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In Niedersachsen wird
Service mit ,,Q geschrieben!

Der Wohlftihlfaktor wird bei uns im Hotel gro3geschrieben

" H a p py und wir fangen bei uns selber an. Weg von Bluse und

Krawatte, rein in junges und frisches Design. Das steht fiir

WO rke rs — unsere nattrliche und offene Herzlichkeit.

Gemeinsam im Team erzielt man die besten Ergebnisse.

h a p py g u e St S “ ServiceQualitat Deutschland hilft uns, dies in guten ab-

teilungsibergreifenden Prozessen umzusetzen.

Hotel Global Inn, Wolfsburg Qualitat bedeutet fir uns auch, neugierig auf Neues zu sein
Melanie Runkehl-K&se, Hotelleiterin und damit Gaste zu begeistern.

ServiceQualitat Deutschland —

eine Initiative fiir _‘:‘\
erfolgreiche Gastgeber. ‘

DEUTSCHLAND



EDITORIAL

hogarenteplus

EIN INSTRUMENT ZUR MITARBEITERBINDUNG

Im Jahre 2016 haben wir den alten Altersvorsorgetarifvertrag kiindi-
gen miissen, weil die Versicherungstrager ERGO und HDI aus dem der
Altersvorsorge zugrunde gelegten Pensionskassenmodell ausgestiegen
sind. Die Verhandlungen mit der NGG iiber einen Nachfolgetarifvertrag
zur Altersvorsorge im Gastgewerbe haben sich seitdem hingestreckt.

Jetzt endlich Ende des Jahres 2019 waren wir in der Lage, nicht nur
eine Einigung mit unserem Sozialpartner Uber einen neuen Altersvor-
sorgetarifvertrag zustande zu bringen, sondern auch noch einen neuen
Versicherungspartner aufzutun, der in der Lage ist, unsere definierten
versicherungstechnischen Anforderungen an die neue Altersvorsorge
im Gastgewerbe zu erflllen.

Von der ersten Versicherungsrate an sichert die SIGNAL IDUNA als
neuer Versicherungstrager der Altersvorsorge im Gastgewerbe mit der
hogarenteplus den Bestand der eingezahlten Versicherungspramien zu.

Mit der zuklnftigen Zahlung eines Arbeitgeberbeitrags in Hohe von
240 Euro im Jahr fir sozialversicherungspflichtige Vollzeitbeschaftig-
te ist zwar die Gefahr von Altersarmut fiir unsere Mitarbeiter/-innen

nicht unbedingt ausgemerzt, aber wir zeigen in unserer Branche an,
dass uns die Zukunft unserer Mitarbeiter/-innen (iber den Bestand des
Arbeitsverhéltnisses hinaus am Herzen liegt. Die Zahlung des jahrli-
chen Arbeitgeberbeitrags an unsere Mitarbeiter/-innen zeigt unser In-
teresse, die jeweilige Mitarbeiter/-in an den Betrieb zu binden. Ebenso
besteht die Mdglichkeit, die freiwillige Umwandlung von Entgelt durch
die Mitarbeiter/-innen mit arbeitgeberseitigen Zuschiissen zu unter-
stiitzen.

Das Hotel- und Gaststattengewerbe ist bereit, die Entlohnung seiner
Mitarbeiterlnnen durch die Altersvorsorgelsung hogarenteplus attrak-
tiver zu gestalten. Wir hoffen, dass dieses Instrument der Mitarbeiter-
bindung auf breiter Front von unseren Betrieben eingesetzt wird.

Ihr Thomas Pfeifer /é
W‘M@v

Vorsitzender des Tarifausschusses
im DEHOGA Niedersachsen
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AKTUELLE NACHRICHTEN

DEHOGA-PRASIDIUM IM AUSTAUSCH MIT SPD-LANDTAGSFRAKTION

Mit der Politik im Dialog

Im Austausch mit der SPD-Landtagsfrak-
tion thematisierte das DEHOGA-Prasidi-
um entscheidende Herausforderungen
im Gastgewerbe.

Auf Einladung der SPD Landtags-
fraktion fand im Herbst ein grof3
angelegtes Gesprach des Prasidi-
ums des DEHOGA Niedersachsen
mit Vertretern der SPD-Landtags-
fraktion im Niedersachsischen
Landtag statt. BegriiBt wurde
das Prasidium des DEHOGA Nie-
dersachsen mit dem Prasidenten
Detlef Schroder vom stellvertre-
tenden Fraktionsvorsitzenden
MdL Ulrich Watermann.

Das Prasidium konzentrierte sich
bei seiner Themendarstellung
auf den zunehmenden Druck im
Gastgewerbe, Arbeitszeiten flexi-
bler gestalten zu kénnen. Auf den
intensiven  Zusammenhang  mit
den Fach- und Arbeitskraftepro-
blemen des Gastgewerbes wurde
hingewiesen.

Der in der politischen Diskussion
wieder erstarkte  Umweltbezug
findet seinen Niederschlag auch
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im Gastgewerbe, so Prasident
Schroder. Er duBerte insofern Un-
verstandnis, dass da, wo Speisen
am Ort des Verzehrs auf umwelt-
freundlichem Porzellan anstatt
auf Plastikgeschirr ausgegeben
werden, ein Mehrwertsteuersatz

,Der in der politischen
Diskussion wieder erstarkte
Umweltbezug findet seinen

Niederschlag auch

im Gastgewerbe”

von 19 Prozent anfalle. Er pla-
dierte eindringlich daftir, jegliche
Speise mit sieben Prozent Mehr-
wertsteuer zu belegen, unabhan-
gig davon, wo sie ausgegeben
und wo sie verzehrt wird.

Uberraschend war in der Diskus-
sion mit den Vertretern des Frak-

tionsvorstandes die Feststellung
des stellvertretenden Fraktions-
vorsitzenden Watermann, dass
auch soziale Einrichtungen mit
dem aktuell geltenden Arbeits-
zeitrecht zunehmende Probleme
bekdmen. Hier sei auch die SPD
aufgefordert, das Thema Ar-
beitszeitflexibilisierung viel stér-
ker aus Sicht der Mitarbeiter/-
innen zu Uberdenken. Wenn es
je nach personlicher Betroffen-
heit bei den Mitarbeiter/-innen
ein Bediirfnis nach verlangerten
taglichen  Arbeitszeiten  Uber
zehn Stunden hinaus gebe, dann
missten die Parteien dies akzep-
tieren und ohne Schere im Kopf
liber alle denkbaren Lésungsan-
satze diskutieren.

Die Gesprachspartner vereinbar-
ten, zukinftig in regelmaBigen
Abstanden zu diesem fiir beide
Seiten interessanten Themenaus-
tausch zusammenzukommen. <



AKTUELLE NACHRICHTEN

70/0 Mehrwertsteuer
auf Speisen

WAS IST JETZT ZU TUN?

Gerade in jlingster Zeit hat der
DEHOGA Bayern zwar die bay-
erische Politik (iberzeugt, aber
noch nicht die Bundespolitik. Von
Bayern heraus wurde daher eine
deutschlandweite Petition gestar-
tet: , Esist flinf nach zwdlf! Rettet
unsere Gasthduser! Fiir mehr Por-
zellan statt Plastik!”

Jetzt liegt es an allen Hoteliers
und Gastronomen in Deutsch-
land, so viele Menschen wie nur
mdglich zu mobilisieren. Mindes-
tens 50.000 Unterstiitzer werden
gebraucht, um die Petition offizi-
ell an den Bundestag zu richten.
Weit mehr sind wiinschenswert.

WAS GASTWIRTE JETZT KONKRET TUN KONNEN

,Bitte unterzeichnen Sie die Pe-
tition und machen Sie richtig
Werbung bei lhren Mitarbeitern,
Gasten, Freunden, Bekannten &
Gruppen. Streuen Sie den Link
bei jeder Gelegenheit und auf
allen Thnen zur Verflgung ste-
henden Kanalen”, ruft DEHOGA-
Prasident Detlef Schroder daher
alle Mitglieder auf.

LWir brauchen lhre Unterst(t-
zung! Wir brauchen ,Gleiche
Steuern fiir Essen” in Deutsch-
land”, so Schroder weiter.

HIER UNTERSCHREIBEN!

RETTET UNSERE

Restaurants & Gasthauser

Fiir Ihre
nachste Feier

Flr Arbeitsplatze
und regionale
Wirtschaft

:or.zellal.'n statt Plastik:
Peisen jm Restaurant.

anspreche
nd seryj
statt zym Clviert,

7% MwSt. fur Essen.
EGAL WO UND WIE!

Fﬁl’ mehr

Mitnehmen in

Fir Geselligejt
und gutes Essen)

'V Direkt hier online mitmachen: ¥

ok

V.i.S.d.P.: DEHOGA | Landesverband Niedersachsen e.V. | Yorckstr.3 | 30161 Hannover

Plakate und Tischaufsteller machen auf
die Petition fiir 7% MwSt. auf Speisen
aufmerksam.

= Unterschriftenlisten in ihren Betrieben an prominenter Stelle auslegen.
Die Unterschriftenlisten gibt es zum Download unter https://bit.ly/34JHgeh

oder als Block mit 25 Listen unt

er Tel. 0511-337060

= Gaste, Mitarbeiter, Familie, Lieferanten usw. aktiv ansprechen
und um Unterschrift bitten.

Plakate und Aufsteller in ihren Betrieben aushangen und aufstellen.

Plakate in DIN A4 und DIN A3 oder als pdf zum Ausdrucken sowie Tischaufsteller in DIN A6

konnen unter Tel. 0511/337060

= Ausgefiillte Unterschriftenl

Einscannen und hier hochladen:
Oder per Email senden an landesverband@dehoga-niedersachsen.de

angefordert werden.

isten einreichen:
bit.ly/2QTI7ZY

Oder per Post senden an: DEHOGA Niedersachsen,

Yorckstr. 3, 30161 Hannover

= Link zur Petition https://openpetition.de/! PorzellanStattPlastik

oder QR-Code weitergeben

per Email, WhatsApp, lber die Website, ber Facebook, ...

JEDE UNTERSCHRIFT
ZAHLT! EGAL, OB AUF
DER GEDRUCKTEN
LISTE ODER DIREKT
ONLINE.

Der Bundestag muss sich ab
50.000 Unterschriften mit un-
serer Petition beschéftigen. Der
DEHOGA will weit mehr Unter-
schriften erreichen, die der For-
derung fiir sieben Prozent Mehr-
wertsteuer auf alle Speisen die
nétige Kraft verleihen und den
Druck auf die Politik erhghen. <«
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LANDESVERBANDSTAG 2019

DEHOGA-Landesverbandstag

BRANCHENTHEMEN IM FOKUS DES DEHOGA-LANDESVERBANDSTAGES 2019 /
BIRGIT KOLB-BINDER UND DIRK BREUCKMANN SIND NEUE VIZEPRASIDENTEN

Rund 250 Delegierte aus ganz
Niedersachsen diskutierten kiirz-
lich in Gifhorn auf ihrem zentra-
len Landesverbandstag unter der
Leitung des Prasidenten Detlef
Schroder Uber aktuelle Bran-
chenthemen. Der Fachkrafteman-
gel, die betriebliche Altersversor-
gung im Rahmen der hogarente
sowie die Mehrwertsteuerredu-
zierung auf alle Speisen standen
dabei ebenso im Fokus wie die
Generationen Y und Z, Uber die
Prof. Dr. Antje-Britta Mdrstedt,
Vizeprasidentin der PFH Private
Hochschule Géttingen, in einem
kurzweiligen Vortrag referierte.

Uber die neue strategische Aus-
richtung der TourismusMarketing
Niedersachsen  GmbH  (TMN)
informierte  Meike  Zumbrock,
Geschaftsfiihrerin der TMN. Die
Qualitatssteigerung im Tourismus
steht dabei genauso im Fokus wie
optimaler Informationsfluss und
Vermarktung mittels einer eigens

Die neuen Vizeprasidenten Birgit Kolb-Binder und Dirk Breuckmann (r.) mit Prasident
Detlef Schroder (2.v.r.) und dem bisherigen Vizeprasidenten Dirk-Jan F. Warmerdam (l.).

entwickelten Open Data Lésung.

Birgit Kolb-Binder und Dirk
Breuckmann sind neue Vize-
prasidenten

Neben Branchenthemen standen
die Regularien und Wahlen auf

,ch freue mich auf das Amt
und werde meine Kraft

fir den Verband einsetzen”

dem Programm. Birgit Kolb-Binder
aus Bad Zwischenahn und Dirk
Breuckmann aus Hannover wur-
den als neue Vizeprasidenten des
DEHOGA Niedersachsen gewahlt.
Llch freue mich auf das Amt und
werde meine Kraft flir den Verband
einsetzen”, so Birgit Kolb-Binder,
die als Inhaberin der Kolb-Unter-
nehmensgruppe zwei Hotels sowie
ein Restaurant und Café auf Lan-
geoog und seit 2017 auch das 53°
Hotel in Bad Zwischenahn betreibt.
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.Ich arbeite jeden Tag gern in der
Branche und mir macht es SpaB,
Dinge zu bewegen”, freut sich
auch Dirk Breuckmann, Direk-
tor des Maritim Airport Hotels in
Langenhagen bei Hannover, auf
die neuen Herausforderungen im
Ehrenamt.

Der DEHOGA dankt dem hbishe-
rigen Vizeprasidenten Dirk-Jan F.
Warmerdam aus Bad Zwische-
nahn, der aus familidren und be-
ruflichen Griinden nicht wieder
kandidierte. ,Herr Warmerdam
hat in seiner Amtszeit zahlreiche

,Ich arbeite jeden Tag
gern in der Branche
und mir macht es Spab,

Dinge zu bewegen”

Projekte angeschoben und Vie-
les fiir den Verband und unsere
Mitglieder geleistet. Besonders

LAk
=K

DEHOGA

Landrat Dr. Andreas Ebel richtete ein GruBwort an

herausstellen mdchte ich sein En-
gagement in den Bereichen Digita-
lisierung und Verbandsmarketing”,
so Prasident Detlef Schroder.

In ihren Amtern bestatigt wurden
Lutz Feldtmann aus Stade (Vor-
sitzender  Fachgruppe Hotels),
Carsten Rohdenburg aus Lilien-
thal (Vorsitzender Fachgruppe
Gaststatten), Roger Burkowski
aus Hambiihren (stv. Vorsitzender
Fachgruppe Gaststatten). Neu
gewahlt wurde Carsten Dauer aus
Holzminden als stv. Vorsitzender
der Fachgruppe Hotels in Nach-
folge von Andreas Wienecke aus
Hannover, der nicht wieder kan-
didierte.

Dr. Andreas Ebel, Landrat des
Landkreises Gifhorn, richtete das
GruBwort des Landkreises an die
Delegierten. ,Die Deutschen ma-
chen wieder mehr Urlaub im ei-
genen Land, und das ist auch gut
s0”, erdffnete er seine Ansprache.

die Delegierten.



Im Landkreis Gifhorn sei man mit
einem Ubernachtungsplus von 7,6
Prozent in 2018 auf Uberdurch-
schnittlichem Wachstumskurs. Ein
gutes radtouristisches Angebot
sei dabei besonders wichtig und
werde gerade ausgebaut. Dabei
wird auch das Gasthofsterben
thematisiert und MaBnahmen
ergriffen. So gibt es zum Beispiel
neben regionalen Forderprogram-
men zusatzliche landkreisei-
gene FordermaBnahmen, die
auch gastronomische Betriebe
unterstitzen. ,Der DEHOGA
ist und bleibt eine starke In-
teressenvertretung mit vielen
engagierten Mitgliedern. Der
Kreisverband Gifhorn macht
hier vor Ort einen guten Job”,
lobte Dr. Ebel das Engagement
des DEHOGA.

Fachkraftemangel

im Gastgewerbe

Fir das extrem personalin-
tensive Gastgewerbe ist die
Sicherung des Fach- und Ar-
beitskréftebedarfs die wichtigste
Zukunftsaufgabe.  Ein  Haupt-
grund fiir diese Entwicklung ist
der demografische Wandel. Die
bereits seit Uber zehn Jahren
stark riicklaufigen Schulabgan-
ger- und in der Folge Auszubil-
dendenzahlen schlagen sich auf
den Arbeitsmarkt nieder, auch
wenn der Negativtrend gestoppt
werden konnte und die Ausbil-
dungszahlen in  Niedersachsen
im Jahr 2018 um nur noch 0,6
Prozent zurlickgegangen sind.
Die Auszubildenden von heute
sind die Fachkrafte von morgen.
Die Unternehmen sind aufgeru-
fen, bei ihren Anstrengungen fir
eine gute Aushildungsqualitat
nicht nachzulassen. Es gilt, junge
Menschen so zu befahigen, dass
sie fiir die Arbeit in Hotellerie und
Gastronomie gertistet sind, ihnen
attraktive berufliche Perspektiven

zu bieten und sie damit in der
Branche zu halten.

Fortsetzung und Aktuali-
sierung der hogarente

Fir die Beschaftigten im Hotel-
und Gaststdttengewerbe ist eine
Anschlusslésung an die bisherige
hogarente gefunden und zwi-
schen den Tarifvertragsparteien
DEHOGA und NGG verabredet

.Generation Y/Z und wie sie ticken
Thema von Prof. Dr. Antje-Britta Ma .

worden. Die bundesweit einheit-
lichen Tarifvertrdge gelten riick-
wirkend zum 1. Januar 2019 und
ermoglichen den Beschaftigten
und Unternehmen, die staatlich
geforderte betriebliche Altersver-
sorgung umfassend in Anspruch
zu nehmen. Neuer Partner fiir die
betriebliche Altersvorsorge wird
SIGNAL IDUNA.

Das Hotel- und Gaststatten-
gewerbe ist mit seinen mehr
als 20.000 Betrieben, mehr als
86.000 sozialversicherungspflich-
tig Beschaftigten und 5.000 Aus-
zubildenden einer der groBten
Arbeitgeber in  Niedersachsen.
Die jetzt vereinbarte deutschland-
weite  Branchenlésung  schafft
die ersten auf Grundlage des
Betriebsrentenstarkungsgesetzes
(BRSG) neu verhandelten Fla-
chentarifvertrége in Deutschland.
Festgeschrieben ist darin eine Er-

LANDESVERBANDSTAG 2019

hohung des Arbeitgeberbeitrags
von 150 auf 240 Euro pro Mit-
arbeiter im Jahr. Weiter zahlt der
Arbeitgeber einen Zuschuss zur
freiwilligen  Entgeltumwandlung
seiner Mitarbeiter in Hohe von 16
Prozent. Die Beschaftigten haben
einen Anspruch auf Umwandlung
tariflicher Entgeltbestandteile in
Héhe von bis zu acht Prozent der
Beitragsbemessungsgrenze.

,Die betriebliche Altersversor-
gung wird vom Staat gefordert.
Wir wollen unseren Mitgliedsun-
ternehmen und deren Beschaftig-
ten ermdglichen, noch in diesem
Jahr die Férdermdglichkeiten zu
nutzen. Wichtig ist uns dabei, der
Branche angesichts eines immer
schwieriger werdenden Kapital-
marktes ein mdglichst sicheres,
einfaches und lukratives Produkt
zur Verfligung zu stellen”, erklart
Detlef Schroder, Prasident des
DEHOGA Niedersachsen. So lasst
sich die Altersversorgung auch flr
die Mitarbeiterbindung einsetzen.

Generation Y/Z und wie sie ticken
Jede Generation hatihre Eigenhei-
ten. Die jiingste heiBt Generation
Z und wachst im
digitalen  Zeitalter
auf. Was das auch
fir die Arbeitswelt
bedeutet, erlauter-

te Prof. Dr. Antje-Britta Morstedt,
Vizeprasidentin der PFH Private
Hochschule Géttingen, in ihrem
Vortrag zu den Generationen Y
(Jahrgédnge 1980-1995) und Z
(Jahrgénge 1995-2010). Von der
Angst, etwas zu verpassen, Uber
einen Wertewandel und andere
Gewichtungen von Arbeit und
Freizeit bis zum permanenten
,Online-Seien” ging sie in einem
kurzweiligen Vortrag auf die
Generationsunterschiede ein.

LWir leben in einer Multiopti-
onsgesellschaft. ,Mach, was
Dir SpaB macht!” ist dabei das
Motto", erklart Morstedt ge-
sellschaftliche Veranderungen.
Die Generation Z ist langst auf
dem Arbeitsmarkt angekom-
men, wahrend sich viele Unter-
nehmen noch nicht einmal auf
die Generation Y richtig ein-
gestellt haben. Doch auch die
neue Generation wird wieder
einschneidende  Veranderun-
gen in die Betriebe bringen. ,Die
Arbeitswelt hat sich hin zu einem
Arbeitnehmermarkt  gewandelt.

,Wir leben in einer
Multioptionsgesellschaft.
,Mach, was Dir Spaf3
macht!” ist dabei
das Motto”

Die Unternehmen miissen sich mit
entsprechenden  Arbeitszeitmo-
dellen und einem Generationsma-
nagement innerhalb des Betriebes
darauf einstellen”, so Morstedt zu
den Auswirkungen auf die Unter-
nehmen. <

LANDESVERBANDSTAG 2020

8.-10. November in Braunschweig
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Meike Zumbrock erlauter-
te die neue strategische
Ausrichtung der TMN.

Dank an Andreas Wienecke (Mitte)
fiir sein langjéhriges Engagement
in der Fachgruppe Hotels.

Hoher Besuch zum Festabend.

Dank an den bisherigen Vizepra-
sidenten Dirk-Jan F. Warmerdam.
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Von links: Hauptgeschaftsfiihrer
Rainer Balke, Landrat Dr. Andreas
Ebel, DEHOGA-Kreisvorsitzender
Gifhorn Armin Schega-Emmerich,
Prasident Detlef Schroder.

& .
4

.l 7

Frank Lehmann, Bezirksvorsitzender Liineburg, und DEHOGA-
Prasident Detlef Schroder iibergeben den Staffelstab fiir den
Landesverbandstag 2020 an den Kreisvorsitzenden Braun-
schweig, Bernd Weymann und den Bezirksvorsitzenden Matthias
Harlfinger (v.l.n.r.).

Fachgruppenvorsitzende von links:
Lutz Feldtmann, Carsten Dauer, Geschaftsfiihrerin Renate Mitulla,
Roger Burkowski, Carsten Rohdenburg.

[Fa8 |

I 4

Prasident Detlef Schroder (rechts) mit
dem ausrichtenden Kreisvorstand.

Gliickwunsch fiir die neue Vize-
prasidentin Birgit Kolb-Binder
vom Prasidenten Detlef Schroder.

Fotos: Glasow
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AKTUELLE NACHRICHTEN

Erfolg bei Deutschen Jugendmeisterschaften

SILBER FUR RESTAURANTFACHFRAU STEFFI RUNGE AUS SCHEESSEL /
BRONZE IN DER TEAMWERTUNG

Deutschlands beste angehende
Koche, Hotel- und Restaurantfach-
leute sind kirzlich in Kénigswinter
bei Bonn geehrt worden. Bei den
Restaurantfachleuten holte Steffi
Runge (Aushildungsbetrieb Res-
taurant Rauchfang Oldenhdfen,
ScheeBel) die Silbermedaille und
zugleich den zweiten Platz im Pra-
xisteil. Hotelfachfrau Leonie Kerl
vom Romantik Hotel Gebhards
in Gottingen erkampfte sich den
6. Platz und war im Praxisteil
Drittbeste. Koch Til Eppler vom
Gasthaus Mller in Barsinghau-
sen landete auf dem 7. Platz. Drei
Kandidaten aus einem Landesver-
band bildeten eine Mannschaft. In
der Teamwertung holte die Mann-
schaft aus Niedersachsen Bronze.

,Kein Wettbewerb der Branche
hat solche Strahlkraft und Be-
deutung wie die Jugendmeister-
schaften”, sagte Guido Zollick,
Président des DEHOGA Bundes-

verbandes, zur feierlichen Sie-
gerehrung vor 350 geladenen
Gasten. ,Seit nunmehr 40 Jahren
setzen die Deutschen Jugend-
meisterschaften MaBstdbe und
machen Lust auf Leistung.”

,Kein Wettbewerb der
Branche hat solche Strahl-
kraft und Bedeutung wie

die Jugendmeisterschaften”

.Die Teilnehmer sind erstklassige
Botschafter flr die Branche der
Gastfreundschaft. Sie sind die
Besten der Besten. Wer es auf den
Petersherg geschafft hat, wird es
Uberall schaffen”, freut sich Detlef
Schroder, Prasident des DEHOGA
Niedersachsen, (iber das hervorra-
gende Ergebnis des niedersachsi-
schen Teams. ,Die Jugendmeister-
schaften liefern den Beweis, dass
sich die Investitionen in die Ausbil-

DAS NIEDERSACHSISCHE TEAM BEI DEN
DEUTSCHEN JUGENDMEISTERSCHAFTEN

Foto: DEHOGA/Thomas Fedra
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dungsqualitdt lohnen®, so Schro-
der weiter. Ein besonderer Dank
gilt den engagierten Ausbildungs-
betrieben und Berufsschulen. , Die
vielen guten Ausbildungsbetriebe
mit ihren Mitarbeitern und Aus-
zubildenden mussen das Bild der
Branche pragen”, sagte Schréder.
.Die Berufsschule BBS2 in Han-
nover hat mit einem zehnképfigen
Trainerteam maBgeblich zum Er-
folg der niedersachsischen Mann-
schaft beigetragen. Dieses Enga-
gement st herausragend!” An
die Branche appellierte er, bei den
Anstrengungen fiir eine attraktive
und zeitgemaBe Ausbildung nicht
nachzulassen: ,Zukunft ist, was
wir daraus machen.”

Der Gastgewerbenachwuchs hat-
te gezeigt, was in ihm steckt. In
den Raumlichkeiten des runder-
neuerten Steigenberger Grand-
hotels hoch (iber dem Rhein
herrschte  Wettkampfstimmung

und Nervenkitzel pur. Die Teil-
nehmer waren aufgerufen, ihr
theoretisches Wissen als auch ihr
praktisches Kénnen unter Beweis
zu stellen. Neben den schrift-
lichen Arbeiten und der Wa-
renerkennung gehorten zu den
Wettkampfaufgaben je nach Aus-
bildungsberuf das Zubereiten von
Speisen, das Mixen von Cocktails,
das Gestalten von Speisekarten,
das Eindecken von Tafeln, das
Erarbeiten von Konzepten oder
das Flhren von Rezeptions- und
Verkaufsgesprachen. Das festli-
che Abendessen bildete den Ho-
hepunkt des Wettbewerbs. Jeder
Koch musste aus einem vorgege-
benen Warenkorb ein Vier-Gang-
Men(i flr zehn Personen kreieren.
Die Restaurant- und Hotelfachleu-
te hatten dafir die Tische fach-
kundig eingedeckt und dekoriert.
Sie begleiteten die Gaste durch
den Abend und servierten ge-
konnt Speisen und Getranke.

Einzelwertung
= Silber flir Restaurantfachfrau

Steffi Runge, Restaurant Rauch-
fang Oldenhdofen, ScheeBel

= 6. Platz fir Hotelfachfrau

Leonie Kerl, Romantik Hotel
Gebhards, Gottingen

= 7. Platz fiir Koch Til Eppler,
Gasthaus Miiller, Barsinghausen

Bronze in der Teamwertung
fur die Mannschaft aus Nieder-
sachsen mit Steffi Runge,

Til Eppler und Leonie Kerl

(von rechts).
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DAS SAGEN STEFFI RUNGE, LEONIE KERL UND TIL EPPLER

ZU DEN DEUTSCHEN JUGENDMEISTERSCHAFTEN:

lhr aufregendster Moment
bei den Deutschen Jugend-
meisterschaften?

Til Eppler: Mein aufregendster
Moment war kurz bevor das Ko-
chen begann, als ich Zeit hatte,
meinen Posten aufzubauen und
wir auf den Startschuss gewartet
haben.

Leonie Kerl: Ganz klar die Sie-
gerehrung! Als wir dort mit Blick
ins Publikum saBen, habe ich alles
noch einmal Revue passieren las-
sen. Alle Eindrlcke, Gefiihle und
Gedanken kamen mir in den Sinn,
und ich war nur noch gespannter
und aufgeregter.

Steffi Runge: Die erste prakti-
sche Aufgabe war, eine Ananas
zu tranchieren und anzurichten.
Oh, Ananas tranchieren, das
schaffe ich, aber das Anrichten
— wie war das noch und wie viel
nimmst du da bloB? Ich habe also
angefangen und nein, leicht war
es nicht. Ich habe doch ziemlich
mit der Ananas gekampft. Als ich
dastand und schon fertig war,
habe ich mich das erste Mal um-
geschaut. Ach du je, alle waren
noch am Schneiden und am Ma-
chen. Was machst du nun, dachte
ich im Stillen. Ich habe Sie einfach
so gelassen. Ist wohl nicht so gut
gelaufen, aber die nachste Aufga-
be wird bestimmt besser.

Das Fazit zur Ananas: Am Sonn-
tag im Gehen kam die Wettbe-
werbsleitung Frau Rihle auf mich
zu und erklarte mir, wie fasziniert
sie von meinem Ananastranchie-
ren gewesen ist. Also alle Sorgen
umsonst.

Der wirklich krasseste Moment
war fir mich bei der Siegereh-
rung. Als die Pldtze vergeben

wurden und der dritte an Bayern
ging, wusste ich das wars — ich
gehe ohne Treppchenplatz nach
Hause. Und dann wurde, als es
um Silber ging, Niedersachsen
genannt. Es dauerte kurz, bis
ich dberhaupt begriff, dass ich
das bin und nach vorne ging. Bei
dem Gedanken an den Moment
kriege ich noch heute feuchte
Augen.

DS b ey

Die niedersachsische Mannschaft mit Gepack:

und wir waren sehr gliicklich. Doch
als wir dann das Dessert zusam-
men mit unserem Koch servieren
wollten, wurde ich angerempelt
und ein gesamter Dessertteller ist
mir auf den Bauch und die Hose
gefallen. Somit mussten Steffi und
Til (unser Koch) das Dessert ohne
mich servieren. Am Ende des Ta-
ges haben wir uns aber alle sehr
darliber amusiert.

Los geht’s zu den Deutschen Jugendmeisterschaften.

Mal ehrlich, ein Blick hinter
die Kulissen... Was ist schief
gegangen?

Til: Die batteriebetriebene Rau-
cherpistole hatte nur leere Bat-
terien im Fach. Ersatzbatterien
hatte ich zwar mitgenommen,
aber die waren in der Aufregung
im Hotelzimmer liegen geblieben.
Wo ich letztlich Batterien her-
bekommen habe, kann ich nicht
mehr genau sagen, aber danke an
alle, die daran beteiligt waren...

Leonie: Am letzten Priifungstag
war abends das Galamen(, bei
dem wir unsere Servicekenntnisse
unter Beweis stellen mussten. Es
hat alles hervorragend geklappt,

Steffi: Wie Leonie schon sagte,
das Dessert beim Galamen. ..
Am wichtigsten Tag vergal3 ich
auBerdem mein Kellnermesser.
Das war der erste Schreckmoment
an dem Tag. Durch meinen Be-
treuer und reichliches Weiterrei-
chen stand irgendwann ein Juror
vor mir und meinte: ,Frau Steffi,
wissen Sie, woher ich das weif3?
Das steht hier drauf.” und gab mir
mein Kellnermesser, in das mein
Name graviert ist. Meine Welt
war gerettet.

Was erhoffen Sie sich von
der Teilnahme fiir lhr Berufs-
leben? Wie geht es fiir Sie
beruflich jetzt weiter?

Til: Durch das Training konnte ich
viel dazu lernen — praktisch wie
auch theoretisch, zum Beispiel
neue Arbeitstechniken, aber auch
den Umgang mit Stress. Ich glau-
be, dass ich daran gewachsen bin
und Hirden in der Zukunft etwas
weniger groB3 sehe und sie leichter
bewaltigen kann.

Ich werde fiirs erste das Gasthaus
Miiller verlassen und mir ein paar
andere Betriebe anschauen. Ich
stehe ja erst am Anfang meiner
Berufslaufbahn und denke, mit
den Deutschen Jugendmeister-
schaften habe ich mir einen guten
Start dafir geebnet.

Leonie: Oh, Plane habe ich viele.
Aber um ehrlich zu sein, moch-
te ich mich erstmal ein bisschen
erholen, denn es war schon eine
sehr zeitaufwendige und anstren-
gende Zeit, welche ich aber auf
gar keinen Fall missen méchte. Ich
bin momentan noch in meinem
Ausbildungsbetrieb  angestellt
und freue mich irgendwann auf
neue Perspektiven. Welche dort
auch kommen mégen...

Steffi: Durch die Niedersachsen-
meisterschaft wurde der Wach-
telhof in Rotenburg auf mich auf-
merksam. Das ist nun meine neue
Arbeitsstelle. Jetzt heiBt es durch-
schnaufen und ankommen. Au-
Berdem muss ich all meine Preise
abarbeiten: Wellness, Wellness,
Wellness.

Und es gab diverse Fortbildungs-
gutscheine. Uber deren Einsatz
bin ich mir noch nicht im Klaren.
Ich denke, das wird die Zukunft
zeigen und freu mich nun erstmal
auf meine Aufgaben im Wachtel-
hof. <«
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Herbstarbeitskreis:

N

=3

Gute Stimmung

TraditionsgemaB begann der Juni-
oren Herbstarbeitskreis mit einem
entspannten Einstieg bei einer
Kutschfahrt durch die Osterheide.
Gastgeber Jirgen Niehoff hatte
alles super organisiert. ,Toll, dass
diesmal wieder neue Junioren zu
uns gestoBen sind”, freute sich
Markus Solbach, Sprecher der
Junioren. ,Es ist wichtig, dass
sich die Jungunternehmer aus der
Gastronomie unserem  Arbeits-
kreis anschlieBen, um netzwerken
zu konnen, Erfahrungen auszu-
tauschen und sich gegenseitig zu
unterstiitzen.” Der Erfahrungs-
austausch ging dann am Abend
mit einem Menii ,Gans regional”
weiter. Ein kleiner Kegelwettbe-
werb trug zum sportlichen Teil
des Abends bei.

Das Motto von Roberto Wendt
.Jeden Tag ein bisschen besser!”
stand beim Seminar ,Fiihrung
und Selbstflihrung” am néchsten
Tag im Mittelpunkt, sowohl bei
der Mitarbeiterfihrung als auch
beim Selbsterkennen der eigenen
Fihrungsqualitdten. In  seinem

Vortrag erlduterte Wendt die elf
Faktoren flr Teamarbeit. ,Visio-
nen und Positionierung missen
deutlich an alle Mitarbeiter und
Fihrungskrafte  kommuniziert
werden, damit alle in die richtige
und dieselbe Richtung arbeiten”,
so Wendt. Hier ist auch eine klare
Rollenverteilung innerhalb der Fa-
milie wichtig, um die Aufgaben-
verteilung deutlich zu definieren.
Mit praktischen Beispielen zeigte
er, wie transparente und ehrliche
Kommunikation aussehen kann,
erlduterte den konstruktiven Um-
gang mit Konflikten sowie die
Wichtigkeit des Feedbacks.

LIhr kénnt von einem Mitarbei-
ter nicht einfordern, was ihr als
Fiihrungskraft nicht vorlebt”, so
Wendt weiter ,lhr misst Eure
Vorbildfunktion ausftillen”. Dabei
ist wichtig, dass man auch mal
zurlickstehen kann und Aufgaben
delegiert. Hier greift die Smart-
Losung: spezifisch, messbar, at-
traktiv, realistisch und terminiert.
.Delegieren schafft Freirdume
fiir einen selbst, wenn ihr hier ein

Controlling einfiihren wollt, misst
ihr dies aber auch konsequent
durchfiihren”, so Wendt.

Der 2. Teil des Arbeitskreises
beschaftigte sich dann mit der
Selbstfuhrung, wobei Wendt da-
rauf hinwies, dass Selbstreflexion
die Basis der Selbstfiihrung ist.
.Wie lauten die Werte, die Dich
ausmachen und die Du vermit-
teln méchtest?”, beginnt Rober-
to Wendt seine Erlduterungen.
.Welche Haltung, welche Einstel-
lung mochtest Du in Bezug auf
andere Mitmenschen einnehmen
und was definierst Du fir Dich als
Erfolgserlebnisse?”

Fihrung bedeutet nicht nur,
Strukturen innerhalb des Teams
oder des Unternehmens schaf-
fen zu wollen, sondern diese
Strukturen auch auf den eige-
nen Geist und das eigene Vor-
gehen zu (bertragen. Mit der
Diskussion, ob Emotion und
Fihrung zusammenpassen, be-
endete Wendt das lehrreiche
und informative Seminar.

Termine

12.-14.01.2020
KOLLEGENTREFF IM HARZ

Wir wollen das Jahr mit der ganzen
Familie beginnen. Mit Wellness,
aber auch Sportaktivitaten im
Schnee und gutem Essen.

Es ist fiir jeden etwas dabei...

16.03.2020
INTERNORGA HAMBURG

Ab 16 Uhr Netzwerktreffen im
DEHOGA Club, anschlieBend gemein-
sames Abendessen in Hamburg

19.-21.07.2020
TRENDTOUR NACH BAYREUTH

Die Trendtour 2020 fiihrt ins wunder-
schone Bayreuth. Thorsten Gieschen
von der Brauerei Gebr. Maisel wird uns
iiber die WeiBbier-Braukunst informie-
ren. Eine Kellertour bei Maisel's steht
ebenso auf dem Programm wie eine
Weingutbesichtigung.

25.-27.10.2020
HERBSTARBEITSKREIS
IM HEIDEPARK

Im Herbst besuchen wir den Heide-
park in Soltau und beginnen gleich
mit dem sportlichen Teil im Park.
Am 26. schauen wir hinter die
Kulissen und erfahren mehr tber
den Freizeitpark. Und dann nattirlich
weitere Uberraschungen...

12 Dezember 2019



Innovative Ideen.

HOTELEINRICHTUNGEN NACH MASS.

Seit 35 Jahren planen, entwickeln und produzicren wir Hoteleinvichtungen in

anserer Manufakeur. Als Komplett-Anbieter richten wir auch 1hr Objekt ein.

In jedem Stil und fiir jeden Anspruch.

07932 6068-0 « www.ulmrich-hoteleinrichtungen.de

| l I M RI ( H Showrpom Siid » Austrae 5 « 97996 Niederstetten

HOTELEINRICHTUNGEN Showroom Nord - Grolie Stralle 47 - 27356 Rotenburg W,



ADVERTORIAL

vom Winde
verwent

Nach heftigen oder sogar orkan-
artigen Stlirmen kommt fir viele
Autobesitzer das bose Erwachen:
Herumfliegende  Gegenstande
wie Dachziegel, Aste oder im
schlimmsten  Fall  umgestiirzte
Baume haben am eigenen Fahr-
zeug erhebliche Schaden an-
gerichtet.  Welche Versicherung
kommt dann fiir den Schaden auf?

Teilkasko oder Vollkasko?
Fegt ein Sturmtief Uber das Land,
kommen neben Gebauden meist
auch Autos zu Schaden. Deren
Besitzer sollten sich dann an ihre
Versicherung wenden. Unter be-
stimmten Voraussetzungen greift
die Teilkaskoversicherung. Aller-
dings erst ab Windstarke acht,
also ab einer Windgeschwindig-
keit von mindestens 65 km/h. Es
kann sein, dass die Autobesitzer
die Windstarke zum Zeitpunkt der
Beschadigung belegen missen.

Hier kann der Deutsche Wetter-
dienst helfen. War Windstarke

INFO-SERVICE

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

ERGO Beratung und Vertrieb AG
Stephanie Stotzner,
Uberseering 45,

22297 Hamburg

Tel. 040-6376-3987
ergo-gastro-experte@ergo.de

www.ergo.de/hoga

acht erreicht, springt die Teilkasko
bei Schaden durch ,unmittelbare
Sturmeinwirkungen” ein — bei-
spielsweise durch herumfliegende
Ziegel oder umgestlirzte Baume.
Dabei ist es unerheblich, ob die
Schaden am geparkten Auto, am
haltenden Auto oder wahrend der
Fahrt entstanden sind. Anders
sieht es aus, wenn ein Fahrer zum
Beispiel gegen einen durch den
Sturm entwurzelten Baum fahrt,
der schon langer auf der StraBe
liegt. Das gilt als Unfall. Dann
tragt nur eine Vollkaskoversiche-
rung den entstandenen Schaden.
Wer  keine  Kaskoversicherung
hat, geht bei Sturmschaden am
Auto grundsatzlich leer aus. Aus-
nahme: Der Betroffene kann be-
weisen, dass ein anderer fiir den
Schaden am Fahrzeug verant-
wortlich ist.

Wer ist der Schadens-
verursacher?

Nicht immer ist allein der Sturm
fir die Schaden verantwortlich.
Denn Haus- und Grundstiicksbe-
sitzer sind im Rahmen ihrer Ver-
kehrssicherungspflicht dazu ver-
pflichtet, den Zustand der Baume
auf ihrem Besitz sowie Dachziegel
oder Mauerteile regelmaBig zu
kontrollieren. Tun sie das nicht,
missen sie gegebenenfalls haf-
ten, wenn herabfallende Aste
oder lockere Ziegel Schaden an
parkenden Autos verursachen —
denn dann handeln sie fahrldssig.

Mit einer Haus- und Grundbesit-
zer-Haftpflichtversicherung ist die-
ses finanzielle Risiko aber aus der
Welt. Sind Firmen oder Stadte be-
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ziehungsweise Gemeinden fur Ge-
baude, Parks, Baustellen oder Auf-
bauten verantwortlich, dann liegt
auch die entsprechende Haftung
bei ihnen: Baufirmen, die ihre Ge-
riste nicht ausreichend absichern,
oder Werbeunternehmen, deren
schlecht montierte Plakatwénde
auf ein geparktes Auto stiirzen,
missen fir einen entstandenen
Schaden geradestehen.  Umge-
kehrt gilt: Ist ein Schadensverur-
sacher seiner Verkehrssicherungs-
pflicht nachgekommen, haftet er
auch nicht. Stiirzt zum Beispiel
ein  Verkehrsschild, das sauber
verankert war, auf ein Auto, muss
die Stadt oder Gemeinde keinen
Schadenersatz leisten. Die Beweis-
last tragt im Regelfall Gbrigens der
Geschadigte.

Sturmschaden bei der

Versicherung melden

Wer an seinem Auto einen Sturm-
schaden feststellt, sollte sich um-
gehend an seinen Versicherer
wenden. Das gilt vor allem, wenn
ein anderer den Schaden zu ver-
antworten hat. Hilfreich ist es,
direkt am Unfallort Beweise zu
sichern — am besten mit Fotos und
Zeugen. In der Regel schickt die
Versicherung einen Gutachter, der
sich den Schaden ansieht. Wichtig:
Beschadigte Gegenstande wie ei-
nen abgerissenen Seitenspiegel nie
ohne Zustimmung des Versicherers
entsorgen! Und bevor der Betrof-
fene sein Auto in die Kfz-Werkstatt
bringt, sollte er die Einschatzung
des Gutachters abwarten.

Autofahren wahrend eines
Sturms?

Fir jeden Sturm gilt: Wenn nicht
unbedingt  notwendig,  dann
besser auf das Auto verzichten.
Ansonsten empfehlen die Gastro-
Experten der ERGO, mdglichst
langsam zu fahren, um eine bes-
sere Bodenhaftung gegen seitliche
Sturmbden zu haben und auf hef-
tige Seitenwinde gefasst zu sein.
Das gilt insbesondere auf Bri-
cken, in Waldschneisen und wenn
Autofahrer beim Uberholen von
Lastwagen oder Bussen aus deren
Windschatten herausfahren.

Wichtig: ,Uberholen nur mit be-
sonders groBem Seitenabstand!”,
rat der ERGO Experte. ,Denn
plotzliche Seitenwindbden kon-
nen selbst Schwerfahrzeuge wie
Busse um mehr als einen Meter
versetzen.” Erfasst eine Windbde
das eigene Fahrzeug, hilft nur
kontrolliertes Gegenlenken, um in
der Spur zu bleiben.

Schon vorher wissen, wann'’s
stiirmt: Unwetter-Warnser-
vice von ERGO

Um immer rechtzeitig vor Stiirmen
— und auch anderen unangeneh-
men Uberraschungen wie zum
Beispiel starken Gewittern — ge-
warnt zu sein, bietet ERGO allen
Verbrauchern einen  Frithwarn-
Dienst: Der kostenlose Unwetter-
Warnservice von ERGO informiert
rechtzeitig per SMS iber drohen-
de Wetterstlirze und aufziehende
Gewitterfronten. <
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Mit hogarenteplus

neue Altersvorsorge im Gastgewerbe

Die betriebliche Altersversorgung
in Hotellerie und Gastronomie
wird durch neue Tarifvertrage
bundesweit an das Betriebsren-
tenstdrkungsgesetzt angepasst.
Die Sozialpartner DEHOGA und
NGG haben beschlossen, dass
der neue Versicherungspartner
fir die betriebliche Altersvorsor-
ge die SIGNAL IDUNA sein wird.

Fiir die Beschaftigten im Hotel-
und Gaststattengewerbe ist eine
Anschlusslésung an die bisherige
hogarente gefunden und zwi-
schen den Tarifvertragsparteien
DEHOGA und NGG vereinbart
worden. Die bundesweit einheitli-
chen Tarifvertrage gelten riickwir-
kend ab 1. Januar 2019.

Mit der jetzt beschlossenen Bran-
chenlésung ist eine Erhéhung des
Arbeitgeberbeitrages von bisher
150 auf 240 Euro pro Mitarbeiter
und Jahr festgelegt. Weiter zahlt

der Arbeitgeber einen Zuschuss
zur freiwilligen Entgeltumwand-
lung seiner Mitarbeiter in Hohe
von 16 Prozent.

Wichtig war fiir die Sozialpartner,
dass mit der Branchenlésung an-
gesichts eines immer schwieriger
werdenden Kapitalmarktes ein
maglichst sicheres, einfaches und
lukratives Versicherungsprodukt
zur Altersvorsorge zur Verfligung
gestellt wird.

Die NGG ist sich sicher, dass die
Arbeitgeber des Gastgewerbes
die betriebliche Altersvorsorge
zum Vorteil ihrer Beschaftigten
als  Arbeitgeberbindungsinstru-
ment einsetzen und das Tarifmo-
dell auch dort zur Anwendung
kommt, wo bisher eine betriebli-
che Altersvorsorge nicht ermog-
licht wurde.

Die beteiligte SIGNAL IDUNA bie-

tet mit ihrer Vorsorgel6sung den
Tarifparteien eine Beitragsgaran-
tie von der ersten Zahlung an. Im
Sinne von Arbeitgebern und Mit-
arbeitern wird die SIGNAL IDUNA
zielgruppenorientiert beraten und
zur Abwicklung der hogarente-
plus einen einfachen und digita-
len Abschluss- und Verwaltungs-
weg entwickeln.

Die hogarenteplus ist ein Vorsor-
geprodukt im Durchfiihrungsweg
Direktversicherung fiir den Ar-
beitgeberbeitrag, die zusatzlich
mogliche freiwillige Entgeltum-
wandlung und den darauf vom
Arbeitgeber zu leistenden Arbeit-
geberzuschuss.

Die Beratung von Arbeitgebern
und Arbeitnehmern wird von
qualifizierten Beratern der SIG-
NAL IDUNA vor Ort aber auch
online-basiert vorgenommen. Die
hogarenteplus kann komplett di-

gital beantragt und administriert
werden. Das daflr eingesetzte
BAVnet ermdglicht Arbeitgebern
eine effiziente Ubersicht und Ver-
waltung aller aktuellen Vertrage
und Daten. <«

INFO-SERVICE

Weitere Informationen sind
hier erhaltlich:

www.hoga-bAV.net

oder per Email an
hogarenteplus@signal-iduna.de

[m] ¢ [m]
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Verschwindet die Traditions-
gastronomie auf dem Land?

DIE BETRIEBE STEHEN VOR DEN GROSSTEN HERAUSFORDERUNGEN

Gastbeitrag von
Dr. Hartmut Meyer

Deftige,  fleischlastige  Haus-
mannskost, groBe Sale fiir Fa-
milien- und Vereinsfeiern und
vielleicht noch eine Kegelbahn
fir feucht-frohliche Wochenend-
abende — aus diesen wenigen
Zutaten bestand viele Jahrzehnte
lang das Erfolgsrezept der land-
lichen Gastronomie in Deutsch-
land. Die Gaste kamen fast von
allein. Doch diese Zeiten sind
vorbei. Und die Bewohner land-
licher Regionen miissen sich da-
mit abfinden, dass so manche
Institution in ihrer Nachbarschaft
womdglich fiir immer die Pforten
schlieBt, wenn das nicht bereits

geschehen ist. Auch (Tages-)Tou-
risten aus den Ballungszentren
zwischen Hamburg und Minchen
trifft diese Entwicklung. Waren
sie es doch gewdhnt, dann und
wann ,,im Grlinen” eine Kalbsha-
xe, ein Schnitzel Wiener Art oder
eine Forelle blau zu genieBen.

.Insofern zeigt die Krise der Bran-
che auch den wirtschaftlichen
und gesellschaftlichen Wandel
insgesamt”, sagt Dr. Hartmut
Meyer vom Verband ,Die KMU-
Berater — Bundesverband freier
Berater eV.” Der Diplomkauf-
mann und Wirtschaftsjurist, der
sich seit vielen Jahren mit diesem
Thema befasst, sieht die landliche
Gastronomie vor ihrem vielleicht

Steht die traditionelle Landgastronomie vor dem Aus?

Foto: DEHOGA/Reiner Pfisterer
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groBten Umbruch dberhaupt. Als
wesentliche  Herausforderungen
nennt er den Fachkraftemangel
am Herd und im Service, die ak-
tuellen Markttrends sowie die
Fragen nach der Finanzierung und
der Nachfolge.

Grundsatzlich steige der Umsatz
im  Gastgewerbe  kontinuierlich
an, betont Dr. Hartmut Meyer und
verweist auf Zahlen des Statisti-
schen Bundesamts. Demnach lag
der Umsatz 2018 bei (iber 54 Mrd.
Euro. Zehn Jahre zuvor waren es
nicht einmal 40 Mrd. Euro gewe-
sen. Allerdings schrumpft zugleich
die Zahl der Betriebe. ,Es findet
ein Verdrangungswettbewerb
statt, und zwar zu Lasten der Tra-
ditionsgastronomie, wie sie haufig
auf dem Land anzutreffen ist.”
Dieser Verdrangungswettbewerb
dominiere die Preise. ,Entspre-
chend maBig sind die Renditen.”

Die Traditionsgastronomie auf
dem Lande und in der Stadt ist
auch weiterhin ein Geschaftsmo-
dell mit einer klaren Zukunftsver-
sion, da nachhaltige 6konomische
und soziale Grundsatze beson-
ders in den kommenden Genera-
tionen eine hohe Anziehungskraft
haben. , Die Betreiber missen nur
bereit sein, sich an das veranderte
Verhalten ihrer Kundschaft anzu-
passen.” Beispiel: ,Wer heute nur
ein oder zwei vegetarische bzw.
vegane Gerichte anbietet, hat die
Zeichen der Zeit nicht erkannt.

,Bei den Konsumenten herrscht
ein  hohes Erndhrungsbewusst-

Dr. Hartmut Meyer kampft fiir die land-
liche Gastronomie.

sein. Das bedeutet auch, dass
ich erklaren muss, woher dieses
Stiick Rindfleisch stammt und wo
jener Kabeljau gefangen wurde.”
Zudem stiinden Kiichen-Hightech
und Bio-Gedanke nicht im Wider-
spruch zu traditionellen Kochver-
fahren. ,Das kulinarische Hand-
werk wird hoch geschatzt, es muss
nur — wie jedes Handwerk —im 21.
Jahrhundert angekommen sein,
um dauerhaft Erfolg zu haben.”

Zwei weitere wichtige Schlagwor-
te sind Nachhaltigkeit und Digita-
lisierung. ,Im Sinne der sozialen
Nachhaltigkeit ist der Aufbau
attraktiven  Arbeitgeber-
marke wichtig, gerade mit Blick
auf die typischen Arbeitszeiten
am Abend oder am Wochenende.
Das Bekenntnis zu einer 6kolo-
gischen Nachhaltigkeit lasst sich
meiner Ansicht nach am besten
durch den Aufbau einer Oko-Bi-
lanz sichtbar machen.” Die Digita-
lisierung diirfte nicht als Feind be-
griffen werden, sondern vielmehr
als Freund, der erforderliche Do-
kumentationsprozesse entschar-
fe, das Reservieren, Bestellen
und Bezahlen vereinfache sowie
— mittels Social Media — wichtige
Vertriebskandle eréffne. «

einer

Dr. Hartmut Meyer ist fiir weitere
Informationen zu erreichen un-
ter dr.meyer@kmu-berater.de.
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Beratungstorderung im Gastgewerbe

Selbststandigkeit im Gastgewerbe stellt viele Unternehmer vor groBe
Herausforderungen — vom klassischen und Social-Media-Marketing,
iiber die Organisation und Fachkraftesicherung bis hin zu Themen wie
Datenschutz, Digitalisierung und Betriebsiibergabe. Um die aktuellen
Herausforderungen im eigenen Unternehmen umzusetzen, kann ein
Betriebsberater Hilfestellung leisten. Mit dem Férderprogramm ,For-
derung unternehmerischen Know-hows” kdénnen Unternehmen, die
die Kriterien fiir kleine und mittlere Unternehmen erflillen, einen Bera-
tungskostenzuschuss erhalten.

Mit dem Forderprogramm werden folgende
Beratungsschwerpunkte gefordert:

Allgemeine Beratungen
zu allen wirtschaftlichen, finanziellen, personellen und
organisatorischen Fragen der Unternehmensfihrung.

Spezielle Beratungen

Hierzu gehdren Beratungen von Unternehmen, die

= von Frauen oder

= yon Migranten/Migrantinnen oder

= von Unternehmern/innen mit anerkannter Behinderung
gefihrt werden

Die Hohe des Zuschusses richtet ~ INFO-SERVICE

sich nach den maximal forderfa-  Dje INTERHOGA, als zustandi-
higen Beratungskosten (Bemes-  ge Leitstelle fiir das Gastge-

sungsgrundlage) und dem Stand-  werbe, informiert interessierte
AuBerdem Beratungen ort des Unternehmens. < Unternehmen tiber die Voraus-
= zur besseren betrieblichen Integration von Mitarbeiter/innen setzungen, Anforderungen

mit Migrationshintergrund und das Antragsverfahren.
= zur Arbeitsgestaltung fir Mitarbeiter/innen mit Behinderung
= zur Fachkraftegewinnung/-sicherung
= zur Gleichstellung und besseren Vereinbarkeit von

Familie und Beruf
= zur altersgerechten Gestaltung der Arbeit

Ausftihrliche Informationen
zum Forderprogramm finden
Sie unter
www.interhoga.de/beratungs-

= zur Nachhaltigkeit und zum Umweltschutz foerderung
*Fordersatz: 80% neue Bundes-
Unternehmenssicherungsberatung lander (ohne Berlin und ohne
Unternehmen in Schwierigkeiten zur Wiederherstellung der Region Leipzig), 60% Region
Leistungs- und Wettbewerbsféahigkeit Lineburg, sonst 50%
| Bemessungsgrundiage
Jungunternehmen 80% 3.200 Euro
nicht langer als 2 Jahre
am Markt 4.000 Euro 60% 2.400 Euro A
50% 2.000 Euro Gesellschaft zur Forderung
Bestandsunternehmen 80% 2.400 Euro des deutschen Hotel- und
ab dem 3. Jahr nach 3,000 Euro 60% 1,800 Euro Gaststattengewerbes mbH
Griindung -
50% Y — Ansprechpartnerin:
' Kerstin Falk
Unternehmen in Schwie- Telefon: 030 590099-860
rigkeiten unabhangig vom 3.000 Euro 90% 2.700 Euro E-Mail: falk@interhoga.de

Alter und Standort
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Wenn weniger *
menr ist

INTERNORGA 2020 PRASENTIERT LOSUNGEN FUR
EINEN NACHHALTIGEN AUSSER-HAUS-MARKT

Nachhaltigkeit und Ressourcen-
schutz  bestimmen  zahlreiche
Business-Konzepte der Hotellerie
und Gastronomie. Von Verpa-
ckungen Gber Lieferketten bis hin
zur internen Verarbeitung und
Verwertung von Lebensmitteln
gibt es zahlreiche Ansatzpunkte.
Auf der internationalen Leitmesse
fir den gesamten AuBer-Haus-
Markt, INTERNORGA, erhalten
Fachbesucher Uberblick
Uber die zahlreichen Mdglich-
keiten, die die Branche bietet
sowie konkrete Losungen fir ihr
Geschaft. Vom 13. bis 17. Marz
2020 wird das gesamte Ham-
burger Messegelande  erneut
zum Hot Spot fiir Experten und
Trendsetter im Bereich Hotelle-
rie, Gastronomie, Backereien und
Konditoreien.

einen

Weniger Plastik,
mehr Naturprodukte

Verpackungen gehdren zum All-
tag — auch im AuBer-Haus-Markt.
Sie haben niitzliche und notwen-
dige Funktionen und sind gleich-
zeitig die Hauptquelle fir Abfalle.

Unternehmen sind aufgefordert,
ressourcenschonende  Verwer-
tungs- und Recyclingtechniken
zu entwickeln, den Einsatz von
Mehrwegprodukten zu verstarken

sowie den Plastikkonsum zu mini-
mieren. Auf der INTERNORGA
prasentieren Anbieter nachhaltige
Plastikalternativen, beispielsweise
in Form von Naturmaterialien, mit
denen sie die Branche bei ihren
Bemihungen um Nachhaltigkeit
und Ressourcenschonung unter-
stiitzen. Dazu gehdrt zum Beispiel
die Leef Blattwerk GmbH, die Ge-
schirr aus 6kologisch abbaubaren
Palmblattern herstellt und 2019

Auf der INTERNORGA
prasentieren Anbieter
nachhaltige

Plastikalternativen

ihre erfolgreiche Premiere in der
Newcomers Area gefeiert hat. Vor
Ort zu entdecken sind zudem die
umweltfreundlichen Alternativen
zu herkdmmlichen Bar-Utensilien
von Metalstraws und das junge
Unternehmen Kaya&Kato, die
fir die Herstellung robuster Be-
rufskleidung in der Gastronomie
Plastikabfalle aus dem Meer als
Rohstoff nutzen.

JViele Menschen wollen ihren
Plastikkonsum reduzieren. Das
bringt weitreichende Implikatio-
nen fiir den AuBer-Haus-Markt
mit sich und erfordert ein Um-

AKTUELLE NACHRICHTEN

(W WEKF

denken in zahlreichen Bereichen.
Auf der INTERNORGA entdecken
Branchenvertreter
sende Konzepte und Produkte
sowie konkrete Lésungen und
Kontakte, die sie in ihrem Be-
streben flr ein umweltfreundli-
ches Wirtschaften unterstiitzen
und voranbringen”, so Claudia
Johannsen,  Geschaftsbereichs-
leiterin der Hamburg Messe und
Congress GmbH.

zukunftswei-

Nachhaltig Ressourcen
schonen

Neben der Reduktion des Plas-
tikkonsums ist auch der Kampf
gegen  Lebensmittelabfdlle in
aller Munde. Im Fokus der De-
batte steht dabei unter anderem
der AuBer-Haus-Markt. Géste
reagieren sensibel, wenn es um
Speisereste geht und erwarten
vom zweitgroBten Absatzmarkt
fur Lebensmittel konkrete MaB-
nahmen, mit denen die Lebens-
mittelverschwendung  verringert
werden kann. Zu betrachten ist
hierbei die gesamte Liefer- und
Verarbeitungskette: Optimie-
rungspotenzial ergibt sich unter
anderem durch die Anpassung
von Bestellmengen, die Weiter-
verarbeitung von (briggebliebe-
nen Lebensmitteln oder die Imple-
mentierung einer professionellen

Weniger Plastik, mehr Naturprodukte:
Leef Blattwerk stellt Geschirr aus
Palmblattern her.

Waste-Management-Anlage. Auf
der INTERNORGA vertreten sein
werden unter anderem Meiko
Green Waste Solutions mit ihrem
Speiserest-Recyclingsystem  oder
das Rieber-Organisationssystem
Check Cloud zur Abfallvermei-
dung und -verwertung. Fragt man
Experten, sind es haufig kleine
Stellschrauben im  Betrieb, die
enormes Potenzial im Sinne der
Ressourceneinsparung  bieten:
,Oft sind es wirklich nur kleinste
Anderungen, wie die Anpassung
von GeschirrgroBen, die enorme
Resultate erzielen”, sagt Benedikt
Zangerle von der Food-Waste-
Initiative United Against Waste.

Was im Bereich Nachhaltigkeit
im AuBer-Haus-Markt sonst noch
maglich ist, zeigen die rund 1.300
internationalen und nationalen
Aussteller auf der INTERNORGA
vom 13. bis 17. Marz 2020 in
Hamburg. Die internationale Leit-
messe fiir den gesamten AufBer-
Haus-Markt bietet der Branche
damit optimale Voraussetzungen,
um mit dem eigenen Business
vorauszugehen und die Zukunft
mitzugestalten — und das ékolo-
gisch nachhaltig und ressourcen-
schonend. <

Durch DEHOGA Kreisverbande organisierte Busfahrten zur INTERNORGA 2020

NERTEEN)
Ortsverband Stadthagen-Land

Ansprechpartner
Ernst-Wilhelm Gerland
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Telefon
05725/1556

Email

Wann

info@gasthaus-gerland.de

Stand: 07.12.2019

Foto: Hamburg Messe und Congress / Katrin Neuhauser



NIEDERSACHSENS BESTE AZUBIS

IHKN zeichnet Berufsbeste aus

107 junge Leute standen kirzlich
im Rampenlicht der Weser-Ems-
Hallen in Oldenburg. Sie sind
Niedersachsens beste Auszubil-
dende in kaufmannischen und
gewerblich-technischen Berufen.
Das heift: Sie haben ihre Ab-
schlussprifung mit ,sehr gut”
abgeschlossen und gehéren in
ihrem Beruf landesweit zu den
Besten. Fir ihre herausragenden
Leistungen wurden sie von der
IHK Niedersachsen (IHKN) ausge-
zeichnet. In den gastgewerblichen
Ausbildungsberufen ging die Aus-
zeichnung an:

Hotel Heide-Kropke, Essel

Sommerabschlussprifungen in
Niedersachsen 29.837 Teilneh-
merinnen und Teilnehmer ihre
Priifung abgelegt.

Zur Landesbestenehrung ein-
geladen waren auch Eltern,
Angehérige, Firmenchefs und
Ausbilder, die den Absolventen
mit ,Standing Ovations” applau-
dierten. Prasident Stuke wandte
sich in seiner Ansprach auch an
die tausenden ehrenamtlichen
Priiferinnen und Priifer, ,die das
duale Ausbildungssystem durch
ihre Arbeit in den vielen Pri-

Hotelkauffrau Katharina Liebig, Gobels Vital Hotel, Bad Sachsa
Restaurantfachfrau Lara-Agnetha Gwiasda,

Kochin Rebecca Miihldorfer, Volkswagen AG, Wolfsburg
Fachkraft im Gastgewerbe Feline Logemann,

Miiller & Egerer Backerei und Konditorei, Oldenburg

Vor etwa 500 Gasten sprach Gert
Stuke, Prasident der IHK Nieder-
sachen, den Landesbesten Gliick-
wiinsche aus. ,Sie diirfen sich zur
Elite unseres Fachkrafte-Nach-
wuchses zdhlen, die Spitze von
zigtausenden Fachkraften, die die
Wirtschaft in Niedersachsen Jahr
fir Jahr gemeinsam mit den be-
rufsbildenden Schulen ausbildet”,
so Stuke. Insgesamt haben bei
den diesjahrigen IHK-Winter- und

fungsausschlissen erst ermdg-
lichen”.  Um Spitzenleistungen
hervorzubringen, bediirfe es ,ei-
nes komplexen Zusammenspiels
vieler Beteiligter”, so der [HKN-
Président.

Dass ein erfolgreiches Berufsle-
ben nicht immer unbedingt ein
Studium  voraussetzt, bewies
Stukes Nachredner, Frank Miiller
von Premium Aerotec. Am Bei-

AKTUELLE NACHRICHTEN

spiel seiner eigenen Karriere er-
zahlte der heutige Arbeitsdirek-
tor, wie er selbst vor 35 Jahren
als Auszubildender angefangen
hatte und heute als Manager mit
in der Geschaftsfihrung eines
groBen Unternehmens der Luft-
fahrtindustrie sitzt. Gastgeber
und IHKN-Hauptgeschéaftsfithrer
Dr. Thomas Hildebrandt nutzte
den Anlass, um die Bedeutung

Die berufsbesten Auszu-
bildenden aus ganz Nie-
dersachsen, hier die Ab-
solventen aus dem Bezirk
der IHK Liineburg-Wolfs-
burg, wurden kirzlich in
Oldenburg geehrt.

Foto: Andreas Burmann

der dualen Ausbildung fiir Wirt-
schaft und Gesellschaft hervor-
zuheben: ,Der Fachkrafteman-
gel wird von vielen Firmen als
ein wesentliches Geschéftsrisiko
angesehen. Hier bleibt Betrieben
eine sinnvolle Méglichkeit: Aus-
bildung im dualen System. Zum
Wohl der Unternehmen, der Ge-
sellschaft und der jungen Men-
schen”, so Hildebrandt. <

EUUAN
Mhnss

Gustronomiz Zqujpment

RORZE

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

Ihr GroBhande! fiir
*Zastronomie
*Kantinen / Mensen
*Hotallerie

«Catering / Partyservice
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DIGITALISIERUNG

Aktive Zustimmung
bei Cookies gemal3 EuGH Urtell

Der  Européische  Gerichtshof
(EuGH) hat in seinem Urteil vom
1. Oktober 2019 entschieden,
dass Internetnutzer dem Setzen
von Cookies aktiv zustimmen
missen —und dass es nicht reicht,
wenn Nutzer diesem Vorgang nur
nicht widersprechen.

Durch die Entscheidung des EuGH
wird es in Zukunft nicht mehr aus-
reichen, Texte wie: ,Wir nutzen
Cookies — wenn Sie unsere Web-
site weiterhin nutzen, erklaren
Sie sich mit der Cookie-Nutzung
einverstanden.” als Einwilligungs-
banner auf einer Website zu ver-
wenden. Die Weiternutzung einer
Website ist keine Einwilligung fir
den konkreten Fall der Cookie-
Nutzung. Cookies dirfen daher
erst nach einer ausdriicklichen
und informierten Einwilligung auf
den Gerdten der Nutzer verarbei-
tet werden, es sei denn, sie sind
unbedingt erforderlich.

Damit stellt sich die Frage, wann
sind Cookies fiir eine Website

unbedingt erforderlich und damit
einwilligungsfrei? Leider hat sich
der EuGH zu dieser Frage nicht
ausgelassen und es darf weiter
gemutmalt werden.

Es ist davon auszugehen, dass ein

Cookie unbedingt erforder-

lich ist:

= bei Warenkorb-Cookies,

= beim Login-Status,

= fiir die Sprachauswahl auf
einer internationalen Website

= um eine Cookie-Einwilligung
zu speichern

Dabei sind die Grenzen der un-

bedingten Erforderlichkeit nicht
klar, zum Beispiel, ob der Waren-
korb nur voriibergehend in einem
. Session-Cookie” oder auch nach
dem SchlieBen des Browsers ge-
speichert werden darf.

Cookies fir Marketingzwecke
oder das Erstellen von Statistiken
werden als nicht unbedingt er-
forderlich betrachtet. Angeboten
werden solche Analysetools bei-
spielsweise von Google Analytics,
Webtrekk oder auch Hubspot.
In diesen Fallen muss eine infor-
mierte Einwilligung der Nutzer vor
dem Einsatz eingeholt werden.
Wird eine Einwilligung zur Coo-

kiesetzung notwendig, muss der
Nutzer informiert werden, bevor
er die Einwilligung abgibt.

Der EuGH hat sich in seiner Ent-

scheidung dazu ausgelassen, wel-

che Informationen dem Nutzer

vorgelegt werden missen und

bezieht sich dabei auch auf Art.

13 DSGVO:

= |dentitat des Verantwortlichen,
dass kdnnen auch Dritte sein

= Zweckbestimmungen der
Verarbeitung, fir die die Daten
bestimmt sind

= Angaben zur Funktionsdauer
der Cookies, den Empfangern
der Daten und deren Nut-
zungsart

Wichtig ist wie immer, sich genau
anzuschauen, welche Cookies fiir
welche Zwecke auf der Websi-
te genutzt werden. Damit sollte
auch immer die Uberlegung geta-
tigt werden, ob Cookies geldscht
werden konnen. <«

Tipps und Tricks

oLl

fur die

Digitalisierung
n Ihrem Betrieb!

IM GASTGEWERBE

|| GASTE GEWINNEN — VERWALTUNG VEREINFACHEN
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Zur PROJEKT-WEBSITE
geht's hier entlang:
www.gastgewerbe-digital.de




ZUKUNFT DER HOTELLERIE

Digitalisierung entscheidet

Kaum ein Thema hat die Hotel-
branche in den letzten Jahren
so sehr geprdgt und derart vie-
le grundlegende Veranderungen
mit sich gebracht, wie jenes der
Digitalisierung. Anlasslich des

IHA-Hotelkongresses wurde die
Studie ,Hotellerie 4.1." vorge-
stellt, und nun liegt die offizielle
Kurzversion vor.

Diese zeigt einmal mehr, dass die
Beschaftigung mit den Auswir-

DIGITALISIERUNG

kungen der Digitalisierung auf
die Hotelbranche auch in Zukunft
eine maBgebliche Rolle spielen
wird. Es wird daher auch weiter-
hin unerlasslich sein, nicht nur am
Puls der Zeit zu bleiben und aktu-

Die von Roland Berger heraus-
gegebene Kurzversion der Studie
,Hotellerie 4.1" steht hier zum
Download zur Verfligung:

https://bit.ly/2LbW1yG

elle Trends bestmdglich umzuset-
zen, sondern dariiber hinaus auch
Initiativen flr zukiinftige Ent-
wicklungen zu ergreifen und neue
Perspektiven zu  schaffen. <

Praktische Handlungsempfeh-
lungen und Umsetzungstipps
gibt der Digital-Leitfaden des
DEHOGA Niedersachsen unter:
https://www.gastgewerbe-

digital.de/

MOBIL-CLEAN

Menschen fur Sie

Kassensysteme

WEDEMANN GMBH

- Jl Waagen und Kassen-

- Liiftungsanlagen - 8
- Reinigung '
- Neubau und Wartung

(¢ 05173 -9 21.88

www.mobil-clean.de=

systeme fiir Handel und
Gastronomie

@ GIESSER

MaADE www.wedemann.de

I GERMARNTY

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

www.giesser.de Das Portal fiir

Gastgewerbe-Immobilien
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ENERGIE

Transparenz beim Ladevorgang

OFFENTLICHE LADESAULEN MUSSEN FUR DEN VERBRAUCHER TRANSPARENT LADEN

Seit dem 1. April 2019 setzt das
reformierte Eichrecht voraus, dass
die Strommessung bei Ladesdu-
len fiir Elektrofahrzeuge konform
nach dem gesetzlichen Mess- und
Eichwesen erfolgt. Damit soll der
Verbraucher geschiitzt und ein
transparenter und nachpriifbarer
Ladevorgang ermdglicht werden.

Zusétzlich ist nach einer Uber-
gangphase auch seit dem 1. April
2019 von der Preisangabenver-
ordnung geregelt, dass der Strom-
verbrauch in  Kilowattstunden
gezahlt werden soll. Damit fallen
die Abrechnungsmodelle weg, die
nach Minuten oder pauschal nach
Ladevorgang abgerechnet haben,
was durchaus dblich bei den Be-
treibern  von
6ffentlichen
Ladesdulen ist.
Die zukinftige
Abrechnung
soll &hnlich der
Benzintankstel-
le  verlaufen.
Der  Ladende
sieht  bereits
wahrend  und
nach dem La-

den, wieviel Strom geladen wurde
und er wird bereits vor dem Laden
informiert, wieviel eine Kilowatt-
stunde Strom kostet.

Aufsteller und Betreiber von La-
desdulen missen sich nicht nur
Gedanken (ber die Investitionen
flr das Aufstellen und den Betrieb
von Ladesaulen machen, sondern
auch ein Abrechnungsmodell in
ihre Kalkulation miteinbeziehen.
Aber auch hierfiir liefern La-
desdulenhersteller  mittlerweile
Lésungen. Sollten sie den Strom
verschenken, spielen all diese ge-
setzlichen Vorgaben keine Rolle.
Es tut sich jedenfalls viel auf dem
Markt fiir Elektromobilitat. Zum
Beispiel war es lange Zeit nicht
moglich, die Schnellladesaulen
mit einem ordnungsgemafBen

Messverfahren auszustatten. Es
gab schlichtweg keine technische
Losung. Das hat sich gedndert.
Auch gibt es viele Férdermég-
lichkeiten fiir das Aufstellen von
Ladesaulen, die bis zu 50 Prozent
der Investitionen umfassen. <

INFO-SERVICE

Informationen zur Forderung
fur Elektroautos und Ladestati-
onen gibt es hier:

https://bit.ly/33DLGSu

Energieeftizienz und Nach-
haltigkeit — 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 Ansatzen zu Wort:

Heute stellt sich Claudia Winkel-
mann vom Biimmersteder Krug in
Oldenburg den Fragen:

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

Haben Sie schon bestimmte
MaBnahmen entwickelt?
Nachhaltigkeit ist mittlerweile ein
betriebsumfassendes Thema. Alle
sind aufgefordert, sich damit zu
beschaftigen. Eine der MaBnah-
men, die wir vor fiinf oder sechs
Jahren umgesetzt haben, ist die
Installation eines GACS, das heift
eines Dachventilators, der mit
Wind bzw. einem elektrischen
Motor betrieben wird. Zurzeit
Uberlegen wir, eine Dachflache
mit einer Photovoltaik-Anlage
auszustatten.
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Ist es einfach oder schwer,
im Gastgewerbe Energie zu
sparen?

Ich finde es ist sehr schwer. Die
Mitarbeiter mitzunehmen ist eine
besondere Herausforderung. Je-
der muss jeden Tag bewusst mit
den Ressourcen umgehen. Das
fangt bei einfachsten Dingen an,

zum Beispiel wenigstens hier und
da mal das Licht auszumachen.

Wo gibt es lhrer Meinung
nach die groBten Einspar-
potentiale?

Bei der Einsparung im Stromver-
brauch auf jeden Fall. <

Sie haben auch Vorschlage 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 lhnen an
ahrens@dehoga-niedersachsen.de
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Im kommenden Jahr betragt die
Umlage zur Deckung der Kosten
des nach dem Erneuerbare-Ener-
gien-Gesetz verglteten Stroms
6,756 ct/kWh. Dies teilte die Bun-
desnetzagentur mit. Die EEG-Um-
lage wird jahrlich Mitte Oktober
flr das folgende Kalenderjahr von
den Ubertragungsnetzbetreibern
auf Basis von gutachterlichen
Prognosen bekanntgegeben. Die
Bundesnetzagentur  Uberwacht
die ordnungsgeméaBe Ermittlung.
Fir 2019 lag die Umlage bei
6,405 ct/kWh.

Nachdem die Umlage zuletzt
zweimal in Folge gesunken war,

ENERGIE

steigt sie nun wieder an. Dessen
ungeachtet haben die in den
letzten Jahren umgesetzten Re-
formen die Kostenentwicklung
des EEG deutlich gedampft.
Insbesondere die Ausschreibun-
gen werden die Ausgaben fiir
Neuanlagen erheblich senken.
Allerdings  werden  niedrige-
re  Ausschreibungsergebnisse
erst allmahlich in der Umlage
zur Geltung kommen. Derzeit
werden  beispielsweise  noch
Windanlagen auf See in Betrieb
genommen, die noch nach dem
alten sehr hohen Verglitungsre-
gime finanziert werden. In den
kommenden Jahren beginnen

mlage steigt —g ¢
if 6,756 ct/kWh p\

dagegen auch bei Wind auf See
die Ausschreibungen zu wirken.

Fir das Jahr 2020 rechnen die
Ubertragungsnetzbetreiber ~ mit
einem Zubau von Erneuerbaren-
Energie-Anlagen von knapp 5,6
Gigawatt und damit leicht unter
dem Niveau des letzten Jahres
von 5,8 Gigawatt. Der Gesamt-
zubau wird auch im kommenden
Jahr von geringen Zubau-Erwar-
tungen im Bereich der Windener-
gie gebremst.

Die erwartete Stromerzeugung
aus Erneuerbaren Energien steigt
um gut vier Prozent auf 226 Ter-
rawattstunden. Insgesamt pro-
gnostizieren die Ubertragungs-
netzbetreiber fiir das Jahr 2020
einen  Gesamtzahlungsanspruch
von Betreibern von Erneuerba-
ren-Energie-Anlagen in  Hohe
von 33,6 Milliarden Euro. Dem
stehen prognostizierte Vermark-
tungserlose an der Strombdrse in
Héhe von rund 9 Milliarden Euro
fir den erneuerbaren Strom ge-
genliber. Die EEG-Umlage deckt
damit Forderkosten in Hohe von
24,6 Milliarden Euro. <

lhre Energieberater in Niedersachsen

HANNOVER-HILDESHEIM

(SUDLICHES NIEDERSACHSEN)

Ingenieurbliro Thomsen
Eleonorenstr. 18

30449 Hannover
Tel. 0151 14135037
heino.thomsen@gmx.de

Heino
Thomsen

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

Miicke Energieberatung
Eschenweg 36b
49088 Osnabriick
Tel. 0541 91194115
info@muecke-energieberatung.de

Carsten
Miicke

Tel.
Mobil

www.muecke-energieberatung.de

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

Torsten
Merker

g

blueContec GmbH
Larchenstr. 3
30161 Hannover

0511 79021474
0157 76131998

t.merker@bluecontec.de
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AKTUELLE NACHRICHTEN

FACHTAG DES GASTGEWERBES AM 1. UND 2. MARZ 2020

Personlichkeit lasst sich nicht digitalisieren

Ellbogen raus war gestern. Heute
gewinnen erfolgreiche Fihrungs-
krafte mit einem Flhrungsstil,
bestehend aus empathischem
Handeln, souveranem Auftreten,
gekonnter Kommunikation, gu-
tem Beziehungsmanagement und
offener Wertschatzung anderen
gegenlber. Das Geheimnis erfolg-
reicher Menschen ist eine Kombina-
tion dieser Soft Skills. Der Mensch
steht auch im digitalen Zeitalter im
Mittelpunkt — egal, ob Mitarbeiter
oder Kunde. Der ethische Umgang
mit dem Gegentiber ist keine lau-
nige Mode-Erscheinung, sondern
ein Gebot unserer Zeit, das sich
auch noch wirtschaftlich rechnet.
Mit ihrem Vortrag ,Erfolgsfaktor
Mensch — Persénlichkeit lasst sich

nicht digitalisieren” wird Barbara
Liebermeister beim Fachtag des
Gastgewerbes am 2. Marz 2020 in
Westerstede aufzeigen, wie man
seine Alpha Intelligence® steigert,
damit Menschen gewinnt und
Wertschépfung generiert.

Referenten
zum papierlosen Biiro und zur
Digitalisierung im Gastgewerbe
insgesamt. Dariiber hinaus ist ge-
niigend Raum zum Netzwerken
und Erfahrungsaustausch unter
Kollegen.

Weitere sprechen

Personlichkeit lasst sich nicht digitalisie-
ren. Mehr dazu beim Fachtag des Gast-
gewerbes am 2. Marz in Westerstede.

Bereits am Vorabend, dem
1. Marz 2019, sind die Teilnehmer
ab 17 Uhr im Schokoladenhotel
Voss zum Schokoladen-Waorkshop
willkommen. AnschlieBend steht
der Kollegentreff mit Buffet im
Restaurant Vossini auf dem Pro-
gramm. <

INFO-SERVICE

Weitere Informationen und
die detaillierte Einladung gibt
es in Kiirze per Email und unter

www.dehoga-niedersachsen.de

Kein Ersatz nach Kreditkartenbetrug

FEHLENDER BELEG FUR TRANSAKTIONSABBRUCH

Das Amtsgericht Frankfurt hat
am 6. August 2019 entschieden,
dass ein Betrogener seinen Scha-
den von der Bank nicht ersetzt
bekommt, da er durch grob fahr-
ldssiges Verhalten seine Vertrags-
pflichten verletzt hat.

Der Fall geschah in einem Re-
staurant auf der Hamburger
Reeperbahn, in dem der Klager
seine Rechnung per Zahlungs-
karte begleichen wollte. Er gab
verdeckt, jedoch in Anwesenheit
der Kellnerin, die Geheimzahl ein,
die daraufhin mit Karte und Kar-
tenterminal fir mehrere Minuten
aus dem Sichtfeld des Klagers
verschwand. Sie kam wieder und
teilte dem Kldger mit, die Zahlung

sei abgebrochen. Dieser Vorgang
wiederholte sich mehrfach auch
mit anderen Zahlungskarten des
Klagers.

Im Nachhinein stellte sich heraus,
dass um 3:47 Uhr und um 3:52
Uhr jeweils Barabhebungen unter
Verwendung der Originalkarten
in Hohe von je 1.000 Euro an ei-
nem Geldautomaten erfolgt wa-
ren. Der Klager nahm daraufhin
die kartenausgebende Bank auf
Riickzahlung dieser Betrdge in
Anspruch.

Das Amtsgericht Frankfurt wies
die Klage ab mit der Begriindung,
der Kléger habe durch sein Ver-
halten grob fahrlassig seine Ver-
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tragspflichten verletzt. Kartenin-
haber seien verpflichtet, es nicht
zu dulden, dass sich der Zah-
lungsempfanger mit dem Gerat
und der Karte aus seinem Sicht-
feld entfernt, um missbrauchliche
Verfligungen zu unterbinden.

Um Missbrauchsversuche auszu-

schlieBen, dirfe der Karteninha-
ber einer erneuten Aufforderung,
die PIN einzugeben, nur nach-
kommen, wenn er sich bei einer
angeblich gescheiterten Transak-
tion einen Abbruchbeleg aushan-
digen lasse. <«




SEMINARE
& TERMINE

iDEHOGA

NIEDERSACHSEN

Der Unternehmerverband des Gastgewerbes

www.dehoga-niedersachsen.de



Seminar- und Terminvorschau 2020

Januar Marz

12.-14.01. Kollegentreff im Harz 01.-02.03. Fachtag des Gastgewerbes
in Westerstede

Februar

10.03. Variable Preisgestaltung in der
Familienhotellerie

13.-14.02. O-Seminar, Liineburg Angelika Vogt
18.02. Selbstorganisation und 13.-17.03. INTERNORGA Hamburg
Zeitmanagement www.internorga.com

Markus Dorr

16.03. Juniorentreff auf der
20.02. Basis-Workshop: Reklamationen INTERNORGA Hamburg
Sabine Krosche

18.-19.03. Q-Seminar

26.02. Kundenfeedback - Wolfenbiittel
Wichtiger Impulsgeber und
Instrument zur Kundenbindung 18.-19.03. Niedersichsische
zusdtzliche Angebote, Jugendmeisterschaften
Hannover Oldenburg
48 Euro

23.03. Kalkulation und Preisgestaltung
27.02. Lovebrand: Modernes Marketing Frank Riischenbaum

fiir Gastronomie und Hotellerie
Peter Tanzinger

B DEHOGA Termine

B Sonstige Termine
Anmeldung bei den jeweiligen Veranstaltern

B Termine des Jungen DEHOGA
Anmeldung unter

. B Ausbildung zum QualitatsCoach
www.junger-dehoga.de

Preis: 349 € zzgl. MwsSt. (sofern nicht anders

B Seminare der DEHOGA-Akademie angegeben) inkl. 1,5-tagige Ausbildung,
Preis: 260 € inkl. MwSt. fir DEHOGA Mitglieder ein Mittagessen, drei Kaffeepausen sowie
Ort: Hannover/Region Hannover Seminarunterlagen. Aktuelle Informationen
Zeit: jeweils 9-17 Uhr, weitere Infos unter: und Anmeldung unter:

www.dehoga-niedersachsen.de/Seminare www.q-deutschland.de/seminare



Mai

07.05.

Juni

11.06.

Juli

SPA- und Wellnessbereich
richtig managen
Cornelia Schmidt

Q-Refresher Seminar,
Hannover
99 Euro

19.-21.07. TrendtourJunger DEHOGA

nach Bayreuth

September

08.-09.09. O-Seminar

21.09.

22.09.

Rastede

Restaurantmanagement fiir

Flihrungskrafte
Peter Tanzinger

Service gestalten: Gute

Beziehungen zu Gasten aufbauen
Peter Tanzinger

i DEHOGA

NIEDERSACHSEN

Der Unternehmerverband des Gastgewerbes

Weitere Infos zu den Terminen bei:
Manuela Heuser

Tel. 0511-33 706 33

E-Mail: heuser@dehoga-niedersachsen.de

Oktober

06.10. Betriebswirtschaft im
Housekeeping
Julia Volland

07.10. Management im Housekeeping
Julia Volland

25.-27.10. Herbstarbeitskreis
im Heidepark Soltau

November

03.11. Das 1x1im Service —
Grundlagentraining
Hana Radosic

03.11. Mitarbeiterbindung und
-motivation als Schliissel
zum Unternehmenserfolg,
Westerstede
48 Euro

04.11. Das 1x1im Service —
Gastorientiertes Verhalten
Hana Radosic

08.-10.11. Landesverbandstag
in Braunschweig (nur flr Delegierte)

11.-12.11. O-Seminar in Hannover

23.11. Das perfekte Bankett

Romy Wassermann

Stand: Dezember 2019



kostenlose Seminare der Berufsgenossenschaft BGN

o

Erfolgreicher Umgang mit Reklamationen -
Stressfreie Gesprachsfiihrung im Service

Braunschweig 17.02.2020 09:00-17:00 Uhr
Bad Zwischenahn 23.06.2020 09:00-17:00 Uhr

¥ BGN

2. Erfolgsfaktor Fiihrung: Zufriedene Gaste und Kunden
durch gesunde und motivierte Mitarbeiter

Leer 03.02.2020 09:00-17:00 Uhr

3. Erfolgsfaktor Zeitmanagement: Gesundheit und Leistungs-
fahigkeit durch Selbstmanagement und Arbeitsorganisation

Hameln 18.02.2020 09:00-17:00 Uhr

4. Work-Life-Balance - Leistungskraft, Gesundheit und
Lebensqualitat zwischen Arbeit und Privatleben

Hannover 10.02.2020 09:00-17:00 Uhr
Bremen 22.06.2020 09:00-17:00 Uhr

5. Sicher zum Job - Fahrsicherheitstraining
Nienburg 25.04.2020 09:00-16:00 Uhr

6. Gut gewappnet —Schutz vor Gewalt und Ubergriffen
Hannover 21.01.2020 09:00-17:00 Uhr

7. Immer nur lacheln?!
Stressfrei mit Gasten, Kunden und im Team kommunizieren

Oldenburg 12.05.2020 09:00-17:00 Uhr

8. Erfolgreicher Umgang mit Stress
Bremen 22.03.2020 09:00-17:00 Uhr

9. Konfliktmanagement
Konflikte mit Kollegen und Mitarbeitern erfolgreich bewaltigen

Leer 04.02.2020 09:00-17:00 Uhr

B Anmeldung: Qualifizierung.portal.bgn.de/545/2709
Kathrin Janson, Mail: regionale-seminare@bgn.de, Tel. 0621-44 56 31 80



ERGO

Versichern heifl3t verstehen.

Damit die Tiiren
wieder aufgehen:

Die ERGO BetriebsschlieBungsversicherung f
Hoteliers und Gastronomen.

Ob durch Gdste, Lieferanten oder Personal: Die Einschleppung eines ge-
fdhrlichen Erregers kann nicht immer verhindert werden, selbst bei pein-
lichster Sauberkeit. Im schlimmsten Fall drohen eine BetriebsschlieRung
und damit erhebliche finanzielle Verluste. Schiitzen Sie sich vor den Folgen -
mit der leistungsstarken BetriebsschlieBungsversicherung der ERGO.

Mochten Sie mehr erfahren? Sprechen Sie mit uns:

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

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




KREISVERBAND MEPPEN:
GROSSER APPLAUS FUR NEUEN EHRENVORSITZENDEN WOLFGANG HACKMANN

TOBIAS GREIVE einstimmig
de

zum Vorsitzer

_EEn
==l T

BEZIRKSVERBAND
OSNABRUCK-EMSLAND/
GRAFSCHAFT BENTHEIM

Geschaftsfiihrer Dipl.-Kfm.

Dieter M. F. Westerkamp

WeberstraBe 107

49084 Osnabriick

Tel. 05417 39 21
05417087 77

Email: dieter.westerkamp@

t-online.de

Mit einem Wechsel an der Spit-
ze hat der Kreisverband Meppen
eine neue Ara eingeleitet: Bei der
jingsten Mitgliederversammlung
im Hotel Hagen in Haren wurde
Tobias Greive in seinem Heimatort
einstimmig zum 1. Vorsitzenden
gewahlt. Der Mitbesitzer des Ho-
tels Greive folgt auf den langjah-
rigen Kreisvorsitzenden Wolfgang
Hackmann, der als Vorsitzender
seit kurzem die Geschicke des
Bezirksverband  Osnabriick-Ems-
land/Grafschaft Bentheim lenkt.

Nach der Amtsiibergabe wur-
de Wolfgang Hackmann unter
groBem Beifall der gut 30 anwe-
senden Mitglieder zum Ehrenvor-
sitzenden des Kreisverbands ge-
wahlt. Als weitere neue Mitglieder
gehdéren dem Vorstand nunmehr
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1 gewanhlt

Gut gelaunt prasentierte sich der neue Vorstand des Kreisverbands Meppen.

Marion Schulte (Alter Dorfkug in
Hasellinne) als stellvertretende
Vorsitzende und Alexandra Ha-
gen aus dem gastgebenden Hotel
Hagen als Schriftfiihrerin an.

Durch ein reichhaltiges Friih-
stiicksbuffet gestarkt trafen die
Mitglieder ebenso einvernehmlich
wie bei der Vorstandswahl wich-
tige inhaltliche Entscheidungen.
Unter anderem sollen die Berufs-
bildenden Schulen Meppen einen
Zuschuss bekommen. Fiir die Ju-
gendmeisterschaften der gastge-
werblichen Berufe stellt der Kreis-
verband 750 Euro zur Verfligung.
Besonders erfreulich waren die
News zum DEHOGA-Ball 2020.
.Das wird erneut ein Highlight,
auf das wir uns schon sehr freu-
en”, war sich der Vorstand einig.

Uber aktuelle Themen aus der
Verbandspolitik informierte der
DEHOGA-Geschéaftsfuhrer Dieter
Westerkamp. Im Fokus standen
dabei neben Steuerstrategien und
Maglichkeiten zur Optimierung
der Nettogehélter fir Mitarbeiter
vor allem die ab dem 1. Januar
2020 geltenden Neuregelungen
fir die Kassenprifung. Der Ge-
schaftsflihrer ermahnte die Be-
triebe sich intensiv mit den Rege-
lungen zu beschaftigen und das
Thema nicht auf die leichte Schul-
ter zu nehmen. Unter der Uber-
schrift , Aufristung oder Neu-
kauf” gab er den anwesenden
DEHOGA-Mitgliedern  zugleich
Tipps, die den alltagstauglichen
und gesetzeskonformen Umgang
mit geeigneten Kassensystemen
erleichtern. <«



Die Branche positiv darstellen

Der Mitinhaber des Hotels Greive
in Haren, Tobias Greive, wurde
bei der jlingsten Mitgliederver-
sammlung einstimmig zum neuen
1. Vorsitzenden des Kreisverbands
Meppen gewahlt. In dem folgen-
den Interview erklart der 35-jahri-
ge Hotelfachmann, warum er sich
fir das Ehrenamt zur Verfiigung
stellt und welche neuen Ideen er
einbringen méchte:

Warum haben Sie sich fiir
einen Beruf in der Gastrono-
mie entschieden?

Ich bin in unserem Familienbetrieb
damit aufgewachsen und habe
frih gemerkt, dass ich Freude
am Umgang mit Menschen habe.
Mir gefallt die groBe Vielfalt des
Berufs. In einem Hotel ist jeder
Arbeitstag anders und man steht
immer wieder vor neuen Aufga-
ben und Herausforderungen. Das
kommt meinem Anspruch nach
einer interessanten beruflichen
Tatigkeit sehr entgegen.

Ist das Emsland nach wie
vor eine touristische Boom-
Region?

Ja, absolut. Das Emsland ist durch
den Ausbau der Infrastruktur vor
allem fiir Fahrrad-Touristen sehr
attraktiv. Als Hotelbetrieb haben
wir uns darauf gut eingestellt und
profitieren ahnlich wie viele ande-
re Betriebe in unserer Region von
diesem Trend. Positiv ist fiir uns
auch die Nahe zu weiteren tou-
ristischen Attraktionen wie etwa
dem Ferienschloss Dankern. Nicht
zuletzt sind wir auch mit der Ent-
wicklung bei den Geschaftsreisen-
den sehr zufrieden. Auch das ist
flr uns ein sehr wichtiger Bereich.

Befiirchten Sie, dass es nach
wirtschaftlich guten Jahren
wieder schlechter wird?

Man hort und liest derzeit davon,
dass es in der Industrie die Furcht
vor einer Rezession gibt. Wir mer-
ken davon in unserem Betrieb
noch nichts. Das Emsland verfligt
iber  zahlreiche  wirtschaftlich
sehr gut aufgestellte Betriebe. Bei
uns herrscht mit einer Arbeitslo-
senquote von etwa drei Prozent
praktisch Vollbeschaftigung. Ent-
sprechend positive Zahlen tun
natlrlich auch den Hotels und
Restaurants der Region gut. Zwar
lassen sich im Emsland sicher
nicht solche Preise erzielen wie
in mancher GroBstadt. Doch auch
bei uns wissen die Géste eine
gute Qualitdt zu schatzen und
haben erkannt, dass gutes Essen
seinen Preis hat.

Wie sieht es mit neuen
Mitarbeitern aus?

Die zu gewinnen, ist auch fiir uns
schwierig. Wir versuchen vor al-
lem unsere bewahrten Mitarbei-
ter im Betrieb zu halten. Dafiir
ist wichtig, dass man fair mit-
einander umgeht und auch mal
auf die Wiinsche der Mitarbeiter
eingeht. Sie mlssen zum Beispiel
auch einmal ein freies Wochenen-
de haben. Entscheidend ist, dass
die sich darauf verlassen kénnen,
dass sie ihr Gehalt und den Ur-
laub tatsachlich wie vereinbart
bekommen. Bei uns ist das eine
Selbstverstandlichkeit. Es herrscht
ein familiares Umfeld, in dem man
freundlich und respektvoll mitein-
ander umgeht. Die Mitarbeiter
wissen das offenbar zu schatzen.
Sie sind zum Teil schon lange im

Betrieb und fiihlen sich nach un-
serer Einschatzung wohl an ihrem
Arbeitsplatz.

Wie ist es mit
Auszubildenden?

Hier haben wir bei der Nachwuchs-
gewinnung &hnliche Probleme wie
andere Branchen. In der Gastro-
nomie kommen die Arbeitszeiten
hinzu. Viele junge Leute mdchten
nicht abends oder am Wochenen-
de arbeiten, was in einem Hotel
oder Restaurant ganz einfach er-
forderlich ist. Manches kann man
ausgleichen, indem man den jun-
gen Leuten etwas bietet, was sie
so sonst nicht bekommen. Die gro-
Be Starke unseres Betriebs ist, dass
hier ein angenehmes kollegiales
Umfeld herrscht, in dem vom Aus-
zubildenden bis zum Chef alle zum
Team gehdren. Die jungen Leute
kdnnen bei uns sicher sein, dass sie
nicht ausgebeutet werden. In un-
serem Betrieb konnen sie fachlich
eine Menge lernen und werden
auch menschlich gut behandelt.

Warum engagieren Sie sich
als viel beschaftigter
Unternehmer ehrenamtlich
fiir den Berufsverband?
Tatsdchlich  konnen die Tage
sehr lang werden, wenn man in
einem erfolgreichen Familienbe-
trieb in der Verantwortung ist.
Gleichwoh! bleibt auch etwas
Freizeit, die ich gern sinnvoll
nutzen mochte. Die Funktion als
Kreisvorsitzender bietet mir die
Chance, fiir den Berufsstand und
letztlich auch fir uns wichtige
Dinge aktiv anzugehen statt nur
darlber zu reden. Diese Gestal-
tungsmdglichkeit hat mich gereizt

und dazu bewogen, das vom
Kreisvorstand unterbreitete  An-
gebot anzunehmen. Dass ich mit
dem Kreisvorstand ein motiviertes
und engagiertes Team habe, hat
mir die Entscheidung natdirlich
erleichtert. Dabei bin ich mir be-
wusst, dass ich als Nachfolger
von dem zum Bezirksvorsitzenden
gewahlten Wolfgang Hackmann
in groBe FuBstapfen trete.

Welche neuen Ideen bringen
Sie mit?

Erst einmal mochte ich die be-
wahrte Arbeit fortsetzen und mich
im Namen unserer Mitglieder fir
die hervorragende Leistung un-
seres bisherigen Vorstandsteams
bedanken. Dariiber hinaus méch-
te ich auch einige neue Akzente
setzen. Wichtig ist mir insbeson-
dere ein verstarktes Engagement
fir die Jugendférderung und die
Gewinnung von Auszubildenden.
Unter anderem mdchten wir im
Kreisverband Meppen in Abspra-
che mit dem Kreisverband Lingen
die Arbeit der Berufsbildenden
Schulen auch finanziell starker
unterstlitzen, um letztlich auch
damit vermehrt Auszubildende fir
unsere Branche zu interessieren.

Ein weiterer wichtiger Schwer-
punkt wird der Einsatz fiir den
verringerten Mehrwertsteuersatz
von sieben Prozent auch fiir Re-
staurantbetriebe sein. Hier diirfen
wir als Berufsverband nicht nach-
lassen. Nicht zuletzt wiinsche
ich mir eine Imagekampagne,
die unsere gerade fir junge Leu-
te interessante Branche und ihre
Berufe in einem positiven Licht
darstellt.
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KLASSIFIZIERTE
BETRIEBE IM BEZIRK
WESER-EMS

3 Sterne G

Fischbecks,
GroBenkneten- Huntlosen
3 Sterne

Gastehaus Hankhausen Garni,
Rastede-Hankhausen

Land-gut-Hotel Café Wahlde,
Neuenkirchen-Vorden

Hotel Goldenstedt,
Delmenhorst

Hotel Zur Post, Garrel
Akademiehotel Rastede,
Rastede

3 Sterne Superior
Hermes-Hotel, Oldenburg
Hotel Sttive, Vishek

Hotel-Restaurant Am Pfauen-
hof, Essen (Oldenburg)

Hotel Wieting, Oldenburg

4 Sterne

Nordwest-Hotel Garni,
Bad Zwischenahn

Parkhotel Garni, Cloppenburg
Hotel Tepe Lindenhof, Damme

Hotel Voss — das Schokoladen-
Hotel, Westerstede

Hotel-Restaurant Biirgerklause,
Garrel

Gastehaus Hotel Zur Post,
Garrel

Hotel Am Markt, Nordenham
Hotel Heidegrund, Garrel

4 Sterne Superior

Burghotel Dinklage, Dinklage

Win Win-Effekt fir alle

MODEHAUS L&T BIETET GELUNGENES MITEINANDER KULINARISCHER
UND MODISCHER TRENDS

LAttraktive gastronomische An-
gebote direkt im Kaufhaus ge-
horen fiir immer mehr Kunden zu
einem angenehmen Shopping-Er-
lebnis. Wir haben mit einem ent-
sprechenden Konzept sehr gute
Erfahrungen gemacht”. Rogee
Wildung ist als Abteilungsleiter
Gastronomie , sehr zufrieden” mit
dem in der L&T Modekette reali-
sierten Miteinander kulinarischer
und modischer Trends. In dem
groBten Osnabriicker Modehaus
habe sich fiir alle Beteiligten eine
Win-Win-Situation entwickelt.

.Viele Kunden verbinden den
Kleidungskauf gern mit einem
Frilhstiick, Mittagessen oder ei-
nem entspannten Kaffee trinken.
Mit unserem Café und einem
Restaurant sowie dem Green Bis-
tro und einer vor gut einem Jahr
eroffneten Tapas Bar bieten wir
eine groBe Vielfalt fir nahezu
jeden Geschmack”. Dazu kommt
ein bunter Mix kulinarischer An-
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gebote in der Markthalle, die vor
Kurzem mit groBem Erfolg moder-
nisiert worden ist, erklart Rogee
Wildung: ,Die durchweg positive
Kunden-Resonanz zeigt uns, dass
wir den Trend der Zeit richtig er-
kannt haben”.

,Die durchweg positive
Kunden-Resonanz zeigt uns,
dass wir den Trend der Zeit

richtig erkannt haben”

Ein Blick in die vier L&T-eigenen
Gastro-Einrichtungen  zeigt an
diesem ganz normalen Wochen-
tag, dass der Besuch tatsachlich
sehr gut ist. Der Service und die
Kiiche haben dberall viel zu tun.
In allen vier Einrichtungen las-
sen es sich sichtlich gut gelaunte
Gaste schmecken. Viele haben
Einkaufstaschen neben sich ste-
hen und stérken sich offenbar mit
einer kleinen Pause fiir den wei-

teren Einkaufstag. ,Der Effekt ist
doppelt positiv*, freut sich Rogee
Wildung: ,Die Kunden kénnen
bei uns den Einkauf neuer Klei-
dung und Accessoires mit einem
guten Essen verbinden, ohne das
Kaufhaus zu verlassen. Sie haben
also mehrere gute Griinde fiir ei-
nen L&T-Besuch”.

Fir die Zukunft ist der L&T-
Abteilungsleiter Gastronomie
zuversichtlich. ,Wir sind mit un-
serem Gastro-Konzept im Kauf-
haus richtig gut aufgestellt”.
Dass dies auch ,voll und ganz”
fur die Markthalle gilt, zeige die
100-prozentige Auslastung der
Geschdftsflache und die niedrige
Fluktuation: ,Die meisten unserer
Mieter sind schon sehr lange bei
uns und haben sich jlingst selbst
mit groBem Engagement bei Mo-
dernisierung eingebracht”. <

Die Markthalle wurde kiirzlich moder-
nisiert und wird hervorragend ange-
nommen.




Positive Effekte

fir die
Wirtscr

e
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GESUNDHEITSREISEN UND KURORTE IM FOKUS
DES [HK-TOURISMUSAUSSCHUSSES

Die Bedeutung und kiinftige
Ausrichtung der Kurorte stand
im Fokus einer Tagung des IHK-
Tourismusausschusses im Parkho-
tel Lingen. Mit dabei waren Ver-
treter aus dem DEHOGA-Bezirk
Osnabrlick-Emsland/Grafschaft
Bentheim, die ihr Know-How in
die Diskussion einbrachten.

,Die Heilbader haben eine hohe
Bedeutung fir den Gesund-
heitstourismus in der Region. Eine
Zertifizierung steigert die Attrak-
tivitdt der Orte und hat vielféltige

positive Effekte fir die ortliche
Wirtschaft”, betonte der Vorsit-
zende des Fachausschusses, Fried-
rich Freiherr von Landsberg-Velen.
Wichtig sei fiir die Kurorte, dass sie
nicht nur ein geschatzter und ge-
sunder Urlaubs- und Aufenthalts-
ort fiir Gaste und Patienten sind.
Sie sollten zugleich ein attraktiver
Wohn-, Lebens- und Wirtschafts-
standort sein. Die Anerkennung als
Kurort sei in vielen Fallen die Basis,
um die Ansprliche der Bevolke-
rung, der Wirtschaft und des Tou-
rismus aufeinander abzustimmen.

Im IHK-Bezirk sei das der Gemein-
de Bad Essen mit ihrem Konzept
,Citta Slow" besonders gut ge-
lungen, erklarte ein als Referent
geladener Fachmann. Ein gut or-
ganisierter Kurort konne fiir alle
Vorteile bieten: ,Reisen zur Erhal-
tung und Verbesserung der Ge-
sundheit und Leistungsfahigkeit
sind ein riesiger Markt. Gesund-
heitsreisende geben deutlich mehr
Geld aus als Freizeitreisende”.

Mit Bad Bentheim, Bad Essen,
Bad Iburg, Bad Laer und Bad Ro-

Zu Gast bei dem DEHOGA-Bezirksvorsit-
zenden Wolfgang Hackmann im Parkho-
tel Lingen: Die Mitglieder des IHK-Aus-
schusses fiir Tourismus.

thenfelde umfasst der IHK-Bezirk
aktuell fiinf staatlich anerkann-
te Kurorte. Dazu kommen der
Luftkurort Schledehausen sowie
neun Erholungsorte, berichtete
die IHK-Geschéaftsbereichsleite-
rin  Standortentwicklung, Anke
Schweda: , Auf dieser Grundlage
lasst sich aufbauen, um attrakti-
ve und abwechslungsreiche Rei-
seziele zu bieten”. <

VERSAMMLUNG DES DEHOGA GRAFSCHAFT HOYA

Neue Wege zu neuen

Am 13. November 2019 fand ab
15.30 Uhr die Jahreshauptver-
sammlung des DEHOGA Kreisver-
bandes Grafschaft Hoya im Gast-
haus Freye in Osterbinde statt.
Mit 55 Mitgliedern und Vertretern
aus der Industrie und Verwaltung
war sie sehr gut besucht.

Nach der BegrliBung durch den
1. Vorsitzenden Andree Meyer
Uberbrachte Blrgermeister Chris-
tian Porsch GruBworte der Stadt
Bassum — verbunden mit einem
Blick auf Traditions-Gasthduser
und deren Bedeutung fiir einen
Ort und seine Bevélkerung. Der

Bericht des 1. Vorsitzenden, der
Geschéftsbericht, der Kassen-
bericht und die Entlastung des
Vorstandes konnten zligig abge-
handelt werden. Im Anschluss
wurden Ute Meyer als Beisitzerin
im Vorstand und Steffen Adam
und Jan Lldeke als Kassenprifer
flr weitere drei Jahre bestatigt.

Andree Meyer erlauterte die Un-
terschriftensammlung zur Petition
fur sieben Prozent Mehrwertsteu-
er auf Speisen und bat alle Anwe-
senden sich daran zu beteiligen
und auch maoglichst viele Géste
einzubeziehen.

Aktuellste Informationen zu Ge-
setzesanderungen, die die Be-
schaftigung von Minijobbern und
den Einsatz von Registrierkassen
betreffen, vermittelte Unterneh-
mensberater Rainer Korf den
Gastronomen.  Hier  kommen
weitere administrative Heraus-
forderungen auf die Unternehmer
zu. Zahlreiche Fragen der anwe-
senden Wirte konnte Herr Korf in
aller Ausgiebigkeit beantworten.

Eine gute Idee fiir gastronomi-
schen Betriebe, die einen Saal
besitzen und gréBere Feierlichkei-
ten ausrichten, prasentierte Hans-

Gasten

Hermann Dittmers Vortrag ,Neue
Wege zu neuen Gasten”. Mit Hilfe
des Einsatzes innovativer Fotobo-
xen kann eine hohe Gastebindung
erreicht werden. Von der Qualitat
und der Kreativitdt der Fotos
konnte man sich im Rahmen einer
Vorfiihrung iiberzeugen.

Die Jahreshauptversammlung en-
dete mit der Vorflhrung des Fil-
mes ,Halte Rast, sei unser Gast”
iber das Gaststattenleben im
Landkreis Diepholz und einem ge-
meinsamen Abendessen, gespon-
sert von FAG — Fleischer Einkauf
Bremen. <«
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VIZEPRASIDENT DIRK BREUCKMANN STELLT SICH VOR /
VORSTANDKOLLEGEN INFORMIEREN SICH UBER HOGARENTEPLUS

Vorstandstagung im Z0o

Interessiert folgen die Vorstandsmit-
glieder den Ausfiihrungen des Zoodirek-

tors Andreas Casdorff.

BEZIRKSVERBAND
HANNOVER

Geschaftsflihrerin
Kirsten Jordan
Yorckstr. 3

30161 Hannover

Tel. 0511 33 706-31
Fax 0511 33 706-30
Email: jordan@
dehoga-hannover.de

Zu ihrer diesjahrigen Herbstsit-
zung trafen sich die Vorstandsmit-
glieder des DEHOGA Bezirksver-
bandes Hannover im Erlebnis Zoo
Hannover. Sie konnten eine sehr
interessante Fithrung durch den
Zoodirektor, Andreas Casdorff,

ERL

erleben und hierbei viele Fragen
stellen. Im Zoo werden zahlreiche
gastronomische Angebote an den
unterschiedlichsten  Stellen vor-
gehalten. Eine Herausforderung
stellt die unregelmaBige Bewirt-
schaftung in den Wintermonaten
dar. Zu einem grofen Magneten
hat sich die Gastronomie im Areal
Yukon Bay entwickelt.

Zur Tagung ging es anschlieBend
in das neue ,Hoflokal”. Das Ge-
linde des Gasthauses Meyer ist
seit kurzem auch fur Gaste, die
keine Zoobesucher sind, erreich-
bar. Das neue Konzept spiegelt
sich im hellen, modernen Ambi-
ente wieder. Unter dem Slogan
LSaisonal. Regional. Hoflokal!”
wird eine Jahreszeitenkiiche an-
geboten, nach der die Speisekarte
etwa alle drei Monate erneuert
und angepasst wird.
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Die 1. Vorsitzende Gabriele Giise
freute sich besonders, den neu-
en Vizeprasidenten des DEHOGA
Landesverbandes, Dirk Breuck-
mann, zur Sitzung begriBen zu
durfen. Herr Breuckmann betonte,
dass er sich als Verbindungsglied

Das neue Konzept spiegelt
sich im hellen, modernen

Ambiente wieder

zwischen den Kreis- und Bezirks-
verbanden und dem Prasidium
sieht. Er berichtete ganz aktuell
aus der Bundesdelegiertentagung
des DEHOGA in Kassel, von der
er direkt zur Sitzung gekommen
war. Besonders am Herzen liegt
ihm die Unterstiitzung der Petiti-
on fiir sieben Prozent Mehrwert-
steuer auf Speisen.

GroBer Informationsbedarf

herrschte zum Altersvorsorge-

tarifvertrag.  Ralf ~ Graubohm,
Vertreter des Vertragspartners
SIGNAL IDUNA, erlduterte den
Vorstandsmitgliedern die Bran-
chenldsung hogarenteplus. Er
stellte die verschiedenen Mdg-
lichkeiten ftir den Abschluss eines
Neuvertrages bzw. den Umgang
mit Altvertrdgen dar. Im Rahmen
des Betriebsrentenstarkungsge-
setzes gibt es Fordermdglichkei-
ten, die Herr Graubohm ebenfalls
ansprach. Selbstverstandlich
hatten die Vorstandsmitglieder
die Mdglichkeit, Ihre Fragen an
Herrn Graubohm loszuwerden.
Er steht auch zukiinftig als An-
sprechpartner in Sachen hoga-
renteplus zur Verfigung. <

Der Vorstand des DEHOGA Bezirks-
verbandes Hannover mit dem Vizepra-
sidenten des Landesverbandes, Dirk
Breuckmann (3.v. links) im Erlebnis Zoo
Hannover.




Auszeichnung fur
inklusives Kulturcafé
Anna Blume

SONDERPREIS BEIM DEICHMANN-FORDERPREIS

FUR INTEGRATION

Das Kulturcafé Anna Blume aus
Hannover hat den Sonderpreis
des  Deichmann-Forderpreises
flr Integration erhalten. Ziel des
Cafés ist es, benachteiligten Men-
schen einen Ausbildungs- und
Arbeitsplatz zu bieten, an dem sie
sich professionell und auf Augen-
hohe weiterentwickeln kénnen.
Fur dieses Engagement wurde der
Initiative ein Preisgeld in Hohe
von 5.000 Euro durch Heinrich
Deichmann, Initiator des Forder-
preises, und Schirmherrin und
Jury-Mitglied Fernanda Branddo
Uberreicht.

Heutzutage finden die meisten
Menschen mit einer Schwerbehin-
derung nur sehr schwer oder gar
keinen sozialversicherungspflich-
tigen Arbeitsplatz und arbeiten,
wenn (berhaupt, nicht auf dem
SO genannten ersten Arbeits-
markt, sondern in ,Werkstatten
fir behinderte Menschen”. Dabei

sind sie vom ,wirklichen” Le-
ben relativ weit entfernt. Diesen
Weg hatte auch die Tochter der
Geschaftsfiihrerin des inklusiven
Kulturcafés Anna Blume, Ute
Wrede, eingeschlagen. Kognitive
Beeintrachtigungen wie die ihrer
Tochter fiihren die Betroffenen
im Normalfall auf Sondereinrich-
tungen wie Férderschulen und
Werkstatten fir behinderte Men-
schen. Als Eltern wollten sie ihr
von Beginn an eine gleichberech-
tigte Teilhabe an allen Lebensbe-
reichen erdffnen. Zusammen mit
weiteren engagierten Eltern und
Padagoginnen war die Griindung
der inklusiven ,Mira-Lobe-Schu-
le” in Hannover ein erster wich-
tiger Schritt.

Nach der Projektentwicklung als
Vorsitzende des Vereins ,Arbeit
fur Alle! eV." und der Griindung
der ,Anna Blume gern. GmbH"
eroffnete Ute Wrede 2016 das

Inklusive Kulturcafé Anna Blume,
benannt nach einem Gedicht des
berlihmten Hannoveraner Kiinst-
lers Kurt Schwitters. Dass das
Café seit nun fast vier Jahren ein
tragfahiges, professionell-inklusi-
ves Konzept hat, zeigen nicht zu-
letzt auch das kulturelle Angebot
an niveauvollen Konzerten und
Lesungen, an Tagungen, privaten
Feiern und Gesellschaften. Das
Café versteht sich auch als ein
Ort, der sich fiir die gesellschafts-
politisch relevanten Themen wie
Integration und Inklusion positio-
niert. Das hat groBen Einfluss auf
das Selbstverstandnis — beson-
ders bei den Mitarbeiterinnen mit
Behinderung. Sie haben splrbar
mehr  Selbstbewusstsein  entwi-
ckelt und es herrscht ein positives
Arbeitsklima. Auch Schiilerprak-
tika oder berufsvorbereitende
Praktika flir Jugendliche mit einer
schweren Behinderung werden
angeboten.

Stolz nehmen Ute Wrede und Team
die Auszeichnung fiir ihr integratives
Kulturcafé Anna Blume entgegen.

Foto: Ruediger Fessel

.Dieses vielseitige Angebot, das
ganz im Sinne des Forderpreises
steht, hat die Jury Uberzeugt”, so
Heinrich Deichmann. Zum 15. Mal
wird der Deichmann-Férderpreis
flr Integration dieses Jahr verlie-
hen. Ziel des Preises ist es, neben
Unternehmen, die sich in heraus-
ragender Weise flir benachtei-
ligte Kinder und Jugendliche mit
und ohne Migrationshintergrund
einsetzen, Vereine und Schulen
ins Blickfeld der Offentlichkeit zu
riicken und mit dem Forderpreis
auszuzeichnen. Auch in diesem
Jahr wird der Preis durch Schirm-
herrin und Jury-Mitglied Fernanda
Branddo unterstiitzt. Aus ihrer ei-
genen Kindheit und Jugend weil3
die Fitnessexpertin und Entertai-
nerin mit brasilianischen Wurzeln,
wie wichtig Bemiihungen um eine
gelungene Integration sind. «
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Hannover « Goslar * Guedlinburg

Lilienthalstrafie 1

www.listgoslar.com

Beratung, Planung und Ausfiihrung
von Einrichtungen fur Gaststatten,
Bars, Bistros, Hotels, Cafés,
Restaurants, Backshops und Eiscafés:
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Gastronomie-design
Jurgen Dannemann
Uhlhaorner Strafie 28
27801 Datlingen
Tel. 04432 912730
Fax 04432 912737
gastronomie-design.de
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PREIS DES PRASIDENTEN: WETTBEWERB IM GASTGEWERBLICHEN BERUFEN AN DER BBS 2

Klara Soos ist die
beste Nachvvuchskochm

in der Region ;

In der Kiiche klappern Topfe und
Pfannen, der Geruch von gebra-
tenem Fleisch und Orangen liegt
in der Luft. Kdchinnen und Koche
verleihen ihren Mentis den letzten
Schliff, wahrend Restaurantfach-
leute die Gdste versorgen. Das
bunte Treiben in der Berufsbilden-
den Schule 2 verrat: Die besten
angehenden Kochinnen und Ké-
che wetteifern um den Preis des
Regions-Prasidenten.  Kiirzlich
haben die Nachwuchskréfte den
gastronomischen Wettstreit zum
41. Mal ausgetragen, unter dem
Motto ,Jahrmarkt der Genlisse”.
Am Ende stand fest: Klara Soos ist
die beste Kdchin an der BBS2. Mit
einem raffinierten Drei-Gange-
Men(i hat sich die 20-Jahrige ge-
gen die Konkurrenz durchgesetzt.
Soos absolviert ihre Ausbildung
im Restaurant Basil in Hannover.

Die Jury und die geladenen Gas-
te waren gleichermaBen von der
Qualitdt der Menls, aber auch
von den angehenden Hotel- und
Restaurantfachleuten begeistert,
die das Essen fachkundig auftru-
gen und prdasentierten. ,Dieser
Wettbewerb zeigt uns jedes Jahr,
dass die jungen Talente aus der
Gastronomie bei uns in der Re-
gion Hannover eine hochwertige
Ausbildung genieBen.

Strahlende Sieger: Die Erstplatzierten beim Preis des Regionsprasidenten in Hannover.

Fotos: Gebhard/ Region Hannover

,Die Ments, die Dekoration, der
Service — die Schilerinnen und
Schiiler haben mich heute wirk-
lich beeindruckt”, sagte Petra
Rudszuck, stellvertretende Regi-
onsprasidentin. Sie verlieh den
Gewinnerinnen und Gewinnern
ihre Preise und dankte auch den
Lehrkraften flir ihren Einsatz.
Ulf Jirgensen, Leiter der BBS 2,
lobte alle Teilnehmenden: ,Ich
freue mich Jahr fiir Jahr dariiber,
wie viele unserer Auszubildenden
sich dem Wettbewerb stellen. Ihr
Engagement und ihre Kreativitat
machen mich als Schulleiter sehr
stolz.”

Der Preis des Prdsidenten der
Region Hannover ist von iber-
regionaler ~ Bedeutung:  Die
Erstplatzierten sind fiir die Nie-
dersachsischen  Jugendmeister-
schaften qualifiziert, bei denen
die Schiilerinnen und Schiler
der BBS2 regelmaBig erfolgreich
sind. Der ndchste Wettbewerb
findet im Marz 2020 in Olden-
burg statt. Die Landessieger
wiederum nehmen an den Deut-
schen Meisterschaften teil.
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Im Wettbewerb der Kdchinnen
und Kéche gewann Klara Soos,
dicht gefolgt von Cornelius We-
wetzer auf dem zweiten Platz.
Der 22-Jahrige lernt im Kastens
Hotel Luisenhof in Hannover. Auf
den dritten Platz kochte sich die
22-jahrige Marleen Poppe, sie
macht ihre Ausbildung im Maritim
Airport Hotel in Langenhagen.

Den besten Service in der Kate-
gorie  Restaurantfachmann/-frau
erbrachte Max Louis Miiting. Der
21-Jéhrige lernt auf dem Gutshof
Rethmar in Sehnde. Den zweiten
Platz belegte Justus Schuhma-
cher (24) von Reihmanns Eck in
Hannover. Larissa Frieling vom
Forsthaus Heiligenberg in Bruch-
hausen-Vilsen landete auf dem
dritten Platz.

Auch in der Kategorie Hotelfach-
mann/-frau war die Entschei-
dung schwer: Platz 1 machte die
22-jahrige Sarah Prausner, Auszu-
bildende im Maritim Airport Hotel
in Langenhagen, dicht gefolgt
von Kollegin Leonie Stuhrmann
(23). Den dritten Platz holte sich

Anna Gornig, 19 Jahre alt. Sie ab-
solviert ihre Ausbildung im Court-
yard by Marriott in Hannover.

Auch die Auszubildenden der Ka-
tegorie Fachmann/ Fachfrau fiir
Systemgastronomie begeisterten
beim Preis des Regions-Prasi-
denten: Steven Giese (27) mach-
te den ersten Platz, er lernt bei
Le Buffet Karstadt in Celle. Den
zweiten Platz erreichte die 21-jah-
rige Marie Sophie Stukenborg, die
ihre  Ausbildung in der Dinea-
Gastronomie Galeria Kaufhof in
Hannover absolviert. Den dritten
Platz machte Marcel Brettmann
(24) von Burger King in Nienburg.

Bei den Auszubildenden der Kate-
gorie Hotelkaufmann/-frau setzte
sich Mareile Meyer durch. Die
27-Jahrige absolviert ihre Ausbil-
dung im Parkhotel Bilm im Glick
in Sehnde. Hannah Salzig beleg-
te den zweiten Platz, ihr Aushil-
dungsbetrieb ist das Landhaus am
See in Garbsen. Auf dem dritten
Platz landete Janna Ubben (34)
vom Jagdhaus Eiden Bad Zwi-
schenahn. <«



In den Katakomben von Bayreutr
&l

Mit dem Bus machte sich der er-
weiterte Vorstand des DEHOGA
Nienburg kirzlich auf den Weg
nach Bayreuth. An diesen Tagen
durfte natirlich Essen und Trinken
nicht zu kurz kommen, denn das
ist das tagliche Brot der Gastrono-
men, und man wollte doch gerne
sehen, was die Spezialitaten der
frankischen Kollegen sind.

Nach einem Besuch der Bayreuther
Katakomben machte sich die Grup-
pe auf den Weg in die Maisels Bier-
Erlebnis-Welt mit einer Fihrung
und anschlieBendem Bier-Tasting.
In der hauseigenen Erlebnisgastro-
nomie lieB die Gruppe den Abend
ausklingen, mit personlicher Be-
treuung von Jeff Maisels, einem
der Firmeninhaber. <«
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Nach Bayreuth fiihrte der Vorstandsausflug des DEHOGA Nienburg.

Wirte planen, Gaste fahren

Mehr als 170 Gaste, die sich an
den sieben Radtouren des DEHO-
GA Kreisverbandes Nienburg unter
dem Motto ,Wirte planen-Gaste
fahren” beteiligt hatten, verfolg-

ten mit Spannung die traditio-

nelle  Jahresabschluss-Verlosung
mit hochwertigen Preisen und
Gutscheinen. ,An den Radtouren
durch unseren schonen Landkreis

Nienburg haben (ber 1100 Rad-
ler teilgenommen, was uns auch
nach 37 Jahren immer noch riesig
freut” so Michael Schréder, Orga-
nisator der Radtouren. <

TERMIN-

ANKUNDIGUNG

FREISPRECHUNG
FUR DIE GAST-
GEWERBLICHEN
AUSBILDUNGS-
BERUFE

Montag, 20. Januar 2020
um 15 Uhr

Courtyard by Marriott
Hannover Maschsee
Arthur-Menge-Ufer 3,

30169 Hannover
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EINFUHRUNG DER EU-ZAHLUNGSRICHTLINIE

Erfolgreicher Impulsvortrag
~ BIPEHOCA

MIEDERSACHSEN

ehmerverbond des Gaq

Jennifer Dietrich (r.) und Bezirksvorsit-
zende Elizabeth Tischer informierten
DEHOGA-Mitglieder zur EU-Zahlungs-
richtlinie.

BEZIRKSVERBAND
HILDESHEIM

Geschaftsflihrerin

Renate Mitulla

Yorckstr. 3

30161 Hannover

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

Zur Umsetzung und Einflihrung
der EU-Zahlungsrichtlinie (PSD2),
die am 14. September 2019 in
Kraft getreten ist, informierte Jen-
nifer Dietrich vom DEHOGA-Part-
ner Ingenico Payment Services
kurzlich in einem Impulsvortrag.

Die neuen Regelungen beinhal-
ten mehr Sicherheit im elektro-
nischen Zahlungsverkehr und die
Einfiihrung einer starken Kun-
denauthentifizierung.  Zukiinftig
entscheidet der Gast, welche
Merkmale zur Identifizierung der
Zahlungsfreigabe genutzt werden
sollen. So gibt es die Méglichkei-
ten des Fingerabdrucks, des Pass-
wortes und des Besitzes.

Zwei dieser drei Faktoren mlssen
bestatigt werden, bevor ein Zahl-
vorgang abgeschlossen werden
kann. Nichts gedndert hat sich
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an der Zahlungsart vor Ort: der
Karteninhaber ist physisch an-
wesend, hat seine EC-Karte parat
und gibt den PIN ein oder unter-
schreibt. Die Haftung liegt hier
bei der kartenausgebenden Bank
oder im Falle von grober Fahrlds-
sigkeit beim Karteninhaber. He-
rausforderungen entstehen erst
dann, wenn eine Zahlung ohne
Anwesenheit des Karteninhabers
erfolgen soll, also zum Beispiel
bei Vor-Autorisierung, Express-
Check-out, Nachbuchung von Mi-
nibarumsatzen oder bei No-Show.

Anhand von praktischen Bei-
spielen zeigte Jennifer Dietrich
Lésungen auf und erklarte, dass
es wichtig ist, sich mit seinem
Provider in Verbindung zu setzen,
um alle Mdglichkeiten der neuen
Zahlungsarten bieten zu konnen.
Es mussen die internen Ablaufe
und Prozesse gepriift und ange-
passt werden. ,Am vorteilhaftes-
ten ist es, wenn Sie die Eingabe
der Kartendaten dem Gast (iber-
lassen, denn da greift sofort die
Zwei-Wege-Authentifizierung
und dann ist die Zahlung abgesi-
chert”, so Dietrich.

Wichtig ist auch, dass manuelle
Buchungsvorgéange (ber ein se-
parates Terminal durchgefihrt
werden. Dies gilt auch fir OTA-
Buchungen. Zusatzlich sollte der
Unternehmer, wenn er Zimmer
iber Buchungsportale anbietet,
sich mit diesen in Verbindung
setzen, ob zukiinftig alle Zahlun-
gen SCA-konform abgewickelt
werden.

In ihrem Vortrag wies Frau Diet-
rich darauf hin, dass es auch Aus-
nahmen bei der PSD2 gibt. Dies
betrifft alle Zahlungen auBerhalb
des EU-Raumes, das kontaktlose
Bezahlen direkt vor Ort, Kleinst-
betrdge und das sogenannte
Whitelisting, also die Auswahl
vertrauenswirdiger ~ Empfanger
durch den Gast.

Um den Herausforderungen der
PSD2 gewappnet zu sein, in-
formierte Frau Dietrich die Teil-
nehmer (ber die Nutzung des
E-Terminals  MOTO (Mailorder
- Telefonorder) sowie den soge-
nannten Paymentlink, der die
Eingabe der Daten auf den Gast
ibertragt. <

E-SERVICE

Weitere Informationen zu den
Angeboten von Ingenico finden
DEHOGA-Mitglieder unter
https://www.dehoga-nieder-
sachsen.de/ueber-uns/unsere-

partner/ingenico/




Kostentreie Weiterbildung

Die Vorsitzenden Wilhelm Johan-
ning und Alexander Pohl begr(iB-
ten rund 30 Mitglieder zur Jahres-
hauptversammlung des DEHOGA
Northeim im Gasthaus Plumbohm
in Barterode. Fiir den praktischen
Teil standen die Referenten Ralph
Noack von der HGK sowie Hein-
rich Krone von Vito Frittiersyste-
me Rede und Antwort.

Frittieren und den unterschiedli-
chen Hitzegraden beendete Herr
Krone seinen Vortrag.

Den Bericht aus der Geschafts-
stelle  hielt  Geschaftsfiihrerin
Renate Mitulla, die die wesentli-
chen Themen der Verbandsarbeit
vorstellte und die Umsetzung ge-
setzlicher Auflagen und Vorgaben

Dank des Vorstandes an Wilhelm Seeger fiir seinen jahrelangen Einsatz.

Ralph Noack stellte das System
der HGK Einkaufsgenossenschaft
als vitale und marktfihrende
Einkaufs- und Dienstleistungs-
Kooperation vor. Die HGK ver-
flgt Uber vier Standbeine, von
den Einkaufsvorteilen iber Hilfe-
stellung bei Digitalisierung oder
Energieeinsparungen,  Renovie-
rungshilfe bis hin zum papierlo-
sen Backoffice. Ab ndchstem Jahr
stehen auch E-Learning-Module
flr die Mitarbeiter zur Verfligung.

Heinrich Krone stellte das Frit-
tiersystem Vito vor, das weltweit
vertrieben wird. Wichtig ist dem
Unternehmen, dass nicht nur die
Zusammenarbeit mit der Zulie-
ferindustrie funktioniert, sondern
auch eine persénliche Einweisung
vor Ort mit den Mitarbeitern er-
folgt, die mit dem System arbei-
ten. Mit praktischen Tipps zum

mit den Mitgliedern diskutierte.
Elizabeth Tischer als Bezirksvor-
sitzende wies noch einmal auf die
vom Bezirksverband fir die Mit-
glieder angebotenen kostenfreien
Seminare hin. Dariiber hinaus ge-
wahrt der Bezirksverband jedem
Mitglied einen 50-prozentigen
Zuschuss fir die Teilnahme an
Landesverbandsseminaren.

Eine besondere Ehrung erfuhr
Wilhelm Seeger, der sich jahr-
zehntelang fir den Vorstand im
Kampf gegen die Schwarzgast-

ronomie eingesetzt hat. Seeger
ist zwischenzeitlich in den wohl-
verdienten Ruhestand gegangen,
und der Vorstand Gberreichte ihm
einen Prasentkorb und bedankte
sich flir die gute Unterstlitzung.

Zum Abschluss wies Vorsitzen-
der Johanning auf Aktivitaten

Vorstand des DEHOGA Northeim mit
Bezirksvorsitzender Elizabeth Tischer
(Mitte) und Referent Ralph Noack (r.).

im kommenden Jahr hin. Insbe-
sondere auf das ndchste Som-
merfest, an dem hoffentlich viele
Mitglieder begriiBt werden kén-
nen. Der Termin wird rechtzeitig
bekannt gegeben.

elements

HOTELBAD UND HEIZUNG '

AUS EINER HAN

Rundum-Sorglos-Paket fiir hoghste
schaftlichkeit. Bundesweiter Service in 230 Aus
Zusammenspiel mit dem Fachhandwerk
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AKTION ESSENSZEIT IM HILDESHEIMER LAND

Kulinarische Reise durch die Region

Projektpartner der Aktion Essenszeit:
Gemeinsam regionale Produkte starken.

Gemeinsam was bewegen: Das ist
das Motto einer Zusammenarbeit
zwischen den gastronomischen
Gastgebern, der Walter-Gropius-
Schule BBS, der Hi-Land eV,
Rosen und Riben als Netzwerk
fur Kultur und Heimat sowie der
Agentur flir Arbeit. Alle haben

sich zur Aufgabe
gemacht,  regi-
onale Produkte
bekannter  zu
machen und da-
durch Hildesheim
und die Region
fir den Touris-
mus  attraktiver
zu gestalten.

Das Projekt Essenszeit soll dauer-
haft mit einem einzelnen Produkt
auf die Region hinweisen und
somit die Nachhaltigkeit fordern.
Die teilnehmenden gastronomi-
schen Betriebe erhalten einen
Einleger fiir ihre Speisekarten, auf
dem das Projekt vorgestellt wird
und der Betrieb das jeweilige Ge-

richt prasentieren kann. In diesem
Herbst ist der Kiirbis als regiona-
les Produkt auserkoren worden
und die Vertreter von Hi-Land
wollen damit erreichen, die regio-
nale Produktvielfalt sowie die Ge-
sichter und Personen hinter den
Produkten sichtbar zu machen.
Rosen und Riben als aktiver Part-
ner mochte das Projekt nutzen,
um Kultur und Gastronomie fiir
den Kulturtourismus der Region
zu verbinden und damit die Regi-
on zu starken. Auch die Arbeits-
agentur ist mit von der Partie, um
jungen Menschen zu zeigen, wie
attraktiv eine Ausbildung in der
Gastronomie ist. ,Meine Vision ist
es, moglichst viele Jugendliche fiir

eine Ausbildung im Gastgewerbe
zu begeistern und den Personal-
mangel dauerhaft zu beheben”,
so Gerd Glasner von der Agentur
fur Arbeit Hildesheim. <

INFO-SERVICE

Interessierte Gastronomen
konnen sich gerne bei dem
Verbund ,Wir Gastgeber” fiir
weitere Informationen melden
oder sich wenden an:

Netzwerk Kultur und Heimat
Hildesheimer Land e.V.

Sabine Zimmermann

Tel. 05121 309 60 14
info@netzwerk-kultur-heimat.de
www.rosenundrueben.de

INFORMATIONSVERANSTALTUNG MIT WERTVOLLEN TIPPS

Wo liegt die Zukunft

von Hotellerie und Gastronomie?

Der Bezirksverband Hildesheim
hat fiir seine Mitglieder die Veran-
staltungsreihe zur Zukunft landli-
cher Hotellerie und Gastronomie
gestartet. Referent Dr. Hartmut

Meyer, erfahrener Betriebsbe-
rater und ehemaliger Hotelier,
umriss  die  Ausgangssituation

der landlichen Gastronomie und
Hotellerie und erklarte, dass die
haufigsten Fragen in den Berei-
chen ,Blrokratie/Steuern”, ,fai-
rer Wettbewerb”, ,Restaurant”,
.Saalgeschaft” und , Mitarbeiter-
gewinnung bei Kdchen und Kell-
nern” liegen. Er umriss die Aufga-
ben der landlichen Gastronomie,

zum einen als Ort der Kommuni-
kation und fiir Familienfeierlich-
keiten und zum anderen auch als
Erholungsorte, die Stadter fir den
Riickzug nutzen. Die Chancen der
landlichen Gastronomie sieht er
im Zusammenspiel von Individua-
lisierung, dem Verlangen der Gas-
te nach Sicherheit, Umweltschutz,
aber auch zuriick zur Natur und
regionalen Lebensmitteln.

JHeutzutage ist es nicht mehr
moglich, alle Gruppen mit ihren
Anspriichen zu bedienen”, so Mey-
er. Ein zielgruppengerechtes Ange-
bot ist unabdingbar, um neue Gés-
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te zu gewinnen und Stammgéste
zu halten. Daher ist Voraussetzung
zu wissen, wer in der eigenen Regi-
on lebt und wohnt. Der Trend geht
zur Urspriinglichkeit und somit zu
regionalen Lebensmitteln zuriick,
wobei das geénderte Essverhalten
bei der Zubereitung beriicksichtigt
werden muss. Traditionelle Ge-
richte sollten mit der dazugehdri-
gen Geschichte begleitet werden.
Hier liegt Ihr groBer Vorteil in der
landlichen Gastronomie, da hier
noch frisch gekocht wird und keine
Einheitsprodukte verwendet wer-
den. Sie miissen Ihr Angebot leben
und authentisch sein”, so Meyer.

Weiter sprach Meyer die Perso-
nalpolitik landlicher Betriebe an.
Gerade familiengefihrte Unter-
nehmen kénnten hier mit Indivi-
dualitat punkten und sich als faire
Arbeitgeber in der Offentlichkeit
positionieren. Zum Schluss seines
Vortrages ging Dr. Meyer auf die
Digitalisierung ein und erklarte,
dass sich jeder Unternehmer da-
rliber bewusst sein sollte, dass
durch Digitalisierung viel lastige
Verwaltungsarbeit  abgegeben
werden kann. Dadurch werden
Ressourcen fiir wichtige Aufga-
ben, wie zum Beispiel die Gaste-
betreuung frei. <



REGIONALITAT ALS ERFOLGSMARKE

GASTRONOMIE: TG
Die schonste
-orm der

Geselligkeit

Frank Rischenbaum referierte
kirzlich in Hildesheim (ber die
Regionalitat als Erfolgsmarke.
,Alles, was Sie innerhalb von 72
Stunden umgesetzt haben, hat
Bestand”, motivierte Frank RU-
schenbaum die Teilnehmer. Regi-
onalitat setzt sich mehr und mehr
durch, aber die Herausforderung
ist das Zusammenspiel zwischen
Landwirt und Gastronom. Begin-
nend bei der bendtigten zielge-
nauen Menge, die die Gastrono-
mie braucht, hin zu der Menge,
die von der Landwirtschaft gelie-
fert werden kann. Hier muss eine
enge Verzahnung und Absprache
erfolgen, ohne die es bei der regi-
onalen Kiiche nicht funktionieren
kann. Zusatzlich muss darauf ge-
achtet werden, dass es sich wirk-
lich um Produkte aus der Region

handelt und nicht um Zukaufe.

.Mit den kleinen Dingen anfan-
gen, die sofort umsetzbar sind”,
empfahl Rischenbaum. ,Viel-
leicht kann man auch selbst etwas
anbauen oder man spezialisiert
sich erst einmal auf ein Produkt”.
Wichtig ist, dass man authentisch
bleibt und sein Angebot mit der
Geschichte des Hauses verbindet.
JAlles muss zusammenpassen”,
so Rischenbaum weiter. Das
reicht vom Speise- und Getranke-
angebot (ber die Dekoration bis
hin zur klimaneutralen Reinigung
in allen Bereichen.

Heutzutage braucht kein Mensch
mehr in die Gastronomie zu ge-
hen, nur, weil er etwas essen
maochte. Dies bieten ebenso auch

Einzelhandel, Fast Food Restau-
rants oder sogar Mdbelhduser.
Nur die Gastronomie bietet das
gemeinsame  Erlebnis, Gefiihle
und Emotionen. Dies muss der
Unternehmer insbesondere auf
dem Land herausstellen, um aus
der Vielzahl der Angebote heraus-
zuragen. So kdnnte zum Beispiel
auch eine Anderung der Off-
nungszeiten vorteilhaft werden,
sodass man sonntags durchgan-
gig warme Kiiche anbietet und
dann um 20 Uhr schlieBt. Hier
wirde man auch den Gastean-
spriichen entgegenkommen, die
sich in den letzten Jahren gedn-
dert haben.

Anhand praktischer Beispiele von
Gastronomiekonzepten  machte
Frank Riischenbaum den Teilneh-

.Regionalitat als Erfolgs-
marke*“war das Thema
von Frank Riischenbaum.

mern deutlich, was alles zum The-
ma Regionalitat moglich ist. <

INFO-SERVICE

Seminartermine 2020 des
Bezirksverbandes Hildesheim

Hotellerie und
Gastronomie 2020

Wo liegt die Zukunft der
landlichen Gastronomie?
3. Februar 2020 in Géttingen

Regionalitat authentisch
und erfolgreich im
Betrieb umsetzen

2. Marz 2020 in Gottingen

Weitere Infos und Anmeldung
unter Tel. 0511 3307631

IBO Schadlingsbekampfung und Desinfektion GmbH
Robert-Bosch-Breite 4 » 37079 Gottingen
Tel. 0551 - 30 96 82-0 » info@ibo-goe.de
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DIGITALISIERUNG UND REGIONALISIERUNG

Aktuelle Themen
aut der Bezirkstagung

In der Gaststatte Reitling im EIm
in Erkerode fand die diesjahri-
ge Delegiertenversammlung des
DEHOGA Bezirksverbandes Land

Braunschweig-Harz statt, in de-
ren Rahmen vor allem aktuelle
Themen rund um die Gastronomie
besprochen wurden.

gfj DEHOGA

Bezirksvorsitzender Matthias Harlfinger, DEHOGA-Vizeprasidentin Birgit Kolb-Binder
und FDP-Landtagsabgeordneter Hermann Grupe (von links).

BEZIRKSVERBAND LAND
BRAUNSCHWEIG-HARZ

Geschéftsflihrer

Mark Alexander Krack
Jasperallee 7

38102 Braunschweig

Tel. 053143503

Fax 053141978

Email: info@
dehoga-braunschweig-harz.de

Zur BegriiBung und Er6ffnung der
Sitzung freute sich der Vorsitzen-
de des DEHOGA Bezirksverban-
des Land Braunschweig-Harz, Ho-
telier Matthias Harlfinger (Hotel
Firstenhof, Braunschweig), ber
die Teilnahme der Vizeprasidentin
des DEHOGA Landesverbandes
Niedersachsen, Birgit Kolb-Bin-
der, sowie die Teilnahme der Eh-
renvorsitzenden Thomas Pfeifer
und Karl-Heinz Herbst und dar-
iiber, dass man Hermann Grupe,
Mitglied der FDP und Mitglied im
Niedersachsischen Landtag, fir
einen Vortrag gewinnen konnte.
Harlfinger begriiBte die erschiene-
nen Delegierten und dankte Frerk
Hennicke (Gaststatte Reitling im
Elm) fUr die Austragung der Ver-
anstaltung und Ralph Noack von
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der HGK, der einen Vortrag (ber
die Angebote der HGK hielt.

Erschienen war auch Klaus Thiele
als Vorsitzender des Gastronomie
Partner-Kreises, der ein GruBwort
an die Teilnehmer richtete und
deutlich machte, dass er sich iiber
die erfolgreiche Zusammenarbeit
mit dem DEHOGA freut, aber die
Beteiligung an den Seminaren
dieses Jahr nicht so stark war.

In seinem Bericht lobte
Harlfinger die Kreisverbande
fr ihre zahlreichen

Veranstaltungen

In seinem Bericht lobte Harlfinger
die Kreisverbande fiir ihre zahlrei-
chen Veranstaltungen und erklar-
te, dass die Bettensteuer weiter
ansteigen werde. Ein besonderes
Lob sprach er auBerdem dem
Schatzmeister Jens Lutz aus, der
sich flir sieben Prozent Mehrwert-
steuer auf Speisen stark macht.
Harlfinger erinnerte zudem daran,
dass der Landesverbandstag im
Jahr 2020 in Braunschweig statt-
finden wird.

Birgit Kolb-Binder stellte sich den
Anwesenden kurz vor und erklar-
te, dass sie erst seit kurzem Vize-
prasidentin des DEHOGA ist und
sich sehr auf die vor ihr liegenden
Aufgaben freut. Sie ging dabei
insbesondere auf den Besuch von
Ahaus ein, eine voll digitalisierte

FDP-Landtagsmitglied Hermann Grupe
sprach zu den Delegierten.

Stadt. Digitalisierung sei ein wich-
tiges Thema fiir die Gastronomie.

Hermann Grupe erklarte in sei-
nem Vortrag verschiedene Abléu-
fe politischer Art auf Landesebe-
ne, und es wurden verschiedenste
gastronomisch relevante Themen
angeschnitten. Gerade die Ange-
bote von regionalen Produkten in
der Gastronomie seien ein Thema,
bei dem Gastronomen und Land-
wirte gut zusammenarbeiten. Die
Kontrollen in Deutschland seien
die umfassendsten in Europa,
und es sollten nicht noch weite-
re Kontrollen eingefiihrt oder gar
Betriebe an den Pranger gestellt
werden.

Zum Abschluss wurde das Best
Western Hotel Helmstedt in Per-
son von Christian Lindau geehrt
als langjahriges Mitglied. Stell-
vertretend fir ihn nahm Ina Hart-
mann die Ehrenurkunde und einen
BlumenstrauB in Empfang. <



RITZ CARLTON UND BRACKSTEDTER MUHLE AUF AUSBILDUNGSPLATZBORSE

Me

nrals 2000 Schuler in

ormierten

sich Uber 235 Berufe in der Region

TUEY RITA-CAHRTIN

65 Stande und 70 Unternehmen
boten kiirzlich auf der Ausbil-
dungsplatzbdrse des Jobcenters
und der Allianz fiir die Region
in der Stadthalle Gifhorn (iber
169 Berufe und 65 duale Studi-
engange an. Darunter auch das
Hotel The Ritz Carlton Wolfsburg
mit Maya Loerzer und Lena Nau-
mann sowie das Hotel-Restaurant
Brackstedter Miihle mit Inhaberin
Christiane Schuster.

Unter dem Motto ,Werden Sie
ein Teil des Ritz Carlton Wolfs-
burg — We are Ladies and Gen-
tlemen, serving Ladies and
Gentlemen” lockten die beiden
Mitarbeiterinnen die zukiinftigen
Auszubildenden an ihren Stand
im Obergeschoss der Stadthalle.
Zur Berufsorientierung in der ge-
hobenen Luxushotellerie bot das
Hotel auch Praktika, Aushilfsta-
tigkeiten und Berufsausbildungen
in diversen Bereichen an. ,Leider
besteht eine gewisse Schwellen-
angst unter den jungen Leuten,
direkt in das Wolfsburger Hotel

zu kommen, um sich zu infor-
mieren”, so Loerzer, die deshalb
nicht das erste Mal den Weg nach
Gifhorn wahlte. Und so fiihrten
die beiden Kolleginnen aus dem
Hotel viele Gesprache rund um
die Aushildungsmadglichkeiten im
The Ritz Carlton und ebneten den
Schiilern den direkten Weg zu
einem Vorstellungsgesprach mit
anschlieBender Bewerbung um
einen Ausbildungsplatz.

Christiane Schuster lockte an ih-

rem Stand mit ganz anderen Mit-
teln. Sie bot den Schiilern nicht
nur optimale Informationen Uber
die Ausbildungsberufe im Gast-
gewerbe, sondern zeigte auch am
praktischen Beispiel auf, dass es
neben der Ausbildung geniigend
Freizeit gibt, um den eigenen
Hobbies nachzugehen. Ein Ame-
rican Football-Spieler im Original
Trikot am Stand zeigte, dass er
neben der Aushildung auch wei-
terhin seinen Lieblingssport be-
treiben kann.

Lena Naumann, links, und Maya Loerzer
vom Hotel The Ritz Carlton informierten
interessierte Schiiler/innen iiber einen
Ausbildungsplatz im Hotel The Ritz Carl-
ton, Wolfsburg.

LWir freuen uns natirlich, wenn
Mitglieder unseres DEHOGA-
Kreisverbandes Region  Wolfs-
burg-Helmstedt sich (ber die
Ortsgrenzen hinaus um Auszubil-
dende bemiihen®, so Vorsitzende
Melanie Perricone, die allerdings
kritisierte, dass nicht mehr Mit-
glieder diese einmalige Chance
nutzen. Aber auch in Wolfsburg
sei man durch derlei Aktionen
auf der Suche nach jungen Nach-
wuchskraften im Gastgewerbe.
Vielen sei der Fachkréftemangel
ein noch groBeres Problem in der
Region”, so Perricone und ,die
Betriebe haben auch gegen den
ansteigenden Burokratismus im
Gastgewerbe zu kédmpfen!” <

Christiane Schuster, In-
haberin der Brackstedter
Miihle bei Wolfsburg,
zeigte auch die angeneh-
men Seiten einer Ausbil-
dung im Gastgewerbe
auf.

Fotos: Glasow
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Jahrmarkt der Genusse
mit kulinarischen Kostbarkeiten

Auch in diesem Jahr fanden die
Jugendmeisterschaften der gast-
gewerblichen Ausbildungsberufe
in der Johannes-Selenka-Schule
statt. Hier konnte der Vorsitzen-
de des DEHOGA-Stadtverbandes
Braunschweig-Wolfenbttel,
Bernd Weymann, auch den DE-
HOGA-Bezirksvorsitzenden Mat-
thias Harlfinger, Geschaftsfiihrer
Mark-Alexander Krack, den Vor-
sitzenden des Gastronomie-Part-
nerkreises Klaus Thiele und rund
15 Vertreter aus der Wirtschaft
begrliBen. Sein besonderer Dank
ging an den Geschéftsleiter der
Metro Braunschweig, Uwe Tu-
leweit, und an Jlrgen Herrde,
Vertriebsleiter von  Getranke
Hopfner, fiir die groBzlgige Un-
terstlitzung.

15 angehende Kdche, Hotel- und
Restaurantfachleute im dritten
Ausbildungsjahr nahmen an den
Jugendmeisterschaften teil und
konnten am Ende fir ihre groB-
artigen Leistungen ausgezeichnet
werden. Doch zundchst einmal
musste der Warenkorb geflllt
werden: Pilze als Vorspeise, zum
Hauptgang Lammkeule am Stiick,
Sattigungs- und Gemiisebeilagen
zur freien Disposition und als Des-
sert Joghurt, Honig und passende
Friichte nach Wahl zum Flambie-
ren. Der Phantasie waren keine
Grenzen gesetzt.

Die Restaurantfachleute mussten
Schautische nach dem Motto:
JJahrmarkt der Genlsse” ein-
decken und die Hotelfachleute

eine Veranstaltung planen. Mit
dem Cocktailempfang fiir die

Gaste ging es dann in die End-
runde. Der perfekte Service am

Die Sieger der Jugendmeisterschaften in Braunschweig mit Matthias Harlfinger, Pet-
ra Gellermann und ganz rechts Bernd Weymann (v.l.n.r.)

Die Drittplazierten

Fotos: Glasow
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Tisch stand anschlieBend im
Vordergrund. Unter den wach-
samen Augen der Priifer/-innen
durfte nichts schief gehen. Die
Anspannung stand den Teilneh-
mern formlich auf der Stirn. Bei
der nachfolgenden Siegerehrung
in der Aula der Schule bedankte
sich Rektorin Petra Gellermann
fir das gezeigte Engagement
und den vorbildlichen Einsatz al-
ler Auszubildenden.

.Die Bereitschaft, sich diesem
Wettbewerb zu stellen, der fiir die
Sieger mit den Niedersachsischen
Jugendmeisterschaften in Olden-
burg fortgesetzt wird und mit
den Deutschen Meisterschaften
endet, verdient groBe Anerken-
nung”, so die Schulleiterin. DEHO-
GA-Vorsitzender Bernd Weymann
bedankte sich bei Fachbereichs-
leiterin Ute Brendes und bei den
Priifern flr ihren ganztagigen eh-
renamtlichen Einsatz.

Bei den Kochen siegte Marcel
Heins von der Offentlichen Ver-
sicherung vor Brunilda Bezhani
(Wendezeller Stuben) und Daniel
Gerken (Zucker Gastronomie). Bei
den Restaurantfachleuten gewann
Fethi Arnithali (Waldhaus Oelper)
vor Madlen Lindecke (Wendezeller
Stuben) und Jan Steinbriick und
Sara Heymann (beide Zur Rothen-
burg). Bei den Hotelfachleuten
setzte sich Frances Fuchs (Steigen-
berger Parkhotel) an die Spitze vor
Robin Schmidt (Four Side Hotel)
und Raphael Lyszszyk (Steigen-
berger Parkhotel).



DEHOGA-LANDESVERBANDSTAG 2020 IN BRAUNSCHWEIG

Uber 350 Gastwirte kommen
in die Stadt

Letzter Akt des DEHOGA-Landes-
verbandstages 2019 in Gifhorn
war die Ubergabe der Verant-
wortung zur Durchflihrung des
Landesverbandstages 2020 in
Braunschweig.

Der Llneburger Bezirksvorsitzen-
de Frank Lehmann und der Pra-
sident des DEHOGA Niedersach-
sen, Detlef Schroder, legten die
Arbeit fiir das kommende Jahr in
die Hande des DEHOGA-Bezirks-
vorsitzenden Land Braunschweig-
Harz, Matthias Harlfinger, und des

DEHOGA-Vorsitzenden  Braun-
schweig-Wolfenb(ittel, Bernd
Weymann.

Uber 350 Delegierte und Géste
werden in der Léwenstadt erwar-
tet. Auch in Brauschweig wird
wieder gewahlt. So stehen der
Vorsitzende des Ausschusses fiir
Arbeitsmarkt und Tarifpolitik, der
Vorsitzende des Berufsbildungs-
ausschusses und auch der Prasi-
dent des DEHOGA Niedersachsen
zur Wahl. ,Aber das (berlassen
wir dem Prasidium und den Dele-
gierten”, so Matthias Harlfinger.
Bernd Weymann freut sich sehr
darlber, selbst einmal Gastge-
ber des Landesverbandstages zu
sein, denn ,die Stadt ist touris-
tisch gut aufgestellt und wir ha-
ben keine Mihe, die Delegierten
und Gaste unterzubringen. Erste

Buchungen wurden bereits in
den DEHOGA-Mitgliedsbetrieben
vorgenommen. Die Hauptarbeit
liegt in den Handen von Bezirks-
Geschéftsfiihrer Mark Alexander
Krack und Katrin Ller aus der
Geschéftsstelle, aber auch die
Vorstande aus Bezirks- und Stadt-
verband werden sich regelmaBig
treffen und den Landesverbands-
tag vorbereiten. Doch zundchst

Der Liineburger DEHOGA-Bezirksvor-
sitzende Frank Lehmann und DEHOGA-

Prasident Detlef Schroder (v.l.n.r.)
geben den Landesverbandstag 2020
nach Braunschweig an den Stadtver-
bandsvorsitzenden Bernd Weymann und
den DEHOGA-Bezirksvorsitzenden Land
Braunschweig-Harz Matthias Harlfinger.

steht am 6. Januar 2020 der
Neujahrsempfang in der Dornse
des Altstadt-Rathauses auf dem
Programm. <

Tafelrunde der Wirtschaft

Bei der 2. Tafelrunde der Wirt-
schaft in der Region Braun-
schweig-Wolfsburg  diskutierten
knapp 60 geladene Unternehme-
rinnen und Unternehmer verschie-
dener Branchen ihre Anliegen mit
der Politik.

Folgende Gaste aus den Parla-
menten waren der Einladung zu
dem Veranstaltungsformat nach
Braunschweig gefolgt: die zwei
Bundestagsabgeordneten Dr.
Dieter Dehm (Die Linken) und Oli-
ver Schatta (CDU) sowie die drei

Landtagsabgeordneten Dr. Stefan
Birkner (FDP), Dunja Kreiser (SPD)
und Stefan Wirtz (AfD).

Mark Alexander Krack, Ge-
schaftsfihrer des Handelsver-
bandes Harz-Heide und des DE-
HOGA Bezirksverbandes Land
Braunschweig-Harz,  begriBte
zunachst die Abgeordneten und
dankte ihnen flr die Mdglichkeit
zum Austausch.

Am Tisch des DEHOGA-Bezirks-
verbandes Land Braunschweig-

Zahlreiche DEHOGA-Vertreter nahmen
an der Tafelrunde teil und kamen mit der
Politik ins Gesprach.

Harz saBen unter anderem der
Vorsitzende Matthias Harlfinger,
der 1. Vorsitzende des DEHOGA
Region  Braunschweig-Wolfen-
biittel, Bernd Weymann, sowie
der Vorsitzende des DEHOGA
Harz, Jens Lutz.

In der Abfolge einzelner Mentigan-
ge — bei denen die Politiker jeweils
den Tisch wechselten —, hatten die
Unternehmerinnen und Unterneh-
mer die Méglichkeit, ihre aktuellen
Fragen zur Politik, Wirtschaft und
Gesellschaft ebenso zu speziel-
len Themen aus einzelnen gesell-
schaftlichen Bereichen zu stellen
und dariiber zu diskutieren. <
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Positive Bilanz

Mit einem positiven Ergebnis
ging der diesjahrige DEHOGA-
Landesverbandstag zu Ende. Der
Vorsitzende des DEHOGA Gifhorn
Armin Schega-Emmerich konnte
den Mitgliedern des Arbeitskrei-
ses LVT 19 wadhrend der letzten
Sitzung mitteilen, dass die Orga-
nisation und Durchfiihrung der
dreitdgigen Veranstaltung keine
groBen Locher in die Kasse des
Kreisverbandes gerissen habe.

Insbesondere die Arbeit des Ge-
schaftsflihrers Albert Harder in
Zusammenarbeit mit Tanja Bit-
taye vom Landesverband ist hier
hervorzuheben.  Auch ~ Miriam
Miggenburg, Geschéaftsfiihrerin
im Hotel Deutsches Haus Gif-
horn, unterstiitzte ihren Chef
Armin Schega-Emmerich bei den
umfangreich anfallenden schrift-
lichen Tatigkeiten. ,Ein beson-
derer Dank ging bereits an alle

«Stidheide genieBen —regionale Vielfalt glanzte mit einem Ausstellungsstand, v.l.n.r.
Lunja Ernst, Benjamin Kréger, Armin Schega-Emmerich und Milchbauer Banse.

Geschaftsfiihrer

RA Heinz-Georg Frieling
Stadtkoppel 16

21337 Liineburg

Tel. 04131828 24
Fax 04131834 16
Email: ehv-Lueneburg@
einzelhandel.de

Sponsoren und Aussteller, die die
Stadthalle Gifhorn mit ihren Stan-
den in einen groBen Marktplatz
verwandelt haben”, so Schega-
Emmerich, der hier besonders die
Zusammenarbeit mit der ,Siidhei-
de genieBen — regionale Vielfalt”
hervorhob. Die regionalen Ver-
markter stellten sich erstmals ei-
nem so grofBen Fachpublikum vor.

Erfolgreich war auch die gute
Zusammenarbeit mit dem Event-
manager Masha Hassan in der
Stadthalle Gifhorn, der den Orga-
nisatoren keine Steine in den Weg
legte und mit zum Gelingen der
Veranstaltungen beigetragen hat.
Auch wenn es beim BegriiBungs-

46 Dezember 2019

_..

DEHOGA-Kreisgeschaftsfithrer Albert Harder, ganz rechts, hatte fiir die Damen des
Landesverbandes kleine Prasente als Dank und Anerkennung fiir die gute Zusammen-

arbeit ibergeben.

abend hier und da mal kritische
Anmerkungen gab, ,die Beleuch-
tung zum Trachtenhaus wurde
vom Mihlenbesitzer ausdriicklich
nicht gestattet”, wie Pachterin
Christina Roth bereits vor der Ver-
anstaltung bekanntgab und trotz-
dem einige Fackeln aufgestellt
hatte. , Ansonsten bewerteten 99
Delegierte nach der Auswertung
durch den DEHOGA-Landesver-
band die Veranstaltung durchweg
positiv’  so  Schega-Emmerich.
Absolutes Highlight war die Band
,Streetlife” am Festabend.

Die Privatbrauerei Wittingen, die
Gilde-Brauerei Hannover, Getran-
ke Ahlers aus Achim (vertreten
durch Getranke Hépfner, Lehrte),
Bad Harzburger, Vaihinger, Har-
denberg, Heimbs, Roth Catering
und das Brauhaus Gifhorn sorg-
ten flr das leibliche Wohl aller
Gaste und hatten die GenieBer
auf ihrer Seite. Alles in allem drei
arbeitsreiche Tage, die den rela-
tiv kleinen Kreisverband Gifhorn
vor eine groBe Herausforderung
stellten, die man gemeinsam zur
Zufriedenheit aller erfillt hat.

Die Band ,Streetlife” aus Lider, Landkreis Uelzen, sorgte fiir eine groBartige Tanz-

und Stimmungsmusik. Fotos: Glasow



29. JUGENDMEISTERSCHAFTEN IM GASTGEWERBE IN DER BBS | GIFHORN

Vivien Ries, Damiana Marzocca und
Salvatore Maganuco Pokalgewinner

Bei den 29. Jugendmeisterschaf-
ten der gastgewerblichen Ausbil-
dungsberufe  Gifhorn-Wolfsburg,
belegten Vivien Ries im Hotelfach,
die angehende Kéchin Damiana
Marzocca und Salvatore Maganu-
o im Restaurantfach die ersten
Pldtze und konnten am Ende die
Siegerpokale in Empfang nehmen.
DEHOGA-Kreisvorsitzender Armin
Schega-Emmerich bedankte sich
zu Beginn bei den ehrenamtlichen
Prifern und Priiferinnen, Lehrern

und Lehrerinnen fir ihren ganz-
tagigen Einsatz und bei den Aus-
zubildenden fiir die Bereitschaft,
sich den Jugendmeisterschaften
zu stellen. Im Beisein der beiden
Ehrenvorsitzenden Claus Schwirt-
lich und Henning Steq Uberreichte
er eine Spende in Hohe von 1000
Euro an Abteilungsleiterin Silke
Wilharm-Cottle fiir die Ausbil-
dung der kiinftigen Nachwuchs-
krafte im Gastgewerbe.

Die Zweitplatzierten der Jugendmeisterschaften,
v.l.n.r. Julienne Ottow, Marius Ahrens und Mirja Klug.

Acht Hotelfachleute, neun Koche
und vier Restaurantfachleute im
dritten Ausbildungsjahr waren an
den Start gegangen, um sich fiir
die Niedersdchsischen Jugend-
meisterschaften zu qualifizieren.
Dabei wurden sie sogar von einem
Feueralarm in der Schule (ber-
rascht und mussten ihre Arbeit
flr einige Zeit unterbrechen. Das
diesjahrige Thema ,Jahrmarkt der
Genlisse” bot allen Teilnehmern
kreative und gute Mdglichkeiten,

HOTELFACHLEUTE

KOCHE

sich mit eigenen Ideen zu ver-
wirklichen. Unter den strengen
Augen einer Priifungskommission
wurden schlieBlich alle Aufgaben
in die Tat umgesetzt bis hin zum
perfekten Service am Tisch. Der
Dank der DEHOGA-Kreisverbénde
und der BBS I ging an die Spon-
soren Privatbrauerei Wittingen,
Hopfner Getranke und Firma Ru-
ess. 4

1. Vivien Ries (The Ritz Carlton, Wolfsburg)
2.Julienne Ottow (The Ritz Carlton, Wolfsburg)
3. Marina Lechner (Bernsteinsee Hotel, Stiide);

RESTAURANTFACHLEUTE

1. Salvatore Maganuco (Volkswagen AG-Haus Rhode)
2. Mirja Klug (Mé6venpick Autostadt, Wolfsburg)

3. Nina Hotop (The Ritz Carlton, Wolfsburg)

1.Damiana Marzocca (Volkswagen AG)
2. Marius Ahrens (The Ritz Carlton, Wolfsburg)
3. Isa Liittenberg (The Ritz Carlton, Wolfsburg)

Die Drittplazierten Isa Liittenberg, Marina Lechner, und Nina Hotop.
Fotos: Glasow

Dezember 2019 DEHOGA Magazin | 47



Klimafreundliche Mensa

AUSZEICHNUNG FUR DEHOGA-MITGLIED STEFAN GERHARDT

Unter dem Motto ,Prima Klima
in der Schulmensa — wir sind
dabei” veranstaltete die Vernet-
zungsstelle Schulverpflegung
Niedersachsen die diesjahrige
Mitmachaktion zu den Tagen der
Schulverpflegung. In Niedersach-
sen ging es in diesem Jahr um kli-
mafreundliches Schulessen. ,Mit
unserer Aktion mdchten wir das
Bewusstsein fir den Zusammen-
hang zwischen Lebensmittelwahl
und dem Klima starken”, so die
Leiterin  der Vernetzungsstelle
Schulverpflegung Niedersachsen,
Diana Reif, denn ,mit jedem ve-
getarischen Gericht kénnen die
Schillerinnen und  Schiiler ihre
C02-Bilanz positiv beeinflussen!”

Von insgesamt 66 Schulen mit
Uber 9300 Essensteilnehmern
nahmen auch die IGS Sassen-
burg (2306 Essen) und die
Wilhelm-Bracke-Gesamtschule
Braunschweig (2975) an der
finftadgigen Aktion teil. Fir DE-
HOGA-Mitglied Stefan Gerhardt,
Kiichenchef in Westerbeck, und
seine Frau Marion, Kiichenchefin
in Braunschweig, war die erst-
malige Teilnahme an der Aktion
selbstverstandlich, bieten sie doch
in den jeweiligen Schulmensen
regelmaBig vegane und vegetari-
sche Gerichte fiir die Schiler an.

Auf dem einwdchigen Speiseplan
standen unter anderem Pizza, Lin-
senbratlinge, Kaiserschmarrn aus
Vollkornmehl, Kasespéatzle, Griin-

kern-Gemiisegratin,  Makkaroni
mit  Tomaten-Mozzarella-Sofe,
vegetarische Moussaka, Veggie-
burger und GemUsegulasch. ,Der
absolute Renner war eine Kiirbis-
suppe mit Apfeln, Karotten und
Kartoffeln, Vollkornbrétchen und
GrieBbrei”, so Gerhardt, der sich
Uber die rege Teilnahme der 1150
Schiller und 100 Lehrer aus der
IGS Sassenburg freute.

Unterstiitzung fand er bei Schul-
leiter Rolf-Dieter Maskus und sei-
ner Stellvertreterin Leona Kotke,
die ihre klimafreundliche Mensa
in hochsten Ténen lobten. Und
so gab es auch von der Vernet-
zungsstelle Schulverpflegung Nie-
dersachsen aus den Handen von

Zum Mittagessen herrscht immer reges Treiben in der Schulmensa der 1GS.
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Frau Dr. Katharina Kompe und
Selina Wachowiak entsprechende
Urkunden fir die Teilnahme an
der Aktion ,Prima Klima in der
Schulmensa”. Bei der Bewertung
mit Klebepunkten durch die teil-
nehmenden Schiilerinnen und
Schiller an dieser Aktion gab es
groBe Zustimmung mit der Note
,Sehr gut”. Ein Drittel fand diese
Abwechslung im Speisenangebot
gut und besonders interessant.
Ganz wenige Schiler antworte-
ten ,lIch bin ein Fleischfresser”
oder ,Bei uns zuhause wird
hauptsachlich Fleisch gegessen!”
Aber auch hier erfiillt Stefan Ger-
hardt die Winsche der Schiiler,
indem er auch mal Schnitzel,
Gulasch und Currywurst auf dem
Speiseplan hat. Trotzdem halten
Gerhardt und Frau an veganen
und vegetarischen Speisen in der
Schulmensa fest, denn das passt
in ihr nachhaltiges Gesamtkon-
zept, das auch in der Umwelt AG
an der Schule Zustimmung findet.

DEHOGA-Kreisvorsitzender Armin
Schega-Emmerich sprach Familie
Gerhardt Lob und Anerkennung
fir das Engagement zum Woh-
le der Schiilerinnen und Schiler
aus und wurde sich freuen, wenn

Urkunden fiir die Schulmensa an der 1GS
Sassenburg in Westerbeck, v.l.n.r. Selina
Wachowiak, Leona Kotke, Stefan Ger-
hardt, Dr. Katharina Kompe und Schul-
leiter Rolf-Dieter Maskus. Fotos: Glasow

Gerhardt seine Arbeit auch in das
Bewusstsein der Kolleginnen und
Kollegen im DEHOGA hineintragt.
Dabei zeigte Gerhardt sich nicht
abgeneigt, kiinftig im DEHOGA-
Kreisverbandsvorstand  mitzuar-
beiten. Dass der Kiichenchef sehr
gefragt ist, zeigt die Aufnahme
zusammen mit seiner Frau Mari-
on in den Beirat bei Bioland und
ein  Kochworkshop zum Thema
.Klimafreundliches vegetarisches
Schulessen” fiir die Verbraucher-
zentrale Nordrhein-Westfalen. <

KLASSIFIZIERTE
BETRIEBE
OKTOBER 2019

3 Sterne

Hotel Am Braunen Hirsch,
Celle

Hotel Pension Sabine,
Bad Bevensen

Seminar Hotel Schulz,
Bergen, Bad Bodenteich



Prunkvolle Balle und festliche Konzerte

AUSFLUG NACH LUDWIGSLUST UND WEITER

Bei herrlichem Herbstwetter star-
teten Mitglieder des DEHOGA
Kreisverbandes Uelzen gemein-
sam mit Mitgliedern des Kreis-
verbandes  Llchow-Dannenberg
zu ihrem diesjdhrigen Tagesaus-
flug nach Ludwigslust, Vielank
und Boitzenburg. Zunéchst ging
die Fahrt zum Residenzschloss
Ludwigslust. Schloss Ludwigslust
gehort zu den groBten barocken
Schldssern  Norddeutschlands.
Bei der Schlossfilhrung entdeck-
ten die Teilnehmer die Kunst und
Wohnkultur des 18. und frithen

19. Jahrhunderts. Herzstlick des
Schlosses ist der Goldene Saal,
der mit seinen einzigartigen
vergoldeten Dekorationen, den
opulenten Saulen, Spiegeln, Kris-
talllistern und dem restaurierten
ParkettfuBboden in vergangene
Zeiten mit prunkvollen Ballen und
festlichen Konzerten entfiihrt,
auch beeindruckend die Gemal-
degalerie.

Nach einer Pause ging es weiter
zum Vielanker Brauhaus. Bei ei-
ner Brauereiflihrung konnten die

Teilnehmer die Vielanker Brauerei
und Produkte persénlich kennen
lernen und die Braukunst hautnah
erleben. Zum Abschluss ging es
nach Boitzenburg zum bekannten

Grenzlibergang zwischen Ost und
West ,Checkpoint Harry”. Nach
einem schmackhaften Essen tra-
ten die Mitglieder dann die Rick-
reise an. <«

Ausbﬂdungsp\atzborse

in Gifthorn

Der DEHOGA-Kreisverband  Gif-
horn war kirzlich auf der Ausbil-
dungsplatzbdrse vertreten. Dane-
ben gab es auch einen Stand der
Berufshildenden Schulen | aus
Gifhorn und vom Hotel am Bern-
steinsee mit Olga Hopfing und der
Auszubildenden im dritten Lehr-
jahr, Marina Lechner. Das Hotel am
Bernsteinsee lockt nicht nur mit
einer auBergewohnlich schonen
Lage, sondern auch mit der GréBe
des Unternehmens, das gerade ein

—

Miriam Miiggenburg und DEHOGA-Kreis-
geschéftsfihrer Albert Harder informier-
ten Uber die Ausbildungsberufe im Gast-
gewerbe und verteilten viele Flyer.

weiteres Hotelge-
baude auf dem
Gelande erstellt.

Der DEHOGA-
Kreisvorsitzende
Armin  Schega-
Emmerich be-
dankte sich bei den Beteiligten
fur ihren Einsatz in der Werbung
um neue Auszubildende, kritisier-
te aber gleichzeitig, dass nur ein
Ausbildungsbetrieb aus seinem
Kreisverband daran teilgenommen
hat. “Einerseits suchen viele Mit-
gliedsbetriebe  Nachwuchskréfte,
andererseits ist man nicht bereit,
etwas dafiir zu tun”, so Schega-
Emmerich. Die heutige Jugend
mochte umfassende Informatio-
nen Uber die Ausbildungsberufe.
Erkannt hatten das 65 Aussteller
aus Handwerk, Wirtschaft und
Institutionen wie Stadt, Landkreis

Richtig gute
husswhrt

Olga Hopfing vom Hotel am Bernsteinsee konnte Ausbil-
dungsplatze an einem attraktiven Ort und zauberhafte
Lage in Sassenburg-Stiide anbieten. Fotos: Glasow

und Bundeswehr, die (iber 169
Berufe und 65 duale Studiengange
informierten.
Kreisgeschaftsfihrer Albert Har-
der und Miriam Muiggenburg
erteilten Auskiinfte vor Ort und
verteilten viele Flyer zu den Be-
rufszweigen im  Gastgewerbe.
Harder: ,Manchmal musste ich
auch die Hilfe der Kolleginnen
und Kollegen aus den beteilig-
ten Hotels in Anspruch nehmen,
wenn es um ganz spezielle Fragen
der Ausbildung ging. Daftr mdch-
te ich mich noch einmal recht
herzlich bedanken! "«
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IMMOBILIEN | VERKAUFE

mir unser Caled Restaurant Carpe Ddem suchen w7 ah safor eine/n neue/n

Pachterfin.

s Catey Restaneind hefinidet sichy bm Ristogischen Ambieane der Rindghichen
Fumnlape Romaniik Bad Bebberg in der Nihe des Steinhusder Mooies, nmwer des
MnosaurierFarks MAnchehagen und des Klosters Locoum, Moy O befinden sich die
Tomrisd-infarmation, Miseum und =shop sowie oin Veransaliungssaal mit regpet
maBapen Eulunveranstaltungen

Wir bieten Ihaen:

awel Gasiraume (nk | Mobiliar oo Personenp
Therdachie Vemnda inkl, Mofiliar (50 Personen)

Die Miglichken cinen Veransialfu ngssaal milrunuizen
Eime il GroBinveptal susgestafies Kiche
Lagermnime il KOhImdplichbeen
Personalrdume inkl. Duschen und Tollewen

Farkpliize

I L

Hine Kooperation bel Veranstaliungen der Homapiik Bad Reliburg sowie mit dem
penachharien Hotel (b6 Bitton) wird gewtinschl

Habeen Sle elne gastronomische Ausbildung wnd Lust, fm Carpe Disin kolinarksche
¥eailkchieiien zneabicien? Bann heoen wipuns, Sickennenmbernen. Wellere
Infarmationen fnden Sieunter www'nehbafg-loccum de

Sy Fehbw) 1g- Lisoolrm
#hrgemmeister Manie Franks
Hebdiorstralic 2

sar Rehburg-Locoum
Tel ooy gron-5u !
stadrzrehburg-loooum. de

Stuttgart-Bauplatz fiir Hotel!

1425m? zentral zu Flughafen/Messe!
Nutzbar fur Hotel, Blro oder Dienstleistung

Kaufpreis 1.750.000 £ - keine Maklergebuhren
Tel.0711-24 24 80 90 info@grund-immabilien-bau.de
grund-immobilien-bau gmbh

Besteingefiihrtes Hotel mit bekannter
Gastronomie und Catering-Service

In Melle im Osnabricker Land liegt
das Familienunternehmen und wird
seit 125 Jahren betrieben. Hotel- und
Restaurantbetrieb, sowie Catering-
Service genieBen einen ausgereichneten
Ruf, Das Anwesen hbeinhaltet eine
Immaobilie mit Restaurant, Saalbetrieb
und Betreiber-Wohnung, sowie eine
Immabilie mit Hotel und Biergarten (380 m?). Weiterhin Grinfldchen (2500 m?),
Kinder-Spielplatz (50 m®), 4 Garagen, groBe Parkplatrfldche (700 m?) fir gut
49 PEW, Parkmbglichkeiten fir Busse, 2000 Hotelanbau und 2009 erweitert,
Gastronomieflichen: Restawrant mit Bierstube, Jagdzimmer, Hubertus Lounge,
Saal ca. 455 m* mit ca. 340 Plitzen. Hotelflichen ca. 930 m?, 41 Zimmer, Rezeption,
Frihstiicksraum, Kiche. Catering-5ervice mit Kapazitat bis 750 Personen. Beheizt
mit BHKW und Gas. Alle Unternehmen weisen exzellente betriebswirtschaftliche
Daten aus und verfigen ber deutliches Erweiterungspotenzial. Energieausweis
in Erstellung. Frei ab 01.01.2020. KP 4.700.500 € incl Mw5t. zzgl. 4,76%
Makler-Courtage.
McScott Real Estate Ltd. - Eisenbahnweg 9 - 71101 Schénaich -
Tel. 07031-744 722 - Mail: immo@mcscott.eu

Anzeigen - Bestellschein

Gelegenheitsanzeigen - Immobilien

Tel.: (0 45 51) 14 50 - Fax: (0 45 51) 25 04

Nebenstehender Anzeigentext soll in der néchsten Ausgabe
veroffentlicht werden.

(1 Immobilien []
[] Stellenangebote
L] Gelegenheitsanzeigen

unter Chiffre (Gebihr Euro 6,00)

Die Preise verstehen sich zuziiglich
Mehrwertsteuer.

[] Diese AnzeigengroBe (25 mm hoch/2-spalltig)
kostet Euro 100,00 + MwSt.

Weitere Preisbeispiele
[ 30 mm hoch/2-spaltig = Euro 120,00 + Mwst.
L] 40mm hoch/2-spaltig = Euro 160,00 + Mwst.
50 mm hoch/2-spaltig = Euro 200,00 + Mwst.

Name

StraBe

PLZ und Ort

Anzeigentext
(Maglichst in Blockschrift schreiben.)

Datum Unterschrift

Am Bornkamp 14a + 23795 Schackendorf / Bad Segeberg
Telefon 04551 / 145-0 « Telefax 04551 / 2504 -« info@vht.de * www.vht.de
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IMMOBILIEN | VERKAUFE

Café stilvoll unter Reet
in 21423 Winsen (Luhe)
zu verpachten!

2014 kemsaniert,
Gesamtflache 290 m?, #45453
Energieauswes: Gas, B, 59,5 KWh

Tel. 04171-881812, www.schroederimmobilien.de

(" Florierendes Landgasthaus / Hotel
Solling / Weserbergland
hohe Auslastung,
fester Kundenstamm
590.000 €
\_ Alle Infos nur hier: freytag-imma.de

90 Jahre Tradition in kaufkraftiger Lage in Hannover

Zur Vermietung kommt ein traditionsreiches Restaurant mit
Einfamilienhaus in Hannover-Kirchrode. Kernsaniert im Jahr 2017,

Wohrfl, ca. 163 m?®, Gesamtfl. inkl.
Lagerfl. u. Kihihauser ca, 735 m?,
= Grundstuck ca. 2.230 m?,

170 Sitzplatze innen, Aullenterasse,
Stellplatze, Baujahr 1903, Gas,
g8 Energieausweis ist in Bearbeitung.
= Kaltmiete &6.700,00 € zzgl.
MK 950,00 € zzgl. 19% USL,

Kaution 3 MEM.

Provisionsfrei - direkt vom Eigentlimer.

Tel. 0511 /123 125-0 | info@grundbesitzhandel.de

Flir unser urig-gemitliches Fachwerkhaus direkt an der Hittfelder
Milikle und der Autobahnabfahrt Hittfeld wiinschen wir uns einen
neuen Restaurant-Betreibar. Das Objekt vertigt (ber e'n Erdgeschoss
Ca, 100 Sitzpl, und cin Obergeschoss ca, 30 Silepl. AuBerdem Gber cine
groiie Gartenanlage mit zwei AuBenterrassen. GroBzigige Parkflichen sind
war fderm Hans varhanden, Fo b ptet gich fiir jecde &t wnn Gastrannmise an,
2.B. Sleakhous (2T, offeae Kiche mdglich), Tar veranstallungen aller Arl usw,
Uber Ihr Interesse freut sich,
Kontakt Carmen Schulz-VeB, Tel. 0173/3170803

Apartmenthotel zu verkaufen,

70 Betten, erfolgreich gefihnt, Bauw und Einrichtung newwertig,
zuverassige Mitarbeiter - Anlage altersbedingt abzugeben -
Raum Bremen, Wohn-/Nutzflache 1.900 gm,

6.300 gm Grundstick, Provisionsrei. Exposé aul Anfrage,
kontakt@mh3u.de, Tel.: 0171-5825292

Pachter fiir einen Gastronomieneubau
mit einladender Atmosphdre am Badesee in
Idafehn/Ostfriesland gesucht
el

s B E T W | |
[1L 4
Derzeit wird das Gastronomiegebiude am ldasee in 26842

| gLl _I - i
Ostrhauderfehn, Oristeil Idafehn neu errichtet, die Fertigstellung ist fur
Juni 2020 geplant. Das teilunterkellerte Gebaude mit einer Gesamt-
flache von 300 m* umfasst einen Gastronomiebereich sowie einen
Kiosk und Umkleidekabinen fir Badegaste. Im Aultenbereich ist eine
groliflachige Sonnenterrasse mit Seeblick geplant. Der Pachter wird
wahrend der Bauphase an der Planung beteiligt. Neben dem
Gastronomiegebdude befinden sich am Idasee ein Campingplatz, eine
Wasserskianlage, ein Familienspielplatz und ein Calisthenics-Park.
Der ldasee ist ca. 3 km vom Zentrum entfernt und bietet zahlreiche
koslenlose Parkplitze direkt am See.

Bewerbungen kénnen bis zum 31.01.2020 eingeraicht werdean.
Woaitara Auskinfte erhalten Sie beim Bauamt der
Gemeinde Ostrhauderfehn Herr Bothen 04852/80536
oder bothenf@osirhauderfebn. de

Topp gefiihrtes Gruppenhaus im Solling nahe 37603

Holzmindan — Einstieg in lauenden Betrieb, ehemaliges Hotel
mil Indoor-Poal {12 x 5.5 Meler), Sauna, Aulzug, 43
Sehlafplatze in 24 Zi. mit Bad, Seminarraum, 5-Zi.-Betreiber-
whg.. Block-HEW, Gastraumflache 1410 m2, gesamt 1800 m?2,
Kaufpreis 455.000 € zzgl. Maklerprov. 5,855 (inkl. Mwst. 19%)

info@sijsling-immaokilien.de Tal, 02104-1774567

Gastronomieflache/Restaurant mit Tradition
Ritter St. Georg in Braunschweig zu vermieten

Gesamifliche ca. 208 m*, Restaurantbereich,
zwei Tagungsraume, 1984 umfassende
Meodemisierung, charmanter Innenhof, Kihl-
zellen im Keller, spatgotische Schnitzereien
barocke Deckenmalereien. Baujahr 1489,
Fernwarme, Energieausweis wird nicht bendtigt,
da das Objekt unter Denkmalschutz steht.

Preis auf Anfrage, Provision inkl. MwSt. 3,57 MM.

nowo Immobilien GmbH, Kuhstrae 25, 38100 Braunschweig,
Lisa Lipinski, Tel.: 0531-2442917, Llipinski@nowo-immaobilien.de,

www.nowo-immaobilien.de

4* Hotel auf der Sonneninsel Borkum zu verkaufen

Der naug Inhaber kann das Hatal im laufendan Batrigh (dbhameahman
untd aul dan iber Jahre gewachsenan Kundenstamm zurchgreifan,
Bj. 1811, Gesamtfldche: 533 m*, & Hotelzimmer mit exklusiver
Ausstattung, 3x5m grofes Schwimmbad mit Wellnessaereich,
Bedarfsausweis, E, 133,50 KWh!/(m**a),

Kaufpreis: 1.600.000,00 €

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

Traditioneller Gastronomie- und Hotelbetrieb
in idyllischer Ortsrandlage 31618 Liebenau
Gastrafliche ca. 1.500 m?, Hotel 10 2i., zwei Clubriume,
Restaurant B0 Sitzpl., Biergarten, sow e Saal+ Blhne u.
Aulfenterrasse fr bis zu 300 Giste. Miete auf Anfrage.

Weitere Infos: Tel, 05023-4571

Anzeigenannahme: Telefon 04551/1450

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

www.gastroimmo24.de

Mieter gesucht!

Gastronomieflache direkt
in Ottersberg bei Bremen
sucht Sie als neuan Mieter,
Aussenplitze, TOP-
Zustand, Gesamtflache ca.
227 gm. Hier werden Sie
gesehen. Rufen Sie uns
unverbindlich an, wir helfen
Ihnen gerne weiter.
filf 04202-9103930
www.falska-immobilien.de

L
[=]

Das Portal fiir
Gastgewerbe-Immobilien
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I
JETZT UNTERSCHREIBEN!

RETTET UNSERE

Restaurants & Gasthauser

Fir lhre Porzeliy - eh"

Placer Jtnehmen i
Fiir Arbeitsplatze - |
und regionale Ur Geselligkeit

Wirtschaft Und gutes Essep,

7% MwSt. fur Essen.
EGAL WO UND WIE!

Infos und unterschreiben hier: openpetition.de/!PorzellanStattPlastik




