die För-
derung des Berufsnachwuchses 
sehr am Herzen liegt. Mit viel 
Herzblut engagieren sie sich und 
investieren ihre sonst freien Stun-
den in die Teilnehmer. Er lobt die 
Zusammenarbeit mit dem DEHO-
GA Niedersachsen, vor allem die 
Finanzierung dieser Trainingspha-
sen „dürfe man auch nicht unter-
schätzen“. Außerdem findet er es 
spannend zu sehen, wohin es die 
einzelnen Teilnehmer nach dem 
Wettbewerb hin verschlägt. Für 
ihn sind derartige Meisterschaf-
ten definitiv ein „Türöffner“. 

Und viele der Teilnehmer sind der 
Gastronomie auch lange nach 
dem Wettbewerb treu geblie-
ben. Dies bestätigt auch Steffi 
Runge, Gewinnerin im Bereich 
Restaurantfach: „Durch meine 
Teilnahme an den Niedersäch-
sischen Jugendmeisterschaften 
habe ich ein Jobangebot von 
meinem jetzigen Betrieb, dem 
Landhaus Wachtelhof in Roten-
burg, bekommen. Auf Bundes-
ebene ist das aber noch mal eine 
ganz andere Reichweite und Auf-
merksamkeit, die man erfährt.“ 

„Die Vorbereitungen 

schweißen zusammen, 

wecken den Teamgeist“

Die amtierende Goldmedaillenträ-
gerin im Bereich Hotelfach, Leo-

nie Kerl aus dem Romantikhotel 
Gebhards, betont: „Die Meister-
schaften bereiten nicht nur auf 
die Abschlussprüfungen vor, man 
lernt auch mit allen möglichen Si-
tuationen umzugehen. Man wird 
von Wettbewerb zu Wettbewerb 
effizienter und auch selbstbe-
wusster vor den Gästen. Die Vor-
bereitungen schweißen zusam-
men, wecken den Teamgeist. Vor 
allem kann einem keiner die Erin-
nerung daran nehmen.“ Dies ist 
auch der Grund für alle gewesen, 
die Chance zur Teilnahme an den 
Deutschen Jugendmeisterschaf-
ten wahrzunehmen.
 
Im Vergleich zu den Niedersächsi-
schen Jugendmeisterschaften, die 
noch sehr schulgebunden, „be-
hütet“ und die Themen teilweise 
schon bekannt sind, laufen die 
Deutschen Jugendmeisterschaf-
ten auf dem Petersberg komplett 
eigenverantwortlich ab. Man ver-

suche, seine Schützlinge so gut es 
geht auf alle Situationen vorzube-
reiten, aber was passiert und wel-
che Themen abgefragt werden, 
weiß niemand.

Auf die Frage, was die jungen 
Leute der zukünftigen Generation 
mit auf den Weg geben, sagten 
sie, dass die Gastronomie viele 
Möglichkeiten für die Zukunft bie-
tet. Die Branche verlangt zwar viel 
von einem ab, aber in welchem 
Job kann man schon behaupten, 
überall auf der Welt arbeiten zu 
können?  

Leonie Kerl, Til Eppler und Steffi Runge (von links) trainieren für die Deutschen Ju-
gendmeisterschaften. 

Die Jugendmeister-Mannschaft serviert 
ein köstliches Menü. 
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INFO-SERVICE

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

ERGO Beratung und Vertrieb AG
Stephanie Stötzner,
Überseering 45, 
22297 Hamburg
Tel. 040-6376-3987
ergo-gastro-experte@ergo.de 
www.ergo.de/hoga

FÜRS ALTER VORSORGEN UND STEUERN SPAREN

Erst der Gastrobetrieb und dann?
Natürlich steht der laufende Be-
trieb Ihres Unternehmens im Fo-
kus. Aber was ist danach? Wie 
sieht Ihr wohlverdienter Ruhe-
stand aus?

Gastronom Mario S., 55 Jahre, 
führt seit 20 Jahren erfolgreich 
ein Restaurant. Für Gedanken 
über seine Altersvorsorge hatte er 
sich noch keine Zeit genommen. 
Dabei ist die eigene Vorsorge 
gerade für Selbstständige eine 
elementare Herausforderung. Das 
hat auch der Gesetzgeber erkannt 
und unterstützt die Altversvor-
sorge von Selbstständigen durch 
Steuervorteile mit der sog. Rürup-
Rente. Die Gastro-Experten der 
ERGO empfehlen dafür die Vortei-
le der ERGO Basis-Rente. Marco 
S.: „Die umfassende Analyse und 
die Vorstellung der Möglichkeiten 
haben mich überzeugt.“ Weil die 
Beiträge zur Basis-Rente bis zu 
einem Höchstbetrag als Sonder-
ausgaben bei der jährlichen Ein-
kommenssteuererklärung geltend 
gemacht werden können, spart 
Marco S. mit seiner Altersvorsor-
ge auch noch Steuern.

Profitieren auch Sie von den 
Vorteilen:
Mit der ERGO Basis-Rente sichern 
Sie sich Ihre staatliche Förderung. 
Für 2019 beträgt der Sonderaus-
gabenabzug 88 Prozent der Bei-
träge (bei Ledigen bis zu 24.305 
EUR/bei zusammen veranlagten 
Ehepaaren oder eingetragenen 
Lebenspartnerschaften bis zu 
48.610 EUR). Zum Sonderausga-
benabzug gelten darüber hinaus 
auch die Beiträge zur gesetzlichen 
Rentenversicherung oder einem 

berufsständischen Versorgungs-
werk. 

Steuervorteile auch in der 
Rentenphase.
Erst die spätere Rente ist zu ver-
steuern. Dabei gibt es eine Über-
gangszeit, in der die Rente nur 
teilweise zu versteuern ist. Bei 
Rentenbeginn z. B. in 2030 be-
trägt der zu versteuernde Anteil 
der Rente 90 Prozent. Der Rest 
bleibt für Sie dauerhaft steuerfrei. 
Ab 2040 beträgt der steuerpflich-
tige Anteil der Rente 100 Prozent.

Gute Aussichten mit der 
ERGO Basis-Rente.
Wählen Sie aus Renditechancen, 
Sicherheit und flexiblen Anlage-
möglichkeiten die für Sie pas-
sende Lösung. Sind Sie eher si-
cherheitsorientiert, dann passt zu 
Ihnen unsere ERGO Basis-Rente 
Index. Wenn Sie jedoch zwischen 
Sicherheit und Renditechancen 
frei entscheiden möchten, und 
dass während der Ansparphase, 
dann passt zu Ihnen unsere ERGO 
Basis-Rente Balance. 

Eine Altersvorsorge, die sich Ihrer 
Situation anpasst: Ihre Alters-
vorsorge ist uns wichtig, dass 

wir Sie auch in unterschiedlichen 
Lebenssituationen unterstützen 
möchten.

	 Umfangreiche Flexibilität bei 
der Beitragszahlung
	 Absicherung einer Berufsunfä-

higkeit mit voller Ausnutzung 
der steuerlichen Regelung
	 Die ERGO Basis-Rente ist sogar 

insolvenzsicher! 

AZUBI GESUCHT?
Nutzen Sie die exklusiven Anzeigen-Kombipakete

von HOTELCAREER und AZUBICAREER für 
DEHOGA-Mitglieder auf www.azubicareer.de

AZUBICAREER
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MIT DER INTERNORGA 2020 VORAUSGEHEN: 

Die fünf wichtigsten Tage im Jahr 
für Branchenprofis, die etwas bewegen wollen
 Schon heute die Trends von mor-
gen entdecken? Möglich macht 
das die INTERNORGA. Vom 13. 
bis 17. März 2020 treffen sich auf 
dem Gelände der Hamburg Mes-
se und Congress GmbH Marken, 
Macher und Unternehmen aus 
Gastronomie, Hotellerie, Bäckerei 
und Konditorei zum wichtigsten 
Branchenmeeting des Jahres. In 
einem einzigartigen Mix aus über 
1.300 internationalen Ausstellern 
erleben Fachbesucher fünf Tage 
lang beeindruckende Produkt-
neuheiten und visionäre Konzep-
te, die ihr Geschäft vorantreiben.
 
Knapp fünf Monate vor Start 
freut sich Claudia Johannsen, 
Geschäftsbereichsleiterin bei der 
Hamburg Messe und Congress 
GmbH, auf die 94. Ausgabe der 
Leitmesse: „Wer langfristig Erfolg 
haben möchte, muss heute schon 
einen Schritt voraus denken, 
sich immer wieder neu erfinden 
und überraschen können. Die-
se Impulse finden Unternehmer 
des Außer-Haus-Markts auf der 
INTERNORGA, die als Leitmesse 
bereits Wiege zahlreicher Trends 
gewesen ist und sich immer wie-
der aufs Neue als Quelle der Ins-
piration beweist. Und letztlich ist 
die INTERNORGA natürlich auch 
ein Ort, an dem neben Networ-

king und Business der Spaßfaktor 
nicht zu kurz kommt.“
 
Innovationstreiber 
und Trendsetter 
Exklusive Einblicke und neue 
Geschäftsimpulse für den Außer-
Haus-Markt von morgen liefert 
die INTERNORGA unter ande-
rem in Zusammenarbeit mit 
der international renommierten 
Trendforscherin und Inhaberin 
von food & more, Karin Tischer. 
Der Pink Cube ist längst zu einer 
festen Instanz für alle geworden, 
die auf der Messe wegweisende 
Konzepte und spannende neue 
Geschmackswelten entdecken 
möchten, um ihre Kunden zu 
überraschen und ihr Geschäft zu-
kunftsweisend voranzutreiben. 

Darüber hinaus beleuchtet die 
Branchenuntersuchung INTERN-
ORGA FoodZoom bereits im Vor-
feld der Messe die neuesten inter-
nationalen Food-Trends für den 
Außer-Haus-Markt. Als beliebtes 
Highlight hat sich die Newcomers 
Area herauskristallisiert. Aufstre-
bende Start-ups stellen neue und 
außergewöhnliche Produkte vor.

Fester Bestandteil der Messe ist 
zudem der Grill & BBQ Court. Hier 
können die heißesten Trends rund 

um den Rost erlebt werden, von 
professionellem Grillzubehör über 
die neuesten Zubereitungstricks 
bis hin zu den angesagten Cuts. 
Flüssige Trends entdecken Besu-
cher in der Craft Beer Arena so-
wie der Craft Spirit Lounge. 
 
Konzentriertes 
Branchen-Knowhow 
Ein hochkarätiges Rahmenpro-
gramm aus Top-Kongressen, 
spannenden Wettbewerben so-
wie  zahlreichen Sonderforma-
ten macht die INTERNORGA zur 
Trendschmiede und einzigartigen 
Plattform für den branchenüber-
greifenden Wissenstransfer. Das 
Internationale Foodservice-Forum 
ist seit vielen Jahren ein Pflichtter-
min für jeden Profi-Gastronomen. 
Deutsche und internationale Red-
ner referieren auf dem Kongress 
zu Konsumtrends, Marktpoten-
tialen und Erfolgsfaktoren. Noch 
mehr Brainfood bietet die zweite 
Auflage der Masterclass zum 
Thema „International Growth & 
Franchising“. Weitere spannende 
Bracheninsights und Impulse für 
die Zukunft der Gemeinschaftsg-
astronomie bieten die Experten-
treffen  Deutscher Kongress für 
Gemeinschaftsgastronomie sowie 
das INTERNORGA Forum Schul-
catering. 

Einzigartiges 
Karrieresprungbrett 
Große Karrieren beginnen auf der 
INTERNORGA: Ausnahmetalente 
treffen auf ihre Förderer und neue 
Ideen auf die Macher und Multi-
plikatoren, die es für die Umsatz-
bringer der Zukunft braucht. Einen 
hohen Stellenwert in der Branche 
hat der Next Chef Award mit Jo-
hann Lafer. Das Aushängeschild 
der Messe bietet aufstrebenden 
Nachwuchsköchen die ideale 
Bühne. Bewerben können sich 
junge Kochtalente bis 26 Jahre 
mit abgeschlossener Kochausbil-
dung. 18 von ihnen messen sich 
auf der INTERNORGA vor Publi-
kum in den Live-Challenges. Das 
große Finale folgt am 16. März 
2020. Mit Spannung erwartet 
werden zudem die Teilnehmer des 
Deutschen Gastro-Gründerprei-
ses. Hier pitchen leidenschaftliche 
und kreative Existenzgründer, die 
mit ihren innovativen Ideen die 
Gastronomielandschaft berei-
chern. Weiterer Höhepunkt ist der 
INTERNORGA Zukunftspreis für 
Unternehmen, die mit Innovation 
und Nachhaltigkeit neue Maßstä-
be in der Branche setzen.
Bewerbungen für alle Wettbewer-
be können ab sofort unter https://
www.internorga.com/ eingereicht 
werden. 

Foto: Hamburg Messe und Congress



18]DEHOGA Magazin  Oktober 2019

AKTUELLE NACHRICHTEN

STICHTAG 1. JANUAR 2020

VERSCHÄRFTE REGELUNGEN 
für Kassensysteme treten in Kraft

Am 1. Januar 2020 ist es soweit: 
Das neue Kassengesetz tritt in 
Kraft. Bereits 2017 und 2018 gab 
es neue Regelungen, die die Fi-
nanzbehörden zu spontanen (und 
unangemeldeten) Kassennach-
schauen ermächtigten und be-
stimmten, welche Anforderungen 
ein Kassensystem erfüllen muss, 
um finanzamttauglich zu sein. 
Nun stehen weitere Neuerungen 
an. Ziel der schärferen Gesetze ist 
es, Manipulationen an Kassen zu 
erschweren, um dadurch Steuer-
hinterziehungen bei Bargeschäf-
ten zu vermeiden. Da auch das 
Gastgewerbe davon betroffen 

ist, sollte sich jeder Unternehmer 
noch in diesem Jahr mit den neu-
en Verordnungen auseinander-
setzen. Die Regelungen müssen 
bereits ab dem 1. Januar 2020 
umgesetzt werden. 

Was genau ist eine 
technische Sicherheits- 
einrichtung, kurz TSE?
Die technische Sicherheitseinrich-
tung (TSE) besteht aus drei Teilen:

1. Dem Sicherheitsmodul, 
welches dafür sorgt, dass alle 
Kassenvorgänge dokumen-
tiert werden und nachträglich 

nicht mehr verändert werden 
können.

2. Dem Speichermedium, 
das alle Aufzeichnungen des 
Kassensystems für die Dauer 
der gesetzlichen Aufbewah-
rungspflicht protokolliert.

3. Die digitale Schnittstelle 
von Kassensystem zu Finanz-
behörde, mit welcher bei Prü-
fungszwecken eine reibungs-
lose Datenübertragung der 
Kassendaten erfolgen kann.

Man kann sich die TSE als Zusatz-
modul zur Kasse vorstellen, das 
mit der Kasse kommuniziert bzw. 
Teil des Kassensystems ist und 
als Black Box fungiert, um jeden 
Vorgang in der Kasse lückenlos 
aufzuzeichnen. Die TSE muss vom 
Bundesamt für Sicherheit in der 
Informationstechnik zertifiziert 
sein. Ob Buchung oder Stornie-
rung von Artikeln, Abschließen 
des Geschäftsvorganges, alles 
wird standardisiert dokumentiert 
und ist später für das Finanzamt 
nachvollziehbar. Die TSE kann ent-
weder als physische Komponente 
eingesetzt werden oder als Cloud-
Lösung. Die Aufzeichnungen müs-
sen später durch Prüfer der Finanz-
behörden über einen Datenexport 
ausgelesen werden können.

Was bedeutet 
Mitteilungspflicht?
Ab dem 1. Januar 2020 muss jede 
eingesetzte Hardware, die Teil 
des Kassensystems ist (also das 
Kassensystem selbst sowie die 
TSE) beim Finanzamt mit entspre-
chender Seriennummer gemeldet 

werden. Dies gilt auch, wenn eine 
Kasse ausgetauscht bzw. erneuert 
wird. Dadurch, dass jede Kasse ei-
nem Betrieb bzw. einer Steuernum-
mer eindeutig zugewiesen werden 
kann, gibt es bei späteren Prüfun-
gen keine Verwechslungsgefahr.

Was hat es mit der Beleg-
ausgabepflicht auf sich?
Die neue Verordnung schreibt vor, 
dass ab 2020 Betriebe dazu ver-
pflichtet sind, bei jedem Kassen-
vorgang einen Beleg auszugeben. 
Es reicht dann nicht mehr aus, 
den Rechnungsbetrag anzusagen 
oder auf dem Handheld zu zei-
gen. Die Belege können entweder 
in Papierform ausgehändigt oder 
in elektronischer Form zur Verfü-
gung gestellt werden. Deshalb ist 
es unabdingbar, dass das Kassen-
system die Funktion bietet, einen 
Beleg auszugeben.

Welche Schritte müssen 
jetzt eingeleitet werden?
Aufgrund der Regelungen muss 
jeder Unternehmer für sich ent-
scheiden, ob ein neues Kassen-
system angeschafft werden muss. 
Anhand der Checkliste unseres 
Partners Gastromatic können sich 
unsere Mitglieder orientieren, um 
nicht ordnungswidrig zu handeln: 

Ist im Betrieb eine elektronische 
Registrierkasse vorhanden?
Ja: der Unternehmer ist zur Um-
setzung der neuen Verordnung 
verpflichtet.
Nein: Bei einer offenen Laden-
kasse muss sehr genau auf die 
Kassenbücher geachtet werden, 

EUROPAWEITES MARKETING
FÜR DEUTSCHE STERNEHOTELS

Die Hotelstars Union präsentiert die 
deutschen Sternehotels in ganz Europa. 
Vor allem, wenn Sie einen kleineren 
Betrieb führen, erhöht sich die Reichweite 
über das regionale Marketing hinaus. 
Der Onlineauftritt Ihres klassifizierten Hotels bietet die Möglichkeit, 
europaweit von Gästen gefunden und über eine Direktverlinkung 
kontaktiert zu werden.

https://www.hotelstars.eu/de/deutschland/service/hotelsuche/ 
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da das Finanzamt hier verschärf-
ter kontrolliert. Es besteht aber 
kein weiterer Handlungsbedarf.

Ist das Kassensystem auf die 
neue BSI-zertifizierte Technik 
umrüstbar?
Ja: Bis zum 01.01.2020 hat der 
Unternehmer Zeit, um die TSE 
vom Kassenhersteller nachrüsten 
zu lassen.
Nein: Hier kommt es darauf an, 
wann das Kassensystem gekauft 
wurde. 

 Nach dem 25.11.2010
Hier gibt es eine Schonfrist bis 
zum 01.01.2023, um ein neues 
System zu beschaffen. Natürlich 
müssen für das neue System auch 
die Anforderungen der Finanzbe-
hörden erfüllt werden.
 Vor dem 25.11.2010 
Hier gibt es keine Schonfrist und 
bis zum 01.01.2020 muss ein 

neues Kassensystem angeschafft 
werden, welches den Vorgaben 
entspricht.

Die Hardware muss beim 
Finanzamt gemeldet werden
Ab Inkrafttreten des Kassengeset-
zes hat der Unternehmer  einen 
Monat Zeit,  das bereits einge-
setzte oder neu angeschaffte Kas-
sensystem bei der Behörde 
zu registrieren, das heißt  bis 
spätestens 31.01.2020. Bei 
Neuanschaffung zu einem späte-
ren Zeitpunkt, da das System nicht 
nachrüstbar ist und nach dem 
25.11.2010 beschafft wurde, gilt 
die Meldefrist von einem Monat 
ab Anschaffung der neuen Kasse.

Um das Kassensystem sowie TSE 
zu melden, werden folgende In-
formationen benötigt:
	 Steuernummer des 

Unternehmens

	 Art des Kassensystems 
(PC-Kasse, Terminal, Handheld 
usw.)
	 Anzahl der verwendeten 

Systeme inkl. Seriennummern
	 Datum der Anschaffung

Was droht bei 
Nichteinhaltung?
Da die neue Verordnung ab dem 
1. Januar 2020 in Kraft tritt, soll-
ten bereits jetzt alle Punkte der 
Checkliste abgearbeitet werden. 
Bei Missachtung der Belegaus-
gabepflicht, also Nichtaushän-
digung des Bons an den Gast, 
kann diese Zuwiderhandlung mit 
einem Bußgeld von bis zu 25.000 
Euro bestraft werden. Es ist davon 
auszugehen, dass insbesondere 
diese Regelung kontrolliert wer-
den wird.

Auch wenn der Gesetzgeber 
zurzeit noch eine Karenzzeit ein-

geräumt hat, sollte sich jeder 
Unternehmer rechtzeitig mit dem 
Thema und den Regelungen aus-
einandersetzen und so schnell 
wie möglich Kontakt zum Kas-
senhändler bzw. -hersteller sowie 
Steuerberater aufnehmen. 

Seite 9

E-SERVICE

Ein aktuelles Merkblatt zum 
Thema kann unter www.
dehoga-niedersachsen.de/
mein-dehoga heruntergeladen 
werden (bitte Mitgliedsnum-
mer + PLZ für den Login 
bereithalten)
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BEZIRKSVERBAND 
LÜNEBURG
Geschäftsführer
RA Heinz-Georg Frieling
Stadtkoppel 16
21337 Lüneburg 
Tel.	 04131 8 28 24
Fax	 04131 8 34 16
Email: ehv-Lueneburg@
einzelhandel.de

„Mit Kreativität und 

Innovation gestalten wir 

aktiv unsere Zukunft“

Die Vorbereitungen laufen schon 
lange, denn der DEHOGA-Kreis-
verband Gifhorn mit seinem Vor-

sitzenden Armin Schega-Emme-
rich an der Spitze hatte sich schon 
im Vorfeld des bevorstehenden 
Landesverbandstages 2019 für 
das Catering- und Eventunter-
nehmen Roth aus Isenbüttel ent-
schieden, um die Delegierten und 
Gäste kulinarisch zu verwöhnen. 
Während Tell Roth die Stadthal-
le Gifhorn bei Events aller Art 
und Theaterveranstaltungen mit 
Speisen und Getränken versorgt, 
betreibt Schwester Christina das 
Trachtenhaus im Internationalen 
Mühlenmuseum.

Seit über 30 Jahren haben kulina-
rische Meisterleistungen aus dem 
Hause Roth in der niedersäch-
sischen Harz-Heide Region Tra-
dition. Der Familienbetrieb rund 
um das Ehepaar, den Schweizer 
Firmengründer Heinrich Roth und 
die waschechte Niedersächsin 
Ingeburg Roth, startete 2019 mit 
neuem Anspruch und Zeitgeist. 

Dafür wurde das Konzept für 
Caterings und Events zukunfts-
fähiger gemacht. Die Mischung 
aus Schweizer Qualität, nachhal-
tigem Bewusstsein und dem Ser-
viceversprechen „Alles aus einer 
Hand“ ragen dabei heraus. Die 
Erfolgsgeschichte von Roth vom 
klassischen Metzgereibetrieb zum 
Pionier für Partyservice legt auch 
nun mit der zweiten Generation 
aus Tell, Jörg und Christina weite-
re Meilensteine. „Wir gehen stets 
mit der Zeit“, erläuterte Heinrich 
Roth, „um unsere Kunden mit un-
serem Konzept zu begeistern.“

Eine Unternehmensphilosophie, 
die den Schweizer in seinem Le-
ben vom Metzger zum Caterer 
immer begleitet und den Weg 
für einen erfolgreichen Familien-
betrieb geebnet hat. Im Zeitalter 
einer sich stetig verändernden 
Gesellschaft, die sich immer mehr 
nachhaltig orientiert, sind krea-
tive Ideen auch im Cateringbe-
reich gefragt. „Wir sind zwar eine 
Familie mit Metzgereitradition, 
können aber auch anders“, fügt 
Sohn Tell Roth hinzu. „Mit Kreati-
vität und Innovation gestalten wir 
aktiv unsere Zukunft“, ergänzt 
seine Schwester Christina, die für 
die Küchenleitung zuständig ist. 
Das Besondere: Alles wird selbst 

zubereitet und hat das Schweizer 
Qualitätsversprechen im Herz. 
Hinter den Kochtöpfen von Roth 
steht ein 12-köpfiges Küchen-
team, das auf Geschmacksver-
stärker und Konservierungsstoffe 
komplett verzichtet und Müll mit 
dem Ziel „zero waste“ vermeidet. 
Natürlich kommt auch modernste 
umweltfreundliche Technik zum 
Einsatz wie eine Hackschnitzel-
heizung und CO2-Kühlung. „Der 
Einsatz von umweltfreundlichen 
Produkten im Unternehmen und 
gesamten Catering-Prozess sowie 
fairer Einkauf bei regionalen Liefe-
ranten sind bei uns Standard und 
garantieren auch faire Preise“, so 
der zweite Sohn im Bunde Grill-
meister Jörg Roth, auch verant-
wortlich für Technik und Logistik. 
Hochwertiges Gemüse vom Spar-
gelhof um die Ecke, Geflügelpro-
dukte aus artgerechter Haltung 
und getreidebetonter Fütterung 
in der Nähe, Bäckereiprodukte 
aus der Region und nach überlie-
ferten Rezepturen sind nur einige 
Beispiele der Zusammenarbeit mit 
langbewährten Partnern. Darüber 
hinaus stehen für das gesamte 
Team mehr Umweltschulungen 
und Gesundheitstrainings auf 
dem Plan, um das Verhalten ge-
genüber Nachhaltigkeit auch im 
eigenen Leben zu optimieren. Fle-
xible Arbeitszeiten, übertarifliche 
Bezahlung und ein moderner Ar-
beitsplatz sorgen für ein zufriede-
nes Team und damit für glückliche 
Kunden.  

DEHOGA-LANDESVERBANDSTAG 2019 IN GIFHORN

Familie Roth verwöhnt die Gäste im 
Trachtenhaus und in der Stadthalle

Jörg, Heinrich, Ingeburg, Tell und Chris-
tina Roth, v.l.n.r., sorgen während des 
Landesverbandstages für einen rei-
bungslosen Ablauf im Trachtenhaus und 
in der Stadthalle Gifhorn.

Foto: Glasow



Oktober 2019  DEHOGA Magazin]21

LÜNEBURG

Seite 15

DEHOGA Bezirksverband Lüneburg 
tagt in Lünzen
Mit Informationen aus dem Lan-
desverband und Vorbereitungen 
auf den Landesverbandstag be-
schäftigte sich die Herbstver-
sammlung des Bezirksverband 
Lüneburg am 9. September 2019 
im Mühlwerk in Lünzen. 

Forderungen der Gastronomen 
sind ein dringender Bürokratie-
abbau und die Ermäßigung des 
Mehrwertsteuersatzes auf in Lo-
kalen verzehrte Speisen von 19 
auf sieben Prozent. Die Progno-
sen gehen davon aus, dass es in 
15 Jahren keine Landgastronomie 
geben werde, eine Steuersenkung 
würde die Wettbewerbsfähigkeit 
der Betriebe erhöhen. Der schon 
abgesenkte Mehrwertsteuer-
satz auf Übernachtungen ist laut 
Lehmann eine Erfolgsgeschichte, 
wenn man auf die dadurch verur-
sachten Investitionen schaue. Wei-
terhin sprach Lehmann das Nach-
wuchsproblem an und verwies 
auf die erstmalige Teilnahme des 
Verbandes an der Ideen-Expo in 
Hannover. Die Branche habe sich 
dort frisch präsentieren können. 

Zur Nachwuchsgewinnung sei eine 
weitere Teilnahme sinnvoll.

Der DEHOGA fordere zudem eine 
Flexibilisierung des Arbeitszeitge-
setzes. In diesem Zusammenhang 
ging Lehmann auf die Tarifpolitik 
ein und berichtete davon, dass ein 
Arbeitszeitmodell von drei Tagen 
mit je 13 Stunden von den Ange-
stellten gern genommen werde, 
da es dann vier freie Tage gebe. 
Das werde aber von der Gewerk-
schaft NGG abgelehnt. Die Ge-
haltssteigerungen bezeichnete 
der Vorsitzende als angemessen. 

„Für gute Mitarbeiter sollten wir 
bereit sein, gutes Geld zu zah-
len.“ Er verstehe nicht, warum 
Gastronomen mit dem Argument 
der Tarifbindung nicht DEHOGA-
Mitglied werden. Er frage sich, 
wie diese Kollegen Mitarbeiter 
gewinnen wollen.

Viel Platz nahm der Landes-
verbandstag ein, auf dem eine 
Satzungsänderung beschlossen 
werden soll. Ausgehend vom 

bislang einzigen und sehr akti-
ven Vizepräsidenten, der nicht 
wieder antreten wolle, soll jetzt 
der Landesvorstand laut einem 
Antrag künftig zwei Vizepräsi-

denten erhalten, damit sich die 
Arbeit besser verteilen lässt. Den 
unterstützten die Teilnehmer der 
Herbstversammlung einstimmig.
Im Rahmen der Herbstversamm-
lung ehrten der DEHOGA-Kreis-
vorsitzende Jens Asche und seine 

Geschäftsführerin Hellen Lischka 
das Ehepaar Tanja und Andreas 
Ehlers, Betreiber des Veranstal-
tungslokals, für ihre 25-jährige 
Mitgliedschaft im DEHOGA.

Zum Abschluss hielt Markus 
Michels von der Creazwo Wer-
beagentur aus Osnabrück einen 
Vortrag zum Thema „Quo vadis, 
Gastgeber? Fünf Wahrheiten zur 
Digitalisierung“. 

Vorstand des DEHOGA Bezirksverbandes Lüneburg. 

Der DEHOGA-Kreisvorsitzende Jens Asche und seine Geschäftsführerin Hellen Lisch-
ka ehrten das Ehepaar Tanja und Andreas Ehlers für ihre 25-jährige Mitgliedschaft im 
DEHOGA. 				    Fotos: ©T. Lenthe, Böhme Zeitung
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CDU NIEDERSACHSEN UNTERSTÜTZT DEHOGA-FORDERUNG NACH REDU-
ZIERTEM MEHRWERTSTEUERSATZ

Frederick Meyer aus Isenbüttel, 
im DEHOGA-Kreisverband Gif-
horn zuständig für Aus- und Wei-
terbildungsfragen, engagiert sich 
politisch in der CDU und führt 
nicht nur den eigenen Ortsver-
band, sondern ist auch stellver-
tretender Bürgermeister seiner 
Gemeinde und Beisitzer im CDU-
Kreisvorstand Gifhorn. Seit dem 
1. August ist er auch persönlicher 
Referent der gerade für Ursula 
von der Leyen in den Bundestag 
nachgerückten Abgeordneten In-
grid Pahlmann. 

In Isenbüttel führt er erfolgreich 
Meyers Hofcafé und Pension, ei-
nen traditionellen Familienbetrieb 
im Landhausstil. Für den DEHO-
GA-Kreisverband Gifhorn eine 
ideale Verbindung zur Kommu-
nal-, Landes- und Bundespolitik, 
denn Meyer nahm auch als De-
legierter am Landesparteitag der 
CDU in Celle teil und stimmte mit 
seinen Parteifreunden für einen 
Antrag des CDU-LV Braunschweig 
und des CDU-BV Hildesheim, der 
folgende Überschrift hatte: „Die 
CDU in Niedersachsen setzt sich 
für einen bundesweit einheitli-
chen Mehrwertsteuersatz in Höhe 
von sieben Prozent in der Gastro-
nomie auf Speisen ein.“

Bereits im Jahr 2009 sollte der ein-
heitliche Steuersatz für Speisen in 
der Gastronomie eingeführt wer-
den, die Koalitionsverhandlungen 
hatten dies bereits ergeben, bis 
sich die Parteivorsitzenden noch 

einmal verständigten. Die Frage 
stellt sich, warum es nicht die 
gleichen Steuern für die gleiche 
Speise gibt? Für die Gastronomie 
in Deutschland bedeutet der volle 
Steuersatz einen Wettbewerbs-
nachteil gegenüber zum Beispiel 
dem Lebensmitteleinzelhandel. 

Für verzehrfertige Speisen gelten 
sieben Prozent Mehrwertsteuer, 
für die Speisen im Restaurant 19 
Prozent. Aktuell gilt in 21 von 28 
EU-Staaten ein reduzierter Mehr-
wertsteuersatz. In 17 EU-Staaten 
wird zwischen den Speisen aus 
dem Supermarkt, dem Verzehr 
von Speisen im Gehen, im Stehen 
und den Speisen im Restaurant 
steuerlich kein Unterschied ge-
macht. Nicht nur eine Wertschät-
zung für die regionale Küche und 
frische Zubereitung könnte so 
gezeigt werden. Hinzu würden 
Dörfer und kleinere Orte mit Ih-
ren „Dorfkneipen“ gestärkt, hier 
spielte sich früher das Leben der 
Orte ab. Es heißt auch nicht um-
sonst „Stirbt die Kneipe in einem 
Ort, so stirbt auch der Ort“. 

Forderungen von Verbänden hier-
zu liegen vor. Auszug vom DEHO-
GA Bundesverband: Wir erwarten, 
dass Essen steuerlich gleichbe-
handelt wird, unabhängig von der 
Art der Zubereitung und des Ver-
zehrortes. Es ist für uns eine Frage 
der Steuergerechtigkeit, der Wert-
schätzung und der Zukunftssiche-
rung unserer Familienbetriebe und 
Restaurants Gleiche Steuern für 

Essen gegen das Wirtshausster-
ben im ländlichen Raum, für die 
Zukunftssicherung klassischer Re-
staurants, für den Erhalt gastrono-
mischer Vielfalt und Esskultur, für 
mehr frische und regionale Küche, 
fördern die gesunde Ernährung, 
auch und gerade in den Schulen 
für fairen Wettbewerb, schaffen 
mehr Arbeitsplätze und Spielräu-
me für Investitionen, für eine nach-
haltige Tourismusentwicklung. 

Bereits die Einführung des ermä-
ßigten Steuersatzes für Übernach-
tungen hat Vorteile gebracht, hier-
zu als Anlage die Argumente und 
Fakten zur Mehrwertsteuersen-
kung im Beherbergungsgewerbe 
zum 1. Januar 2010 mit Stand Mai 
2019 des DEHOGA Bundesverban-
des. Zu beachten ist hier insbe-
sondere, dass laut Steuerstatistik 
2017 das Umsatzsteueraufkom-
men im Beherbergungsbereich um 
460 Millionen Euro höher gelegen 
hat als in 2009 mit damals noch 
19 Prozent. 

Nach den Worten Meyers wird der 
von der CDU Niedersachsen mit 
großer Mehrheit angenommene 
Antrag nun in einer Arbeitsgrup-
pe bearbeitet und geht danach 
seinen Weg bis in die Bundespoli-
tik. „Natürlich wird von heute auf 
morgen kein Ergebnis erwartet, 
aber zumindest wird das Thema 
die Politik noch eine Weile be-
schäftigen und eines Tages viel-
leicht als Gesetzesänderung in 
Kraft treten“, so Meyer. 

Frederick Meyer, DEHOGA-Vorstands-
mitglied im Kreisverband Gifhorn, enga-
giert sich politisch für die Interessen der 
Mitglieder im Gastgewerbe.
Foto: Glasow

KLASSIFIZIERTE 
BETRIEBE SEPTEMBER

3 Sterne Superior 

Ballands Hotel & Restaurant, 
Lindwedel

Michel & Friends Hotel, 
Hodenhagen

3 Sterne 

InterCity Hotel Celle

Hotel Braunschweiger Hof, 
Bad Bodenteich

FREDERICK MEYER vom
	 DEHOGA Gifhorn politisch aktiv
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Parlamentarischer Abend
der Wirtschaft 2019

Bereits zum 17. Mal fand die ge-
meinsame Veranstaltung der drei 
regionalen Verbände DEHOGA 
Bezirksverbands Lüneburg, Han-
delsverbands Harz-Heide und 
Arbeitgeberverband Lüneburg-
Nordostniedersachsen sowie 
der Handwerkskammer Braun-
schweig-Lüneburg-Stade und der 
Industrie- und Handelskammer 
Lüneburg-Wolfsburg statt.

Rund 45 Unternehmerinnen und 
Unternehmer verschiedener Bran-
chen nutzten den Abend, um ihre 
Anliegen direkt mit der Politik zu 
diskutieren. Der persönliche Mei-
nungsaustausch erfolgte bei ei-
nem gemeinsamen Arbeitsessen 
mit den Bundestagsabgeordneten 
Michael Grosse-Brömer (CDU) 
und Jutta Krellmann (Die Linke) 
sowie den Landtagsabgeordne-

ten Dr. Stefan Birkner (FDP) und 
Dana Guth (AfD). 

In lockerer Atmosphäre hatten 
die Gäste des DEHOGA Bezirks-
verbands Lüneburg Gelegenheit, 
bei den Politikern alle sie inter-
essierenden Themen anzuspre-
chen. Ganz oben auf der Agenda 
standen hier eine praxistaugliche 
Lösung für eine flexiblere Ar-

beitszeit und die Absenkung des 
Mehrwertsteuersatzes nicht nur 
für Hotelübernachtungen, son-
dern auch für Speisen und Ge-
tränke auf sieben Prozent. Auch 
die Problematik der Einführung 
der Datenschutzgrundverordnung 
und des damit verbundenen bü-
rokratischen Aufwandes konnte 
angesprochen werden. 

Auf viel Verständnis stießen sie 
mit ihren Forderungen, Auszu-
bildende bei den Fahrkosten zu 
weiter entfernten Berufsschulen 
durch staatliche Mittel zu unter-
stützen. Grundsätzlich wurden 
gleiche Bedingungen für die duale 
Ausbildung wie für die akademi-
sche Bildung angemahnt. 

Der DEHOGA Bezirksverband Lüneburg 
war vertreten durch seinen Vorsitzenden 
Frank Lehmann (4.v.r.) und Geschäfts-
führer Heinz-Georg Frieling (ganz links).

AUSBILDUNGSMESSE vocatium
DEHOGA PRÄSENTIERT KARRIERECHANCEN IM GASTGEWERBE 

Bereits im Juni präsentierte der 
DEHOGA Landkreis Harburg auf 
der Fachmesse vocatium für Aus-
bildung + Studium in Hamburg 
Wilhelmsburg die Karrierechan-

cen im Gastgewerbe. 
Auf den vocatium-Messen spre-
chen Schülerinnen und Schüler 
zumeist mit Menschen, die ge-
nau die Berufe und Studienfächer 

erlern(t)en bzw. studier(t)en, für 
die sie sich interessieren. Dabei 
haben sie in Einzelgesprächen 
und Vorträgen viele Aha-Erlebnis-
se für ihre Berufswahl. 

Rund 85 vocatium-Fachmessen 
finden jährlich statt. 500.000 
Jugendliche werden auf eine Be-
teiligung persönlich angespro-
chen.  
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Jobmesse in Buchholz 
AUSBILDUNG IM GASTGEWERBE VORGESTELLT 

Ende September hat die Jobmes-
se der Berufsbildenden Schulen 
Buchholz stattgefunden. Am 
DEHOGA-Stand informierten 

sich zahlreiche Schülerinnen und 
Schüler zu den Ausbildungsmög-
lichkeiten im Gastgewerbe. 
Der DEHOGA war vor Ort ver-

treten mit (v.l.) Jürgen Niehoff 
vom Gasthof Vossbur, Jan-Phillip 
Stöver vom Flair Hotel zur Eiche, 
Jannek Meyn vom Gasthof Voss-

bur sowie Sarah Peters und Nele 
Dierksen vom Ringhotel Sell-
horn. 

Weichen für die Zukunft gestellt
MITGLIEDER DES DEHOGA HILDESHEIM-LAND STIMMEN FÜR FUSION 

Vo r s t a n d s m i t g l i e d   A s t r i d 
Stichweh-Lange begrüßte zur 
außerordentlichen Mitglieder-
versammlung die Vorsitzende 
des DEHOGA-Bezirksverbandes 
Hildesheim, Elizabeth Tischer, 
sowie Marlies Bahrenberg von 
Leinebergland e.V.. Bahrenberg 
informierte die Anwesenden über 
die aktuellen Aktivitäten und 
wies darauf hin, dass das Leine-
bergland die bundesweite Zertifi-
zierung „Wanderbares Deutsch-
land“ anstrebt. „Nur wenn sich 
ausreichend viele Betriebe aktiv 
beteiligen“, so Bahrenberg, „wird 
es uns gelingen, den Tourismus 
im Leinebergland zu stärken und 
neue Gäste für unsere Region zu 
begeistern.“ Interessierte Mitglie-
der können sich direkt mit Frau 
Bahrenberg und ihrem Team in 
Verbindung setzen. „Oftmals ist 
es so, dass nur ein oder zwei Kri-

terien der Zertifizierungsvorgaben 
nicht erfüllt werden können“, so 
Bahrenberg weiter. „Hier geben 
wir gerne Hilfestellung und unter-
stützen die Betriebe“.

Im Anschluss drehte sich die Dis-
kussion um den Beschluss über 
die Fusion mit dem Kreisverband 
Hildesheim. Bereits im Frühjahr 
waren die Argumente ausge-
tauscht und festgestellt worden, 
dass die Weichen für die Zukunft 

gestellt werden müssen. „Wir 
müssen die Synergien nutzen und 
sehen, dass wir auf politischer 
und touristischer Ebene eine 
Einheit sind“, so Jens Ruhland, 

Vorsitzender des Kreisverbandes. 
Alle Mitglieder waren im Vor-
feld angeschrieben worden und 
diejenigen, die nicht persönlich 
kommen konnten, haben ihre 
Stimme per Post abgegeben. Frau 
Stichweh-Lange stellte die Fusion 

zur Abstimmung, die mit nur zwei 
Gegenstimmen beschlossen wur-
de. Ganz nach dem Motto „Nur 
gemeinsam sind wir stark“ müs-
sen wir uns neu aufstellen und 
positionieren, so die allgemeine 
Auffassung der Anwesenden. 

Anschließend informierte Ge-
schäftsführerin Renate Mitulla 
über die Arbeit aus der Ge-
schäftsstelle, insbesondere die 
Neuregelungen zur Datenschutz-
grundverordnung, das EU-Urteil 
zum Urlaubsanspruch, die neue 
Regelung zum Teilzeit- und Befris-
tungsgesetz sowie die Änderun-
gen zu Ausschlussfristen. Darüber 
hinaus wies Mitulla noch einmal 
darauf hin, dass die Mitglieder 
aus dem Bezirk Hildesheim bei 
Teilnahme an den Seminaren des 
Landesverbandes einen 50-pro-
zentigen Zuschuss erhalten. 

Das Leinebergland will Teil von "Wanderbares Deutschland" werden.
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BEZIRKSVERBAND 
WESER-EMS
Geschäftsführerin
RAin. Hildegard Kuhlen
Ammerländer Heerstr. 231
26129 Oldenburg 
Tel.	 0441 7 10 86
Fax 	 0441 7 10 87
Email: weser-ems@ 
dehoga-Bezirksverband.de

BITTE BEACHTEN SIE UNBEDINGT
DIE TEILNAHMEBEDINGUNGEN
Wichtig: Die Extra-Gebühr von 10 Euro pro Kurs für Nichtmitglie-
der und /oder die Materialgebühr (5 Euro) muss unbedingt vor Ort 
gezahlt werden, sonst ist eine Teilnahme an der Schulung nicht 
möglich. Wir danken im Voraus!!!
Bei jedem unentschuldigtem Nichterscheinen werden 10,00 Euro 
per Lastschrift eingezogen!!

Schulungsprogramm FWGN Oldenburg
     FÖRDERVEREIN ZUR WEITERBILDUNG DES GASTRONOMISCHEN
	 NACHWUCHSES OLDENBURG, HERBST 2019

Thema Termin Zeit Veranstaltungsort
Verbindliche schriftliche Anmeldung

an Referent/in

Der gedeckte Tisch Tragetechnik,
Der gedeckte Tisch von A-Z

Fr. 25.10.
15.30

bis 17.30
NordWest-Hotel „Am Badepark“

Bad Zwischenahn

Julia Ferdinand
04403-6960

info@hotelambadepark.de

Allgemeine + Komplexe
Prüfungsaufgaben für Hofas

Di. 29.10.
15.30

bis 17.30
Hotel Bavaria

Oldenburg

Anja von Scheidt
0176-57763120

anjavonscheidt66@gmail.com

Arbeiten im Empfang
Von der Reservierung bis zur Abreise

Mi. 30.10.
16.00

bis 18.00
NordWest-Hotel

„Bad Zwischenahn“

Jans Dominik Krauledat
04403-9230,

jans.krauledat@web.de
Nachwuchswettbewerb

Motto: „90. Geburtstag von Horst 
Janssen, decke einen Künstlertisch ein“ 

Workshops, Wettkampf & 
gemeinsames Abendessen

Di. 5.11.

Start ist um 
13.00

Büffet ab 
18.30

Weser-Ems-Hallen Oldenburg

Heiko Wichmann
04477-9296872

heiko-wichmann@gmx.de
Weitere Informationen in den 

folgenden Schreiben des VSR e.V.
Service Training

Servicearten in Vorbereitung 
auf die Abschlussprüfung

Do. 07.11.
15.30

bis 17.30
Ratskeller Oldenburg

Werner Tönjes
0441-9250001

w.toenjes@gmail.com

Allgemeine+Komplexe
Prüfungaugaben für Refas

Di. 12.11.
15.30

bis 17.30
Hotel Bavaria

Oldenburg

Anja von Scheidt
0176-57763120

anjavonscheidt66@gmail.com

Housekeeping
Zimmer Checken Wäschepflege

Mi. 13.11.
15.30

bis 17.30
53° Hotel

Kolbs Meerblick Hotel Dreibergen

Jörg Schumacher
04403-9870

j.schumacher@kolb-group.de

Workshop
„Arbeiten am Tisch des Gastes“

 tranchieren und flambieren 
theoretische und praktische Schulung

Mo. 18.11.
16.00

b is 21.00

Dorfkrug im Museumsdorf
Cloppenburg

(Treffpunkt alter Eingang 
an der BBS)

a) Imelda Meder-Biermann
b) Dennis Starzinski

0174-7676458
Anmeldungen an:

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

Eine Tradition lebt: neben vier 
normalen Delegiertentagungen 
lädt der DEHOGA Bezirksverband 
Stade einmal jährlich zu einer De-
legiertentagung mit Ausflug ein. 
Anfang September war es wieder 
soweit. 

Nach einem gemeinsamen lecke-
ren Frühstück begaben sich die 
Delegierten zum Tagungsraum auf 
Deck 7 im Havenhostel und hielten 
dort ihre Tagung ab. Der 1. Vorsit-
zende Olaf Wurm achtete sehr auf 
das Zeitmanagement, denn Kristi-
an Kamp und Carsten Weber hat-
ten einen informativen und zeitlich 
anspruchsvollen Ablauf vorgese-
hen, den es einzuhalten galt.

Während der Delegiertentagung 
besuchten die Begleitungen das 
Wrack- und Fischereimuseum 
Cuxhaven – Windstärke 10. Hier 
erfuhren die Besucher, was es 
bedeutet, bei einem schweren 
Sturm mit 10 Windstärken auf See 
zu sein – bei haushohen Wellen 
und schweren Brechern, die die 
Sicherheit von Schiff und Mann-
schaft bedrohen. Der geführte 

Museumsrundgang nahm die Be-
sucher auf Fangfahrt nach Island 
mit, ließ sie die beklemmende 
Enge des Logis eines Fischdamp-
fers erleben und zeigte ihnen auf 
einem typischen Fangdeck den 
anstrengenden und gefährlichen 
Arbeitsalltag der Hochseefischer. 
Nach dem Ende der Sitzung folgte 
ein Spaziergang zum gemeinsa-
men Mittagessen im Restaurant 
Meeresfrüchte Ditzer. 

Danach stand der Cuxliner-Dop-
peldecker-Bus für eine interessante 
Rundtour durch die Stadt Cuxha-
ven bereit. Über den Anleger „Alte 
Liebe“, ein Bauwerk aus dem Jahre 
1733, den Alten Hafen und den 
Anlegeplatz der Helgolandfähren 
ging es weiter vorbei am Schloss 
Ritzebüttel und dem Ringelnatz 
Museum zum Offshore-Hafen inkl. 
Siemens und CuxPort. Durch die 
kompetente Begleitung erfuhren 
die Teilnehmer, dass Cuxhaven kei-
nen eigentlichen Stadtkern hat, da 
es aus der Zusammenlegung von 
drei Gemeinden entstanden ist. 
Außerdem wurde erklärt, dass ein 
Semaphor kein modernes Kunst-

werk ist, sondern eine Signalan-
lage für Windrichtung und Wind-
stärke aus dem Jahr 1884.

Im Rhenus CuxPort nahm sich 
Michael de Reese die Zeit, die 
Entwicklung des CuxPorts näher-
zubringen. Die Entstehung des 
Hafens, die Firmengeschichte sei-
nes Betreibers und die vielfältigen 
Umschlagsgüter und deren logis-
tische Handhabung waren inte-
ressante Details seiner Ausfüh-
rungen. Über den Amerikahafen 
mit Steubenhöft und Hapaghallen 
ging es mit dem Cuxliner wieder 
zurück zum Ausgangspunkt.

Im Anschluss fuhren die Teilneh-
mer zum Best Western Donner´s 
Hotel & SPA. Dort wartete ein 
leckeres Fingerfood-Büffet auf 
die Teilnehmer. In geselliger Run-
de mit interessanten Gesprächen 
klang der Abend aus. Der DEHO-
GA Stade bedankt sich bei Cars-
ten Weber und seinen Kollegen 
vom DEHOGA Cuxhaven für die 
gelungene Veranstaltung. 

STADER GASTWIRTE ON TOUR MIT DEM CUXLINER

Eine Stadtrundfahrt
der besonderen Art

Im Rhenus CuxPort war Zeit für ein Grup-
penfoto der Teilnehmer. 

Mit den roten Cuxliner erkundeten die 
DEHOGA-Mitglieder Cuxhaven und 

Umgebung. 

Touren-Übersicht der Cuxliner-
Fahrt durch Cuxhaven. 
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BEZIRKSVERBAND STADE MIT NEUEM KOOPERATIONSPARTNER

Gemeinsam ist man stärker
Lange wurde im Hintergrund 
daran gearbeitet, Gespräche auf 
Ehrenamts- und Hauptamtsebene 
geführt, jetzt konnte es auch of-
fiziell verkündet werden. Seit dem 
1. Oktober 2019 hat der DEHO-
GA Bezirksverband Stade eine 
Kooperation mit dem DEHO-
GA Fachverband Bremen. 

„Was auf der politischen Ebe-
ne nicht immer so gut funk-
tioniert, machen wir jetzt als 
Wirtschaftsverband vor: eine 
länderübergreifende Koopera-
tion.“, sagt Nathalie Rübsteck, 
Geschäftsführerin des Bezirksver-
bandes Stade. Rübsteck ist seit 
Oktober Geschäftsführerin des 
DEHOGA Fachverbandes Bremen, 
um im Januar die Nachfolge von 
Thomas Schlüter anzutreten. 

Schlüter geht 2020 nach 25 Jah-
ren als Hauptgeschäftsführer des 
Landesverbandes in den Ruhe-
stand. „Eine engere Zusammen-

arbeit macht 
nicht nur aufgrund der 
räumlichen Nähe Sinn“, so Tho-
mas Schlüter, „uns bewegen die 
gleichen Herausforderungen und 
Ziele.“ Olaf Wurm, Bezirksvor-
sitzender ergänzt: „Gemeinsam 

können wir 
unsere Anliegen schlag-

kräftiger vertreten. Am 19. Sep-
tember 2019 fand in den Räumen 
der Stader Geschäftsstelle die 
Unterzeichnung des Kooperati-
onsvertrages statt. 

Neben Schlüter war Detlef Pauls, 
Präsident des DEHOGA Bre-
men, angereist, um bei dieser 
Gelegenheit auch die neuen 
Räumlichkeiten des Stader 
Bezirksverbandes zu besich-
tigen. 

Hier wurden sie von Olaf Wurm 
und Lutz Feldtmann, 2. Vorsit-

zender des Bezirskverbandes Sta-
de, begrüßt. Aus der Geschäfts-
stelle Stade werden die Mitglieder 
des Stader Bezirkes weiterhin vom 
kompetenten Team betreut. Frau 
Rübsteck wird in Zukunft häufiger 
auch in Bremen anzutreffen sein, 
in der dortigen Geschäftsstelle 
unter dem Dach der Handelskam-
mer Bremen steht sie auch für 
Fragen der Stader Gastronomen 
und Hoteliers zur Verfügung. 

Wenn der Kreisverband Verden 
zum Sommerfest lädt, kommen 
nicht nur die Mitglieder zahlreich. 
Es hat schon Tradition, dass vie-
le Gastronomen die Gelegenheit 
nutzen, auch mit Mitarbeitern 
ausgelassen zu feiern. In diesem 
Jahr war der Kollege Claus Meyer 
aus Achim-Bierden Gastgeber und 
öffnete Haus und Sommergarten 
für über 130 Gäste. Das Wetter, 
nicht immer ganz zuverlässig in 
diesem Sommer, spielte mit. Kein 
Tropfen fiel vom Himmel. So war 

auch nach dem Grillbüffet – trotz 
Musik, die zum Tanzen anregte – 
für viele Gäste der Garten der be-
liebteste Aufenthaltsort. Bis spät 
in die Nacht wurden bei geistigen 
Getränken Erfahrungen ausge-
tauscht. Eine besondere Ehrung 
wurde an diesem Tag ebenfalls 
gefeiert. Der Kreisvorsitzende 
Gördt Glander konnte seinen Va-
ter Günther Glander für 50 Jahre 
Mitgliedschaft im DEHOGA mit 
der Goldenen Ehrennadel aus-
zeichnen.  

Besiegelten die Kooperation (von links nach rechts):
Vorne Olaf Wurm, Detlef Pauls, Hinten Lutz Feldtmann, 

Nathalie Rübsteck, Thomas Schlüter. 
Foto: Battmer/TAGEBLATT

Kreisvorsitzender Gördt Glander (l.) zeichne-
te seinen Vater Günther Glander für 50  Jahre 
Mitgliedschaft im DEHOGA mit der Goldenen

 Ehrennadel aus. 

Wenn Gastronomen feiern
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BEZIRKSVERBAND 
OSTFRIESLAND
Geschäftsführerin
RAin. Hildegard Kuhlen
Ammerländer Heerstr. 231
26129 Oldenburg 
Tel.	 0441 7 10 86
Fax 	 0441 7 10 87
Email: ostfriesland@ 
dehoga-Bezirksverband.de

Insgesamt 63 Qualitätszertifikate 
vergab das niedersächsische Wirt-
schaftsministerium kürzlich. Mit 
den Initiativen  KinderFerienLand 
Niedersachsen, Service Qualität 
Deutschland in Niedersachsen und 
„Reisen für Alle“ trägt die Landes-
regierung zur nachhaltigen Ver-
besserung und Stärkung der Qua-
lität im Niedersachsentourismus 
bei. Das Familotel Deichkrone aus 
Norden-Norddeich erreichte gleich 
zwei Auszeichnungen: KinderFeri-
enLand Niedersachsen sowie Ser-
vice Qualität Deutschland. Neben 
dem Familotel Deichkrone erhiel-
ten 19 weitere Betriebe ein Zerti-
fikat für KinderFerienLand Nieder-
sachsen und 16 weitere jenes für 
Service Qualität Deutschland. 

„Die Zertifikate KinderFerienLand 
Niedersachsen und Service Qua-
lität Deutschland sind Auszeich-
nungen, auf die wir sehr stolz sind, 
denn unsere Gäste sollen sich stets 
wohlfühlen und bei uns das be-
kommen, was sie sich wünschen. 
Deshalb orientieren wir uns an 
ihren Erwartungen und arbeiten 

im Rahmen der Initiative Service 
Qualität Deutschland an einer 
konsequenten, gezielten und vor 
allem nachhaltigen Verbesserung 
unserer Leistungen, so Thorsten 
Albers, Hotelleiter des Familotel 
Deichkrone. Sein Betrieb ist einer 
von 302 niedersächsischen Betrie-
ben, die mit ihrem Engagement im 
Bereich Service Qualität die Zertifi-
zierung erreichen konnten. Zudem 
nimmt Das Familotel Deichkrone 
an der Initiative KinderFerienland 
Niedersachsen teil. „Wir sind 
stolz, mit dem KinderFerienLand 
Niedersachsen-Logo für unseren 
Betrieb werben zu können – Besu-
cher sehen nun auf Anhieb, dass 
wir die besonderen Bedürfnisse 
von Familien mit Kindern während 
eines Urlaubs kennen und es uns 
zur Aufgabe gemacht haben, ih-
nen eine möglichst schöne Zeit zu 
bereiten“, so Thorsten Albers.

Service Qualität Deutschland ist 
ein Zertifizierungssystem für klei-
ne und mittelständische Dienst-
leistungsbetriebe. Es dient als 
Ideengeber zur Entwicklung von 
Maßnahmen, beleuchtet die ver-
schiedenen Kontaktpunkte mit 
dem Kunden und stößt innerbe-
triebliche Verbesserungsprozesse 
im Bereich Servicequalität an. 
Aktuell arbeiten ca. 3.000 ausge-
zeichnete Betriebe stetig daran, 
ihren Service und ihre Prozesse zu 
verbessern. 

Die Initiative Service Qualität 
Deutschland in Niedersachsen ist 

eine gemeinsame Initiative des 
Niedersächsischen Wirtschaftsmi-
nisteriums, der niedersächsischen 
Industrie- und Handelskammern, 
des DEHOGA Niedersachsen, und 
der Tourismus Marketing Nieder-
sachsen GmbH (TMN). Ausführ-
liche Informationen zur deutsch-
landweiten Initiative finden Sie 
unter www.q-deutschland.de. 

Das KinderFerienLand Niedersach-
sen-Zertifikat zeichnet Anbieter in 
den Kategorien kinder- und fami-
lienfreundliche Unterkünfte, gas-
tronomische Einrichtungen sowie 
Freizeit- und Erlebnisparks aus. 
Vergeben wird es seit Oktober 
2011 von der TMN in Zusammen-
arbeit mit den niedersächsischen 
Reiseregionen und der AG Urlaub 
auf dem Lande e. V. Für jede der 
Kategorien gibt es einen umfang-
reichen Kriterienkatalog, der den 
Mindeststandard für einen gelun-
genen Familienurlaub abbildet. Bei 
der Prüfung machen die Betriebe 
je nach Kategorie Angaben zu 
Wohn-, Schlaf- und Spielbereich, 
zur Orientierung vor Ort oder zu 
speziellen Speisenangeboten für 
Kinder. Hinzu kommen Fragen zu 
Sicherheit, Service und Sanitärein-
richtungen. Im Anschluss unter-
sucht ein unabhängiger, geschulter 
Prüfer den Betrieb. Die Teilnahme 
an dieser Zertifizierung ist freiwil-
lig und hat eine Gültigkeit von drei 
Jahren. Eine Übersicht der bis heu-
te 293 zertifizierten Betriebe gibt 
es unter www.kinderferienland-
niedersachsen.de. 

FAMILOTEL DEICHKRONE AUS NORDEN-NORDDEICH ERHÄLT ZERTIFIKATE FÜR KINDERFERIEN-
LAND UND SERVICE QUALITÄT DEUTSCHLAND

Niedersachsen stärkt
				    Qualitätstourismus

Hotelleiter Thorsten Albers (2.v.l.) und 
Rezeptionsleiterin Anja Habben (3.vl.) 
nehmen die Auszeichnungen von Staats-
sekretär Dr. Berend Lindner und TMN-
Geschäftsführerin Meike Zumbrock 
entgegen. 

OSTFRIESLAND
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LANDGASTHOF ALTE POST OGENBARGEN VOM VKD AUSGEZEICHNET

Qualifizierter Ausbildungsbetrieb
Familie Janssen und Küchenchef 
Hans-Gerd Gerdes vom Landg-
asthof Alte Post in Ogenbargen 
wurden vom Verband der Köche 
Deutschland (VKD) als qualifi-
zierter Ausbildungsbetrieb aus-
gezeichnet. Der ausgezeichnete 
Betrieb erfüllt alle Kriterien des 
Verbands. Dieser fordert unter 
anderem die wertschätzende 
Haltung gegenüber den Aus-
zubildenden und Mitarbeitern, 
Unterstützung der Auszubil-
denden bei Wettbewerben und 
Freistellung für fachliche Weiter-
bildungen, kontinuierliche Fort-
bildungen des Ausbilders und 
Einhaltung des Ausbildungsrah-
menplans. 

Michael Klutt und Christian Mut-
ter vom Vorstand des Landesver-
bands der Köche Niedersachen 
überreichten die Urkunde an 
Familie Janssen und Küchenchef 
Hans-Gerd Gerdes. 

Die Kochauszubildenden im Land-
gasthof Alte Post erlernen neben 
den regulären Ausbildungsinhal-
ten auch das Zerlegen von Rinder-
hälften und deren Weiterverarbei-
tung zu à-la-carte-Gerichten, da 
Udo Janssen, Sohn der Inhaberfa-
milie, eine eigene Galloway-Zucht 
betreibt. Familie Janssen ist stolz 
und erfreut, dass auch in diesem 
Jahr zum Ausbildungsbeginn alle 
freien Ausbildungsplätze be-

setzt werden konnten. Vier neue 
Auszubildende wurden in das 
Post-Team aufgenommen und 
kommen in den nächsten Jahren 
in den Genuss der qualifizierten 
Ausbildung. 

Der Landgasthof Alte Post Ogen-
bargen ist neben dem Parkhotel 
Upstalsboom in Emden und dem 
Hotel Stadt Aurich erst das dritte 
Hotel in Niedersachsen, das diese 
Auszeichnung von dem Verband 
der Köche Deutschland erhalten 
hat. Gastronomische Betriebe 
können sich für eine Auszeichnung 
bewerben unter: www.vkd.com/
ausbildung/qualifizierter-ausbil-
dungsbetrieb/. 

Von links nach rechts: Eigentümer 
Gerhard Janssen, Auszubildende Lena 
Weerts, Inhaberin Olga Janssen, Küchen-
chef Hans-Gerd Gerdes, Auszubildender 
Torben Cremer, Vorstand VKD Michael 
Klutt und Christian Mutter.

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

„Auszubildende weltweit – Ver-
mittler und Azubis kommen zu 
Wort“, unter diesem Motto durf-
ten die Delegierten im Steigenber-
ger Hotel & Spa ein ausführliches 
Referat zu den Möglichkeiten der 
Gewinnung von Auszubildenden 
aus der ganzen Welt hören. Ar-
noldus van Iersel, Direktor des 
Steigenberger Hotels, hat bereits 
Erfahrungen mit Auszubildenden 
aus Spanien sammeln können. 

Im August haben vier junge Men-
schen aus Indonesien ihre Be-
rufsausbildung im Steigenberger 
begonnen. Wie eine Vermittlung 
möglich ist, an welche Bedingun-
gen sie geknüpft ist und wie viel 
Geld dies kostet, darüber berich-
teten Meriam Hövelmeyer und 
Wolfgang Nickel von der Firma 
Mesedi. Mesedi hat bereits 2.000 
Auszubildende in ganz Deutsch-
land vermittelt, von denen so gut 
wie alle ihre Ausbildung erfolg-
reich beenden.

Für weitere Informationen können 
sich alle Mitglieder gern an die DE-
HOGA Geschäftsstelle in Hannover 
unter region@dehoga-hannover.
de oder direkt an die Firma Mesedi 
unter service@mesedi.de wenden.

Dr. Maik Fischer, Geschäftsführer 
und Kurdirektor der niedersäch-
sischen Staatsbäder Pyrmont 
und Nenndorf, betonte in sei-

nem Grußwort die Wichtigkeit 
der Kurorte für die Übernach-
tungen in Niedersachsen. Bad 
Pyrmont spielt mit seinen vielen 
Kureinrichtungen eine große Rol-
le innerhalb der Kurorte. Durch 
verschiedene Aktionen werden 
nicht nur Übernachtungsgäste, 
sondern auch Tagestouristen an-
gezogen, so zum Beispiel durch 
die Aktion „Pyrmont leuchtet“. Er 
bestätigte, dass das Thema Fach-
kräftemangel auch innerhalb der 

Heilbäderverbände viel diskutiert 
wird. Neben fairen Arbeitsbedin-
gungen ist es wichtig, guten und 
günstigen Wohnraum für die Mit-
arbeiter bereitzuhalten.

Vorsitzende Gabriele Güse berich-
tete aus der Sitzung des Großen 
Vorstandes und wies auf die zu 
fassenden Beschlüsse beim Lan-
desverbandstag in Gifhorn hin. 
Erfreut zeigte sie sich über den 
neuen Ansatz für die Forderung 
nach der Mehrwertsteuerredu-
zierung auf Speisen. Hier soll 
zukünftig das Umweltargument 
eine größere Rolle spielen. Sie 
berichtete außerdem aus den 

Arbeitskreisen Marketing und Di-
gitalisierung. Die Digitalisierungs-
broschüre, die als dynamisches 
Projekt angelegt ist, kann unter 
www.dehoga-niedersachsen.de 
im internen Mitgliederbereich ein-
gesehen und verwendet werden.

Geschäftsführerin Kirsten Jordan 
informierte die Delegierten über 
aktuelle Themen, insbesondere 
über den digitalen Notfallkoffer 
und die Änderungen im Teilzeit- 
und Befristungsgesetz. Sie riet 
allen Betriebsinhabern, schrift-
liche Arbeitsverträge mit ihren 
Mitarbeitern zu schließen und 
eine möglichst genaue Festlegung 
der Wochenarbeitszeit zu treffen. 
Auch die Mehrwertsteuer auf 
Hotelparkplätze und die Erfah-
rungen der einzelnen Mitglieder 
bei Betriebsprüfungen waren ein 
Thema, dass die Delegierten inte-
ressiert verfolgten. 

Nach den Beschlüssen zu den 
Finanzen des Bezirksverbandes 
wählten die Delegierten Gabriele 
Güse einstimmig für eine weite-
re Periode als 1. Vorsitzende des 
Bezirksverbandes Hannover. Frau 
Güse bedankte sich für das Ver-
trauen.

Nach dem Mittagessen und nutz-
ten die Delegierten die Einladung 
zur Betriebsführung durch das 
Steigenberger Hotel & Spa. 

(von rechts) Meriam Hövelmeyer und Wolfgang Nickel mit einem 
ehemaligen Auszubildenden aus Indonesien, der seine Ausbildung 
zum Restaurantfachmann bereits erfolgreich abgeschlossen hat.

Dr. Maik Fischer richtet das Grußwort an 
die Delegierten des Bezirksverbandes 
Hannover.

Gabriele Güse 
als 1. Vorsitzende
wiedergewählt
DEHOGA BEZIRKSVERBAND TAGT IN BAD PYRMONT

„Auszubildende weltweit –  

Vermittler und Azubis 

kommen zu Wort“
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Wie immer ist es voll im hanno-
verschen Rathaus, wenn sich die 
Türen zur „Langen Nacht der Be-
rufe“ öffnen. Gut, dass das Gast-
gewerbe genügend Platz hat, sich 
in seiner Vielfalt zu präsentieren. 
12 Ralley-Stationen gibt es, an 
denen die Schülerinnen und Schü-
ler sich ausprobieren, raten, ler-
nen und schmecken dürfen. 

Ob es darum geht, Kräuter, Obst 
oder Gemüse zu erkennen, Gläser 
zuzuordnen, einen Crêpe zuzu-
bereiten oder das Tellertragen zu 
üben – die Schüler sind mit gro-
ßem Eifer und viel Freude dabei, 
die einzelnen Rallye-Stationen zu 
absolvieren.

Mehr als 300 Schüler schaffen es 
erfolgreich, 8 Aktionen durchzu-
führen und dabei nähere Einblicke 
in die Ausbildung der Betriebe zu 
bekommen. Sie erhielten am Ende 
des Parcours eine DEHOGA-Tüte, 
die nicht nur Informationen zu 
den Berufen, sondern auch zahl-
reiche Give-Aways der teilneh-
menden Betriebe enthielt. 

Dies waren:
	 Best Western Premier Parkho-

tel Kronsberg / Der Föhrenhof
	 B&B Hotel Hannover-Lahe
	 Central-Hotel Kaiserhof
	 Congress Hotel am Stadtpark / 

Hannover Congress Centrum
	 Courtyard by Marriott 

Hannover Maschsee
	 Gastro Trends GmbH
	 IntercityHotel Hannover
	 Kleefelder Hof
	 LieblingsBar Hannover
	 Maritim Airport Hotel Hannover
	 Restaurant Der Gartensaal
	 Sheraton Hannover Pelikan Hotel 

Bei der Aushändigung der Ge-
winne wurden alle Schülerinnen 
und Schüler noch einmal befragt, 
ob ihnen die Rallye gefallen habe 
und sie sich eine Ausbildung im 
Gastgewerbe vorstellen können.

„Wir sind stolz, wieder so viele 
Schüler über unsere Gastrowelt 
informiert haben zu können, und 
das mit großem Spaß.“ so die 
Berufsbildungsbeauftragte des 
DEHOGA Region Hannover e.V., 
Nicole Rösler. 

Sie dankt allen teilneh-
menden Betrieben und 
den DEHOGA Mitarbei-
terinnen für das starke 
Engagement und freut 
sich schon heute auf die 
nächste Gastrorallye.

Übrigens: Über die Rallye 
wird ein kleiner Film ent-
stehen, bei dem Schüler 
durch die einzelnen Sta-
tionen begleitet werden 
und der Lust auf eine 
Ausbildung im Gastge-
werbe machen soll. 

12. Lange Nacht 
der Berufe in Hannover
BERUFSBILDUNGSBEAUFTRAGTE DES DEHOGA REGION
HANNOVER ORGANISIERT RALLEY

Kochlöffel sind nach wie vor der Renner

Gläsermemory

Crêpes drehen

Aleyna Dogan beim Anwerben der Ralleyteilnehmer

Tellertrage-Parcours
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MARCHÉ ÜBERGIBT ZWEITES AZUBI-MOBIL

ANERKENNUNG 
für die besten Nachwuchskräfte

Kürzlich übergab das internati-
onal tätige Gastronomieunter-
nehmen mit Schweizer Wurzeln, 
Marché International, das zweite 
seiner drei Azubi-Mobile. 

Ein ganzes Jahr lang darf sich 
Gina Bonnin Gerhardt, Auszubil-
dende im Mövenpick Restaurant 
Hannover über den schnittigen 
Marché Mövenpick-Flitzer der 

Marke Skoda City 
Go freuen – Sprit 
und Versiche-
rung inklusive. 
Mit dem Mar-
ché Azubi-Mobil 
zeichnet das Un-
ternehmen jähr-
lich die besten 
drei Nachwuchs-

kräfte des letzten Lehrjahrs aus. 
 
Wertschätzung für heraus-
ragendes Engagement
Als eine der besten Nachwuchs-
kräfte bei Marché International 
freut sich Gina Bonnin Gerhardt 

über ihr neues Azubi-Mobil. Auf-
grund ihres besonderen Engage-
ments und einer exzellenten schu-
lischen Leistung übernahm die 
Auszubildende zur Konditorin im 
Mövenpick Restaurant Hannover 
den spritzigen Flitzer von Anama-
ria Puscas, Köchin im Mövenpick 
Restaurant Nürnberg Airport.
 
Innovative Anreize für
künftige Bewerber
Mit den Azubi-Mobilen möchte 
Marché nicht nur seine besten 
Auszubildenden belohnen, son-
dern auch Anreize für zukünftige 
Bewerber schaffen: „Wir möch-
ten junge Menschen motivieren 
mit uns als Arbeitgeber in die Zu-
kunft zu blicken und sie für eine 
Tätigkeit in unseren Betrieben zu 
begeistern. Unsere Auszubilden-

den schätzen nicht nur die beson-
dere Auszeichnung ihrer Leistung, 
sondern auch die neugewonnene 
Mobilität, die sie mit den Autos 
erhalten“, sagt Judith Sparber, 
Chief Human Resources Officer.
 
Hervorragende Aussichten 
Neben der jährlichen PKW-Über-
gabe setzt das international tätige 
Gastronomieunternehmen außer-
dem auf gute Zukunftsperspekti-
ven für seine Nachwuchskräfte. 
So bestehen nach erfolgreich 
bestandener Abschlussprüfung 
hohe Übernahmechancen für 
die Azubis. Wer bei Marché auf-
steigen will, wird in der Marché 
International School zudem auf 
Führungspositionen vorbereitet 
oder sogar in der Leitung eines 
eigenen Betriebes geschult. 

Mitarbeiterbesuch in Herrenhausen 
ERFOLGREICHE KOOPERATION MIT DER FACHGRUPPE HOTELS WIRD FORTGESETZT

Nach dem erfolgreichen Start 
der Mitarbeiterbesuche in den 
Herrenhäuser Gärten wurde die 
Aktion an zwei weiteren Tagen 
im August und September fort-
gesetzt. Hintergrund ist die Stär-
kung der Verknüpfung von tou-
ristischen Angeboten Hannovers 
zur Hotellerie. Zu beiden Termi-
nen folgten wieder zahlreiche 
Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter 
aus Hotels in Hannover und der 
Region der Einladung und ließen 
sich den Besucherservice und 
die Gärten vor Ort vorstellen. So 

konnten alle Teilnehmer wertvol-
le Informationen und Tipps für 
Ihre Gäste mitnehmen.

Für 2020 ist die Fortsetzung der 
Besuche bereits geplant. Für In-

formationen und Fragen steht 
Kerstin Voss de Vasquez mit ih-
rem Team gern zur Verfügung. 

Sie erreichen das Team unter der 
Hotline 0511-168 35000 sowie 

per Mail unter Gruppenservice@
hannover-stadt.de.  

v.l.n.r.: Matthias Braun (Betriebsleiter 
Mövenpick Restaurant Nürnberg Air-
port), Anamaria Puscas (Auszubildende 
Köchin, mit Übernahme nach Ausbil-
dung), Gabriela Schmidt (Betriebslei-
terin Mövenpick Restaurant Hannover 
Airport), Gina Bonnin Gerhardt (Aus-
zubildende Konditorin im Mövenpick 
Restaurant Hannover Airport und neue 
Fahrerin des Azubi-Mobils.)

Foto: ©Marché International

DEHOGA Fachgruppenvorsitzender Cord 
Kelle (3. von links) mit den begeisterten 
Teilnehmern der Führung durch die Her-
renhäuser Gärten.
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130 Jahre Central-Hotel Kaiserhof
SEIT DREI GENERATIONEN GEHT ES BEI FAMILIE RÜTER „UM DIE WURST“

In der dritten Generation ist das 
4-Sterne-Hotel am Ernst-August-
Platz in Hannover mit seinen Gas-
tronomien großer Anlaufpunkt für 
nationale und internationale Gäs-
te. Anlässlich des Jubiläums ließ 
Hoteldirektor Alexander Rüter den 
historischen Wurstwagen aus dem 
Jahr 1947 nachbauen, mit dem 
sein Großvater Wilhelm Rüter den 
Grundstein für das 1968 über-
nommene Central-Hotel legte.

Im Jubiläumsjahr plant das Cen-
tral-Hotel Kaiserhof eine Vielzahl 
von Aktivitäten. So wird zum 
Beispiel ein 5-Gang Generatio-
nenmenü im Jubiläumszeitraum 
angeboten. Außerdem ist eine 

ansprechende Jubiläumsbroschü-
re zur Historie des Hauses ent-
standen.

„Wir sind stolz, einen so traditi-
onsreichen und familiengeführten 
Betrieb in unseren Reihen zu ha-
ben. Das Central-Hotel Kaiserhof 
ist seit fast 20 Jahren DEHOGA-
Mitglied. Mit seinen Betriebs-
teilen – Hotel, Restaurant und 
Café – bildet das Central-Hotel 
Kaiserhof eine große Bandbreite 
des Gastgewerbes ab“, so Ge-
schäftsführerin Kirsten Jordan. 
Alexander Rüter ist zudem Vor-
standsmitglied der Fachgruppe 
Hotels im DEHOGA.

Der DEHOGA Region Hannover 
e.V. gratuliert der gesamten Fa-
milie Rüter und wünscht ihr und 
dem Team vom Central-Hotel Kai-
serhof weiterhin viel Erfolg! 

Hoteldirektor Alexander Rüter mit sei-
nem Team am historischen Wurstwagen 
von 1947.

DEHOGA Schaumburg präsentiert sich 
zum Berufsfindungstag in Stadthagen 
Zum wiederholten Male nahm der 
Kreisverband Schaumburg aktiv 
am Berufsfindungstag in Stadtha-
gen teil. Am 3. September 2019 
konnten die 90 Aussteller über 
2.000 Schüler begrüßen. Vor-
sitzender Klaus Pittack ist sehr 
aktiv in Sachen Berufswerbung. 

Hierbei nutzt er die Materialien 
des Verbandes, wozu Informati-
onsbroschüren über die einzelnen 
Berufe, Plakate, Postkarten und 
Aufsteller gehören. Unterstützt 
wurde er in diesem Jahr von sei-
nen Kollegen/-innen Friederike 
Wilkening, Ernst-Wilhelm Gerland 

sowie Klaus Pittack junior. Augen-
fällige Werbung und Informatio-
nen für die Berufe sind wichtiger 
denn je, konnten die teilnehmen-
den Betriebe feststellen.

Auf die Frage eines Teilnehmers, 
ob sich auch ausländische Be-

werber in den Betrieben melden 
dürfen, antwortete Herr Pittack: 
„Selbstverständlich! Auch unsere 
Gäste kommen aus der ganzen 
Welt zu uns.“ 

Vorsitzender Klaus Pittack (Mitte) mit seinen Kollegen/-innen bei der Vorstellung der 
gastgewerblichen Ausbildungsberufe. 

Klaus Pittack junior (Grandhotel Esplanade), Friederike Wilkening (Busch-Keller), 
Ernst-Wilhelm Gerland (Gasthaus Gerland) stellen die gastgewerblichen Berufe auf 
dem Berufsfindungstag in Stadthagen vor.
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Gute Stimmung herrschte beim 
diesjährigen Sommerfest des 
Kreisverbands Melle-Osnabrück-
Wittlage in der Gaststätte Zum 
Alter Kloster in Rulle. Mehr als 
50 Gäste nutzten die Zeit zu 
entspannten Gesprächen mit Be-
rufskollegen und zur Stärkung an 
dem leckeren Buffett. Viele Besu-
cher nahmen auch die Gelegen-
heit zu einem Austausch mit der 
Osnabrücker CDU-Landtagsabge-
ordneten Anette Meyer zu Stro-
hen wahr, die als Ehrengast an 
dem geselligen Treffen teilnahm. 
Großen Beifall fand auch die 
tolle Live-Musik, die von der 16 
Mitglieder starken Band „Brass 
Stones“ auf die Bühne gebracht 
wurde. 

Reichlich Applaus hatte es von 
den DEHOGA-Mitgliedern schon 
zu Beginn des Abends für den 
scheidenden Bezirksvorsitzenden 
Hans Klute gegeben, der in sei-
ner Begrüßungsrede zunächst auf 
seine langjährige ehrenamtliche 
Arbeit für den Berufsverband zu-
rückblickte. Das Engagement für 
die im DEHOGA organisierten Le-
benswert habe ihm stets am Her-
zen gelegen und sei eine lohnens-
werte Arbeit, die ihm viel Freude 

bereitet habe. Zugleich kritisierte 
Hans Klute die Trittbrettfahrer, die 
in vielen Bereichen von der erfolg-
reichen DEHOGA-Arbeit profitie-
ren, ohne selbst Mitglied zu sein.

Ein Highlight war die anschließen-
de Vorstellung des neuen Bezirks-
vorsitzenden Wolfgang Hack-
mann, der zuvor viele Jahre als 
Stellvertreter von Hans Klute im 
Vorstand mitgearbeitet hatte. Er 
kündigte an, die bewährte Arbeit 
seines Vorgängers fortzuführen 
und bot allen Mitgliedern in allen 
Fragen rund um den Betrieb auch 
seine persönliche Hilfe an. Beson-
ders großen Grund zur Freude 
hatte der Gastgeber des Abends 
Franz Nieporte. Dem Inhaber der 
Gaststätte Zum Alten Kloster 
wurde für seine langjährigen Ver-
dienste die silberne Ehrennadel 
des Berufsverbands verliehen. 

Nicht zuletzt stießen auch die 
kurzen Vorträge der DEHOGA-
Partner Milan Adler von der 
ERGO-Versicherung und Norbert 
Falke von der Firma Dicht-o-Fix 
auf großes Interesse. Ein entspre-
chend zufriedenes Fazit zog auch 
der DEHOGA-Geschäftsführer 
Dieter Westerkamp: „Das Gan-

ze war ein rundum gelungener 
Abend mit vielen interessanten 
Informationen und einem schö-
nen geselligen Teil“. 

Ein rundum gelungener Abend
GUTE STIMMUNG BEIM SOMMERFEST DES KREISVERBANDS MELLE-OSNABRÜCK-WITTLAGE

Gute Stimmung herrschte auf dem Som-
merfest des Kreisverbands Melle-Osna-
brück-Wittlage. Der Inhaber der gast-
gebenden Gaststätte zum Alten Kloster, 
Franz Nieporte (2. von rechts), wurde 
mit der silbernen Ehrennadel und einen 
Blumenstrauß ausgezeichnet.

Eine gefragte Gesprächspartnerin war 
die als Ehrengast zum Sommerfest ge-
kommene CDU-Landtagsabgeordnete 
Anette Meyer zu Strohen (4. von links). 

BEZIRKSVERBAND 
OSNABRÜCK-EMSLAND/ 
GRAFSCHAFT BENTHEIM

Geschäftsführer Dipl.-Kfm. 
Dieter M. F. Westerkamp
Weberstraße 107
49084 Osnabrück 
Tel. 	 0541 7 39 21
	 0541 70 87 77
Email: dieter.westerkamp@
t-online.de
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HOTELIERS GEGEN NEUES 200 BETTEN-HAUS – 
KRITIK AN DER STADT UND AM TOURISMUSVERBAND

Das geht am Bedarf vorbei
„Es reicht. So werden die heimi-
schen Betriebe kaputt gemacht“. 
Der Lingener Hotelier Hubert 
Neerschulte spricht für zahlreiche 
Berufskollegen aus der Region, 
die sich gegen den Bau eines wei-
teren großen Hotels in der 60000 
Einwohner-Stadt zur Wehr setzen. 
Er kündigt vehemente Proteste 
der ansässigen Betriebe an, falls 
die Stadt Lingen das Projekt nicht 
stoppen sollte. Wenn es nach den 
derzeitigen Planungen geht, soll 
das neue Hotel auf einer Freiflä-
che am Alten Hafen direkt ge-
genüber der Emsland-Arena ent-
stehen. Das Zimmerangebot der 
Lingener Hotels würde damit von 
1000 auf 1200 ansteigen.

Hubert Neerschulte betont, dass 
er als Unternehmer „überhaupt 

nichts gegen einen fairen Wett-
bewerb hat“. Der Inhaber des 
Lingener Hotels Hubertushof kri-
tisiert aber, dass die Stadt Lingen 
unzulässig in den Markt eingreife, 
da der gültige Bebauungsplan 
ausschließlich einen Hotelbau auf 
der fraglichen Fläche zulasse. 

Zudem gehe die aktuelle Pla-
nung an dem für die Stadt er-
mittelten Bedarf vorbei. Nach 
Berechnungen von Fachinstitu-
ten liege die durchschnittliche 
Zimmerauslastung der heimi-
schen Übernachtungsbetriebe 
schon jetzt unter 35 Prozent. 
Mit einem weiteren großen Ho-
tel würde diese Quote noch wei-
ter nach unten gehen. Als Folge 
müsse man damit rechnen, dass 
gerade viele kleinere und mittle-

re Hotels erhebliche wirtschaft-
liche Probleme bekommen. 

Dazu komme, dass am Linge-
ner Bahnhof schon vor rund drei 
Jahren ein Hotelneubau mit etwa 
200 Betten eröffnet worden ist. 
Spätestens damit sei eine verträg-
liche Grenze erreicht worden. Das 
aktuelle Neubauvorhaben habe 
nichts mit einer bedarfsgerechten 
Projektplanung zu tun und werde 
dem in Lingen bislang gesunden 
Branchenmix schaden. Ob das 
Vorhaben realisiert wird, muss 
letztlich der Lingener Stadtrat 
entscheiden. „Wir werden dort 
unsere Argumente vortragen, 
um die Ratsmehrheit davon zu 
überzeugen, dass dieses Projekt 
nicht zu Lingen passt“, kündigt 
Hubert Neerschulte an, der dem 

Gremium selbst als CDU-Ratsherr 
angehört.

Besonders ärgerlich ist für ihn und 
seine Berufskollegen, dass sich 
ausgerechnet der heimische Tou-
rismusverband für den Bau des 
neuen Hotels ausspricht. „Das 
ist für uns wie ein Schlag ins Ge-
sicht“, betont Hubert Neerschul-
te. Es könne nicht sein, dass sich 
der Tourismusverband in einer 
derart existenziellen Frage gegen 
die bestehenden Betriebe stellt, 
statt deren Interessen zu vertre-
ten. Die Konsequenz könnte sein, 
dass ein Großteil der Lingener 
Hotelbetriebe aus dem Verband 
austritt: „Darüber werden wir bei 
unserem nächsten Treffen sehr 
konkret sprechen“.  

Super-Werbung für den Berufsstand
Ein großer Erfolg war erneut die 
Teilnehme des Kreisverbands Pa-
penburg-Aschendorf-Hümmling 
an der Ausbildungsplatzbörse der 
Berufsschule Papenburg. Viele 
Schüler nutzten die Chance, sich 
an dem schön gedeckten Aus-
stellungstisch des Berufsverbands 
über Ausbildungs- und Berufs-
chancen in den gastronomischen 
Berufen zu informieren. 

Für Informationen aus erster 
Hand sorgte die Vorstandskolle-
gin Dagmar Kuhr, die zusammen 
mit einem ihrer Auszubildenden 
zahlreiche Fragen der interessier-
ten jungen Leute beantwortete. 

Zudem machten zahlreiche 
Schüler gern davon Gebrauch, 
das bereit gelegte Info-Material 
mitzunehmen. In einigen Fällen 
habe es sogar schon die konkre-
te Vermittlung von Interessenten 
an mögliche Ausbildungsbetriebe 
gegeben. „Das Ganze war dank 
des vorbildlichen Engagements 
von Dagmar Kuhr erneut eine 
Super-Werbung für unseren Be-
rufsstand“, betonte der DEHOGA-
Kreisvorsitzende Georg Niemeyer. 
Die Ausbildungsplatzbörse könne 
dazu beitragen, dringend benö-
tigte Nachwuchskräfte in der tou-
ristischen Boom-Region Emsland 
zu gewinnen.  
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„Hans Klute ist ein Glücksfall für 
unseren Berufsverband. Eigent-
lich reicht die Zeit nicht, um seine 
zahlreichen Verdienste aufzuzäh-
len. Als Bezirksvorsitzender und 
in vielen anderen Funktionen hat 
Hans Klute sehr viel für uns alle 
erreicht“. Sein Nachfolger im Be-
zirksvorsitz Wolfgang Hackmann 
nutzte die jüngste Versammlung 
des Bezirksverbands Osnabrück-
Emsland-Grafschaft Bentheim, 
um die Verdienste seines Vor-
gängers in teilweise bewegenden 
Worten zu würdigen. Die rund 50 
anwesenden DEHOGA-Mitglieder 
reagierten in der Burg zu Ben-
theim mit begeistertem lang an-
haltendem Beifall. 

Ein kleines Dankeschön des Be-
rufsverbands bietet Hans Klute 
die Möglichkeit, seine Heimat-
region im wohlverdienten Ruhe-
stand ganz in Ruhe noch etwas 
besser kennenzulernen. Er konn-
te sich über einen Gutschein für 
eine Fahrradreise freuen, bei der 
er dem einen oder anderen Be-
trieb auch einmal ganz privat 
besuchen kann. Der Geehrte re-
agierte mit einem Lächeln: „Das 
ist eine schöne Idee, die sehr gut 
zu meinem Hobby Fahrradfahren 
passt. Die Route wird schon bald 
geplant“.

Wolfgang Hackmann blickte in 
einer Laudatio auch auf die lan-
ge Tradition des von Hans Klute 
geführten Familienbetriebs zu-

rück. Das bereits im vergangenen 
Jahrhundert eröffnete Ausflugs-
lokal entwickelte sich im Laufe 
der Zeit zu einem komfortablen 
Hotel mit einem gutbürgerlichen 
Restaurant. Bereits im Jahr 1927 
entstanden die ersten fünf Frem-
denzimmer. Seit dieser Zeit ist das 
Gasthaus der Treffpunkt zahlrei-
cher Vereine, deren Mitglieder 
zum Teil bis heute zu den Stamm-
gästen zählen. 

Der 1949 geborene Hans Klute 
hatte das elterliche Hotel mit 35 
Jahren 1984 übernommen und 
seitdem weiter vergrößert und 
modernisiert. Heute bietet das 
Hotel 33 Betten in 20 Zimmern 
und das Restaurant Klute ge-
währt mit seinen angeschlosse-
nen Räumlichkeiten großzügigen 
Platz für bis zu 100 Personen. 
Nicht zuletzt beschäftigt der Fa-
milienbetrieb insgesamt 17 Mitar-

beiter. „Das Hotel und Restaurant 
Klute wird weit über Osnabrück 
hinaus geschätzt und genießt in 
der Branche einen sehr guten Na-
men“, betonte der neue Bezirks-
vorsitzende. 

Im Bezirksverband Osnabrück-
Emsland-Grafschaft Bentheim 
habe sich Hans Klute mehr als ein 
Vierteljahrhundert als 1. Vorsit-
zender verdient gemacht. Neben 
großem Sachverstand habe er 
dabei auch stets herausragende 
menschliche Qualitäten bewie-
sen. Darüber hinaus hatte Hans 
Klute viele Jahre dem Vorstand 
des DEHOGA-Landesverbands 
angehört. Zu den zahlreichen 
weiteren Ehrenämtern zählten 
unter anderem der Vorsitz im 
Tourismusausschuss im IHK sowie 
des Schützenvereins Lustgartens 
in Osnabrück. „Für deine Hobbys 
wirst du künftig sicher etwas mehr 

Zeit finden“, freute sich Wolfgang 
Hackmann für seinen Vorgänger. 
Er wünschte Hans Klute zum Ende 
seiner Rede vor allem alles Gute 
für die Zukunft: „Wir können uns 
nur ganz herzlich für deine her-
vorragende Arbeit bedanken“.

Im Anschluss an die feierliche 
Verabschiedung des Bezirksvor-
sitzenden nutzten die Teilnehmer 
die Gelegenheit zu einer von Burg-
verwalter Lars Möhring geführten 
Besichtigung der traditionsreichen 
Burg Bentheim, wobei die eigens 
errichteten Event-Räumlichkeiten 
auf besonders großes Interesse 
stießen. Bei einem Flying-Buffet 
und einer ebenso leckeren Kaf-
feetafel konnten die Gastro-Fach-
leute zudem erleben, wie gut das 
Event-Management auf der Burg 
funktioniert. 

Der Burgverwalter Lars Möhring 
erläuterte in einem Fachvortrag 
zudem, wie die von ihm geleitete 
Agentur „enlivo – die Marketings-
profis“ zu einer gelungenen Ver-
anstaltung beitragen kann. Das 
Erfolgsrezept für Kunden aus dem 
Gastro-Bereich brachte er wie 
folgt auf den Punkt: „Wir über-
legen uns zusammen mit dem 
Kunden, was sein Ziel ist“. Darauf 
aufbauend könne man ihm mit 
gezieltem Marketingmaßnahmen 
die ins Auge gefasste Zielgruppe 
erreichen und damit letztlich auch 
die gewünschte Gäste- und Um-
satzzahl gewinnen. 

Fahrradtour für den Ruhestand
HANS KLUTE ALS BEZIRKSVORSITZENDER VERABSCHIEDET: 
EIN GLÜCKSFALL FÜR DEN BERUFSVERBAND

Der scheidende Bezirksvorsitzende Hans 
Klute (rechts) freute sich über die An-
erkennung einer zum Teil langjährigen 
Weggefährten Nils und Dieter Wester-
kamp sowie Wolfgang Hackmann (von 
links).
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Interview mit 
der Landtags- 
abgeordneten
Anette Meyer 

zu Strohen
DIE FAMILIENBETRIEBE ENTLASTEN / CDU-POLITIKERIN FÜR VERRINGERTEN MEHRWERTSTEUER-
SATZ AUCH FÜR RESTAURANTS

In dem folgenden Interview 
spricht sich die Osnabrücker CDU-
Landtagsabgeordnete Anette 
Meyer zu Strohen unter anderem 
für eine Entlastung der Gastro-
Branche von bürokratischen An-
forderungen aus:

In der Stadt Osnabrück sol-
len immer mehr neue Hotels 
gebaut werden. Wie beurtei-
len Sie die Entwicklung?

Ich persönlich schätze die Ent-
wicklung als grenzwertig ein. 
Meiner Meinung nach ist die Ka-
pazität für neue Hotels in Osna-
brück nun ausgereizt. Vor der seit 
einigen Jahren anhaltenden Neu-
bauaktivität haben in Osnabrück 
sicher ein bis zwei Hotels gefehlt. 
Mit der aktuellen Entwicklung ist 
nun aber ein Limit erreicht. Inzwi-
schen ist es so, dass es der Stadt 
gut tun würde, wenn es ein bis 
zwei Hotelneubauten weniger ge-
ben würde. Ich glaube aber, dass 
sich der Markt nun beruhigt und 
es in naher Zukunft keine weite-
ren Investoren für einen Hotel-
neubau in Osnabrück geben wird. 

Welche Auswirkungen 
erwarten Sie für die ansässi-
gen Betriebe?

Es könnte hier zu einem Verdrän-
gungswettbewerb kommen, bei 
dem es vor allem kleinere und 
mittlere Betriebe schwer haben. 
Ich hoffe und bin auch zuver-
sichtlich, dass sich die ansässi-
gen Hotels mit ihren bewährten 
Angeboten trotz des verstärkten 
Wettbewerbs behaupten können. 
Ich glaube, dass hier gerade die 
familiengeführten Betriebe mit 
ihrem guten Service auch in Zu-
kunft gute Zukunftschancen ha-
ben werden. 

Was kann die Politik für die 
Branche tun?

Als Kommunal- und Landtagspo-
litikerin versuche ich erst einmal 
ein offenes Ohr für die Belange 
der Unternehmen zu haben. In 
der Gastro-Branche handelt es 
sich oft um kleinere oder mittlere 
Betriebe, die überwiegend fami-
liengeführt sind. Gerade diese 
engagiert geführten mittelstän-

dischen Unternehmen brauchen 
wir für eine erfolgreiche Wirt-
schaft. 

Die Politik sollte alles dafür tun, 
damit die Familienbetriebe erhal-
ten bleiben und so gut es geht 
entlastet werden. Dazu gehört, 
dass die Unternehmen von un-

nötigen bürokratischen Auflagen 
befreit werden. Konkret zählen 
dazu unter anderem viele Rege-
lungen für den Arbeitsnachweis 
der Mitarbeiter sowie zahlreiche 
zur Kennzeichnung von Lebens-
mitteln. Hier hat der Gesetzgeber 
in vielen Bereichen über das Ziel 
hinausgeschossen. Die Betriebe 
brauchen dringend Entlastungen 
und keinesfalls noch mehr Aufla-
gen wie etwa eine Hygieneampel, 
die ich absolut ablehne.

Wie ist es mit der reduzier-
ten Mehrwertsteuer?

Die sollte nicht nur für die Ho-
tellerie sondern auch für Restau-
rants gelten. Das würde viele Un-
ternehmen entlasten und könnte 
zudem als Preisvorteil an die 
Gäste weitergegeben werden. 
Hier gilt es in der Politik aber 
noch dicke Bretter zu bohren. 
Immerhin sehe ich auf Bundes- 
und Landesebene derzeit keine 
ernsthaften Pläne, die 7 Prozent-
Regelung für Hotelübernachtun-
gen zurückzunehmen. Ich glaube 
auch nicht, dass dies mit meiner 
Partei zu machen wäre. 

„Die Politik sollte alles 

dafür tun, damit die 

Familienbetriebe erhalten 

bleiben und so gut es geht 

entlastet werden.“
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„Das passt schon deshalb gut zu-
sammen, weil ich selbst gern mit 
Menschen zu tun habe“. Bei der 
Frage, warum er als Ansprech-
partner der ERGO-Versicherung 
gern mit dem Gastgewerbe zu 
tun hat, muss der Osnabrücker 
Agenturleiter Milan Adler nicht 
lange überlegen: „Da ich selbst 
unternehmerisch tätig bin, kann 
ich mich gut in die Betriebe hi-
neinversetzen“. Zudem lerne er 
gerade in dieser Branche viele an-
genehme und interessante Men-
schen kennen, mit denen er bei 
vielen Themen auf der gleichen 
Wellenlänge ist.

Die ERGO-Versicherung verstehe 
sich als verlässlicher Partner der 
Hotels und Restaurants. Die Pa-
lette reicht von der betrieblichen 
Familien-Krankenversicherung 
sowie der Gebäude- und Brand-
schutzversichung bis hin zu spe-
ziellen Paketen für die Alters- und 
Unfallversicherung. Für die Inha-
ber und die Angestellten gebe es 

gleichermaßen attraktive Ange-
bote. Der entscheidende Vorteil 
gegenüber anderen Anbietern sei, 
dass die ERGO-Versicherungen 
genau auf die Erfordernisse der 
Branche abgestimmt sind, erklärt 
Milan Adler: „Für jeden Interes-
sent wird im Rahmen einer ver-
trauensvollen Zusammenarbeit 
ein Angebot erstellt, das individu-
ell am besten zu ihm passt“.

Als Partner des Berufsverbands 
freue sich die ERGO-Versicherung 
darüber, immer wieder DEHOGA-
Veranstaltungen durch großzügi-
ges Sponsoring zu unterstützen. 
Auch in diesem Jahr habe man 
mit Preisen und Geldspenden 
dazu beigetragen, dass unter an-
derem die großen Freisprechungs-
feiern für die Absolventen aus den 
Gastro-Berufen in einem gewohnt 
festlichen Ambiente stattfinden 
konnten. 

„Ich bin auch immer gern persön-
lich dabei“, berichtet Milan Adler. 
Für ihn sind die DEHOGA-Ver-
anstaltungen auch deshalb „ein 
Highlight“, weil die sich ERGO-
Versicherung dort direkt bei den 
in der Branche aktiven Menschen 
als zuverlässiger Partner präsen-
tieren kann. Der DEHOGA-Ge-
schäftsführer Dieter Westerkamp 
ist mit der Zusammenarbeit sehr 
zufrieden: „Die ERGO-Versiche-
rung hat uns schon häufig als 
großzügiger Partner zur Seite ge-
standen“.

Bei Fragen rund um das The-
ma Versicherungen steht Milan 
Adler gern und ohne lange Vor-
laufzeit für ein persönliches Ge-
spräch bereit. Seine Agentur ist 
an der Eversburger Straße 32 in 
Osnabrück zu finden. Wenn ge-
wünscht, besucht er die Interes-
senten nach der Vereinbarung ei-
nes Termins auch gern vor Ort. 

Fachmann für Versicherungen:
Der ERGO-Agenturleiter Milan Adler.

ERGO-VERSICHERUNG BIETET SPEZIELL AUF GASTGEWERBE ABGESTIMMTE ANGEBOTE 

Ein verlässlicher Partner

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

Sommerfest in Braunschweig
Bei herrlichem Wetter und ent-
spannter Atmosphäre eröffnete 
der 1. Vorsitzende Bernd Wey-
mann am 26. August das Sommer-
fest des DEHOGA Braunschweig-
Wolfenbüttel im Restaurant zur 
Rothenburg. Mit Charme und 
fröhlichen Worten begrüßte er die 
120 Gäste und erläuterte kurz, für 

was der DEHOGA steht und wofür 
er sich einsetzt. Darauffolgend gab 
er das Mikrofon an den Inhaber 
des Restaurants zur Rothenburg 
weiter. Carsten Goldapp richte-
te ebenfalls begrüßende Worte 
an die Gäste. Das Buffet war ein 
Gaumenschmaus und auch für 
das Auge sehr ansehnlich zurecht 

gemacht. Aber ist doch klar: Wer, 
wenn nicht der Deutsche Hotel- 
und Gaststättenverband kann so 
kulinarische Köstlichkeiten auf 
den Tisch zaubern? Begleitet wur-
de das Sommerfest von der Band 
„Red Onion Jazz Company“, eine 
wirklich gute Wahl für die gelöste 
Gesellschaft.

Das Sommerfest wurde zu einem 
ganz besonderen Event, da unter-
schiedliche Gastronomen ihren 
Beitrag dazu geliefert haben. So 
soll es sein, so macht feiern Spaß. 
Zufriedenheit und sonniges Wet-
ter rundeten das Sommerfest er-
folgreich ab. 

Feierten ein herrliches Sommerfest (v.l.n.r): Schatzmeister Carsten Goldapp, Vorstandsmitglied 
Andreas Kroll, Bezirksvorsitzender Matthias Harlfinger, Vorstandsmitglied Karl-Heinz Hoffmann, 
Vorsitzender Bernd Weymann und 2. Vorsitzender Frerk Hennicke. 

Maike und Carsten Goldapp sowie Vorsitzender Bernd Weymann bei der 
Begrüßung der Gäste (v.l.n.r.).

Bei sommerlichem Wetter fand 
am 18. August 2019 auf dem Ra-
vensberg in der Ravensberg-Bau-
de Berghof das vierte Sommerfest 
des DEHOGA Kreisverbandes 
Harz statt. Eingeladen hatte der 
Kreisverbandsvorstand wieder 
Gastronomen und Hoteliers zu 
dieser familientauglichen Veran-
staltung.

Als Vorsitzender des DEHOGA 
Kreisverbandes Harz begrüßte 
Jens Lutz (Waldsee Feriendienst, 
Clausthal-Zellerfeld) die erschie-
nenen Gäste. Er freute sich dabei 
über die große Anzahl der Gäste 
und wünschte ihnen einen schö-
nen Nachmittag mit der Familie 
und hoffte auf spannende Ge-
spräche. Auch der Vorsitzende 
des DEHOGA Bezirksverbandes 
Land Braunschweig-Harz, Mat-

thias Harlfinger (Hotel Fürsten-
hof, Braunschweig) begrüßte die 
Gäste und freute sich über einen 
schönen Nachmittag. 

Nach den einführenden Worten 
hatten die Gäste Gelegenheit, 
sich vom hervorragendem Grill-
buffet, welches liebevoll durch 
das Team der Ravensberg-Baude 
Berghof zubereitet wurde, zu 
kosten und in angenehmer Atmo-
sphäre interessante Gespräche zu 
wichtigen Themen der Branche 
zu führen. Den Gästen gefiel das 
Sommerfest und viele von Ihnen 
freuen sich bereits auf das nächs-
te Jahr, wenn erneut zum Som-
merfest des Kreisverband Harz 
eingeladen wird. 

Vorsitzender Jens Lutz begrüßt die zahl-
reichen Gäste. 

Sommerfest auf dem Ravensberg
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1240 Euro für die Nachwuchs- 
Förderung im Gastgewerbe
SOMMERFEST IM DEHOGA-KREISVERBAND REGION WOLFSBURG-HELMSTEDT

Zum diesjährigen Sommerfest im 
DEHOGA-Kreisverband Region 
Wolfsburg-Helmstedt konnte die 
Vorsitzende Melanie Perricone 
über 140 Gäste im Leonardo-
Hotel beim Kollegen Frederico 
Palazzesi in Wolfsburg begrüßen. 

Unter den prominenten Besu-
chern hieß sie Oberbürgermeister 
Klaus Mohrs, den SPD-Bundes-
tagsabgeordneten Falko Mohrs, 
Angelika Jahns von der CDU und 
vom Vorstand der Bürgerstiftung 
Wolfsburg Heidemarie Steinke 
und Manfred Hüller. Vom DEHO-
GA-Nachbarkreisverband Gif-
horn, Armin Schega-Emmerich, 
Bezirksgeschäftsführer Mark-Ale-
xander Krack und Vorstandsmit-
glied Jens Lutz vom DEHOGA-Be-
zirksverband Braunschweig-Harz. 

Melanie Perricone gab während ih-
rer Begrüßung bekannt, dass man 
erstmals auch Mitarbeiter*innen 
der Mitgliedsbetriebe eingeladen 
habe und dies auch in Zukunft 
gern weiterführen möchte. Na-
türlich bedankte sie sich auch 
bei den Sponsoren, die dieses 
Sommerfest mit den gespende-
ten Naturalien überhaupt erst 
ermöglichen. Mit kurzen Worten 
ging Perricone noch einmal auf 
die Probleme im Gastgewerbe 
ein. Vom Fachkräftemangel, über 
Reduzierung der Mehrwertsteuer 
für Speisen bis hin zum umstrit-
tenen Arbeitszeitgesetz reichte 
die Palette, die den Gastronomen 
unter den Nägeln brennt. Auch 
Oberbürgermeister Klaus Mohrs 

beklagte sich in seiner Verwal-
tung über einen Fachkräfteman-
gel. Rund 245 Arbeitsplätze seien 
in der Stadtverwaltung Wolfsburg 
unbesetzt. Auch der Bundestags-
abgeordnete Falko Mohrs zeigte 
gegenüber den DEHOGA-Mit-
gliedern gegenüber Verständnis 
für ihre Probleme und lobte das 
Engagement des DEHOGA-Kreis-
verbandes die Probleme auch 
gegenüber den Politikern anzu-
sprechen. Dies galt auch für die 
Forderung die 450-Euro-Grenze 
für die Aushilfskräfte anzuheben, 
denn auf Grund von Mindestlohn 
und weiteren Bedingungen kön-
nen die genannten Mitarbeiter 
immer weniger Stunden arbeiten, 
obwohl sie dazu bereit wären. 

Jens Lutz vom Bezirksverband 
sprach den Kollegen aus Wolfs-
burg-Helmstedt Lob und Aner-
kennung aus, die sehr viel für 
die Förderung des Nachwuchses 
im Gastgewerbe tun. Durch die 

alljährlich stattfindenden Jugend-
meisterschaften an der BBS I in 
Gifhorn und den folgenden Nie-
dersächsischen und Deutschen 
Meisterschaften qualifizieren sich 
immer wieder Köche, Hotel- und 
Restaurantfachleute auf höchster 
Ebene und kommen mit Medail-
len zurück in die Betriebe. Der 
Dank ging hier auch an Schullei-
ter Stefan Schaefer, Vertreterin 
Heike Strauch und Abteilungs-
leiterin Silke Wilharm-Cottle. 
Anschließend stand eine zünftige 
Grillparty auf dem Programm, die 
es in sich hatte. Die Köche aus der 
Küche des Leonardo-Hotels er-
wiesen sich als wahre Grillmeister 
und der Service zeigte sich eben-
falls von seiner besten Seite. 

Am Ende machte das bekannte 
Spenden- Sparschwein seine Run-
de und DEHOGA-Sprecher Heiko 
Sturm konnte eine Spendensum-
me von insgesamt 1240 Euro 
bekannt geben, die während des 
Neujahrsempfangs 2020 verteilt 
wird. 

Grillparty auf dem Sommerfest des 
DEHOGA-Kreisverbandes Region Wolfs-
burg-Helmstedt. Rund 140 Gäste trafen 
zum Sommerfest im Leonardo-Hotel 
Wolfsburg ein. 

Fotos: Glasow

Empfang der prominenten Gäste 
(v.l.n.r.): Manfred Hüller, Heidemarie 
Steinke, Hoteldirektor Fredrico Palaz-
zesi, Oberbürgermeister Klaus Mohrs, 
Vorsitzende Melanie Perricone, MdB 
Falko Mohrs und Angelika Jahns.
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BRAUNSCHWEIG

Am 9. September startete der 
DEHOGA Kreisverband Region 
Braunschweig-Wolfenbüttel zu 
seiner mittlerweile traditionellen 
Tour de Gastro. Diesmal bereits 
zum 9. Mal. 24 Teilnehmer wur-
den morgens um 10 Uhr im Hotel 
„Zum Fürstenhof“ vom Bezirks-
vorsitzenden Matthias Harlfin-
ger zum Frühstück empfangen. 
Nach einem kurzen Statement 
zu Themen wie Bett+Bike sowie 
Ausstattungen für E-Bikes in der 
Gastronomie ging es auch gleich 
los quer durch die Stadt zur neuen 
Veranstaltungshalle „Westand“. 
Geschäftsführer Manfred Neu-
mann führte hier durch die neuen 
Konzert- und Gastroräume. 6,5 
Millionen Euro wurden investiert.

Über das Braunschweiger Ring-
gleis ging es zur neugestalteten 
Markthalle von Real. Markt- und 
Gastronomieleiter führten hier 
durch das vielfältige Angebot der 
Stände. Zurück über das Ringgleis 
ging es zu Papa Fuego. Dem Start 
Up Unternehmen aus Braun-
schweig. Hier gab es zum Mexi-
kaner auch gleich das passende 
Craftbier aus Braunschweig. 

Weiter ging es zum Überland, 
dem neuen Restaurant von Tim 
Mälzer, Lars Nussbaum und Jim-
my Ledemazel in den 17. und 18. 
Stock des am BraWo Park. In der 
Rooftop-Bar konnte der spekta-
kuläre Blick über Braunschweig 
genossen werden.

Zum Kaffee und Kuchen lud 
Daniel Schwerdtfeger in das 
Café Kreuzgang. Die Mehrwerk 
gGmbH betreibt hier neben vielen 
anderen Orten einen Betrieb zur 
Arbeitsmarkt-Integration von ge-
handicapten Mitmenschen.

Abschließend sollte es noch auf 
das Soldek gehen, durch den ein-
setzenden Regen fand die Fahrt 
allerdings in der Roots-Sportsbar 
bei Betreiber Josip Peric ihr Ende. 

Bei Bier und bester Stimmung ließ 
man dann hier den Tag ausklin-
gen. 2020 geht es zur Jubiläums-
fahrt weiter. 

Unterwegs bei der Tour de Gastro 
(v.l.n.r.): Matthias Harlfinger, 
Vorsitzender des DEHOGA Bezirks-
verband Land Braunschweig-Harz
Sascha Schnelle, BS|ENERGY
Frerk Hennicke, 2. Vorsitzender 
DEHOGA Kreisverband Region Braun-
schweig-Wolfenbüttel
Jürgen Herrde, 2. Vorsitzender 
Gastronomie Partner-Kreis 
Carsten Goldapp, Schatzmeister 
DEHOGA Kreisverband Region 
Braunschweig-Wolfenbüttel.

Tour de Gastro  2019
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Mit seinem Urteil vom Februar 
dieses Jahres hatte das Bundes-
arbeitsgericht (BAG) entschie-

den, dass Urlaubsansprüche nicht 
mehr am Ende des Kalenderjah-
res am 31. Dezember bzw. des 
Übertragungszeitraums am 31. 
März verfallen, und hat damit die 
Rechtssprechungsänderung des 
Europäischen Gerichtshofes un-
gesetzt. 

Das BAG führt aus, der Arbeitge-

ber müsse konkret und in völliger 
Transparenz dafür sorgen, dass 
der Arbeitnehmer tatsächlich in 
der Lage ist, seinen bezahlten 
Jahresurlaub zu nehmen. Er müs-
se ihn – erforderlichenfalls förm-
lich – dazu auffordern, seinen 
Urlaub zu nehmen, und ihm klar 
und rechtzeitig mitteilen, dass 
der Urlaub verfällt, wenn er ihn 
nicht nimmt. Daraus folgert das 
BAG, dass der Arbeitgeber auf 
einen „konkret” bezeichneten 
Urlaubsanspruch eines bestimm-
ten Jahres hinweisen müsse. Der 
Arbeitgeber könne dazu dem 
Arbeitnehmer zum Beispiel zu Be-
ginn jedes Kalenderjahres schrift-
lich mitteilen,

	 wie viele Urlaubstage ihm im 
Kalenderjahr zustehen,
	 ihn auffordern, seinen 

Jahresurlaub so rechtzeitig zu 
beantragen, dass er innerhalb 
des laufenden Urlaubsjahres 
genommen werden kann und
	 ihn über die Konsequenzen be-

lehren, die eintreten, wenn er 
den Urlaub nicht entsprechend 
der Aufforderung beantrage. 
Letzterem genüge regelmäßig 
der Hinweis, dass der Urlaub 
grundsätzlich am Ende des Ka-
lenderjahres verfalle, wenn der 
Arbeitnehmer in der Lage war, 
seinen Urlaub im Kalenderjahr 
zu nehmen, ihn aber nicht 
beantragt.

Nach Auffassung des BAG sind 
abstrakte Angaben etwa im 
Arbeitsvertrag, in einem Merk-
blatt oder in einer Kollektiv-

vereinbarung regelmäßig nicht 
ausreichend. Letztlich seien alle 
Umstände des Einzelfalls zu be-
rücksichtigen, ob der Arbeitgeber 
seine Mitwirkungspflicht erfülle. 
Jedenfalls sei der Arbeitgeber 
nicht verpflichtet, die Mitteilung 
ständig zu aktualisieren, etwa 
anlässlich jeder Änderung des 
Umfangs des Urlaubsanspruchs. 
Genauso wenig besteht eine 
Verpflichtung des Arbeitgebers, 
den Arbeitnehmer dazu zu zwin-
gen, diesen Anspruch tatsächlich 
wahrzunehmen. 

Erfülle der Arbeitgeber seine Mit-
wirkungsobliegenheiten nicht, sei 
der Urlaubsanspruch nicht an das 
Urlaubsjahr gebunden. Das gelte 
unabhängig davon, ob im konkre-
ten Fall ein Übertragungsgrund 
im Sinne von § 7 Abs. 3 Bundes-
urlaubsgesetz (BUrlG) vorliegt. 
Er trete zu dem Urlaubsanspruch 
hinzu, der am 1. Januar des Fol-
gejahres entsteht. Für ihn gelten, 
wie für den neu entstandenen 
Urlaubsanspruch, die Regelungen 
des § 7 Abs. 1 und 3 BUrlG. Das 
BAG weist darauf hin, dass der Ar-
beitgeber „das uneingeschränkte 
Kumulieren von Urlaubsansprü-
chen aus mehreren Jahren” da-
durch vermeiden könne, dass er 
seine Mitwirkungsobliegenheiten 
für den Urlaub aus zurückliegen-
den Urlaubsjahren im aktuellen 
Urlaubsjahr nachhole. 

RECHT UND RAT

Urlaubsansprüche verfallen nicht
mehr automatisch zum 31. März

© Marco2811 - Fotolia
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WARNUNG
vor unseriösen
Anbietern 
BETRIEBE MELDEN VERMEHRT 
„TELEFONABZOCKE“ 

Aktuell häufen sich Angebote 
unseriöser Firmen, die versuchen 
Dienstleistungen und Produkte 
rund um den Arbeitsschutz an 
den Mann zu bringen. Ein Mit-
gliedsunternehmen berichtete 
jetzt von ständigen Anrufen 
einer Firma, die Elektrogeräte 
wie Kaffeeautomaten und Was-
serkocher kostenpflichtig prüfen 
möchte. Die Anrufer erweckten 
dabei den Eindruck, sie handel-
ten im Auftrag oder mit Wissen 
der BGN. Doch das ist nicht der 
Fall. Die BGN warnt ausdrücklich 
davor, sich auf diese Angebote 
einzulassen. 

Andere Anrufer bedrängen die 
Unternehmerinnen und Unter-
nehmer, Verbandkästen, Schilder, 
Feuerlöscher und ähnliches zu 
kaufen. Oft wird bei Anrufen die-
ser Art Druck aufgebaut mit dem 
Hinweis auf angeblich geänderte 
Arbeitsschutzvorschriften und 
-regelungen. Kaufunwilligen wird 
manchmal auch mit Kontrollbesu-
chen oder der Benachrichtigung 
der Polizei gedroht. 

Der Appell der BGN: Lassen Sie 
sich von diesen Geschäftema-
chern nicht einschüchtern. Keine 
dieser Firmen handelt mit Billi-
gung oder im Auftrag der BGN. 

Die BGN bietet alle Medien (Bro-
schüren, Filme, Schulungsmateri-
alen), Seminare und Schulungen 
für ihr Mitgliedsunternehmen 
kostenlos an. Die BGN beauf-
tragt weder eigene Mitarbeiter 
noch Dritte damit, am Telefon 
Infomaterial, Arbeitsschutzarti-
kel wie Erste-Hilfe-Material oder 
Schulungen kostenpflichtig anzu-
bieten.

Die BGN-Aufsichtspersonen und 
Präventionsberater weisen sich 
immer durch einen Dienstaus-
weis aus. Wer Zweifel daran hat, 
ob ein Anruf oder ein Schreiben 
tatsächlich von der BGN in Auf-
trag gegeben wurde, kann die 
Präventions-Hotline der BGN 
unter 0621/4456-3517 anrufen. 
Außerdem berät die Berufsge-
nossenschaft gerne, worauf es 
bei der Ausstattung des Betriebes 
mit Erste-Hilfe-Material oder Feu-
erlöschern ankommt und wie die 
Rechtslage für die Unternehmen 
ist – natürlich kostenlos.  
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www.gastroimmo24.de

Das Portal für
Gastgewerbe-Immobilien

IMPRESSUM 
Herausgeber:
DEHOGA Niedersachsen
Förderungsgesellschaft des 
niedersächsischen Hotel- und 
Gaststättengewerbes mbH
Yorckstr. 3, 30161 Hannover
Tel.	 0511 337 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

Gestaltung: 
Karena Weiß, 
Tel.	 04183 989081

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

Die Ausgabe 6/2019 des 
DEHOGA Magazins erscheint 
am 18.12.2019

„ONE CUBE“ IST GUT FÜR DIE SICHERHEIT

Nur noch ein Kohlestück für jede 
Shisha-Pfeife statt der bisher 
gängigen drei: Ein „One-Cube“-
Smoke-Aufsatz macht’s möglich. 
Es handelt sich dabei um einen 
geschlossenen Kaminaufsatz, der 
nur noch mit einem glühenden 
Kohlewürfel bestückt wird. Das 
führt zu Einsparungen beim Koh-
leverbrauch – bei unverändertem 
Raucherlebnis. Und es macht Shi-
sha rauchen sicherer.
Dr. Peter Rietschel, Leiter des 
Messtechnischen Dienstes der 
BGN, ist begeistert: „Weniger 
verglimmende Kohle erzeugt we-

niger gefährliches Kohlenmonoxid 
(CO). Mit einem One-Cube- Auf-
satz produziert eine Shisha-Pfeife 
nur noch ein Drittel der bisherigen 
CO-Menge – die Gesundheits-
gefahr sinkt und die Shisha-Bar 
kommt dann mit entsprechend 
weniger Lüftung aus.“

Weniger Luftaustausch 
notwendig
Die BGN hat die Dimensionie-
rung der Lüftung für Shisha-Bars 
in Praxistests ermittelt: Danach 
müssen pro Shisha-Pfeife mit den 
üblichen drei glühenden Kohle-

würfeln 130 Kubikmeter Luft pro 
Stunde ausgetauscht werden. Mit 
One-Cube- Aufsatz sind es nur 
noch 50.
Immer wieder kommt es in Shi-
sha- Bars zu CO-Vergiftungen 
bei Gästen und Personal, weil bei 
mehreren gleichzeitig gerauchten 
Shisha-Pfeifen die Lüftungsanla-
ge nicht wirksam genug ist. Mit 
One-Cube-Aufsätzen verringert 
sich die CO-Menge in der Atem-
luft und damit die Vergiftungsge-
fahr. Aber Peter Rietschel mahnt: 
„Auf CO-Warngeräte kann trotz-
dem nie verzichtet werden.“ 

Vergiftungsgefahr sinkt –
      Shisha- 
Rauchen 
mit weniger Kohle
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Die reamotion GmbH aus Delmen-
horst produziert mit dem GRILLO-
MAX eine innovative Grill- und
Gargerät-Serie, die in jeder Räum-
lichkeit einsetzbar ist. Ästhetisches
Design, Umweltfreundlichkeit und
simple Bedienung stehen dabei im
Vordergrund. Die Grill- und Gar-
gerät-Serie bringt die perfekte Lö-
sung für Gewerbetreibende auf den
Markt. Nicht nur für Gastronomen,
auch für „Anfänger“ bzw. Kleinun-
ternehmer, die gerne Food anbie-
ten möchten und es bisher nicht
konnten, schafft der GRILLOMAX
neue Möglichkeiten.

LLLLLeichter Geschmackeichter Geschmackeichter Geschmackeichter Geschmackeichter Geschmack
Ob Pommes, Bratwurst, Burger,
Steak, vegane und vegetarische Pro-
dukte, Fisch und vieles andere mehr!
Der GRILLOMAX grillt, gart, backt und
überbackt Ihr Wunschprodukt knus-
prig saftig innerhalb kürzester Zeit und
ohne die Zugabe von Fett! Eine Ab-

GRILLOMAX
Der erste fett- geruchsfreie Grill und Garautomat

zugshaube oder ein Fettabscheider
sind dabei nicht notwendig.

Bedienerfreundlich undBedienerfreundlich undBedienerfreundlich undBedienerfreundlich undBedienerfreundlich und
energieeffizientenergieeffizientenergieeffizientenergieeffizientenergieeffizient
Lästiger Qualm, nervige Fettsprit-
zer und Verbrennungsgefahr wäh-
rend der Zubereitung sind Geschich-
te. Der GRILLOMAX punktet mit ei-
ner unkomplizierten und schnellen
Reinigung, einem 220 / 230 V An-
schluss, patentierter Plasma-E-Fil-
ter-Technologie „Made in Germa-
ny“ und vordefinierten Grillprogram-
men, die individuell angepasst wer-
den können. Somit kann jeder, auch
ohne Fachpersonal, eine Vielzahl von
Speisen, in immer gleichbleibender
Qualität, ganz einfach zubereiten.

Flexible StandortwahlFlexible StandortwahlFlexible StandortwahlFlexible StandortwahlFlexible Standortwahl
Den Einsatz findet der GRILLOMAX
unter anderem in Bäckereien, Ca-
fés, im Hotellerie- und Gastrono-
miegewerbe, Tankstellen-Shops,

Kiosken, Freizeitparks, Food Trucks,
im Catering- und Eventservice, Bow-
ling Bahnen, Biergärten, Fleische-
reien u.v.a.m.

Schnelle AmortisierungSchnelle AmortisierungSchnelle AmortisierungSchnelle AmortisierungSchnelle Amortisierung
Der Hersteller bietet individuelle
Möglichkeiten, was die Anschaffung
des GRILLOMAX betrifft. Wie z. B.
attraktive Leasingangebote oder
Starterpakete für Start-up-Unterneh-
men. Den GRILLOMAX erhalten sie
als Elite-, Classic-, Duo Pom-, Ad-
vanced-, Burger- und Steak Modell.
Ganz nach Ihren Anforderungen und
Designwünschen.

GRILLGRILLGRILLGRILLGRILLOMAX live erlebenOMAX live erlebenOMAX live erlebenOMAX live erlebenOMAX live erleben
Vorführungen sorgen immer wieder
für absolute Begeisterung. Ob im
Hause der reamotion GmbH oder
bei Ihnen vor Ort. Kontaktieren Sie
uns unter: Stefan Koch, Vertriebs-
leiter, Tel. 01523 / 73 98 420
s.koch@reamotion.com

IMMOBILIEN  |  VERKÄUFE
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DAS Q MACHT 
DEN UNTERSCHIED.

ServiceQualität Deutschland –
eine Initiative für
erfolgreiche Gastgeber.

In Niedersachsen wird
Service mit  „Q“geschrieben!

Informationen und Seminartermine
ServiceQualität Deutschland in Niedersachsen:

TourismusMarketing Niedersachsen GmbH
Romina Fischhöfer
Essener Straße 1, 30173 Hannover
Telefon: 0511 270488-24 
service@tourismusniedersachsen.de
www.q-deutschland.de

Hotel Reichshof, Norden 
Martina Haver-Franke, Geschäftsführerin 

Jährlich begrüßen wir in unserem Haus eine Vielzahl 
von  Urlaubern, die eine erholsame Auszeit an der Nordsee 
 verbringen möchten. Viele Gäste kommen mittlerweile 
schon seit mehreren Jahren zu uns.

Ein Erfolgsfaktor dafür dürfte sicherlich auch die perma-
nente Überprüfung unserer eigenen Ansprüche sein. 
Durch verschiedene Instrumente und Maßnahmen haben 
wir ein Qualitätsmanagement geschaffen, das uns bei 
dem Ziel, unseren Gästen einen unvergesslichen Aufenthalt 
in unserem Haus zu ermöglichen, unterstützt.

ServiceQualität Deutschland gibt uns dafür die passenden 
Werkzeuge an die Hand.

„Unser Ziel: 
Qualität bieten, die 
bei unseren Gästen 

ankommt.“

Testimonial_SQD_5-2019_Hotel Reichshof_RZ.indd   1 26.09.19   15:08



TERMINE 2019

	DEHOGA Termine

	Sonstige Termine 
Anmeldung bei den jeweiligen 
Veranstaltern

	Webinare von 
YOURCAREERGROUP

	 Für DEHOGA Mitglieder kostenlos! 
	 Anmeldung generell über:
	 www.dehoga-niedersachsen.de/

seminare

	Termine des Jungen DEHOGA
	 Anmeldung unter 

www.junger-dehoga.de

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

	Ausbildung zum 
QualitätsCoach 
Preis: 349 Euro zzgl. MwSt. 
inkl. 1,5-tägige Ausbildung, 
ein Mittagessen, drei Kaffeepausen 
sowie Seminarunterlagen. 
Aktuelle Informationen und 
Anmeldung unter: 
www.q-deutschland.de/seminare

OKTOBER
20.-22.10. Landesverbandstag 

Gifhorn (nur für Delegierte)

22.10. Seminar
Kundenfeedback – Wichtiger Impuls-
geber und Instrument zur Kundenbin-
dung, in Westerstede

26.10. Beginn Servierkurs 
DEHOGA Grafschaft Hoya 
Gasthaus Dillertal in Dille

29.10. Konfliktmanagement 
für Ausbilder
Sabine Krösche

29.10. Tagesausflug nach Ludwigs-
lust/Vielanker/Boitzenburg
Kreisverband Uelzen

29.10.
11 Uhr

Vortrag „Hotellerie und 
Gastronomie 2020“
DEHOGA Bezirksverband Hildesheim
relexa Hotel Bad Salzdetfurth

30.10.
10.30 Uhr

Impulsvortrag zur Einführung 
der EU-Zahlungsrichtlinie
DEHOGA Bezirksverband Hildesheim
Hotel Freizeit In, Göttingen

NOVEMBER
03.-04.11. Herbstarbeitskreis

in Tangendorf

05.11. Betriebswirtschaft 
in der Küche
Michael Rexroth

05.-06.11. Q-Seminar in Aurich 

09.-10.11. Wochenende für das 
Onkologische Forum Celle 
Gastonomen spenden aus ihrem Umsatz 
für das Onkologische Forum Celle

11.11.
10 Uhr

Herbstversammlung
Kreisverband Stade 

13.11. Jahreshauptversammlung 
DEHOGA Grafschaft Hoya 
Gasthaus Freye in Bassum

NOVEMBER
18.11. Reklamationen souverän 

bearbeiten
Jürgen Stadelmann 

25.11. Profit durch Preisgestaltung
Frank Rüschenbaum

25.-26.11. Q-Seminar in Hannover 

26.11. Gastfreundschaft Digital: 
die interaktive Website
Andreas Pfeifer 

26.11.
10 Uhr

Seminar 
„Regionalität als Marke“ 
DEHOGA Bezirksverband Hildesheim
Van der Valk Hotel Hildesheim

DEZEMBER
05.12.
15 Uhr

Senioren-Weihnachtsfeier 
Kreisverband Celle
Hotel im Wiesengrund 
in Hermannsburg-Weesen

VORSCHAU 2020

12.-14.01. Kollegentreff 
im Harz

21.01. Ball der Gastronomie
KV Grafschaft Hoya

03.02.
11 Uhr

Vortrag „Hotellerie und 
Gastronomie 2020“
DEHOGA Bezirksverband Hildesheim
Hotel Freizeit In, Göttingen

02.03.
10 Uhr

Seminar 
„Regionalität als Marke“ 
DEHOGA Bezirksverband Hildesheim 
ParkInn Hotel, Göttingen

13.-17.03. INTERNORGA 2020
Hamburg, www.internorga.com 

16.03. Netzwerktreffen 
auf der INTERNORGA

18./19.03. Niedersächsische 
Jugendmeisterschaften
BBS Oldenburg

AZUBI GESUCHT?
Nutzen Sie die exklusiven Anzeigen-Kombipakete

von HOTELCAREER und AZUBICAREER für 
DEHOGA-Mitglieder auf www.azubicareer.de

AZUBICAREER


