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EDITORIAL

Foodwatch und
Frag-den-Staat

Verbraucherschutz ist in aller Munde. Und das ist auch gut so. Verbrau-
cherschutz ist auch immer Gesundheitsschutz der Verbraucher. Beide
miteinander verzahnten Bereiche gehéren zur Daseinsvorsorge des Staa-
tes gegentiber seinen Biirgern. Deshalb begriiBen wir auch, dass der
Staat nicht nur Regeln zur Lebensmittelhygiene aufstellt, sondern auch
durch gezielte UberwachungsmaBnahmen in Lebensmittel verarbeiten-
den Betrieben die Einhaltung dieser Regel (iberwacht und durchsetzt.

Mit § 40 Lebensmittelgesetzbuch (LFGB) hat der Gesetzgeber festge-
legt, dass bei LebensmittelhygieneverstoBen im Gastgewerbe, die zu
einem BuBgeld von derzeit mindestens 350 Euro flihren, den Staat bzw.
die Kommunen eine Veroffentlichungspflicht trifft. Das ist fiir ertappte
Betriebe hart und kann zu existenziellen Problemen fiihren. Der Staat
ist hier im Interesse seines Verbraucherschutzes gnadenlos, betriebli-
che Interessen miissen zuriickstehen.

Dem Verbraucher ist mit dem Verbraucherinformationsgesetz das Recht
eingeraumt, den Staat um Auskunft iber bekannte Hygieneverst6Be in
lebensmittelverarbeitenden Betrieben anzugehen. Dem Informations-
und Transparenzanspruch des Verbrauchers ist mit diesem Auskunfts-
recht ein scharfes Schwert in die Hand gegeben.

Was aber treibt die Einrichtungen Foodwatch und Frag-den-Staat, Uber
ein ,Anfrageforum” Tausende von Verbrauchem in einen wahren An-
fragerausch zu treiben und damit die wichtige Arbeit der die Lebens-
mittelhygiene {iberwachende Veterindramter zu blockieren? Seit Mitte
Januar besteht die iiberwiegende Arbeit der Veterinaramter nicht mehr
darin, die Einhaltung von Lebensmittelhygiene in den Betrieben zu kon-
trollieren, sondern durch Foodwatch und Frag-den-Staat aufgerufene
Verbraucheranfragen zu vergangenen Lebensmittelhygienekontrollen

am Schreibtisch zu bearbeiten.
Wird sich dadurch die Einhaltung
von Lebensmittelhygiene in den
Betrieben verbessern? Erst einmal
wohl nicht, weil die Veterindramter zunachst in Schreibtischarbeit ver-
sinken, anstatt vor Ort in den Betrieben ihren Kontrollaufgaben nach-
zukommen.,

Lebensmittelhygieneférdernde MaBnahmen werden also je nach Pers-
pektive anders interpretiert. Das muss man in einem demokratischen
Gemeinwesen aushalten. Wenn allerdings Foodwatch und Frag-den-
Staat die Anfragesteller auffordert, die ihnen erteilten Auskiinfte der
Veterindramter in ein offentlich einsehbares Portal fir jedermann
sichtbar einzustellen, dann darf man skeptisch sein, ob damit nicht die
rechtsstaatliche Grundlage verlassen wird. HygieneverstoBe veroffent-
lichen darf nach LFGB der Staat. Foodwatch und Frag-den-Staat sind
genauso wenig der Staat wie die Anfragesteller. Wir sind der Meinung,
dass sie kein Recht haben, eine Verdffentlichung von ihnen bekannten
Hygieneverst6Ben vorzunehmen. Deshalb handeln Sie aus unserer Sicht
rechtswidrig.

Der DEHOGA Niedersachsen hat deshalb die Pflicht, seine Mitglieder
vor solchen rechtswidrigen Handlungen zu schiitzen und rechtliche
MaBnahmen zu priifen. Ein weiteres Mal sind die Gerichte aufgefor-
dert, den Ubereifer von Verbraucherschutzorganisationen in geordnete
Bahnen zu lenken.

@g“’({) 50{4!6\')0

Detlef Schroder, Prasident
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DER DEHOGA CLUB LADT EIN

Power-Frihstuck,

spannende Kurzvortrage wrg
und mehr

Der exklusive DEHOGA Club wird
auf der INTERNORGA 2019 wie-
der seine Besucher begeistern. Er
ist ab dem 15. Marz auf der Mes-
se in Halle B4 OG (Foyer, Stand
500) zu finden. Angelegt ist das
moderne Areal auf zwei Ebenen.

Die Besucher erwartet ein Bistro,
ein Vortragsbereich und stilvolle
Lounge-Areas mit vielen Sitzgele-
genheiten.

Der DEHOGA Club ist zu den ge-
wohnten Messebesuchszeiten ge-
6ffnet und 1adt seine Gaste ein, in

entspannter Atmosphare Kontak-
te zu knlpfen und mit der Bran-
che in den Austausch zu treten.
Kommen Sie vorbei, wir freuen
uns auf lhren Besuch!

Neben einem taglichen Power-
Friihstiick haben wir Kurzvortrage

zu Betriebsberatung, Digitalisie-
rung, Social Media und vielen
weiteren Themen des Gastgewer-
bes vorbereitet. Details finden Sie

im Programm, das diesem Ma-
gazin beiliegt oder unter www.
dehoga-niedersachsen.de! <

Die digitale Kiiche aut dem Vormarsch

Der beste Koch ist nichts ohne
eine gut ausgestattete Kiiche. Die
Neuheiten im Bereich Gar- und
Spiltechnik gehdren deshalb fir
viele Gastronomen und Hoteli-
ers zu den wichtigsten Motiven
flr einen INTERNORGA-Besuch.
Denn Kiichen sehen sich heute
mehr denn je mit zeitlichen Her-
ausforderungen bei der Produkti-
on, straffen Arbeitsbedingungen
und  wirtschaftlicher  Effizienz

konfrontiert. Hier soll intelligente
Kiichentechnik Abhilfe schaffen.
Aktuell riickt die Vernetzung und
Digitalisierung der Kiiche in den
Fokus des Interesses. Multifunk-
tionale Gerate flr die Speisenzu-
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bereitung sowie das Spiilen mit
intuitiver Bedienung und automa-
tisierten Abldufen halten Einzug
in die Gastronomie und nehmen
den Mitarbeitern Routineaufga-
ben ab.

Cloudbasierte Netzwerkldsungen
verbinden die Gerdte untereinan-
der und erméglichen es dem Koch,
auch aus der Ferne Einstellungen
zu prifen und Anderungen vor-
zunehmen. Ein wichtiges Thema,
vor allem bei der Spiiltechnik, ist
die Ressourcenschonung. So spart
beispielsweise die effiziente War-
meriickgewinnung Energie beim
Aufheizen von kaltem Frischwas-
ser. Eine variable Wasserdruck-

regulierung je nach Spiilgut und
Verschmutzungsgrad  sowie ein
stromungsoptimiertes  Spilfeld
senken den Wasserverbrauch.
Hans-Peter Nollmann, Sprecher
und stellvertretender Vorsitzen-
der des Vorstands des Verbands
der Fachplaner, empfiehlt Gastro-
nomen, vorrangig in intelligente
Energieoptimierungsanlagen  zu
investieren. ,Dadurch lassen sich
deutliche  Kostenreduzierungen
erzielen und gleichzeitig leistet
man einen erheblichen Anteil zum
Umweltschutz.” Neben der Ki-
chentechnik sollte unbedingt ein
zukunftsfahiges Kassen-/Abrech-
nungssystem angeschafft werden,
rat der Fachmann. ,ldealerweise
in Kombination mit einem Waren-
wirtschafts- und einem integrier-
ten Bestellsystem.”

Dem hohen Stellenwert von in-
telligenter  Kiichentechnik  wird
die INTERNORGA mit einem um-
fangreichen Spektrum von 300
Ausstellern gerecht. Sie zeigen
in drei Messehallen ihre neues-
ten Entwicklungen. Unter den
Ausstellern sind namhafte Her-

steller und Marktfiihrer, so auch
der Kiichentechnik-Profi Rieber,
der fiir das Digitalisierungs- und
Organisationssystem Check
Cloud im vergangenen Jahr den
INTERNORGA Zukunftspreis er-
hielt. Die cloudbasierte Plattform
dokumentiert Informationen Gber
Lagerbedingungen und die Orga-
nisation von Lebensmitteln und
gewahrleistet so die Nachverfolg-
barkeit der Lebensmittel von Pro-
duktion bis zum fertigen Gericht.

Dank intuitivem Design ist die
Bedienung vieler Gerate in Zeiten
des Fachkraftemangels auch von
ungelernten Kraften leistbar. Mo-
derne, vernetzte Klchentechnik
bietet heute weit mehr als nur
Gerate zum Kochen, Braten oder
Geschirrspiilen. Sie schafft vor al-
lem Freirdume fiir die Mitarbeiter,
die wieder mehr Zeit fir andere
Tatigkeiten wie die Kreation neu-
er Gerichte haben. So wird durch
die optimale Nutzung aller Res-
sourcen auch mit wenigen Fach-
kraften die Speisenproduktion auf
hohem Niveau erméglicht. <



Leidenschaft flr
HOCHPROZENTIGES

Zum zweiten Mal hélt die IN-
TERNORGA ein ganz besonderes
Highlight fiir die Freunde hoch-
wertiger Spirituosen bereit: Gas-
tronomen, die ihren Gasten ein
Sortiment feiner Brande, ausge-
fallener Gins und Whiskeys bieten
mochten, konnen in der CRAFT
SPIRIT Lounge die Produkte regio-
naler Brennereien und Destillerien
kennenlernen und wichtige neue
Geschéftskontakte kniipfen. Die

Aussteller und Besucher vereint
vor allem eines: die Leidenschaft
fir Hochprozentiges. Wie gefragt
das Thema bei Gastronomen und
ihren Gasten ist, beweist die fast
verdoppelte Zahl an Ausstellern,
die Spirituosen aus exklusiven Zu-
taten prasentieren, hergestellt in
handwerklichen Prozessen.

Ubrigens: Dieses Jahr erwartet
Spirituosenfans eine Renaissance

des erstaunlich variantenreichen
Korns. Andere Experten hingegen
sehen 2019 als das Jahr des Rums.
Kreative neue Geschmacksrich-
tungen bereichern auBerdem die
Gin-Vielfalt. Unter anderem wer-
den Aromen wie Lakritze, Chili

oder Pfeffer immer beliebter.

Die erweiterte CRAFT SPIRIT
Lounge in Halle B4.0G bietet ei-
nen vielseitigen Uberblick (ber
das spannende Brenner-Hand-
werk mit reichlich Gelegenheit
zum Austausch. <

NEWCOMERS AREA

Place-to-be fir Trendscouts und

HeiB begehrt sind die Platze in

der INTERNORGA Newcomers
Area, dem Place-to-be fiir junge
Unternehmen. Die Trendschmiede
prasentiert auch in diesem Jahr
wieder die angesagten Themen

und Produkte von morgen. 20
visionare Aussteller — viele davon
ganz frisch am Markt — zeigen
ihre Ideen und Innovationen fiir
den AuBer-Haus-Markt.

Besonders im Fokus des Besu-
chermagneten stehen 2019 um-
weltschonende  Produktionsver-
fahren, transparente Lieferketten
sowie gesunde Lebensmittel und
kreative Gastro-Servicekonzepte.
Zu den Glicklichen, die einen
Platz ergattern konnten und
den Erfolg ihrer Produkte am

Zielpublikum testen diirfen, ge-
hort unter anderem Scraegg aus
Wiesloch. Das Start-up verspricht
eine ,innovative Health-Food-
Revolution fiir die Systemgast-
ronomie”. Dahinter verbirgt sich
eine EiweiBmahlzeit in mehreren
Geschmacksvarianten samt pas-
sendem Zubereitungsgerat.

Zum Probieren ladt auch just
green ein: Das Bio-zertifizierte Er-
frischungsgetrank MATEA besteht
ausschlieBlich aus natirlichen
Rohstoffen und macht bis zu fiinf

\isionare

Stunden entspannt wach. Und auf
der weltweit aktiven Plattform
BEEsharing kampfen Imker, Land-
wirte und Bienenfreunde gemein-
sam fur die nitzlichen Honig-
sammler. Neben vielen anderen
auBerdem dabei: Hubl, Hersteller
von neuartigen Bierbrauanlagen
flr Profis, Kaya&Kato, das erste
deutsche Label fiir nachhaltige
Berufsbekleidung, und die gesun-
de Zuckeralternative ,Vollzucker”.
Nur eines finden die Besucher und
Aussteller in der Newcomers Area
nicht: Langeweile. <

Liebe DEHOGA-Mitglieder,

in ein paar Wochen ist es endlich wieder soweit: Die INTERNORGA 2019 6ffnet
ihre Tore. Es erwarten Sie finf spannende Tage voller Inspiration und Innovation,

die neue Ideen und Potentiale aufzeigen.

GUTSCHEIN CODE IN1907

Sichern Sie sich mit lhrem Gutscheincode Ihr ermaBigtes Online-Ticket fir nur
18 Euro statt 34 Euro an der Tageskasse. Buchen Sie Ihr Ticket gleich online und

vermeiden Sie Warteschlangen an den Kassen.

Einfach bequem auf www.internorga.com/besucher/tickets-einladungen/

lhren DEHOGA Gutscheincode einldsen.

FUNF TAGE, DIE
MEIN GESCHAFT

UM JAHRE NACH
VORNE BRINGEN.*

SLEIBEN. INTERNORGA 2019.
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INTERNORGA FOODZOOM:

Trends im Visier

Intern

& end.

Was bewegt die Gastro-
nomie heute und in den
kommenden Jahren?
Trendforscherin Karin Tischer und
ihr Team vom Forschungs- und
Entwicklungsinstitut food & more
sind dieser Frage in Zusammen-
arbeit mit der Leitmesse fir den
AuBer-Haus-Markt fir die Bran-
chenuntersuchung INTERNORGA
FoodZoom nachgegangen. Rele-
vante Erkenntnisse:

Die verschiedenen Strémungen
des Fleischverzichts wie Veganis-
mus, Vegetarismus und Flexita-
rismus werden sich in Zukunft im
Plantarismus biindeln. Diese Er-
néhrungsform dirfte immer mehr
an Bedeutung und Einfluss auf
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die Speisekarten im AuBer-Haus-
Markt gewinnen. Sie macht im
Zuge des Green & Healthy-Trends
Pflanzen nicht nur auf dem Teller
zur Hauptsache, sondern auch
in der Flasche, denn Mahlzeiten
werden immer haufiger getrun-
ken, zum Beispiel neuerdings als
Hot Smoothie.

Ein weiterer Trend: Die Domes-
tizierung globalen Street Foods,
und zwar langst nicht mehr nur
in Food Trucks und bei Street
Food-Festivals. Vielmehr erleben
die StraBenkiichen der Welt eine
Wiedergeburt in deutschen Res-
taurants. Auch die Digitalisierung
wird die Gastronomie umkrem-
peln: Online-Reservierung, mo-
biles Bezahlen, digitales Control-
ling und vor allem der boomende
Markt fir Food Delivery stellen
die Branche vor ganz neue Her-
ausforderungen. Doch sie bieten
auch enorme Chancen, Prozesse
und Qualitat zu optimieren, um
dem Gast ein Mehr an Service
und Erlebnis zu bieten.

Kein Trend ohne Gegentrend:
Je mehr die Technik Einzug in
den Alltag halt, desto groBer
wird die Sehnsucht nach Natur,
Regionalitat und dem Urspriing-
lichen. Unter dem Motto Back-
2Nature pflanzen immer mehr
Gastronomen ihr Gemiise selbst
an, was aus Platzmangel in der
Stadt haufig auf dem Dach oder
sogar mitten im Restaurant ge-
schieht. Signal fir den Gast: Fri-
scher geht es nicht. Was kommt
auBerdem? Die Fermentation als
uralte und wiederentdeckte Zu-
bereitungsmethode inspiriert vor

allem Top-Kdche zu neuen, au-
Bergewdhnlichen Gerichten. Zur
Fermentierung eignet sich alles
von Kraut Uber Kartoffeln bis hin
zu Baumrinde. Die koreanische
Spezialitat Kimchi gilt als Para-
debeispiel fir die kreativen Mog-
lichkeiten der Fermentation, die
zunehmend auch die heimische
Kiiche bereichert.

Ebenfalls neu entdeckt wird das
Traditionsgetrank Tee. Vor allem
die Eignung von Matcha und
Griintee als Koch- und Backzutat
sowie sein Gesundheitsnutzen
schicken Tee auf einen Hohenflug
quer durch alle Kategorien.

Altvertraut und doch immer wie-
der anders und aufregend — das
gilt auch fiir Speiseeis. Hier sor-
gen Zubereitungsmethoden aus
Asien wie ,Shaved' beziehungs-
weise ,Rolled lcecream’ ebenso
fir Abwechslung und zusatzliche
Umsatzimpulse wie ,Bing Su’,
eine Rezeptur aus Wassereis und
Kondensmilch, die in ihrer Heimat
Japan und Korea traditionell mit
rote Bohnen-Pulver und Reisku-

INTERNORGA

FOOD
/OOM

Die neuesten Trends fir
den AuBer-Haus-Markt

chen zubereitet wird. Erste Kon-
zepte in Deutschland feiern mit
der Leckerei bereits groBe Erfolge.

Der INTERNORGA FoodZoom lie-
fert einen spannenden Uberblick
iiber diese und andere internati-
onale Food & Beverage-Trends,
die auch den AuBer-Haus-Markt
in Deutschland bewegen wer-
den. Die Branchenuntersuchung
bietet Gastronomen jede Menge
Inspiration flr Genuss-Erlebnis-
se, mit denen sie ihre Gaste be-
geistern kdnnen — und ganz nah
dran sind am Zeitgeist! Der ge-
samte INTERNORGA FoodZoom
ist unter www.internorga.com
abrufbar. <




GRILL & BBQ COURT

INTERNORGA on fire!

Die Liebe der Deutschen zum
Grillen ist weiterhin ungebro-
chen. Gut fiir die Gastronomie,
die mit Hochleistungsgrills und
ausgefallenen Rezepturen vielsei-
tige Genussmomente nicht nur fir
Fleischliebhaber zaubert. ,Grillen
ist ehrlich und geradeaus. Die
Gaste konnen sich mit dem The-
ma identifizieren”, sagt Fachmann
Horst Krawutschke, Geschafts-
fuhrer von Mammut Catering.
Langst ist Grillen kein reines
Sommergeschaft mehr. Um dem
Gast ganzjahrig ein entsprechen-
des Angebot bieten zu konnen,
eigenen sich neue Gas-Grills und
elektrisch betriebene Indoor-Vari-
anten auch fir die kalten Monate.

Und was kommt auf den Rost?
Langst nicht mehr nur Wirstchen

und Steaks, sondern vermehrt
auch besondere Cuts wie das
Nierenzapfenstlck ,Hanging Ten-
der”, der Bauchlappen ,Flank”
oder Zwerchfell-Saumfleisch

(,Outside Skirt"). Auch Ochsen-
Kotelette, Bal-Tip und Roastbeef
sind momentan schwer ange-
sagt. Generell gilt: Die Qualitat
des Fleisches und damit die Auf-

zuchtbedingen sowie die mdg-
lichst regionale Herkunft der Tiere
werden immer wichtiger. Kurz:
weniger Fleisch, dafiir besseres.
Transparenz ist hier unerlasslich.
Neben Rind und Schwein werden
auch Fisch, Gefliigel und Gemiise
immer beliebter.

INTERNORGA 2019 ist wieder on
fire! Das breite Spektrum der Sze-
ne kénnen Gastronomen auf der
Leitmesse fiir den AuBer-Haus-
Markt entdecken. Im Freigeldnde
und in der Halle A2 informiert der
Grill & BBQ Court Uber aktuelle
Trends, die neuesten Gerate und
innovatives Zubehor. In unter-
haltsamen und lehrreichen Live-
Prasentationen zeigen namhafte
Aussteller und bekannte Gesich-
ter aus der Koch-, Grill- und BB-
QSzene, wie sich die Faszination
Grillen in heiBe Umsatzpotenziale
ummiinzen lasst. <

Design als Entertainment

HOTELS SETZEN AUF INDIVIDUALITAT

Menschen prdgen Stadte. Und sie
pragen Hotels. Immer mehr Be-
treiber erkennen, wie wichtig In-
dividualitat und Einzigartigkeit fiir
das WohlgefUhl ihrer Gaste sind
und passen ihre Hauser — in At-
mosphdre und Design an den je-
weiligen Standort an. Dabei spielt
nicht nur die Asthetik eine Rolle,
sondern auch der Anschluss an
die Infrastruktur vor Ort. Die Ho-
tellobby soll zum zweiten Wohn-
zimmer werden. AuBerdem stei-
gen die Anspriiche der Reisenden
an Technologie und Flexibilitat. In
einer hektischen Welt schatzen sie
Einfachheit und Bequemlichkeit.
Im Idealfall mit Selfie-tauglichem

Lifestyle-Appeal — und nattirlich
nachhaltig.

Die Herausforderung flr Hoteli-
ers lautet also: Individualitat und
maBgeschneiderten Service mul-
tiplizierbar zu gestalten — eine
Aufgabe, der auch renommierte
Gruppen wie die 25hours-Hotels
mit groBem Respekt begegnen.
LWir vertrauen darauf, auch an
neuen Standorten inspirierende
und zuverldssige Menschen zu
finden, mit denen wir gemeinsam
unsere Projekte erfolgreich reali-
sieren kénnen”, erklart Geschafts-
fihrer Christoph Hoffmann und
betont: ,Die Basis-Anforderungen

der Gaste haben sich gar nicht so
sehr verandert: Sicherheit, Freund-
lichkeit und Sauberkeit.”

Die INTERNORGA bietet auch in
diesem Jahr mit den Themen Digi-

talisierung, Furniture Technology
und Tableware wieder einen um-
fassenden Marktiiberblick sowie
vielféltige Ideen und Inspirationen
flr kleine ebenso wie fir groBe
Hotels. <
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Hotel- und Gastro-Trendtouren
zur INTERNORGA in Hamburg

SONDERPREISE FUR DEHOGA-MITGLIEDER

INFOS UND BUCHUNG

Grimm Consulting
Tel. 04183-9894234
info@grimm-consulting.com

Aufgrund der begrenzten
Teilnehmerzahl erfolgt die
Platzvergabe nach
Buchungseingang unter
info@grimm-consulting.com.

Die Teilnehmer erhalten
dann eine Seminar-Rechnung
(steuerlich voll abzugsfahig)
mit Angabe des konkreten
Treffpunktes.

Innovationen und Trends in Ho-
tellerie und Gastronomie werden
zur INTERNORGA im Rahmen der

Trendtouren durch  spannende
und inspirierende Locations von
Grimm Consulting erlebbar ge-
macht. Die branchenerfahrenen
TrendScouts als Begleiter und Ex-
perten fihren die Teilnehmer ge-
zielt dorthin, wo der Gastro-Puls
der Zeit schldgt, Trends entstehen
und gelebt werden.

Gastro-Trendtour

Jeweils am Freitag-, Samstag-,
Sonntag- und  Montagabend
(15./16./17./18.03.2019)  wird
eine spannende Gastro-Trendtour
durch Hamburg angeboten. Kon-
kret geht es jeweils plinktlich um
17 Uhr ab Messe Hamburg los.

Was macht sie besonders... die
innovative Kiiche und die nord-
deutschen Menschen? Die Ideen
und Trends der Hansestadt als
inspirierender Pool neuer Ideen —
weit {iber Hamburgs Grenzen hin-
aus — kodnnen, am Internorga Wo-
chenende gemeinsam entdeckt
werden. Auf den Trend-Touren
erfahren die Teilnehmer anhand
von Best-Practice-Betrieben viel
iiber die Vielféltigkeit und Innova-
tionskraft der Gastronomie.

Oftmals sind es Innovationen, die
es zu finden gilt, um neue Gas-
te auf das eigene Unternehmen
aufmerksam zu machen oder um
Stammgaste dadurch zu halten.
,Open your mind und sei offen
flir Neues — nur so hat man mit-
tel- und langfristig die Chance,
auf dem Markt zu Gberleben!" ist
Kerngedanke der Touren.

Im Preis inkludiert ist ein ,Running
Dinner” mit leckeren Kostproben
in den Stationen, jeweils einem
Getrank pro Location, der Transfer
nebst Begleitung durch Grimm-
Consulting und eine Dokumentati-
on zur Tour (online abrufbar). Ein
echtes Seminar mit Mehrwert!

Hotel-Trendtour

Zuséatzlich wird zu gleichen Kondi-
tionen auch eine Hotel-Trendtour
angeboten, um speziell Investo-
ren, Hoteliers und Flihrungskraf-
ten individuell spannende Einbli-
cke geben zu kénnen. Diese Tour
findet am Freitag, dem 15. Mérz
2019, von 11 bis 16 Uhr statt.
.Werfen Sie einen Blick in die Ho-
telwelt der Hansestadt und erfah-
ren Sie, wie Sie Gaste fiir sich ge-
winnen kdnnen,” so Bjérn Grimm.

ANGEBOT FUR
DEHOGA-MITGLIEDER

DEHOGA-Mitglieder  profitieren
vom Partner-Angebot und spa-
ren bares Geld! Sie zahlen einen
Sonderpreis von 199 Euro zzgl.
MwsSt. inkl. Transfer / Begleitung /
ausgewahlte Speisen und Getran-
ke in den Stationen (Normalpreis
239 Euro). Mehr als 70 Teilneh-
mer im vergangenen Jahr waren
mehr als begeistert — Seien Sie
also mit dabei und werden sie Teil
unserer Trend-Community! <

DURCH DEHOGA KREISVERBANDE ORGANISIERTE BUSFAHRTEN ZUR INTERNORGA 2019

KREISVERBAND

KV Lingen
KV Meppen

KV Schaumburg und
OV Stadthagen-Land
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ANSPRECHPARTNER

Heinrich Neerschulte

TELEFON
0591/800310

EMAIL

Anmeldung bei den Ortsvorsitzenden

Rolf Parno

05725/397

neerschultehei@aol.com

hotel@zum-dicken-heinrich.de

WANN
18. Marz 2019
18. Marz 2019
19. Marz 2019

Stand 15.2.2019
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AKTUELLE NACHRICHTEN

Motivierte Arbeitnehmer aus
Furopa rekrutieren!

NEUE STUDIE DER YOURCAREERGROUP ANALYSIERT AFFINITAT

Global hospitality talents
HOTELCAREER recruiting insights:

Attract. Recruit. Retain.

Es ist das Merkmal der Hotellerie
und Gastronomie: globale Karri-
erechancen. Aber welche Motive
bewegen Arbeitnehmer aus der
Branche europa- und weltweit
dazu, einen Job im Ausland an-
zunehmen und das Heimatland
zu verlassen? Wie kdnnen Arbeit-
geber eine langfristige Bindung

zu ihren Mitarbeitern
aufbauen? Diese
Fragen beantwortet
die neue Studie der
3 YOURCAREERGROUP

i ,Global  hospitality
talents — HOTEL-
CAREER  recruiting

insights: how to at-
tract, recruit and re-
tain a global work-
force”.

22.200 Teilnehmer verzeichnet
die Studie unter dem Dach der
YOURCAREEGROUP. Talente aus
den Bereichen Hotels, Gastrono-
mie und Catering, Kreuzfahrt-
schiffe, Pubs and Bars und Tou-
rismus im Alter von 15 bis 65+
Jahre, Praktikantin bis CEOs, du-

Berten ihre Meinung rund um das
Thema Bereitschaft, im Ausland
zu arbeiten.

Durch die Ergebnisse der Studie
wird deutlich, dass Arbeitgeber
heutzutage die Chance nutzen
sollten, motivierte Talente aus an-
deren Landern zu rekrutieren. 85
Prozent der insgesamt befragten
Talente ziehen einen Job im Aus-
land in Betracht.

Fiir eine erfolgreiche Rekrutierung
motivierter Talente steht Ihnen
HOTELCAREER als kompetenter
Partner zur Verfligung. Auf der
branchenspezifischen  Jobbérse
sind (iber 471.000 Bewerber aus
finf europaischen Landern regis-
triert. <

FUNF TAGE, DIE MEIN
GESCHAFT UM JAHRE

NACH VORNE BRINGEN.

DER ARBEITNEHMER DER HOTELLERIE UND GASTRONOMIE ZUM
A ARBEITEN IM EUROPAISCHEN AUSLAND

€3 HOTELCAREER

by YOURCAREERGROUP

SONDERTARIF FUR
DEHOGA-MITGLIEDER

Als DEHOGA-Mitglied
profitieren Sie von exklusiven
Sonderkonditionen:

1 Stellenanzeige, 2 Monate
Laufzeit, inklusive 1 Woche
Zugang zur Bewerberprofil-
Suche flir 355 Euro anstatt
395 Euro.

Gerne beraten wir Sie person-
lich unter Tel. 0211 938897-0

oder anzeigen@ycg.de.
Sie mdchten die Studie gerne
lesen? Einfach via

marketing@ycg.de anfragen.

INTER
NORGA

ENTDECKEN SIE HEUTE DIE TRENDS, DIE IHR GESCHAFT MORGEN BEWEGEN.

INTERNORGA 2019. HAMBURG | 15.-19. MARZ 2019

DEHOGA MITGLIEDER SPAREN: TAGESTICKET NUR 18 € STATT 34 €.
EINFACH CODE IN1907 EINGEBEN UND TICKET ZUM VERGUNSTIGTEN MITGLIEDSPREIS KAUFEN.
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TREND...TRENDIGER...AM TRENDIGSTEN...

HAST AUCH DU BOCK, EIN GASTRONOMISCHER TRENDSETTER ZU SEIN?

Im August heilt es wieder Trendtour beim Jungen DEHOGA Niedersachsen. Dieses Jahr geht es nach
Amsterdam. Von Sonntag, 18. August, bis Dienstag, 20. August, erwartet alle Teilnehmer ein voll-
gepacktes Programm in einer der Trendstadte Europas.

Junge Leute, spannende gastronomische Konzepte, Nachtleben, Brauerei, Grachtenfahrt und vieles mehr
wird geboten. Also Save the date! Mehr Infos dann in der nachsten Ausgabe des DEHOGA Magazins,
unter www.junger-dehoga.de und auf Facebook.

Frihjahrstreffen

des

JUNGER

' DEHOGA

[g

Das erste Treffen des Jungen De-
hoga Niedersachsen im Jahr 2019
fand in Einbeck statt. Vom 27. bis
29. Januar haben sich die Jung-
gastronomen aus Niedersach-
sen ein Bild von der historischen
Altstadt Einbeck machen diirfen.
Angefangen mit einem ziinftigen
Essen im stadtbekannten Brod-
haus, ging es am néchsten Tag
nicht wie gewdhnlich zu einem
Fachvortrag, sondern das Thema
,Notfallkoffer”(was muss ich be-
denken, wenn ich mal ausfalle)
wurde als Gemeinschaftsprojekt
mit federfihrender  Unterstit-
zung von Renate Mitulla behan-
delt. Am Nachmittag stand eine
Stadtflihrung durch die Altstadt

NIEDERSACHSEN

mit Besichtigung der Kaffeeroste-
rei von Alexander Pohl und eine
kleine Flihrung durch das Heimat-
museum auf dem Programm. Wir
erfuhren, wie lange die Einbecker
schon Bier brauen und dass sie
dieses auch immer erfolgreich zu
vermarkten wussten. Jetzt weif
auch jeder, was es mit ,dem
Hund, der in der Pfanne verriickt
wurde” und Till Eulenspiegel auf
sich hatte und ,was dem Fass den
Boden ausschlagt”.

Im Einbecker Hof folgte anschlie-
Bend das Einbecker Bierseminar.
Dort wurde samtliches Wissen
rund um das Einbecker Bier ver-
mittelt, das zum Schluss zum Ein-

-
-

In" der historischen Altstadt von
Einbeck kurz vorder Stadtfiihrung.

becker Bierdiplom verhalf. Zum
Abendessen empfing uns unsere
Juniorenkollegin  Carola  Wahr-
husen in der Genusswerkstatt
des Hotels Freigeist direkt am PS
Speicher. Am Abreisemorgen wur-
de noch der PS Speicher besichtigt.
Hier kann man die Fahrzeuge der
verschiedenen Epochen bewun-
dern: Vom ersten Fahrrad aus dem
14. Jahrhundert bis zum modernen
Tesla und anderen E-Mobilen der
Zukunft. Die liebevolle, umfangrei-
che Ausstellung vieler Autos und

unzahliger Motorréder zeigen den
Weg vom einfachen Laufrad Uber
kleine motorisierte Fahr- und Mo-
torrader bis zu den unbezahlbaren
Oldtimern und Kultautos der 60er.
Die Ausstellung hinterlieB einen
bleibenden Eindruck, auch vor
dem Hintergrund, dass der gezeig-
te Fuhrpark nur den kleineren Teil
einer privaten Sammlung darstellt.

Markus Solbach
Sprecher,
Junger DEHOGA Niedersachsen

Morgendliche Starkung, bevor es zum Fachvortrag und Arbeitskreis ,Notfallkoffer” ging.
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Uberreichung der Bierdiplome.



Dr. Jonas Kahl berét regelméBig Hotels
und Restaurants zum Schutz ihrer Ge-
schaftsmodelle.

Konkurrenz  belebt bekanntlich
das Geschaft und Nachahmung
ist die hdchste Form der Aner-
kennung. Doch was, wenn die
Nachahmung so weit geht, dass
Kunden abgeworben werden und
die Umsatze zurlick gehen?

Das OLG Dusseldorf hat kirzlich
in der Berufungsinstanz einem Un-
ternehmen Recht gegeben, wel-
ches sich gegen einen vermeintli-

AKTUELLE NACHRICHTEN

st ein Gastronomie-Konzept
vor Nachahmungen geschutzt?

chen Konzept-Diebstahl zur Wehr
setzte. Geklagt hatte die Betreibe-
rin einer Schnellrestaurant-Kette
flr Fritten, welche im Konzept
eines Konkurrenten einen Wett-
bewerbsverstoB sah. Denn aufer
dem Hauptprodukt hatte der Kon-
kurrent auch zahlreiche Einrich-
tungselemente, Gestaltungsmerk-
male und die Speisekarte nahezu
identisch ibernommen.

Gestitzt wurde die Untersagung
des Gerichts auf eine Regelung
im Gesetz gegen den unlauteren
Wettbewerb, den sogenannten
Nachahmungsschutz. Grundsétz-
lich sind abstrakte Ideen zwar
nicht vor Nachahmung durch
Dritte geschitzt. Das auf dieser

Idee beruhende, tatsachlich um-
gesetzte Konzept kann hingegen
durchaus Schutz genieBen. Nam-
lich dann, wenn es in seiner kon-
kreten Gestalt individuell, originell
und speziell ist. MaBstab hierfir ist
die Verkehrsauffassung, also wie
es von einem objektiven Dritten
wahrgenommen wird. MaBgeblich
hierbei ist der Gesamteindruck, das
Zusammenspiel von pragenden
Gestaltungselementen. Kurz: Wer
ein Restaurant betritt und zugleich
ein Déja-vu erlebt und sich dieser
Eindruck auch beim Griff zur Karte
bestatigt, kann mit gutem Grund
davon ausgehen, dass lauterkeits-
rechtliche Grenzen Uberschritten
worden sind. In einem solchen Fall

drohen neben Unterlassungs- auch
Schadensersatzanspriiche in nicht
unerheblicher Hohe. <

INFOSERVICE

Dr. Jonas Kahl, LL.M. ist
Rechtsanwalt und Fachanwalt
fir Urheber- und Medienrecht
in der Kanzlei SPIRIT LEGAL
LLP in Leipzig. Er berat regel-
méaBig Hotels und Restaurants
beim Schutz ihrer Geschafts-
modelle und Marken und ver-
tritt sie bei der Durchsetzung
ihres geistigen Eigentums.

Er ist erreichbar unter
www.spiritlegal.com oder
jonas.kahl@spiritlegal.com
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HOTELLERIE UND GASTRONOMIE 2020

Fachtag am 25. Marz

KALKULATION / DIGITALISIERUNG / PARTNER-AUSSTELLUNG

Zum Fachtag des Gastge-
werbes ladt der DEHOGA
Niedersachsen am Montag,
25. Marz 2019 von 10 bis
17 Uhr in das anders Hotel
in Walsrode ein. Die mit Top-
Referenten besetzte Tagung
nimmt in diesem Jahr die
Hotellerie und Gastronomie
2020 in den Fokus.

INFO-SERVICE

Der Fachtag des Gastgewer-
bes findet am Montag, 25.
Marz 2019, von 10 bis 17 Uhr
im Anders Hotel Walsrode
statt.

Anmeldungen sind bis
zum 11. Mérz 2019

beim DEHOGA Niedersachsen
(Frau WeiB, Tel. 0511-33706-
26) mdglich. Die Teilnahme
kostet 95 Euro pro Person,
DEHOGA-Mitglieder zahlen
einen reduzierten Preis von
nur 55 Euro.

Bereits am Vorabend
(Sonntag, 24. Mérz 2019) ladt
der DEHOGA zum Kollegen-
treff ein. Inklusive 3-Gang-
Menii und Getrankepauschale
kostet die Teilnahme 75 Euro
pro Person, flir DEHOGA-Mit-
glieder nur 55 Euro. Wer es
sportlich mag, kann zusatzlich
am Indoor-Golf teilnehmen.

Das detaillierte Programm und
die Anmeldeunterlagen finden

Sie unter www.dehoga-
niedersachsen.de.
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Gastgewerbe 2020
Betriebsberater Dr. Hartmut Mey-
er flhrt mit seinem Vortrag ,Ho-
tellerie und Gastronomie 2020"
in den Fachtag ein. Der Umsatz
im Gastgewerbe wachst und die
Traditionsgastronomie ist dabei
wie das Salz im Tourismus. Zwi-
schenzeitlich findet ein Verdrdn-
gungswettbewerb zu Lasten der
Traditionsgastronomie statt und
die Zukunft eines Betriebes hangt
immer mehr von der Produktivitat
des Betriebes ab. ,Wo liegt die
Zukunft von Hotellerie und Gas-
tronomie? Wie gestaltet sich der
zukiinftige Wettbewerb? Erfahren
Sie in diesem Vortrag mehr Uber
Strategien der Zukunft.", freut
sich Meyer auf interessierte Teil-
nehmer.

Digitalisierung

.Kalkulation in der Gastronomie
— Erfolgreich in die Zukunft” heiBt
der Vortrag von Betriebsberater
Rainer Benk (die Beratungsma-
nufaktur). Von der Transparenz
im Rechnungswesen als Grund-
lage fir eine angemessene Ge-
winnerzielung Uber erforderliche
Deckungsbeitrdge im F&B Be-
reich bis zu Kalkulationsfaktoren
behandelt der Impulsvortrag das
Thema Kalkulation. ,Erkennen
Sie die Zusammenhange in Ihrem
Betrieb und nutzen Sie dieses
Wissen fiir eine attraktive und
zeitgemaBe Angebotsgestaltung,
damit Sie auch morgen noch gut
aufgestellt sind”, ermuntert Rai-
ner Benk die Teilnehmer.

AKTUELLE NACHRICHTEN

Kalkulation

in der Gastronomie

Die Tagung wird fortgesetzt mit
dem Thema Digitalisierung. Mar-
kus Michels, Inhaber der Wer-
beagentur creazwo, referiert zu
.Digitalisierung trifft Gastgeber —
Wie Bits & Bytes Gaste gllicklich
machen”. Viele Gastgeber sind
unsicher, was die Digitalisierung
flr ihr Geschaft bedeutet und
wie sie diese gewaltige Welle
der Veranderung, die nahezu alle
Bereiche des Lebens erfasst hat,
flr sich nutzen kénnen. Im Mit-
telpunkt des digitalen Wandels
sollte immer der Gast stehen. An
welchen ,Touchpoints der Cus-
tomer Journey” — also den viel-
faltigen Berlihrungspunkten des
Kunden vor, wahrend und nach
einem Aufenthalt — lassen sich
die Kommunikation, Angebote,
Informationen oder Prozesse digi-
tal verbessern? Was macht meine
Zielgruppe tberhaupt mit, was
erwartet sie? Wie kann man die
Herausforderungen und Mdglich-
keiten der Digitalisierung ganz
praktisch im Betrieb angehen
und umsetzen? Diese und wei-
tere Fragen beantwortet Markus
Michels in seinem Vortrag.

Eine groBe Partner-Ausstellung
bereichert den Fachtag des Gast-
gewerbes und bietet den Teilneh-
mern die Mdglichkeit, sich direkt
iiber praxisnahe Angebote der
DEHOGA-Kooperationspartner zu
informieren.

In diesem Jahr sind dabei:

° Ampere AG
dauerhafte Tarifoptimierung
fur Strom und Gas

* Betterspace
Digitalisierungsspezialist /
Software-Losungen fiir das
Gastgewerbe

¢ Creazwo
Fullservice-Werbeagentur flir
Hotellerie und Gastronomie

* DIRS21
Onlinebuchungs- und
Channelmanagement-System

e Elements
Bad / Heizung / Energie

* ERGO
der Versicherungsdienst des
DEHOGA Niedersachsen

¢ Euromicron Deutschland
Losungen fiir Kommunika-
tions-, Ubertragungs-, Sicher-
heits- und Datennetze

* Foboxy
kleine Fotoboxen fir groB-
artige Erinnerungen

* HGK - Deutschlands markt-
fuhrende Einkaufsgenos-
senschaft fiir Hotellerie und
Gastronomie

* Holst & Partner
Branchenspezialisten flir
Gastro- und Hotel-Marketing

e HS/3 — Hotelsoftware

¢ jiQCheck — Hotelbewer-
tungs- & Qualitdtsmanager

* Ingenico
Kreditkartenabrechnung und
Kreditkartenterminals

* Ruess
Mietwasche und Textilpflege



Ingenico

INGENICO PAYMENT SERVICES IST BRANCHENSPEZIALIST Payment

services

Als langjahriger Partner des DEHOGA kennt Ingenico Payment Services
Ka rte n a Ze pta n Z sich bestens mit den Bediirfnissen und Anforderungen der DEHOGA-
Mitglieder im Bereich des bargeldlosen Zahlungsverkehrs aus. Alle
Kunden erhalten ihr Terminal, die Zahlungsabwicklung und alle Servi-

in Hotellerie ungd <t

o Attraktive Kreditkartenkonditionen flir Mastercard und Visa:

n
GaStronO| | l Ie nur 0,78 Prozent.
* Abgesicherte Kartenzahlungen mit der girocard ab 0,16 Prozent.

* Neue Terminalgeneration Telium TETRA Move/5000 (mobil)
nur 18,90 Euro/Monat und Telium TETRA Desk/5000 (stationar)
nur 14,90 Euro/Monat bei einer Laufzeit von 60 Monaten.

o Akzeptanz von Zahlungen mit dem Handy und Verarbeitung von
Kontaktlostransaktionen.

e Kundenservice rund um die Uhr an sieben Tagen in der Woche.

* Keine Zusatzkosten. Im Preis enthalten sind Netzservice-, Depot-
wartungs-, Hotline-, Versand- und Konfigurationsgebiihren.

Ingenico bietet“DEHOGASN
atrraktive Sonderafge ucKarten-
zahlungen. R —

ANGEBOT FUR DEHOGA-MITGLIEDER

Nutzen Sie Ihren DEHOGA-Vorteil und erhalten Sie sechs Monate
Mietfreiheit auf die neue Terminalgeneration Telium TETRA Move
& Desk. Melden Sie sich bis zum 30. April 2019 telefonisch unter
02102 9979-952 oder schreiben Sie eine E-Mail an dehoga@
ingenico.com. Das Aktionsstichwort: DEHOGA Niedersachsen.

Alle Highlights
auf einen Blick: -~

Direkt aul jederm Fernseher und allen
digitalen Medien im Hotal, :

HOTAINMENT:

Februar 2019 DEHOGA Magazin | 13



AKTUELLE NACHRICHTEN

Foodwatch -
Topt-Secret

SYSTEMATISIERTE VERBRAUCHERANFRAGEN
ZU HYGIENEKONTROLLEN

Ende Januar 2019 hat Foodwatch
eine Online-Plattform freigeschal-
tet, auf der interessierte Verbrau-
cherinnen und Verbraucher die
Ergebnisse von Hygienekontrollen
in Restaurants, Backereien und an-
deren Lebensmittelbetrieben mit
wenigen Klicks abfragen und an-
schlieBend verdffentlichen kénnen.

Hintergrund ist, dass Verbrauche-
rinnen und Verbraucher bei den
zustandigen Behérden schon seit
2008 einen Antrag auf Verdffent-
lichung der Ergebnisse amtlicher
Hygiene-Kontrollen stellen  kon-
nen. Die rechtliche Grundlage
dafir ist das Verbraucherinfor-
mationsgesetz (VIG), das von
Verbrauchern aber kaum genutzt
wird. Die aktuellen Regelungen
sahen die Verdffentlichung be-
trieblicher Kontrollergebnisse nur
Lauf freiwilliger Basis” vor. Ein
freiwilliges System funktioniere er-

fahrungsgemal jedoch nicht — wie
das Beispiel Niedersachsen zeige.
Jetzt macht Foodwatch Druck, in-
dem Verbraucheranfragen an die
zustandigen Veterinaramter tber
das Portal https://fragdenstaat.
de/kampagnen/lebensmittelkont-
rolle/ organisiert werden.

Die Anfrage ist gemaB VIG in-
nerhalb eines Monats seitens der
Behdrde zu beantworten. Im Fall
einer Beteiligung Dritter (Unter-
nehmen) verlangert sich die Frist
auf zwei Monate. Falls es zu Be-
anstandungen bei den Kontrollen
kam, wird die Behorde den be-
troffenen Betrieb in der Regel zu-
néchst Uber das Auskunftsbegeh-
ren informieren und dem Betrieb
ineinem  Anhdrungsschreiben
unter Fristsetzung Gelegenheit zur
Stellungnahme geben. Der Betrieb
kann und sollte sich im Rahmen
des Anhorungsverfahrens gegen

die Herausgabe der Kontrollberich-
te aussprechen. AuBerdem hat der
betroffene Betrieb gemaB VIG ein
Recht darauf, Namen und Adresse
des Antragstellers zu erfahren. Alle
Betriebe sollten von diesem Recht
Gebrauch machen, damit Antrag-
steller nicht anonym bleiben.

Sofern die Behérde nach Anhd-
rung und Abwagung der Interes-
sen zu dem Ergebnis kommt, dass
die Kontrollberichte an den An-
tragsteller herauszugeben sind,
wird der betroffene Betrieb hier-
von in Kenntnis gesetzt und erhalt
die Maglichkeit, diese Entschei-
dung innerhalb einer kurzen Frist
im Rahmen des Eilrechtsschutzes
gerichtlich dberprifen zu lassen.

Nach Auffassung des DEHOGA
ist die Veroffentlichung der Kon-
trollberichte auf ,Topf Secret”
durch die Verbraucher rechtswid-
rig. Einerseits sieht das VIG eine

Verdffentlichung der erlangten
Informationen durch die Verbrau-
cher oder privatrechtliche Vereine
gerade nicht vor, andererseits er-
machtigt der Wortlaut des § 40
Abs. 1a LFGB ausschlieBlich die
zustandigen Behdrden zu Verof-
fentlichungen von Hygieneman-
geln. Foodwatch/Frag-Den-Staat
fordern somit nach Ansicht des
DEHOGA zum Rechtsbruch auf.
Der DEHOGA sieht die Behérden
in der klaren Mitverantwortung.
Sofern  Kontrollberichte an die
Antragsteller herausgegeben
werden, muss ein behordlicher
Hinweis erfolgen, der die Verof-
fentlichung der Kontrollergebnis-
se (iber das Internet untersagt.

Der DEHOGA prift weitere MaB-
nahmen auch gegen Verbraucher
und Foodwatch, um die unrecht-
maBigen Veroffentlichungen zu
unterbinden. <

Niedersachsen ke
vom Hygienebaro

Seit Jahren gart in Niedersach-
sen die Diskussion um ein Hygi-
enekennzeichnungssystem  flr
Gastgewerbebetriebe, auch Hy-
gienebarometer, Hygiene-Ampel
oder Hygiene-Smiley genannt.
Ein Pilotprojekt im Jahr 2017, das
von Gastgewerbebetrieben in den

Stadten Hannover und Braun-
schweig auf freiwilliger Basis ge-
testet werden konnte, hatte zu
wenig Resonanz gefiihrt und ist
eingestellt worden. Bis vor kur-
zem hat das Land Niedersachsen
die Einflihrung eines Hygiene-
Kennzeichnungssystems  befiir-
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nrt ab
meter

wortet, zumindest, wenn hierfiir
eine belastbare Basis auf Bundes-
ebene geschaffen wird.

Dr. Berend Lindner, Staatsse-
kretdr im  Niedersachsischen
Wirtschaftsministerium, gab am
22.  November 2018 auf dem

IHKN-Tourismusparlament in
Winsen/Aller eine Abkehr von
dieser Haltung bekannt: ,Die Ein-
flihrung eines Hygienebarometers
wird von dieser Landesregierung
nicht weiterverfolgt werden”, so
Lindner. <
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6. GRAFSCHAFT OPEN AIR

Das Mega-tvent
mit Rea Garvey, LEA

und Nico Santos
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Am 25. Mai 2019 findet auf der
Festwiese der Bentheimer Ei-
senbahn AG in Nordhorn das
inzwischen 6. Grafschaft Open
Air statt. Zur musikalischen Be-
setzung gehdren Rea Garvey, LEA
und Nico Santos. Einlass ist ab 15
Uhr, das Konzert beginnt um 16
Uhr. Die Besucher kénnen sich
wie in den Vorjahren auf ein um-
fangreiches Musikprogramm in
toller Atmosphare freuen.

Hauptsponsoren des Grafschaft
Open Airs sind die Grafschafter
Volksbank, Bentheimer Eisenbahn
AG, G. Biiter Bauunternehmen
GmbH. Die Grafschafter Nach-
richten und NDR1 Niedersachsen
fungieren als Medienpartner der
Veranstaltung.

Die Tickets (Stehpldtze) werden
zum Preis von 55 Euro flr Er-
wachsene und 49 Euro fiir Kinder
bis 14 Jahre angeboten und sind

erhaltlich auf www.proticket.de/
goa und www.eventim.de <

FREIKARTEN-
VERLOSUNG

Der DEHOGA Niedersachsen
verlost unter seinen Mitglie-
dern 2 x 2 Freikarten.
Senden Sie bei Interesse ein-
fach eine Email an bittaye @
dehoga-niedersachsen.de.
Einsendeschluss ist der
15. Marz 2019.

Werde unser

Produkt-
Tester!

Bewirb Dich jetzt um einen Platz in unserem unabhdngigen
Kiche-Team. Dort kannst Du als Produkt-Tester die Entwicklung
unserer Produkte mit Deiner Meinung aktiv mitgestalten.

Gemeinsam entwickeln wir praxisgerechte Lisungen getreu
unserem Motto Von Kdchen filr Kéche®,

Alle Infos zur Bewerbung:
www.milram-food-service.de/koecheteam

¥ Besuche uns auf der INTERNORGA
r INTER 15.03. bis 19.03.2019%

HBHG.&L Hamburg Messe - Halle Al / Stand 212
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DIGITALISIERUNG

GASTBEITRAG

Mindestens einmal pro Jahr plane ich eine groBe Radfernreise — mit
dem eigenen Rad, das auch das Gepack tragen muss, und einer indi-
viduellen Auswahl an Hotels — gepflegt, moglichst im Griinen, mit gu-
tem Restaurant, schéner Terrasse und der Maglichkeit, die Rader sicher
einzuschlieBen. Das diesjahrige Ziel ist der Ems-Radweg von Hovelhof
nach Emden. Dafiir planen wir acht Ubernachtungen. Unsere Touren-
hotels suchen wir iiber Booking, wegen der Kartenansicht und kompri-
mierter Informationen zur Zimmerauswahl, zu den Stornobedingungen
(wichtig fiir eine Reise, bei der das Wetter ein Verschiebungsgrund sein
kann) und zu den Bewertungen anderer Géste. Aufféllig ist, wie viele
Hotels keine drei Kilometer von einem beliebten Fernradweg entfernt
liegen, aber dieses Detail unerwahnt lassen.

Als leidenschaftliche ,Hotelversteherin” versuche ich dann immer die
direkte Onlinebuchung auf der Hotelwebseite. Doch als die Zielhotels
feststanden, suchte ich die Hotel-Webseiten und fiihlte mich bei den
meisten Hotels in die 1990er-Jahre zurlickversetzt: Drei der Hotels hat-
ten uralte Homepages, die auBerdem auf dem Smartphone kaum lesbar
sind. Die angebotenen Buchungswege waren E-Mail und Telefon. Eine
Buchungssoftware war nicht hinterlegt. Drei der weiteren Hotels hatten
zwar ein Buchungstool, es war aber unmdglich, parallel zur Buchung
auch die Zahlungs- und Stornierungsbedingungen herauszufinden. Ein

Prozedere
wie vor 30 Jahren?

Von Gabriele Schulze, Marketingexpertin, Beraterin, Dozentin, Berlin

Link auf die AGB war leider nicht hilfreich, da auch hier wichtige Infos
fehlten. Bei einem dieser Hotels buchte ich dennoch direkt. Ein reiner
Zufall Gbrigens, dass wir das Hotel entdeckt haben. Bei Booking war
es nicht gelistet. Als ich auf der Bestdtigung den folgenden Satz las,
bereute ich diese Entscheidung sofort: Sie miissen dieses Formular bei
Anreise vorlegen. Welchen ,Beweis” muss man denn als Gast bei An-
reise fiihren? Eine Ubergabe der Buchungsbestatigung ans Wallet auf
dem Smartphone wére zeitgemaBer. Und natlrlich gab es auch hier
keine Infos zu den Stornierungsbedingungen.

Wirklich gastfreundlich war nur die Onlinebuchung beim Mdvenpick-
Hotel in Minster. Ein Friihbucherpreis, der nur auf der Hotelwebseite
angeboten wurde und ein 20-Euro-Restaurant-Gutschein waren Uber-
zeugende Argumente.

Mein Fazit: Die meisten Gaste wollen einfach, schnell und risikolos online
buchen. Hotels, die dies nicht erméglichen, treiben auch Direktbuchungs-
willige immer wieder in die Arme der OTAs. Und: Schlecht buchbare
Hotels schaden der ganzen Branche, da Gaste immer wieder erfahren
miissen: Die OTA macht es einfacher, preiswerter — und informativer. <

Abdruck mit freundlicher
Genehmigung der AHGZ

MaDE

EBINGER

Kihlen - Transportieren - Servieren

QUALITAT MADE IN GERMANY

Unsere Produktkataloge finden
Sie unter www.ebinger.net

INTERNORGA Halle B5 Stand 320
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& GIESSER

www.giesser.de

www.gastroimmo24.de

Das Portal fiir
Gastgewerbe-Immobilien

Kassensysteme

WEDEMANN GMmBH

I GERMARTY

Kassensysteme und Video-
systeme fiir Gastronomie
und Handel _

www.wedermann.de




DIGITALISIERUNG IN DER HOTELLERIE:

Hotelverband schreibt zum vierten Mal
Branchenaward fiir Start-up-Unternehmen aus

Nach der groBen Resonanz der
Vorjahre schreibt der Hotelver-
band Deutschland (IHA) auch
im Jahr 2019 einen Branchena-
ward fir Start-up-Unternehmen
aus, um praxisnahe, digitale
Produktentwicklungen fir die
Hotellerie in Deutschland zu for-
dern. Teilnahmeberechtigt sind
Start-ups, deren hotellerienahes
B2B- oder B2C-Produkt seit ma-
ximal zwei Jahren am Markt ist
und samtlichen Hotelbereichen,
wie z.B. Haustechnik, Human
Resources, Betriebsfiihrung oder
Vertrieb, entstammen kann. ,Wir
haben mit unseren bisherigen
Innovation Summits in Heidel-
berg 2016, Hamburg 2017, Berlin
2018 definitiv den Nerv unserer
Branche getroffen und zugleich
interessierten Jungunternehmern
eine unvergleichliche Bihne fiir
Prasentation, Feedback und Fach-
austausch geboten. Auch mit
dem Innovation Summit 2019 im
Rahmen des diesjahrigen IHA-Ho-
telkongresses am 6. Juni in Bob-
lingen wollen wir neue Technolo-
gien friihzeitig einem Praxischeck
unterziehen, Start-up-Unterneh-
men zum Eintritt in unsere span-
nende Branche ermutigen und sie

Der Award 2018 ging an Solos Mirrors,
die visuelles Feedback in Echtzeit fiir
Trainings anbieten.

bestmdglich auf ihrem weiteren
Weg begleiten”, erldutert [HA-
Vorsitzender Otto Lindner.

Teilnahmeberechtigt sind ~ Start-
ups, deren hotellerienahes Pro-
dukt seit maximal zwei Jahren am
Markt und in deutscher Sprache
verfligbar ist und die ihr Produkt
bereits in Deutschland verkaufen.
Eine IHA-Jury wird aus allen Ein-
reichungen maximal funf Start-ups
auswahlen, die zum IHA-Hotelkon-
gress nach Boblingen eingeladen
werden. Dort erhalten sie Gele-
genheit zu einer Pitchprasentation

DIGITALISIERUNG

und Diskussion mit den Kongress-
teilnehmern, die dann auch dart-
ber abstimmen werden, welches
Start-up den Award erhalt.

Samtliche Bewerber erhalten eine
Listung auf der Verbands-Website
www.hotellerie.de/go/start-ups.
Die Teilnehmer der Endrunde
erhalten darlber hinaus zwei
Teilnahme-Tickets fir den IHA-
Hotelkongress, eine Prasentati-
onsmdglichkeit vor Ort und eine
Darstellung auf der IHA-Website.
Der Gewinner wird zudem 12 Mo-
nate vom Hotelverband betreut

und in die Verbandskommunika-
tion eingebunden.

Interessierte Start-up-Unter-
nehmen kénnen die detaillier-
ten Teilnahmebedingungen
unter www.hotellerie.de/go/
start-ups abrufen und sich fiir
eine Teilnahme verbindlich
anmelden. Bewerbungsfrist
ist der 31. Marz 2019.
Verbandsmitglieder diirfen am
Wettbewerb nicht teilnehmen.
Der Rechtsweg ist ausge-
schlossen. <

MOBIL-CLEAN

Menschen fiir Sie

- Liftungsanlagen

- Reinigung

= Neubau und Wartung

(7 05173 -9 2188

www.mobil-clean.de-

Professionelle

Theodor Meisters
Zum Rohkamp 5c
31228 Peine

heos

Singletanzveranstaltungen SW}

crever. theos -é&vg{e-éa«w&, de

® 05171/5058 901
info@theos-singletanz.de
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F-l adestationer
JA oder NEIN

Die Anzahl der Elektrofahrzeuge
auf bundesdeutschen  StraBen
wird in den ndchsten Jahren stei-
gen. Dementsprechend suchen
mehr und mehr Autofahrer Még-
lichkeiten, wahrend der Reise ihre
Fahrzeuge aufzuladen und suchen
vermehrt auch in Hotellerie und
Gastronomie Lademdglichkeiten.
Die Betriebe, die diesem Trend

folgen, haben zurzeit noch einen
Wettbewerbsvorteil  gegeniiber
Mitbewerbern. Mit den zu Jahres-
anfang in Kraft getretenen Steu-
ervorteilen fiir Dienstwagen, die
auch privat genutzt werden, wird
der Verkauf von Elektro- und Hy-
brid-Fahrzeugen noch einmal zu-
nehmen. Im ersten Halbjahr 2018
haben die zustandigen Behdrden
17000  Zulassungen gezdhlt,
70 Prozent mehr als noch 2017.
Insgesamt 130 000 E- und Hybri-
dautos sind somit in Deutschland
unterwegs.
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ENERGIE

Wichtig bei der Entscheidungsfin-
dung ist, dass sich der Unterneh-
mer auf dem Markt umschaut und
das fur ihn geeignete Lade-Mo-
dell herausfindet. Die Kosten fir
eine Ladesdule variieren nicht un-
erheblich. Beachtet werden muss

auch, ob es noch einen Weg zum
Netzanschluss zu (iberbriicken
gilt. Zu beachten gilt auch, ob es
méglich ist, unterschiedliche Au-
totypen an einer Ladesdule auf-
laden zu kdnnen. Dariiber hinaus
muss der eigene Stromverbrauch
fir den Betrieb beriicksichtigt
werden, sodass eventuell eine Er-
weiterung des betrieblichen Net-
zes unabdingbar wird.

Wichtig ist auch, die Kosten hin-
sichtlich der Abrechnung im Auge
zu behalten. Hier sollte mit dem
betreffenden Anbieter Uber die

Maglichkeit gesprochen werden,
Ladeaktivitaten jeweils bei Bedarf
freizuschalten und (iberwachen
zu kdnnen. Eine eichrechtskonfor-
me Abrechnung ist zurzeit nur bei
Innogy mdglich.

S

Besitzer von Elektrofahrzeugen
mdchten mdglichst an allen La-
desdulen tanken kénnen. Lange
war das aber nicht moglich oder
eben nur, wenn man sich bei
vielen verschiedenen Anbietern
angemeldet hat. Mittlerweile
gibt es allerdings groBe Ladever-
biinde, die eine Lésung fiir die-
ses Problem versprechen. Durch
eine einheitliche Software und
Kooperationen ist es durch diese
Verbiinde mdglich, sein Auto an
vielen Standorten zu laden. Bis
zum Jahr 2020 soll es bundesweit
36.000 Normalladepunkte und

7.000 Schnellladepunkte geben.
Entscheidend fiir den Aushau
der Ladeinfrastruktur ist die La-
detechnik. Es werden zwei Arten
von Ladestationen unterschieden:
Normalladestationen (sog. AC-
Ladestationen mit Wechselstrom)
und Schnellladestationen (sog.
DC-Ladestationen mit  Gleich-
strom). Der Begriff des Gleich-
strom- bzw. Wechselstromladens
beschreibt, in welcher Form der
Strom in das Fahrzeug eingespeist
wird. Wie lange ein Elektrofahr-
zeug braucht, bis es voll aufgela-
den ist, hangt vom Modell, dem
Ladestand der Batterie und der
Art des Ladevorgangs ab.

Bewegung in den Ladesdulenaus-
bau ist aber auch durch die Politik
gekommen. 2016 ist die soge-
nannte Ladesdulenverordnung in
Kraft getreten. Diese hat das Ziel,
die Technik zu vereinheitlichen und
Rechtssicherheit fiir die Betreiber
zu schaffen. Durch die Forderricht-
linie Ladeinfrastruktur flieBen au-
Berdem 300 Millionen Euro in den
Ausbau von Lademdglichkeiten in
ganz Deutschland. <

Die groBten Ladeverbiinde sind

1. Innogy eRoaming
(1584 Stationen)
2. Ladenetz (1071)
3. New Motion (968)
Tesla Destination Charching
(652)
EnBW (581)
Stromnetz Hamburg (415)
E.ON (317)
EWE/SW B (311)
. Ladeverbund+ (285)
10. Allegro (248)

3=
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Haben Sie schon einmal daran ge-
dacht, Ihren Betrieb am Markt mit
einem umweltfreundlichen Profil
zu etablieren und zugleich nach-
haltige Einsparungspotentiale bei
den Betriebskosten zu heben?
Dann koénnte der DEHOGA-Um-
weltcheck Ihr Projekt 2019 sein!

Die Themen Umwelt- und Klima-
schutz haben auch im Gastge-
werbe weiter an Bedeutung zuge-
nommen. Verbraucher und Géste
sind kritischer und sensibler ge-
worden. Kommunizierbares Um-
weltengagement ist langst mehr
als ein positiver Imagefaktor.

ENERGIE

Mit der Natur im Einklang asiicia

Nicht selten ist der transparente
Nachweis des eigenen Umwelten-
gagements inzwischen ein obli-
gatorischer Bestandteil des An-
gebotes und ein Kriterium fiir die
Auswahl eines Hotels oder eines
gastronomischen Betriebes.

Der DEHOGA-Umweltcheck ge-
hort zu den wenigen Zertifizie-
rungen, die sich sowohl an die
Hotellerie, als auch Gastronomie
richten. Die Teilnahmegebihr am
DEHOGA-Umweltcheck  betragt
bei einer Glltigkeit von zwei
Jahren in der Gastronomie ma-
ximal 325 Euro, in der Hotellerie

725 Euro (abhdngig von der An-
zahl der Zimmer und Restaurant-
sitzplatze).

Dies ist gut investiertes Geld, weil
Sie mit dem DEHOGA-Umwelt-
check nicht nur das eigene Um-
weltengagement gegenlber den
Gasten kommunizieren kénnen,
sondern sich darlber hinaus die
Maglichkeit bietet, 6kologische
Einsparpotenziale zu erkennen
und dadurch die Betriebskosten
deutlich zu senken. <

E-SERVICE

Detaillierte Informationen zum
DEHOGA Umweltcheck finden
Sie auf der Internetseite
www.dehoga-umweltcheck.de.

Dort werden auch alle
ausgezeichneten Betriebe
veroffentlicht.

Beratung, Planung und Ausfliihrung
von Einfchtungen fir Gaststatten,

Bars, Bistros, Hotels, Cafés,

Restaurants, Backshops und Eiscafés:

s
nomie
2 .Iﬁ; ~
Gastronomie-design
Jirgen Dannemann
Uhlhormer Strade 28
27801 Datlingen
Tel, 04432 912730
Fax Q4432 912737
gastronomie-design.de

Gast

www.der-hotelvermittier.de

Wir kennen den Markt. Der Markt kennt uns !
Dringend gesucht Hotels zwischen 1,5 und 7 Mio €!
Uber 20 Jahre Berater + Sach\rerst.andlger (BVFS)
[ | L | ]

H.-dirgen Korbmacher 04405-91 777 77

Betrichswirtschafiiche Beratung

- Lakniostenopimisning
- Frlstenrgrandungsheratung
- Saniefungiberatung

DTS b a g

Besuchen Sie uns im internet

Ll s ﬁ EJ @ww.brlnkmann unternehmensberatung.de
05265 94950

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

Holsi & Partner

ired Traimi

Hatelle -:.-n|,-| .,:-\

Exklusiv fir Mil‘glieder des DEHOGA Niedersachsen

Objekt-Quick-Check
(Nachfolgeregelung)

Sie michten Ihren Betrieb aufl Verkaufs- - .
und Verpachtungsmaglichkeiten prifen? - @ -
Sind Sie "fit fir den Verkauf? ;‘ - @ |
[y
@®
Unser Vorteilsangebot
Anstelle von 995,00 Euro nur 695,00 Euro zzgl. MWST
inklusive Fahrtkosten fiir gastgewerbliche Betriebe

v Infarmationsgesprich
¥ Dbjekt-Inaugenscheinnahme

¥ Aufnahme der abjektrelevanten Eckdaten
sowie Sichtung evil varliegender Gutachen

v Analyse der BWAs 2017/2018

v Empfehlungskatalog zur Vermietung/Verpachtung
erstellt innerhalb von 14 Tagen

¥ Sind meine Verkaufpreis-Vorstellungen realistisch?

v Wie finde ich serise Kaufer/Pachter?

v Was sind die ndchsten Schritta?
Reservieren Sie sich umgehend lhren perséinlichen Quick-Check!
Dieses Angebaot (st glltig bis 30062019
Bei Hotelbetrieben wird die Ubemachtung durch den Auftraggeber gestellt.

Infounter:0171 - 51 41 160
Download: wwaholst-und-partner.de/Check pdf
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ENERGIE IM GASTGEWERBE

ENERGIE

Website gibt Uberblick

Der DEHOGA hilft beim Energie-
kosten sparen, Energieverbrauch
senken und Energieeffizienz stei-
gern in Hotels und Gaststatten.

Neu ist jetzt eine Ubersicht iiber
die vielfaltigen Unterstiitzungs-
mdglichkeiten auf der Website
des DEHOGA Niedersachsen. In-
teressierte Mitglieder bekommen
dort einen Uberblick tber aktu-
elle Kampagnen, Beratungs- und
FordermaBnahmen:

https://www.dehoga-niedersach-
sen.de/branchenthemen/energie-

im-gastgewerbe/

¥ w—

Gl DEHOGA

MIEDERSACHSEEN

Energie im Gastgewerbe
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lhre Energieberater in Niedersachsen

HANNOVER-HILDESHEIM
(SUDLICHES NIEDERSACHSEN)

Heino
Thomsen

Ingenieurbliro Thomsen
Eleonorenstr. 18

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

Carsten
Miicke

Miicke Energieberatung
Eschenweg 36b

49088 Osnabriick

Tel. 0541 91194115
info@muecke-energieberatung.de

www.muecke-energieberatung.de

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

Torsten
Merker

blueContec GmbH
Larchenstr. 3
30161 Hannover

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

Versichern heif3t verstehen.

Damit Sie nicht in
Teufels Kuche kommen:

Die ERGO Betriebs-Haftpflichtversicherung fiir
Hoteliers und Gastronomen.

Ob Sauce auf dem Abendkleid oder eine brennende Friteuse: Gegen menschliches
und technisches Versagen ist niemand gefeit. Wohl aber gegen die finanziellen

Folgen: Eine ERGO Betriebs-Haftpflichtversicherung bietet Ihnen genau den
Schutz, den Sie brauchen.

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



DEHOGA-KREISVERBAND GIFHORN GRATULIERT KUCHENCHEF

Stefan Ger
Bioland-Gast

Angelika Franz vom Bioland Landes-

verband Niedersachen/Bremen, links,
und Mensa-Betreiber Stefan Gebhardt,
rechts, prasentieren die Silber-Urkunde
und das neue Bioland-Schild vor der Es-
sensausgabe. Foto: Glasow

BEZIRKSVERBAND
LUNEBURG

Geschaftsfiihrer

RA Heinz-Georg Frieling
Stadtkoppel 16

21337 Liineburg

Tel. 04131828 24
Fax 0413183416
Email: ehv-Lueneburg@
einzelhandel.de
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,Wir sind stolz, in unseren Reihen
ein Mitglied zu haben, das sich
vehement fir nachhaltige Erndh-

L
2

rung einsetzt und damit auch
auf Landes- und Bundesebene
erfolgreich tatig ist”, sagte der
Vorsitzende des DEHOGA-Kreis-
verbandes Gifhorn, Armin Sche-
ga-Emmerich, als er Kiichenchef
Stefan Gerhardt persénlich gratu-
lierte und ihm flir seine Leistungen
Lob und Anerkennung aussprach.
Mit der Bioland-Gastronomie-
Silber-Auszeichnung wirdigte der
Bioland Landesverband Nieder-
sachsen-Bremen das Schul-Men-
sa-Konzept des Ehepaares Stefan
und Marion Gerhardt an der IGS
Sassenburg als Leuchtturmprojekt
in Niedersachsen.

Rund 500 Familien im Landkreis
Githorn legen die Emndhrung ih-
rer Kinder in die Hande von Ste-
fan Gerhardt. Als Betreiber der
Mensa der IGS Sassenburg kocht
er gemeinsam mit seiner Frau
Marion fiinf von sieben warmen
Mahlzeiten der Woche fiir ,sei-
ne” Schiiler. Verantwortungsvol-
lere Hande als die von Familie

nardt erhielt
ronomie-S|

Gerhardt kénnten die Eltern kaum
finden: Etwa 70 Prozent der in der
Mensa verwendeten Rohwaren
stammen aus biologischem An-
bau, viele davon sind in Bioland-
Qualitat. Beim Einkauf achtet der
Koch auBerdem sehr auf Regiona-
litdt. Seine Lieferanten, darunter
die Bioland-Partner Kornkraft, die
Bohlsener Miihle und die Bioland
Fleischerei Fricke sowie ab dem
Frilhjahr auch der Heilpddagogi-
sche Bauernhof Isenbiittel, liegen
alle im naheren Umkreis der Schu-
le. Und ganz besonders stolz ist
er auf etwas, das in seiner Kiiche
kaum anfallt: Mdll. ,Pro Woche
kommt bei uns nur ein einziger
120-Liter Millsack mit Restmiill
zusammen”, berichtet er.

Mit  diesem auBergewdhnlich
nachhaltigen Konzept ist die
Mensa der IGS Sassenburg einzig-
artig in Niedersachsen. ,Ich freue
mich sehr, mit Stefan Gerhard ei-
nen engagierten neuen Bioland
Gastro-Partner im Bereich Schul-
catering als regionalen Leucht-
turm gewonnen zu haben”, lobt
Sonja Grundnig, Leitung AuBer-
Haus-Markt bei Bioland e.V. Das
Interesse bei Schulkantinen an
einer Umstellung auf Bio ist ge-
nerell groB — doch noch fehlt es
an Vorbildern und Wegbereitern.
Gerhardt macht nicht nur vor,
wie eine nachhaltige Schulver-
pflegung aussieht, sondern berat
auch Interessenten bei der Um-
setzung.

Die Schiiler jedenfalls sind be-
geistert {ber das Essen in ihrer
Mensa. ,Die Kinder sind, was
das Essen angeht, oft noch viel

ber

sensibler als ihre Eltern”, hat
Gerhardt beobachtet. Viele der
Schiiler méchten sich vegetarisch
erndhren und achten sehr auf
Nachhaltigkeit — in den Familien
ist es aber nicht immer méglich,
darauf Ricksicht zu nehmen. Bei
den Gerhardts dagegen sto-
Ben sie mit ihren Bedirfnissen
auf groBes Verstandnis: ,Denn
letztendlich kochen wir ja fir die
Kinder!” Der DEHOGA-Kreisvor-
sitzende Schega-Emmerich kann
solche Anstrengungen nur unter-
stlitzen und plant sogar eine wei-
tere  Informationsveranstaltung
iber regionale Bioprodukte in Zu-
sammenarbeit mit dem Verbund
,Stdheide genieBen — regionale
Vielfalt!”.

Was ist das Besondere
an Bioland-Gastronomie-
Partnern?

Das Bioland-Gastronomiekonzept
umfasst drei Stufen: Gold, Silber
und Bronze. Fir die Auszeichnung
Silber muss ein Bioland-Gastrono-
miepartner zwischen 60 und 90
Prozent der Bewertungspunkte
erreichen, die sich am Bio-Anteil
bemessen. In den Hauptwa-
rengruppen Gemise und Obst,
Molkereiprodukte und Eier sowie
Fleisch- und Wurstwaren ist ein
Mindestanteil von Bioland-Qua-
litdt vorgeschrieben. Stand und
Entwicklung der Anteile werden
bei den regelmdBigen Bioland-
Kontrollen vor Ort Uberpriift.
Nahere Infos zum Konzept findet
man im Internet unter www.bio-

land.de/gastro <



Innovative Ideen.

HOTELEINRICHTUNGEN NACH MASS.

AT T T

Seit 35 Jahren planen, entwickeln und produzieren wir Hoteleinrichtungen in

unserer Manufakiur. Als Komplett-Anbieter richten wir auch Thr Objekt ein.

In jedem Stil und fiir jeden Anspruch.

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

U L M R I C H Showroom Siid + Australie 5 + 97996 Niederstetten

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



DEHOGA-KREISVERBAND GIFHORN AUF DER GRUNEN WOCHE IN BERLIN

Starker Auftritt des Landkreises

mit Stidheide Gifhorn in
der Niedersachsenhalle

halle auf der IGW. F@tos: Glasow

In der Niedersachsen-Halle 20,
gleich am Eingang Nord auf dem
Messegelande in Berlin, kamen
wahrend der Internationalen
Grinen Woche (IGW) wieder
tausende Besucher in den Genuss
regionaler Spezialitaten. Die Nie-
dersachsen teilen sich die Halle
mit Thiringen und bieten viele
Produkte ihres Bundeslandes an.

Im Mittelpunkt der Niedersach-
sen-Halle direkt vor der groBen
Hauptbihne prasentierten sich
die Privatbrauereien Wittingen
und Herrenhausen mit ihren pra-
mierten Spitzenprodukten. Un-
ter den Besuchern war auch der
geschéftsfiihrende  Gesellschaf-
ter Axel Schulz-Hausbrandt, der
sich personlich vor Ort ein Bild
vom Messetrubel machen konn-
te. Ein idealer Treffpunkt vieler
Landwirte, der Landfrauen, Ldes
andvolkverbandes, der Landju-
gendgruppen, Volkstanzgruppen,
Jagdhornblaser und  natlrlich
unzéhliger Besucher, die immer
wieder gern bei den Niedersach-
sen vorbeischauen. Der traditi-
onelle ,Niedersachsen-Abend”
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am Mittwoch, dem 23. Januar
erreichte, ab 20.30 Uhr seinen
gesellschaftlichen Hohepunkt, als
rund 3000 Gaste die Messehalle
bevolkerten. In diesem Jahr war
auch die Wirtschaftsférderung
des Landkreises Gifhorn unter
dem Motto ,Siidheide genieBen”
wieder mit einem Stand vertreten.
Zusammen mit der Tourismusin-
formation Siidheide Gifhorn, dem
Stadtmarketing  Gifhorn,  dem
DEHOGA-Kreisverband  Gifhorn,
dem Regionalverbund ,Stidheide
genieBen” betreuten die Kartof-
felerzeuger Gaus-Liitje aus Ohn-
horst und Wasblittel einen ge-

meinsamen Stand und verteilten
an allen Tagen nicht nur reichlich
Prospekte, sondern boten auch
heiBe Kartoffelspezialitaten flr
die Besucher an.

Landrat Dr. Andreas Ebel, sein
Erster Kreisrat, Dr. Thomas Wal-
ter, Kreisrat Mirco Schmidt und
Manfred Kromer vom Amt flr
Wirtschaftsforderung, Geschéfts-
flihrer J6rn Pache von der Tourist-
Information, Armin Schega-Em-
merich und Claus Schwirtlich vom
DEHOGA-Kreisverband ~ Gifhorn
sowie Lunja Ernst vom Regional-
verbund konnten am Gifhorner
Stand auch  Bundeslandwirt-
schaftsministerin Julia Klockner,
Ministerprasident Stephan Weil,
Landwirtschaftsministerin Barba-
ra Otte-Kinast und Umweltminis-
ter Olaf Lies begriBen.

Schega-Emmerich: ,Eine bessere
geballte Werbung fir den Tou-
rismus in unserer Region gibt es
nicht! Wir kdnnen stolz darauf

Hoher Besuch am Gifhorner Stand, v.l.n.r. Claudia und Axel
Schulz-Hausbrandt, Armin Schega-Emmerich, Landrat Dr.
Andreas Ebel, Ministerprasident Stephan Weil und Jorn Pa-
che mit Vertretern des Kartoffelerzeugers Gaus-Liitje.

sein, dass uns der Landkreis Gif-
horn bei dieser Werbung maB-
geblich mit unterstiitzt und dass
wir alle, die mit Tourismuswer-
bung und -vermarktung zu tun
haben, gemeinsam in einem Boot
sitzen.

Landrat Dr. Andreas Ebel sieht in
dem gemeinsamen Messeauftritt
eine gute Moglichkeit, die Starken
des Landkreises vor internationa-
lem Publikum zu biindeln und ins
Gesprach zu bringen: , Auf der In-
ternationalen Griinen Woche er-
reichen wir einen (iberaus groBen
Adressatenkreis, den wir im Ver-
bund auf die Attraktivitat und die
Leistungsfahigkeit im Tourismus
sowie auf die regionalen Stérken
und Besonderheiten des Land-
kreises Githorn aufmerksam ma-
chen mochten. Nach dem groBen
Zuspruch seitens der Messegaste
und Prominenz aus Politik und
Landwirtschaft im vergangenen
Jahr habe man nicht gezégert, die
erfolgreiche Kooperation 2019
fortzusetzen,” so der Landrat. <




Abschl

Auch in diesem Jahr fand die Win-
terfreisprechungsfeier fiir die Ab-
solventen der gastgewerblichen
Ausbildungsberufe aus Stadt und
Landkreis Liineburg sowie den
Landkreisen Harburg, Winsen-Lu-
he, Uelzen, Liichow-Dannenberg
und dem Heidekreis im Seminaris
Hotel Liineburg statt.

Der Bedeutung des Tages ent-
sprechend waren die meisten
der frisch gebackenen gastro-
nomischen Fachkréfte mit ihren
Angehdrigen, Vertretern der Aus-
bildungsbetriebe sowie den Lehr-

kraften erschienen und lieBen sich
gebiihrend feiern. Bevor Sie von
Michael Schwarz, Vorsitzender
des  Berufsbildungsausschusses
im DEHOGA Bezirksverband Li-
neburg, ihre Zeugnisse erhielten,
richteten Christiane Patz fiir die
Berufsbildende Schule Il in Li-
neburg und Thomas Boehnke von
der Industrie- und Handelskam-
mer  Lineburg-Wolfsburg GruB-
worte an die neuen Fachkrafte
und gratulierten. Beide Redner
bekundeten ihren Respekt, dass
die jungen Menschen sich gerade

KLASSIFIZIERTE
BETRIEBE DEZEMBER
2018 & JANUAR 2019

4 Sterne

Sonnenhotels Nord GmbH &
Co.KG, Bad Bevensen

Hotel Zur Heidschnucke,
Asendorf
3 Sterne Superior

Hotel-Restaurant Waldfrieden,
Hitzacker

Stossel's Hotel & Restaurant,
Altenmedingen

Akzent Hotel
Zur Griinen Eiche, Behringen

3 Sterne
Die frisch gebackenen Absolventen freu- Landhotel Hitzacker,
ten sich iiber ihre Zeugnisse. OT Wietzetze

Foto: Foto Heidelberg
Hotel llmenautal,

Bad Bevensen

Landgasthof Konik,
Betzendorf

fir diesen Berufszweig entschie-
den haben. Einen Beruf in einer
Branche, die viel gibt, aber auch
viel fordert.

Der DEHOGA Bezirksverband Li-
neburg gratuliert herzlich zur be-
standenen Abschlusspriifung in
einem gastgewerblichen Ausbil-
dungsberuf und wiinscht den Ab-
solventen fir die Zukunft viel Er-
folg und alles erdenklich Gute. <

Heide Hotel Reinstorf,
Reinstorf

Hotel Schnehagen,
Bad Fallingbostel

Landhotel Helms, Bergen

3 Sterne Garni

Residenz Hotel Neu Wulmstorf,
Neu Wulmstorf

Hoher Besuch

Barbara Otte-Kinast, die Niedersachsische Ministerin fiir Erndhrung,
Landwirtschaft und Verbraucherschutz besuchte am 30. Januar 2019
anlasslich der Jahreshauptversammlung des Landvolks das MihlWerk
in Linzen und sprach dort vor den Teilnehmern.

Frau Otte-Kinast bekam von Ei-
gentiimer und Kiichenchef And-
reas Ehlers einen stattlichen Pra-
sentkorb mit regionalen Produkten
aus dem Hofladen dberreicht. Fir
die enthaltenen Produkte mochte
sich Familie Ehlers bei den regio-
nalen Lieferanten des MihlWerks
herzlich bedanken! <«

DEHOGA Kreisverband

Traditionell ladt der DEHOGA Kreisverband Celle zum Senioren-Kaffeetrinken mit Ge-
sang. Im vergangenen Dezember trafen sich rund 30 Senioren im Gasthaus Duda in
Nienhof zum gemiitlichen Kaffeetrinken mit Kuchen und sangen mit groBer Begeiste-
rung die traditionellen Weihnachtslieder. Im Hintergrund: Gastwirt Kai Duda (I.) und
DEHOGA-Kreisvorsitzender Benno Eisermann.
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MUuss
sein

Moderator und Geschéaftsfiihrer Mark
Alexander Krack (r.) und Vorsitzender
Bernd Weymann (Mitte) mit Ehrengas-
ten (von links): stv. Vorsitzender Frerk
Hennicke, Oberbiirgermeister der Stadt
Braunschweig Ulrich Markurth, Vorsit-
zender des Vorstands der BS|Energy-
Gruppe Julien Mounier und Zugmar-

schall vom Komitee Braunschweiger
Karneval Gerhard Baller.

BEZIRKSVERBAND
BRAUNSCHWEIG-HARZ

Geschaftsfiihrer

Mark Alexander Krack
Jasperallee 7

38102 Braunschweig

Tel. 053143503

Fax 053141978

Email: info@
dehoga-braunschweig-harz.de
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NEUJAHRSEMPFANG IN DER BRAUNSCHWEIGER DORNSE

Fir den 7. Januar 2019 hatte der
DEHOGA Kreisverband Region
Braunschweig-Wolfenbiittel e.V.
zu seinem alljahrlichen Neujahrs-
empfang wieder in die gute Stu-
be der Stadt Braunschweig — die
Dornse des Altstadtrathauses
— eingeladen. Diesmal stand die
Veranstaltung unter dem Motto
.Gastgewerbe und Karneval”,
Der Arbeitgeber- und Wirtschafts-
verband fiir das Gastgewerbe
begriiBte zu seinem Neujahrsemp-
fang gut 150 Gaste. Neben Gast-
ronomen und Hoteliers waren der
Einladung wieder Vertreter aus Po-
litik, Verwaltung, Wirtschaft und
sonstigen gesellschaftlichen Grup-
pierungen gefolgt, so dass sich der
1. Vorsitzende Bernd Weymann
gliicklich schétzen konnte, vom
Podium aus zu Beginn der Ver-
anstaltung volle Stuhlreihen und
dariiber hinaus auch Gaste an den
festlich eingedeckten Stehtischen
begriiBen zu dirfen.

Weymann machte deutlich, dass
es bei der Motto-Auswahl des
Verbandes dieses Jahr gar nicht so
sehr darum gehen wiirde, die aus
Sicht der Branche problematischen
Themen in den Vordergrund zu
stellen. Als solche bezeichnete er
den Fachkraftemangel, birokrati-

sche Anforderungen insbesondere
im Bereich der Kennzeichnungs-
auflagen oder gar fir Teile der
Gastronomie das  Plastikverbot.
Vielmehr wolle man die Wich-
tigkeit der 5. Jahreszeit auch flr
gastgewerbliche Betriebe einmal
in den Fokus nehmen.

Hierzu begriite Geschaftsfiihrer
Mark Alexander Krack als Mo-
derator und Interviewer auf dem
Podium Braunschweigs Oberbiir-
germeister Ulrich Markurth, den
Zugmarschall und Geschaftsfiih-
rer des Komitees Braunschwei-
ger Karneval, Gerhard Baller, als
obersten Zeremonienmeister des
Schoduvels und neben Bernd
Weymann auch Julien Mounier,
Vorstandschef der  BS|Energy-
Gruppe und Vertreter aus dem
Kreise der jingst erst aus der
Taufe gehobenen Narrischen Rit-
terschaft der Brunonen.

Deutlich wurde auf der Bihne,
wie verbindend der Karneval ist.
Dies betrifft nicht nur die zusatz-
lichen Umsatze, die er — Ubrigens
nicht nur zur Zeit des Schoduvels
als  groBtem  Karnevalsumzug
Norddeutschlands — in die Kassen
der gastgewerblichen Betriebe
splilt, sondern auch wahrend der
Karnevalszeit durch viele kleine

und groBere Veranstaltungen.
Wenngleich auch ein Vergleich
mit der Domstadt KéIn hinkt, was
den Karneval und dessen Wirt-
schaftskraft anbelangt, so wurde
dennoch deutlich, wie wichtig
auch dieser fir die Braunschwei-
ger Region ist.

Da ist es schon ein Problem, wenn
der Karnevalsumzug aufgrund der
Sanierung der Braunschweiger
Stadthalle, die im April 2020 be-
ginnen wird, dann nicht mehr dort
enden kann und dariiber hinaus
eine Veranstaltungsstatte fiir die
Karnevallisten wahrend der Sa-
nierungsdauer abhandenkommt.
Einig waren sich die Diskutanten
auf der Biihne, dass man gemein-
sam aber auch diese Hiirde wird
nehmen kénnen.

Umrahmt wurde die Veranstal-
tung durch Auftritte der Braun-
schweiger Burgsanger, die — tra-
ditionell Ublich — auch einen
musikalischen GruB nach Han-
nover schickten, bevor mit dem
Dank von Weymann an die Spon-
soren aus den Mitgliedern des
Gastronomie Partner-Kreises als
Funkemariechen Rebecca Manske
zum Abschluss ihr Kénnen in der
Dornse bei anhaltendem Applaus
der Teilnehmenden zeigte. <



In Hote
me

s und Gaststatten wird heute
1r Regionalitat gefragt

70 GASTE KOMMEN ZUM DEHOGA-JAHRESEMPFANG INS HOTEL SCHONAU IN STEDERDORF.
DIE BRANCHE KAMPFT MIT DEM ARBEITSZEITGESETZ UND HYGIENE-PRANGERN IM INTERNET.

Von Bernd Stobdus,
Braunschweiger Zeitung

Mario Roffka begann seine Begrii-
Bung mit einem groBBen Lob. ,Es
ist ein gutes Zeichen, dass sich so
viele Gaste zum Jahresempfang
des DEHOGA-Kreisverbandes
Peine eingefunden haben.” Die
70 Besucher der festlichen Ver-
anstaltung im Hotel Schénau in
Peine-Stederdorf ~wiirden  den
Zusammenhalt unter den Mitglie-
dern des DEHOGA signalisieren.
Und auBerdem belege die groBe
Anzahl, dass auch in der Peiner
Region gemeinsame Interessen
im Vordergrund stiinden, so der
zweite Vorsitzende des Regional-
verbandes weiter.

.Die Zeiten sind schwierig flr
die Branche, auch hier vor Ort”,
informierte Torsten Kowohl, der
Vorsitzende des DEHOGA-Kreis-
verbandes Peine. Dennoch sei das
Hotel- und Gaststattengewerbe
hier im Peiner Land gut aufgestellt
und biete den Gasten ein weit-

reichendes Angebot. ,Dabei ist
Regionalitat gefragt”, betonte er.
Viele Gaste winschten sich dem-
nach Lebensmittel, die aus dem
hiesigen Umfeld kommen. Dies sei
ein Trend, der immer starker wer-
de. Und immer mehr fragten nach
traditionellen Gerichten auf der
Speisekarte, wie zum Beispiel Ta-
felspitz und Kénigsberger Klopse.

,Das Arbeitszeitgesetz
widerspricht den Wiinschen
der Gaste, Mitarbeiter und
Unternehmer.”

Torsten Kowohl, Vorsitzender des
DEHOGA-Kreisvebands Peine

Doch nicht nur die Winsche der
Gaste waren Thema beim DEHO-
GA-Jahresempfang. Mario Roffka
schnitt Themen der Branche an,
die nicht nur bundesweit, sondern
auch fiir die Region Peine Bedeu-
tung haben. Dazu gehérte zum
Beispiel das Thema Flexibilisierung
des Arbeitszeitgesetzes. Ein Bei-
spiel: ,Stellen sie sich eine Hoch-

zeitsgesellschaft vor, die spontan
langer feiern méchte als zunachst
vorgesehen.” Doch das sei nicht
mdglich, weil die Angestellten
nicht (ber die urspriinglich vorge-
sehene und erlaubte Zeit arbeiten
diirften. Der Gastronom stehe
dann vor der Wahl: Die Hoch-
zeitsfeier plnktlich zu beenden
oder ein saftiges BuBgeld von bis
zu 15.000 Euro zu kassieren. Das
geltende Arbeitszeitgesetz wider-
spreche den Wiinschen der Gaste,
der Mitarbeiter und der Unterneh-
mer. Die Situation schwache die
wirtschaftliche Leistungsfahigkeit
der Betriebe und schade dem Tou-
rismusstandort Deutschland. Die
starre tdgliche Hochstarbeitszeit
im geltenden  Arbeitszeitgesetz
von regelmaBig acht, im Ausnah-
mefall maximal zehn Stunden, sei
nicht mehr zeitgemal.

Weitere Themen, die die Bran-
che bewegen: Dynamisierung
der Minijobgrenzen, Steuern auf
Speisen, der Verbraucher- und
Konsumentenschutz oder Inter-

net-Portale als offentliche Hygie-
ne-Pranger.

Das Internet misse auch po-
sitiv gesehen werden, kniipfte
Matthias Harlfinger an. Es biete
viele neue Méglichkeiten und
Chancen. Der Vorsitzende des
DEHOGA-Bezirksverbandes Land
Braunschweig-Harz tberbrachte
Griie seines Verbandes.

Peines stellvertretende Biirger-
meisterin Elke Kentner und der
Peiner SPD-Landtagsabgeordnete
Matthias Méhle als Vertreter des
Landkreises betonten die Bedeu-
tung des Hotel- und Gaststatten-
gewerbes flr die Region.

Mit Blick auf die Situation der
Mitarbeiter in der Branche vor Ort
informierte Kowohl: ,Ein groBes
Thema ist das Miteinander in den
einzelnen Hausern. Es besteht im-
mer mehr der Wunsch, auf langere
Zeit zusammenzubleiben.” Seine
Einladung: ,Wer Lust hat, sich im
Hotel- und Gaststdttengewerbe zu
profilieren, sollte sich nicht scheu-
en, Kontakt aufzunehmen.” <«

Beim Jahresempfang dabei (von links):
Matthias Harlfinger (Vorsitzender des
DEHOGA-Bezirksverbands Land Braun-
schweig-Harz), Torsten Kowohl und
Mario Roffka (1. und 2. Vorsitzender des
DEHOGA-Kreisverbands Peine), Werner
Bogner (Dehoga-Vorstand), Elke Kent-
ner (stellvertretende Biirgermeisterin
der Stadt Peine) und der Peiner SPD-
Landtagsabgeordnete Matthias Mohle
als Vertreter des Landkreises.
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DIGITALISIERUNG UND ELEKTROMOBILITAT AUF DEM VORMARSCH )
DEHOGA-KREISVERBAND EHRTE JUGENDMEISTER IM GASTGEWERBE MIT FORDERPREIS

Der DEHOGA-Kreisverband Re-
gion Wolfsburg-Helmstedt hat-
te kirzlich zum traditionellen
Neujahrsempfang geladen, nur
fand dieser nicht wie gewohnt
im Kunstmuseum statt, sondern
im Gartensaal des Wolfsburger
Schlosses.  Ebenfalls eine emp-
fehlenswerte Location, die allen
Anspriichen gerecht wird. Hier
konnte die Vorsitzende Melanie
Perricone auch wieder zahlreiche
Vertreter aus Politik, Wirtschaft

DEHOGA-Vorsitzende Melanie Perricone
konnte iiber 100 Géste zum Neujahrs-
empfang im Gartensaal des Wolfsburger
Schlosses begriiBen.
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und dem offentlichen Leben be-
griiBen. Darunter den Oberblirger-
meister der Stadt Wolfsburg, Klaus
Mohrs, den Vorsitzenden des
DEHOGA-Bezirksverbandes Land
Braunschweig-Harz, Matthias
Harlfinger, Dezernatsleiter Dennis
Weilmann ,Wirtschaft, Digitales
und Kultur” der Stadt Wolfsburg,
die  DEHOGA-Kreisvorsitzenden
Armin Schega-Emmerich aus Gif-
horn und sein Pendant aus Braun-
schweig, Bernd Weymann.

In ihrem kurzen Bericht ging
Perricone auch auf die Ubernach-
tungszahlen in Wolfsburg ein.
Mit (iber 600.000 Ubernachtun-
gen gab es eine Steigerung bei
12,6 Prozent mehr Betten um 3,6
Prozent erhoht. Fir ihre Kolle-
ginnen und Kollegen sah sie das
Problem der Herausforderungen
ganz woanders. Wahrend die
Restaurants ihr Angebot auf ein
Minimum  zurlickfahren, einen
zweiten Ruhetag einbauen oder

itioneller Neujahrsemptang
0ss Wolfsburg

Wolfsburger DEHOGA  Forderpreis,
v.l.Ln.r. Theodoros Nideltsios, Heiko
Sturm, Saia Sahli, Florian Hary, Melanie
Perricone und Rebecca Mihldorfer. Es
fehlt Nina NilBon wegen Krankheit.

ihre Kiiche komplett schlieBen.
Hier ist es fir die Gastronomin
bereits finf vor zwolf. Sie machte
auch das Arbeitszeitschutzgesetz
dafiir verantwortlich, denn es
ginge nicht an, bei einer Hoch-
zeit um 1 Uhr nachts das Licht
auszuschalten. ,Die zusatzlichen
erhdhten Forderungen durch den
Birokratismus bringen die Kolle-
gen an den Rand der Verzweif-
lung”, so Perricone, die aber auch
forderte, nicht nur auf die Politik




zu schimpfen, sondern vielmehr
den Gast darlber aufzuklaren. In
Zeiten von Billigfliigen und Reisen
muss es unser Ziel sein, unser Pro-
dukt nicht unter Wert zu verkau-
fen”, so Perricone abschlieBend.

In seinem GruBwort ging Ober-
biirgermeister Klaus Mohrs auch
auf die standig wachsenden Uber-
nachtungszahlen ein und recht-
fertigte damit auch die Hotelneu-
bauten, die in und um Wolfshurg
entstehen und entstanden sind.
Dabei lobte er die gute Zusam-
menarbeit mit dem DEHOGA und
allen Mitgliedsbetrieben, die sich
den groBen Herausforderungen in
der Volkswagenstadt stellen und
stets gute Gastgeber seien.

Matthias Harlfinger berichtete da-
riber, dass die Digitalisierung im
Hotel- und Gastgewerbe weiter
auf dem Vormarsch sei und dass

BRAUNSCHWEIG

Fachjournalist, Blogger und Redakteur Jan Peter Wolf aus Berlin referierte iiber Food-
Trends & Digitalisierung in Hotellerie und Gastronomie. Fotos: Glasow

sich kein Betrieb mehr dagegen
verschlieBen konne. Dieser Fort-
schritt sei nicht mehr aufzuhalten
und jeder Betrieb tue gut daran,
diesen Schritt mitzugehen. Aller-
dings gebe es auch einen groBen
Nachholbedarf verschiedener Be-
triebe, die sich den neuen Heraus-
forderungen stellen missen.

Dennis Weilmann berichtete dar-
Uber, dass es demnachst 74.000
Glasfaseranschliisse in Wolfsburg

geben wird. In Sachen E-Mobilitét
werden Anschlisse fiir 77.000
Fahrzeuge benétigt. Auch die
Entwicklung zum autonomen
Fahren schreitet voran und wird
in wenigen Jahren Wirklichkeit
auf Wolfsburgs Strassen.

Der Fachjournalist, Blogger und
Redakteur Jan-Peter Wulf refe-
rierte anschlieBend Uber ,Food-
Trends & Digitalisierung in der
Hotellerie und Gastronomie”. Fir

ihn standen hierbei die 5 Trends:
Konzept: Nachhaltigkeit; Ma-
nagement: Digitalisierung; Men-
schen: Generation Z; Getranke:
Ohne ist das neue Mit und Essen:
Foodisierung & Brunch 2.0 im
Mittelpunkt seines Vortrags und
eroffnete damit vollig neue Lo-
sungen im Gastgewerbe.

Im Anschluss daran wurde der
Wolfsburger ~ DEHOGA-Férder-
preis an die Jugendmeister 2019
vergeben. Theodoros Nideltsios
von VW-Group Services, Sania
Sahli vom Restaurant Golde-
ne Henne, Wolfsburg, Rebecca
Muhldorfer von der VW AG Haus
Rhode und Nina NilBon vom Ho-
tel The Ritz Carlton Wolfsburg
wurden von Melanie Perricone,
Florian Hary und Heiko Sturm mit
einer Urkunde und Ehrenpreisen
ausgezeichnet. «
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Mietwische fiir die Hotellerie und die Gastronomie:
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Urdige Freisprechungsfeier

Die 15 Absolventen aus dem Gastgewerbe
mit Dol@orhiiten und Abschlusszeugnlssen

15 ABSOLVENTEN AUS WOLFSBURG UND GIFHORN ERHIELTEN IHRE ZEUGNISSE

Es gibt kaum einen wiirdigeren
Rahmen als das 5-Sterne Hotel
The Ritz Carlton in Wolfsburg, um
nach bestandener Abschlusspri-
fung im Gastgewerbe die Zeug-
nisse in Empfang zu nehmen.

So geschehen im Konferenzraum
des Hotels, wo die Vorsitzende
des DEHOGA-Kreisverbandes
Region Wolfsburg-Helmstedt,
Melanie Perricone, die Absolven-
ten mit ihren Eltern und Ausbil-
dern begriiBen konnte. Darunter
auch Rainer Knoppe von der
IHK  Liineburg-Wolfsburg und
der Vorsitzende des DEHOGA-
Kreisverbandes Gifhorn, Armin
Schega-Emmerich. Perricone lob-
te die Leistungen der ehemaligen
Auszubildenden, die teilweise so-
gar ihre Ausbildungszeit um ein
halbes Jahr verkiirzt hatten oder
mit dem Zeugnis auch den Real-

schulabschluss in Empfang neh-
men konnten.

Einen Schatten auf die Freispre-
chungsfeier legte der stellvertre-
tende Leiter der IHK-Geschafts-
stelle Wolfsburg, Rainer Knoppe,
als er mitteilte, dass nur 65 Pro-
zent der Priiflinge, also 15 von 23,
ihre Abschlusspriifung bestanden
hatten. ,Das habe ich wahrend
meiner langjéhrigen  Laufbahn
noch nie erlebt”, so Knoppe, der
sich dieses Ergebnis nicht erklaren
konnte. Allerdings nehmen immer
mehr Teilnehmer aus dem Gast-
gewerbe an den Priifungen teil,
die keine Berufsschulausbildung
nachweisen konnten. Dabei habe
sich das duale System immer wie-
der bestens bewahrt.

Als ,The most wonderful time
of a year” bezeichnete Silke Wil-

EDEH

WAFD I A

Die Vorsitzende des DEHOGA-Kreisverbandes, Melanie Perricone, links, begriiBte die
Absolventen und Gaste. Rechts daneben der Generaldirektor des Hotels The Ritz Carl-
ton, Christian Fomm und der stellvertretende IHK-Geschéftsfiihrer Rainer Knoppe.
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harm-Cottle, Koordinatorin im
Bereich Erndhrung an der BBS I in
Githorn, die Feier fiir die 15 Ab-
solventen, denn alle haben sich
iber das normale MaB hinaus
fir einen erfolgreichen Abschluss
eingesetzt. Grund genug, auch
den Aushildungsbetrieben, Aus-
bildern, Lehrern und Eltern fiir die
Unterstlitzung zu danken. Ein be-
sonderes Lob ereilte dem Bulgaren
Martin Marinov aus Varna, der mit
15 Landsleuten in die Ausbildung
ging, die deutsche Sprache erlernte
und mit 28 Jahren als einziger die
Ausbildung zum Hotelfachmann
erfolgreich abschlieBen konnte.
Aber auch Jeannette Uwineza-
Miiller aus Ruanda, die mit ihrem
Mann René und Tochter Jasmin in
Wesendorf wohnt und im Hotel
Deutsches in Gifhorn ausgebildet
wurde, erhielt als neue Hotelfach-
frau das Abschlusszeugnis.

Jeannette Uwineza-Miiller aus Ruanda, die zusammen mit ihrem Mann René und
Tochter Jasmin in Wesendorf wohnt, erhielt einen BlumenstrauB vom DEHOGA-Kreis-

Der Generaldirektor des Hotels
The Ritz Carlton, Christian Fomm,
forderte die frischgebackenen Ho-
tel- und Restaurantfachleute, Ko-
che und Fachleute fir Systemgas-
tronomie anhand seiner eigenen
Karriere auf, weitere Erfahrungen
im Ausland zu sammeln. Nach der
Zeugnisvergabe hatte das Team
vom Ritz Carlton Doktorhiite an
die neuen Fachkrafte verteilt, die
anschlieBend durch ein mit Beifall
begleitetes Spalier der Hotelange-
stellten gehen durften und einen
kleinen Imbiss zur Feier des Tages
einnehmen konnten.

Einziger Wermutstropfen: Zwei
Absolventen aus einem Wolfsbur-
ger Hotel kamen zu spat zu ihrer
Freisprechungsfeier, weil sie erst
nach Feierabend den Betrieb ver-
lassen durften! <

vorsitzenden Armin Schega-Emmerich, der gleichzeitig ihr Ausbilder war.

Fotos: Glasow



KREISVERBAND WESERMUNDE/HADELN

265 Jahre
Mitgliedschaft im DEHOGA

Auf der Jahreshauptver-
sammlung des Kreisverban-
des Wesermiinde-Hadeln
wurden im Januar sieben
Mitglieder fiir insgesamt 265
Jahre Mitgliedschaft geehrt:

60 JAHRE:

o Bosehof Hotel Betriebs GmbH,
Romantik Hotel Bosehof,
Geestland
50 JAHRE:

» Udo Otten-Rebien, Gasthaus
zu goldenen Aue, Bramstedt
40 JAHRE:

* Enno Sieb, Schiitzen-und
Schlemmerhof, Osten

e Marlies Tienken,
Lindenschanke, Driftsethe
25 JAHRE:

¢ Heinz Poschnar,

Zur Post, Otterndorf

o Herbert Schulze,

Schulzes Gasthaus, Wanna

* Ludwig Suhr, Suhrs Gasthaus,
Beverstedt-Wellen

Auf der gut besuchten Versamm-
lung konnten die Regularien
ziigig durchgefiihrt werden. Die
Wiederwahl des gesamten Vor-
standes konnte per Blockwahl
einstimmig durchgefiihrt werden.
Herr Hochhaus von der CT Lloyd
Steuerberatungsgesellschaft Bre-
merhaven referierte zum Thema:
.Zunehmende Verscharfung der
Anforderungen an die Kassen-
flihrung”.

Im Jahresbericht des 1. Vorsit-
zenden spiegelte sich das ereig-
nisreiche Jahr im DEHOGA Kreis-
verband  Wesermiinde-Hadeln
wider.  Sitzungen, Lehrgange,
Informationsveranstaltungen
und nicht zuletzt die Geselligkeit
hatten ihren erforderlichen Stel-
lenwert. Auch fiir die Probleme
fand der Vorsitzende die pas-
senden Worte. Investitionsstau,
Fachkréftemangel,  Blrokratie,

mangelnde Wirtschaftsforderung,

Nachfolgeregelungen, Steuerge-
rechtigkeit, Mindestlohndebatte,
Auflagen BGN — Lebensmittel-
iberwachung, Feuerschutz, Si-
cherheitsdienste, ~ Finanzamter,
Millbeseitigung, Aufzeichnungs-
pflichten und vieles andere mehr
belastet die Gastronomie stark
und muss geandert werden.
Wichtig ist, dass der Gastwirt und
Hotelier einen Partner hat, der sich
flr seine Belange einsetzt. Dies ist
jedoch leider nicht die Kommunal-
politik, sondern der DEHOGA.

Die Geschéftsfihrerin des DEHO-
GA-Bezirksverbandes Stade, Nat-
halie Ribsteck, berichtete unter
anderem Uber die Anhebung des
Mindestlohns, iber Minijobs, die
Mehrwertsteuerkampagne ~ flr
sieben Prozent auf alle Speisen
und die Datenschutzgrundverord-
nung. Anderungen im Teilzeitge-
setz und bei den GEMA-Gebiih-
ren waren weitere Themen.

BEZIRKSVERBAND
STADE

Geschaftsflihrerin
Nathalie Riibsteck
Bahnhofstr. 3
21682 Stade

Tel. 04141476 70
Fax 04141466 15
Email: kontakt@
dehoga-stade.de

Mit dem Aufruf ,Lassen Sie uns
diesen Weg gemeinsam weiterge-
hen, geschlossen und entschlos-
sen, zum Wohl unserer Branche
mit all den kreativen und enga-
gierten Unternehmern und Mit-
arbeitern” beendete der alte und
neue 1. Vorsitzende Olaf Wurm
eine gelungene Veranstaltung. <

Vorstand und Geehrte: Sascha Dick
(2. Vorsitzender), Herbert Schulze
(25 Jahre), Enno Sieb (40 Jahre), Olaf
Wurm (1. Vorsitzender), Carsten Fischer
(2. Vorsitzender), Inge Liesch (Schrift-
fiihrerin).
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DEHOGA Inselverband Juist will mit
verjungtem Vorstand durchstarten

Der DEHOGA-Inselverband Juist
hat sich auf seiner Jahreshaupt-
versammlung im Januar neu auf-
gestellt und seinen Vorstand stark
verjlingt. Neuer Vorsitzender wur-
de Stefan Danzer (Hotel Achter-
diek), der das Amt von Johannes
Pabst (Hotel Pabst) Gbernommen
hat, welcher diesen Posten viele
Jahre inne hatte und zukiinftig
als Beisitzer auch weiterhin aktiv
sein will.

Die bisherigen Stellvertreter des
Vorsitzenden, Martin Hintermann
(Strandhalle) und Katja Bracht
(Pension Angelika), standen fiir
eine Wiederwahl nicht zur Ver-
fligung, einstimmig wurden Axel
Rippe (Hohe Diine, Littje Teehu-
us und Cafe Baumanns) und Joe
Piitz (Nordsee-Hotel Freese) neu
gewahlt. Die bisherigen Stell-
vertreter bleiben aber ebenfalls

BEZIRKSVERBAND
OSTFRIESLAND

Geschaftsflhrerin

RAin. Hildegard Kuhlen
Ammerlander Heerstr. 231
26129 Oldenburg

Tel. 044171086

Fax 044171087
Email: ostfriesland@
dehoga-Bezirksverband.de
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weiter dabei. Martin Hintermann
wird neben Pabst als weiterer Bei-
sitzer im Vorstand wirken, Katja
Bracht als neue Schriftfihrerin.
Die bisherige Schriftwartin Ruth
Hintermann schied aus dem Vor-
stand aus.

Keine Anderung gab es lediglich
beim Vorstandsposten des Kassen-
wartes. Diese Aufgabe wird auch
weiterhin von Hans Georg Peters
(Hotel  Friesenhof) wahrgenom-
men. Auch die Kassenpriifer Inka
Extra (Villa Charlotte) und Michael
Bockelmann (Haus Brunke) wur-
den in ihren Amtern bestatigt. Als
Vertreter des Jungen DEHOGA
schied Axel Rippe aus, hierflr wur-
den Sabrina und Benjamin Kam-
merer (Hotel Pabst) gewahlt. Der
Junge DEHOGA innerhalb des Be-
zirks- und Kreisverbandes ist sehr
aktiv, und mit den neuen Leuten
will auch der Juister Inselverband
dort zukiinftig verstarkt prasent
sein und mitwirken.

,Man kann nur was verandern und
verbessern, wenn man selbst aktiv

mitmacht”, so der neue Vorsitzen-
de Danzer, daher habe er das neue
Amt auch gerne angenommen.
Man war sich auf der Versamm-
lung einig, dass eine jlingere Riege
notwendig sei, aber die alteren
Mitglieder sollten weiter im Hin-
tergrund mitwirken. Danzer freut
sich besonders, dass Johannes
Pabst weiterhin im DEHOGA zur
Stange halt, denn er ist tberall gut
vernetzt und schon lange Mitglied
in verschiedenen Gremien wie z. B.
der Tarifkommission.

,Man kann nur was veran-
dern und verbessern, wenn

man selbst aktiv mitmacht”

Es gibt eine Menge Themen, die
der DEHOGA Inselverband an-
zufassen habe, so Danzer wei-
ter. Man will jetzt regelmaBige
Vorstandstreffen  durchfihren,
auf den ersten Sitzungen soll
festgelegt werden, welche Punk-
te vordringlich und in welcher
Reihenfolge zu behandeln sind.

Der neue Vorstand vom DEHOGA Insel-
verband Juist (v.l.n.r.) Martin Hinter-
mann, Joe Piitz, Stefan Danzer, Hans Ge-
org Peters und Johannes Pabst. Es fehlen
Schriftfiihrerin Katja Bracht und der stv.
Vorsitzende Axel Rippe.

Text und Foto: Erdmann

Fir wichtig halt es der neue Vor-
sitzende, dass auf Juist alle Ge-
werbetreibenden, die allesamt in
irgendeiner Form vom Tourismus
abhéngig sind, zusammenarbei-
ten und ihre Interessen nétigen-
falls auch gemeinsam wahrneh-
men, daher will er auch auf den
Einzelhandelsverband und die
Handwerkerschaft zugehen.

Hans Georg Peters wiirdigte in
einer Rede die Verdienste des
ausgeschiedenen  Vorsitzenden
Pabst. Dieser habe das Amt sei-
nerzeit von seinem Vater (ber-
nommen und sich viele Jahre im
DEHOGA und auch bei der IHK
flr die Belange der Hotellerie und
Gastronomie eingesetzt. Zum Ab-
schied bekam er ein Gemalde des
auf Juist lebenden Malers Ted van
Melick tiberreicht. <



GELDSEGEN FUR VEREINE UND GEMEINNUTZIGE

EINRICHTUNGEN

Familie Janssen
spendet fur
den guten Zweck

Familie Janssen, Betreiber des
Landgasthofs Alte Post und der
Alten Schmiede in Middels, iiber-
gaben Ende Dezember symboli-
sche Schecks an drei Middelser
Vereine sowie an gemeinnitzige
Einrichtungen aus Aurich.

Die Vereine TuS Middels, Sportfor-
derkreis TuS 2000 und Heimat-,
Mihlen- und Verkehrsverein Mid-
dels haben sich mit jeweils 1.250
Euro ein Drittel des Reinerloses
vom 24. Middelser Weihnachts-
markt, welcher am 9. Dezember
2018 in der Alten Schmiede statt-

fand, redlich verdient. Sowohl bei
der Verknobelung als auch beim
Losverkauf oder beim Kuchenba-
cken und Verkaufen waren zahl-
reiche Vereinsmitglieder tatkraftig
bei der Sache. ,Es ist wichtig zu
erwahnen, dass diese drei Ver-
eine durch ihre aktive Teilnahme
und die engagierte Unterstlitzung
beim Middelser Weihnachtsmarkt
nahezu unentbehrlich sind”, be-
tonte Familie Janssen einig.

Dariiber hinaus hat Familie Jans-
sen in ihrem Hotel- und Restau-
rantbetrieb sowie in der Steuer-

Spendeniibergabe in der Weihnachtszeit: hinten stehend: Jorg Riiterjans (Herzkinder
Ostfriesland e.V.), Olga Janssen, Udo Janssen, Gerhard Janssen (Geschaftsfiihrer TuS
Middels e.V.), Jorg Biinting (DGzRS), Anja Thedinga (Auricher Tafel), Johann Janssen
(Heimat-, Miihlen- u. Verkehrsverein Middels e.V.) vorne kniend: Tanja Janssen, Chris-
tian Janssen (2. Vorsitzender Sportforderkreis TuS 2000).

beratungskanzlei wahrend der
Vorweihnachtszeit in  diesem
Jahr auf die Gabe von Geschen-
ken an Geschéaftsfreunde und
Stammkunden verzichtet. Statt-
dessen wurde an diverse ge-
meinn(tzige Einrichtungen und
Vereine gespendet. 500 Euro
gingen jeweils an den Herzkinder
Ostfriesland e.V., an die Auricher
Tafel sowie an die Deutsche Ge-
sellschaft zur Rettung Schiffbri-
chiger (DGzRS). Vertreter dieser

drei Organisationen waren bei
der symbolischen Scheckiiberga-
be anwesend.

Die Anzahl der Spendenempfén-
ger war weitaus grofer, denn vie-
le weitere Institutionen kamen in
den Genuss der Wohltatigkeit von
Familie Janssen und durften sich
zu Weihnachten dber den Ein-
gang einer Kleinspende auf ihrem
Konto freuen. «

Rou
Frfo

LANDGASTHOF ALTE POST WIEDERHOLT
KOOPERATION MIT DER SPIELBANK

Erfolgreiche Kooperation: Landgasthof Alte Post und Spielbank Bad Zwischenahn

bieten das Roulette-Menii an.

ette-Menu schreibt
gsgeschichte

Zum zweiten Mal lief jetzt die er-
folgreiche Aktion Roulette-Menii
im Hotel-Restaurant Landgasthof
Alte Post in Aurich-Ogenbargen
in Kooperation mit der Spielbank
Bad Zwischenahn. Beim Roulette-
Men( wird der Preis des 3-Gang
Menis durch den Einwurf einer
Kugel in einen Roulettekessel be-
stimmt. Die Zahl, die ausgespielt
wird, ist der Preis des Mends.

Jeder Gast bestimmt Uber sein
Glick an einem 24er-Kessel.
Sprich: Das 3-Gang Meni kann
den Gast maximal 24 Euro, bes-
tenfalls 0 Euro kosten. Gewonnen
hat der Gast auf jeden Fall, denn,

was er mit Sicherheit sein Eigen
nennen darf, ist freier Eintritt in die
Spielbank Bad Zwischenahn, einen
Drink und ein kleines Prasent.

Bei der Premiere 2018 haben sage
und schreibe 1.224 Gaste am Rou-
lette-Meni teilgenommen. Schon
vor Beginn der Veranstaltung lie-
fen die Telefone im Landgasthof
Alte Post mit Reservierungsanfra-
gen heiB. Die Inhaberin des Land-
gasthofs, Olga Janssen, erinnert
sich vor allem an eins: ,Die , Zero”
ist im Januar 2018 mehrmals ge-
fallen. Somit haben diverse Gaste
kostenfrei das 3-Gang Meni ge-
nieBen konnen.” <
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FREISPRECHUNGSFEIER DES HOTEL- UND GASTSTATTENGEWERBES

Zeugnisse fur 34 frischgebackene
Fachkratte aus Ostfriesland

Das diesjahrige Motto der Frei-
sprechungsfeier im Hotel Am
Schloss Aurich lautete ,Zukunft
ist ein Kind der Gegenwart”. Wie
Mareike Zagel in ihrer Festanspra-
che betonte, ist es von enormer
Wichtigkeit, weiterhin qualifizier-
tes Fachpersonal auszubilden.

34 junge Frauen und Manner aus
dem Gastronomiegewerbe haben
jetzt ihre Prifungen bestanden
und damit erfolgreich ihre Ausbil-
dung nach drei Jahren beendet.
Insgesamt sind in der Winterab-
schlussprifung 45 Auszubildende

,Zukunft ist ein Kind

der Gegenwart”.

gepriift worden. Rund 100 G&s-
te bildeten in dem festlich ge-
schmiickten Saal einen wirdigen
Rahmen fiir die Uberreichung der
Zeugnisse. Spater am Abend wur-

de zusatzlich die beste anwesen-
de Auszubildende geehrt: Marie
Sophie Miiller (Hotelfachfrau).

Die Freisprechungsfeier wurde be-
reits zum vierten Mal vom Jungen
DEHOGA in Kooperation mit der
Industrie- und Handelskammer fiir
Ostfriesland und Papenburg orga-
nisiert. Die Freisprechung wurde in
einem besonderen Rahmen, mit
festlichem Einzug, groBzligigem
Buffet, DJ und vielem mehr, ab-
gehalten. Die Organisatoren, alles
selbststéndige Gastronomen aus
dem Umkreis, mochten den Aus-
zubildenden mit dieser Feier fiir die
anstrengenden vergangenen Jahre
eine besondere Wertschatzung
entgegenbringen und hoffen, dass
dieser Abend einer der Hohepunk-
te der Aushildungszeit wird.

Mareike  Zagel, Hoteldirekto-
rin des Hotels Stadt Aurich und
Mitglied des Jungen DEHOGA,
betonte in ihrem Festvortrag,

Die Priiflinge des Ho!l- und Gaststattengewgr-
bes haben erfolgreich ihre Ausbildung beenget
und feierten im Hotel Am Schloss Aurich.
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Ubergaben die Zeugnisse: v.l.n.r. Timo Weise (Abteilungsleiter Aus- und Weiterbil-
dung, IHK), Alina Kriiger (Hoteldirektorin, Hotel Am Schloss Aurich), Mareike Zagel
(Hoteldirektorin, Hotel Stadt Aurich), Birgit Kolb-Binder (1. Vorsitzende des DEHO-
GA-Bezirksverbandes Ostfriesland), Markus Solbach (Sprecher des Jungen DEHOGA

Niedersachsen).

wie wichtig es sei, die Arbeit mit
Leidenschaft auszufiihren und
den Gasten ein Strahlen aufs Ge-
sicht zu zaubern. Wer seinen Be-
ruf liebt, kann viel in der Region
Ostfriesland erreichen, vor allem,
weil es viele junge Betriebe mit
tollen Konzepten gibt, die krea-

tive und qualifizierte Fachkréfte
wertschatzen, so Zagel. Friher
oder spater gibt es fir jeden, der
Freude an seinem Beruf hat, die
Maglichkeit, die Region selbst
mitzugestalten und mit dem er-
langten Wissen die Gastronomie
weiterzuentwickeln. <€




Neuer Tarifvertrag

Der DEHOGA und die Gewerk-
schaft ~ Nahrung-Genuss-Gast-
statten (NGG) haben sich in der
dritten Verhandlungsrunde auf ei-
nen Tarifabschluss fiir das Hotel-
und Gaststattengewerbe Weser-
Ems geeinigt. Ruckwirkend zum
1. Dezember 2018 erhdhen sich
die Entgelte der Verglitungsgrup-

pen 2 bis 8 um 3,5 Prozent sowie
in der Vergltungsgruppe 1 um
1,2 Prozent. Die Ausbildungs-
vergltungen steigen im ersten
Ausbildungsjahr auf 750,00 Euro,
im zweiten Ausbildungsjahr auf
860,00 Euro und im dritten Aus-
bildungsjahr auf 1.000,00 Euro.

Ab dem 1. Dezember 2019 er-
héhen sich die Lohne der Vergu-
tungsgruppen 2 bis 8 noch einmal
um 3,5 Prozent sowie in der Ver-
gutungsgruppe 1 um 1,1 Prozent.
Der neue Entgelttarifvertrag hat
eine Laufzeit von 18 Monaten.
Beide Parteien beabsichtigen,
die Allgemeinverbindlichkeit des

Tarifvertrags zu beantragen. Das
Tarifgebiet Weser-Ems gilt flr
rund 31.500 Beschaftigte in den
kreisfreien Stadten Oldenburg,
Wilhelmshaven und Delmenhorst,
sowie in den Landkreisen Fries-
land, Wesermarsch, Ammerland,
Oldenburg, Cloppenburg und
Vechta.

Schulungsprogramm FWGN Oldenburg
e e |t | oot | e

Wein-Service Teil 1

Pflege, Service, Glaser 04.03.
Allgemeine-+Komplexe Mo.
Priifungsaufgaben 11.03.
fir Refas
Arbeiten im Empfang Di.
Von der Reservierung 12.03.
bis zur Abreise
Service Training Di.
Servicearten in Vorbereitung ~ 19.03.
auf die Abschlusspriifung
Wein-Service Teil 2 Mo.
Rebsorten, Wein und Speisen ~ 25.03.
Flambieren Mi.
am Tisch des Gastes 27.03.
Allgemeine + Komplexe Mo.
Priifungsaufgaben 01.04.
flr Hofas
Der gedeckte Tisch Mi.
Tragetechnik, 03.04.
Der gedeckte Tisch von A-Z
Getranke an der Bar Mi.
von Aperitif & Digestif 10.04.
empfehlen
alkoholfreie Cocktails mixen
Veranstaltungs- Mi.
absprachen 17.04.
Verkaufsgesprache
1x1 des guten Tons Do.
Umgang mit Gasten 25.04.
Fleischkunde Di.
a) Fleischarten 30.04.

b) Tranchieren von Fleisch
am Tisch des Gastes

15.30 NordWest-Hotel

bis Am Badepark
17.30 Bad Zwischenahn
15.30 53° Hotel

bis Kolbs Meerblick Hotel
17.30 Dreibergen
16:00 NordWest-Hotel

bis Bad Zwischenahn
18:00 Bad Zwischenahn

Tel. 04403-9230

15.30 Ratskeller Oldenburg

bis Oldenburg
17.30 Tel. 0441-9250001
15.30 NordWest-Hotel

bis Am Badepark

17.30 Bad Zwischenahn
15.30  Dorfkrug im Museumsdorf

bis Cloppenburg
17.30
15.30 53° Hotel

bis Kolbs Meerblick Hotel
17.30 Dreibergen
15.30 NordWest-Hotel

bis Am Badepark
17.30 Bad Zwischenahn
14.30 Romantik Hotel

bis Jagdhaus Eiden am See
16.30 Bad Zwischenahn
15.30 NordWest-Hotel

bis Bad Zwischenahn

17.30 Bad Zwischenahn
Tel. 04403-9230
15.30 53° Hotel
bis Kolbs Meerblick Hotel
17.30 Dreibergen
15.30 Hotel Hansens
bis Haus am Meer
18:00 Bad Zwischenahn

Tel. 04403-9400

Hans Dirk Harms
Tel. 0151-27084685
hansdirkharms@me.com
Anja von Scheidt
Tel. 04403-987153
a.vonscheidt@kolb-group.de
Jans Dominik Krauledat
Tel. 04403-9230
jans.krauledat@web.de

Werner Tonjes
Tel. 0441-9250001
w.toenjes@gmail.com
Hans Dirk Harms
Tel. 0151-27084685
hansdirkharms@me.com
Dennis Starzinski
Tel. 0174-7676458
info@dorfkrugimmuseumsdorf.de
Anja von Scheidt
Tel. 04403-987153
a.vonscheidt@kolb-group.de
Julia Ferdinand
Tel. 04403-6960
info@hotelambadepark.de
Jens Oeltjendiers-Odion
Tel. 04403-81172
mail@shaker-online.de

Heiko Wichmann
Tel. 04477-9296872
heiko-wichmann@gmx.de

Anja von Scheidt
Tel. 04403-987153
a.vonscheidt@kolb-group.de
a) Karl Heinrich Schmidt
b) Dennis Starzinski
Anmeldungen an das Haus am Meer
heike.thomas@hausammeer.de

Februar 2019

Bitte beachten Sie unbedingt die
Teilnahme-Bedingungen!  Wich-
tig: Die Extra-GebUhr von 10,00
Euro pro Kurs fir Nichtmitglieder
und /oder die MaterialgebUhr
(5,00 Euro) muss unbedingt vor
Ort gezahlt werden, sonst ist eine
Teilnahme an der Schulung nicht
mdglich. Wir danken im Voraus!
Bei jedem unentschuldigtem
Nichterscheinen werden 10,00
Euro per Lastschrift eingezogen.

Geschaftsflihrerin

RAin. Hildegard Kuhlen
Ammerlander Heerstr. 231
26129 Oldenburg

Tel. 044171086

Fax 0441710 87
Email: weser-ems@
dehoga-Bezirksverband.de
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GESCHAFTSFUHRER DIETER WESTERKAMP:
REGELUNGSWUT MACHT BETRIEBEN DAS LEBEN SCHWER

Vorsichtig optimistisch fir 2019

BEZIRKSVERBAND
OSNABRUCK-EMSLAND/
GRAFSCHAFT BENTHEIM

Geschaftsfiihrer Dipl.-Kfm.

Dieter M. F. Westerkamp

WeberstraBe 107

49084 Osnabriick

Tel. 05417 39 21
054170 87 77

Email: dieter.westerkamp@

t-online.de
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Fir die Entwicklung der Gastro-
Betriebe im Jahr 2019 ist Dieter
Westerkamp ,vorsichtig optimis-
tisch”. In dem folgenden Inter-
view weist der Geschaftsfiihrer
des DEHOGA-Bezirksverbandes
Osnabriick-Emsland/Grafschaft
Bentheim auch auf Probleme fiir
viele Betriebe hin, die vor allem
durch ,eine zunehmende staatli-
che Regelungswut” entstehen.

Auf dem Land geben immer
mehr Gasthauser auf. Macht
sich dieser Trend auch im
Bezirk Osnabriick-Emsland/
Grafschaft Bentheim
bemerkbar?

Das ist je nach Region sehr un-
terschiedlich. In der Nahe eines
urbanen Zentrums wie Osnabriick
oder auch Meppen, Lingen oder
Papenburg sind die Wege kurz.
Die Welt ist dort fiir unsere Bran-
che noch weitgehend in Ordnung.
Wenn es keine Anbindung an ein
Mittel- oder Oberzentrum gibt,
wird es flr viele Betriebe schwie-
rig, qualifizierte Mitarbeiter zu ge-
winnen. Dazu kommt, dass gera-
de in landlichen Regionen oftmals
die Konzepte nicht mehr zeitge-
maB sind. Anlass fir die Aufgabe
des Betriebs ist haufig, dass sich
kein Nachfolger findet. In vielen
Fallen ist es einfach so, dass es
in der Familie keinen Nachfolger
gibt oder der Betrieb nach einer
Ubergabe zwei Familien eréhren
misste, was dann die wirtschaft-
lichen Mdglichkeiten Gbersteigt.

Was sind die groBten
Kostentreiber?
Es gibt keinen einzelnen Kost-

entreiber, sondern einen grofen
StrauB an Ausgaben und Belas-
tungen, die zusammengenom-
men gerade kleinen Betrieben
das Leben schwer machen. Na-
tlrlich zaéhlt vor allem das Per-
sonal zu den groBen Kostentrei-
bern, wobei es immer schwieriger
wird, Gberhaupt qualifizierte und
bezahlbare Mitarbeiter zu finden.
Fiir viele Inhaber bedeutet das,
dass sie immer mehr selbst ma-
chen mussen. Irgendwann ist das
mental und korperlich nicht mehr
zu schaffen. Das gilt insbeson-
dere dann, wenn sich die hohe
Arbeitsbelastung  wirtschaftlich
nicht auszahlt. Erschwerend hin-
zukommen die steigenden Sach-
kosten, die in erster Linie durch
immer neue Auflagen verursacht
werden.

Gibt es Regelungen,

die iiberfliissig sind?

Hier fallt mir als aktuelles Beispiel
ein, dass die Arbeitgeber nun-
mehr verpflichtet sind, fir jeden
Teilzeitmitarbeiter eine konkrete
Stundenzahl fir die Wochenar-
beitszeit im Arbeitsvertrag fest-
zulegen. Wenn dies nicht genau
geregelt ist, werden automatisch
20 Wochenarbeitsstunden multi-
pliziert mit dem Mindestlohn als
Grundlage fiir die Berechnung der
Sozialabgaben festgelegt — auch
dann, wenn der Mitarbeiter deut-
lich weniger arbeitet. Das ist vollig
realitdtsfern und fiir viele Betrie-
be ein Einstellungshemmnis. Der
Staat wirkt damit letztlich selbst
seinem Ziel entgegen, mdglichst
viele Menschen in eine verninf-
tige sozialversicherungspflichtige

Beschaftigung zu bringen. Dieses
neue Gesetz ist ebenso dberfliis-
sig wie schadlich.

Die Branche wird mit
Schlagzeilen etwa iiber
Schwarzarbeit oder schlech-
te Bezahlung immer wieder
negativ dargestelit.

Wie fiihlt man sich dabei?
Wir stehen mit diesem Problem
ja nicht allein da. Die Wirtschaft
muss insgesamt feststellen, dass
die staatliche Regelungswut in
den letzten Jahren enorm zuge-
nommen hat. Darunter hat nicht
nur die Gastro-Branche zu kédmp-
fen, auch viele kleine Handwer-
ker, Einzelhandler oder Landwirte
sind davon betroffen. Die Grenze
des Ertragliche ist hier inzwischen
tiberschritten. Vor allem viele klei-
nere Betriebe haben einfach nicht
die finanziellen und personellen
Méglichkeiten, die Fille von Auf-
lagen wie gefordert erflillen zu
kénnen.

Gibt es Entwicklungen, die
Mut fiir 2019 machen?

Ja, natlrlich. Der Gastro-Bereich
bietet nach wie vor sehr gute
Mdglichkeiten. Viele Unterneh-
men machen gute Geschafte
und schreiben insgesamt positive
Zahlen. Das gilt allerdings nur fiir
Betriebe, bei denen die Konzepte
passen. Zudem haben es Gas-
tro-Unternehmen in der Flache
grundsatzlich schwerer als Gast-
statten, Restaurants und Hotels in
einem urbanen — also stadtischen
— Umfeld. Alles in allem bin ich fir
2019 aber vorsichtig optimistisch
flr unsere Region. <«



Mit neuem Kassenwart und Zuversicht
ins Jahr 2019

JAHRESHAUPTVERSAMMLUNG DES KREISVERBANDES MEPPEN: WERBUNG FUR DAS EHRENAMT

Mit einem Aufgabenwechsel im
Vorstand geht der DEHOGA-
Kreisverband Meppen in das Jahr
2019: Der bisherige Kassenprifer
Markus Meutstege wurde bei der
aktuellen  Jahreshauptversamm-
lung im Waldgasthaus Réckers
in Meppen-Helte einstimmig zum
neuen Kassenwart gewahlt. Zu-
gleich wurde sein Amtsvorganger
Dieter Hagen zu seinem Nachfol-
ger als Kassenpriifer bestimmt.
.Das ist eine sehr gute Losung,
weil beide dem Vorstand mit ihrer
groBen Fachkompetenz erhalten
bleiben”, betonte der Kreisvorsit-
zende Wolfgang Hackmann. Der
groBe Beifall zeigte, dass die an-
wesenden Mitglieder dies genau
so sehen und mit der Arbeit des
Vorstandes zufrieden sind.

In einem kurzen Riickblick auf das
vergangene Jahr hatte der Kreis-
vorsitzende zuvor eine positive Bi-
lanz gezogen: ,Der Kreisverband
ist sehr gut aufgestellt und zeich-
net sich durch aktive Mitglieder
und einen starken Zusammenhalt
aus”. Nach einem iberwiegend

guten Jahr 2018 kénnen die meis-
ten Betriebe auch fir 2019 zuver-
sichtlich sein. Das Emsland habe
sich als touristische Boom-Region
etabliert. Auch im Kreisverband
Meppen gebe es zahlreiche leis-
tungsstarke Betriebe, die erfolgs-
versprechende Konzepte gefun-
den haben.

, Wir brauchen eine starke
Interessenvertretung, um
Gehor in der Offentlichkeit
und bei den Entscheidern in
der Politik zu finden”

Trotz der oftmals sehr hohen Ar-
beitsbelastung im Betrieb warb
Hackmann daflr, sich im Berufs-
verband zu engagieren: ,Wir
brauchen eine starke Interessen-
vertretung, um Gehor in der Of-
fentlichkeit und bei den Entschei-
dern in der Politik zu finden”. Wie
wichtig das Ehrenamt ist, beton-
te auch der Bezirksvorsitzende
Hans Klute. Der Berufsverband
DEHOGA setze sich mit seinem

gesamten Fachwissen und einem
starken Netzwerk fiir die Gastro-
Branche ein. Ohne dieses Engage-
ment wiirde die Branche deutlich
schlechter dastehen.

Ein groBer Erfolg der Verbandsar-
beit sei unter anderem die gegen
groBe Widerstande durchgesetzte
Senkung des Mehrwertsteuersat-
zes von 19 auf sieben Prozent
fir die Hotellerie, betonte Hans
Klute: ,Wir werden als Berufs-
verband weiter mit aller Kraft
daflir kdmpfen, dass der erma-
Bigte Mehrwertsteuersatz auch
flr Restaurants eingefihrt wird”.
Funktionieren konne das aber
nur, wenn es genligend Riickhalt
von den Betrieben gibt — inklusive
der Bereitschaft, sich selbst eh-
renamtlich fir die Berufskollegen
einzusetzen.

Einige aktuelle Beispiele machen
deutlich, was auf die Branche
zukommen kann, wenn man das
Feld allein praxisfremden Politi-
kern und Birokraten (iberlasst.
Der Bezirksvorsitzende Hans Klu-

te verwies hier zum Beispiel auf
neue gesetzliche Regelungen fiir
Teilzeitbeschaftigte, die im Ar-
beitsalltag kaum praktikabel sind.
Ahnliches gelte fiir eine neu ein-
gefiihrte Neuregelung zum Ver-
packungsgesetz, das eine bessere
Wertstofftrennung bewirken soll.
Kiinftig sollen demnach neben
Pappe und Kunststoff unter an-
derem auch Textilien und andere
Reststoffe getrennt gesammelt
werden, um die Recyclingquote
steigern zu konnen. Im Zweifelsfall
miissten die Betriebe dafiir weitere
Wertstofftonnen anschaffen.

Im Emsland habe man daflr
bereits gute gesetzeskonforme
Losungen gefunden, berichtete
der Kreisvorsitzende Wolfgang
Hackmann. Hier kénne man mit
dem regionalen Abfallentsorger
vereinbaren, dass der MUll wie
gewohnt  entgegengenommen
und die erforderte Trennung vom
Entsorger ibernommen wird. Das
Ganze koste zwar einen kleinen
Aufpreis, habe sich aber bereits in
der Praxis bewahrt. <

Als starke Gemeinschaft prasentierte
sich der Vorstand des Kreisverbandes
Meppen bei seiner Jahreshauptver-
sammlung im Waldgasthaus Rockers.
Foto: Klaus Hilkmann
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-rischer Winad

m Kreisverband Grafschaft Bentheim

VERJUNGTES VORSTANDSTEAM WILL SICH MIT NEUEN IDEEN FUR GASTGEWERBE EINSETZEN

Generationenwechsel im DEHOGA-Kreisver-
band Grafschaft Bentheim: Mit dem neuen Vor-
sitzenden Daniel Heilemann an der Spitze blickt der
vor Kurzem runderneuerte Vorstand mit Tatkraft und
Zuversicht in die Zukunft. Zu dem deutlich verjingten
Vorstandsteam gehdren neben dem Kreisvorsitzenden
Daniel Heilemann vom Hotel Heilemann in Wietmar-
schen unter anderem auch Thorsten Miiller vom In-
Side-Hotel und Manuel Ribeiro vom Restaurant Casa
Manuel in Nordhorn.

In dem folgenden Interview gehen sie auf Projekte
und Ziele ein, die den Berufsverband und seine Mit-
glieder in der Grafschaft Bentheim weiter nach vorn

bringen sollen:

Was mochten Sie mit dem
neuen Vorstand erreichen?

Daniel Heilemann: Unser Ziel ist
vor allem, die Gastronomie in
ein positives Licht zu riicken. Wir
mochten dabei auch zeigen, wie
schon die Arbeit in unserem Be-
ruf ist und natiirlich auch den Zu-
sammenhalt unter den Betrieben
fordern. Dazu gehoren auch von
uns organisierte Veranstaltungen
mit vielféltigen Themen, die vom
Erste-Hilfe-Kurs bis zu gemein-
samen Info-Angeboten mit der
Wirtschaftsforderung — reichen.
Wichtig ist auch, den Kontakt zur
Politik auszubauen, um sicherzu-
stellen, dass unsere Branche mit
ihren Wiinschen und Problemen
mehr Gehor bei den verantwort-
lichen Entscheidern findet.

Sie gehoren zum verjiingten Vorstandsteam des DEHOGA-Kreisverbandes Grafschaft Bentheim:
Thorsten Miiller, Daniel Heilemann und Manuel Ribeiro (von links). Foto: Klaus Hilkmann

Wie stark ist die Gastro-
Branche in der Region?

Manuel Ribeiro: Sehr stark. Die
Grafschaft Bentheim ist ein sehr
beliebtes touristisches Ziel. Da-
bei ist klar, dass die heimische
Gastronomie entscheidend zur
Attraktivitat der Region beitrdgt.
Fir Touristen ist es fir die Wahl
ihres Ausflugs- und Urlaubsziels
sehr wichtig, dass es vor Ort ein
reichhaltiges Angebot gut gefiihr-
ter Restaurants und Gaststatten
sowie Hotels gibt. Hier sind wir in
der Grafschaft Bentheim sehr gut
aufgestellt.

Wie sieht es mit der Vielfalt
der Angebote aus?

Thorsten Miiller: Die Gastronomie
in der Grafschaft Bentheim ist
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stark mittelstandisch gepragt und
familienbezogen. Sehr groBe Be-
triebe sind bei uns die Ausnahme.
Der Vorteil fir den Gast ist, dass
jeder Betrieb eine eigene Note
hat und der Inhaber vor Ort selbst
daran mitarbeiten kann, dass sich
der Gast wohl fiihlt.

Bedeutet der neue Vorstand
auch frischen Wind fiir die
ehrenamtliche Arbeit?

Daniel Heilemann: Aus meiner
Sicht ist es eine Notwendigkeit,
dass nun eine neue Generation
die Verantwortung Ubernimmt.
Das Ganze ist ja in unserem ei-
genen Interesse, weil wir unsere
Zukunft in dieser Branche sehen.
Nur, wenn wir selbst zur Mitarbeit
bereit sind, konnen wir Einfluss
auf wichtige Entscheidungen neh-

men und somit die Weichen dafiir
stellen, dass wir unseren schénen
Beruf auch kiinftig mit Freude
ausliben koénnen. Als ich die Ge-
legenheit bekommen habe, den
Vorsitz im Kreisverband zu Gber-
nehmen, habe ich nach kurzer
Uberlegung gern Ja gesagt. Bis-
lang habe ich diese Entscheidung
nicht bereut. Die Zusammenarbeit
mit dem neuen Vorstand funktio-
niert sehr gut und macht Lust auf
mehr,

Warum engagieren Sie sich
fiir den Berufsverband?

Manuel Ribeiro: Der DEHOGA ist
ganz einfach der Interessenver-
band, der sich fir uns einsetzt.
Er wird bei der Vorbereitung neu-
er Bestimmungen und Gesetze
gehért und informiert uns Gber



wichtige neue Entwicklungen.
Nicht zuletzt steht er den Betrie-
ben auch mit seinen vielfaltigen
Serviceangeboten und  seinem
Fachwissen zur Seite. Hier méchte
ich mit meinem Engagement auch
selbst einen Beitrag leisten.

Was spricht fiir die Ausbil-
dung im Gastgewerbe?

Thorsten Miiller: Eine ganze Men-
ge. Ich erlebe es immer wieder als
sehr angenehm, wenn man mit

seiner guten Leistung im Service
oder in der Kiiche fiir Zufrieden-
heit bei sehr unterschiedlichen
Menschen sorgt. Dariiber hinaus
bietet die Ausbildung in der Gast-
ronomie sehr gute und vielfaltige
Karrierechancen, die es in vielen
anderen Berufen so nicht gibt. Die
Palette reicht hier vom Aufbau
eines eigenen Betriebes in der
heimischen Region bis zur Arbeit
in einem Fiinf-Sterne-Hotel oder
einem in ferne Lander fahrenden
Kreuzfahrtschiff.

Der neue Kreisvorstand ist
entschlossen, mit der heimi-
schen Politik ins Gesprach
zu kommen. Was ist konkret
geplant?

Daniel Heilemann: Ende Mai wird
ein neuer Landrat fir die Graf-
schaft Bentheim gewahlt. Wir
haben beide Kandidaten eingela-
den, damit sie sich vor der Wahl
bei den Berufskollegen vorstel-
len kénnen. Beide haben bereits
zugesagt und betont, dass sie

ein offenes Ohr mitbringen und
gespannt sind, was die Gastro-
Branche bewegt. Wir haben so-
mit die Gelegenheit, die Kandida-
ten vor der Wahl kennenzulernen
und damit auch die Grundlage
flr einen guten Kontakt zu dem
neu gewdhlten Landrat zu schaf-
fen. Die offentliche Veranstaltung
findet am 13. Mai um 10 Uhr im
Restaurant Kramers Haus Briine-
mann in Neuenhaus statt. Unse-
re Mitglieder sind dazu natlrlich
herzlich eingeladen. <

Fine touristische
BOOM-Region £

KREISVORSITZENDER AUCH FUR 2019
OPTIMISTISCH FUR DAS NORDLICHE EMSLAND

Von schlechteren Zeiten ist im
DEHOGA-Kreisverband  Aschen-
dorf-Himmling/Papenburg  ak-
tuell nichts zu sptren. Die Besu-
cherzahlen in Gaststatten und
Restaurants sind im nordlichen
Emsland insgesamt nach wie
vor zufriedenstellend. ,Wir ha-
ben keinen Grund zur Klage und
blicken mit Zuversicht in die Zu-
kunft”, erklart der Kreisvorsitzen-
de Georg Niemeyer. Fiir das Wirt-
schaftsjahr 2019 hat er vor allem
einen Wunsch: ,Es sollte alles so
bleiben, wie es ist".

Besonders erfolgreich entwickelt
sich weiterhin der Radtourismus.
Dank der attraktiven Landschaft
und einer gut ausgebauten Inf-
rastruktur sei die Region insbe-
sondere fir Naturliebhaber aus
groBeren Stadten ein beliebtes
Ziel. Nach nur gut einer Autostun-

de ist man etwa vom Ruhrgebiet
aus mitten in der Natur und findet
dort ein groBes Angebot an be-
zahlbaren sowie qualitatsvollen
Restaurants und Hotels, betont
Georg Niemeyer: ,Unsere Vortei-
le sprechen sich immer weiter her-
um. Inzwischen zahlen wir zu den
touristischen Boom-Regionen”.

Ein groBes Plus sei auch die gute
Zusammenarbeit mit den hei-
mischen Kommunen und dem
Tourismusverband, der unter an-
derem informatives Karten- und
Info-Material Uber lohnenswerte
Ausflugsziele sowie Einkehr- und
Ubernachtungsméglichkeiten
bereitstellt. FEin starker Besu-
chermagnet sei insbesondere die
Meyer-Werft in Papenburg, die
bundesweit fiir den Bau von Lu-
xuskreuzfahrtschiffen bekannt ist.
Ein Ausflug zur Werft sei bei vie-

Der Radtourismus boomt
rund um Papenburg.

len Gasten ein fester Programm-
punkt, was sich ebenfalls positiv
fur den heimischen Tourismus
auswirkt.

Sorgen bereiten dem Kreisvorsit-
zenden der zunehmende Fach-
kraftemangel und die berbor-
dende Biirokratie, die die Branche
mit immer neuen — zum Teil kaum
nachvollziehbaren —  Auflagen
belastet. Hier sei in vielen Berei-
chen die Grenze des Ertraglichen
erreicht. Mehr Einsatz der Kont-
rollbehérden wiinscht sich Georg
Niemeyer dagegen zur Einddm-
mung der Schwarzgastronomie.
So gebe es in seinem Kreisver-
band mehrere Regionen, wo fiir
private Feiern genutzte Gffentli-
che Einrichtungen eine schmerz-

hafte Konkurrenz fiir die ortliche
Gastronomie bedeuten.

Anders als in einer Gaststatte kon-
ne der Nutzer bei entsprechenden
Veranstaltungen in kommunalen
Raumlichkeiten die Mehrwert-
steuer und andere Abgaben
sparen. ,Das ist eine Ungleich-
behandlung, die der Staat eigent-
lich nicht dulden durfte". Viele
Kommunen hétten das Problem
inzwischen erkannt und wiirden
bei Feierlichkeiten im Vereinsheim
genauer hinschauen. Ubertreiben
sollte man dabei aber nicht, be-
tont Georg Niemeyer: ,Wenn zum
Beispiel der Schiitzenkénig seinen
Geburtstag im Schitzenhaus fei-
ern mochte, ist dagegen natirlich
nichts einzuwenden.” <
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Schub nach vorn fur die Branche

MITGLIEDER FUR ZUSAMMENSCHLUSS DER KREISVERBANDE MELLE, OSNABRUCK UND WITTLAGE

Fir die DEHOGA-Kreisverbénde
Melle, Wittlage sowie Osnabriick
Stadt und Land beginnt 2019 eine
vielversprechende neue Ara. Mit
dem von den Mitgliedern einstim-
mig beschlossenen Zusammen-
schluss mochte der Berufsverband
der Gastro-Branche kiinftig noch
effektiver arbeiten. ,Gemeinsam
sind wir starker und kénnen noch
mehr flir unsere Mitglieder errei-

Sie freuen sich auf eine effektive Zusam-
menarbeit in dem neuen DEHOGA-Kreis-
verband Melle-Osnabriick-Wittlage: Die
langjéhrigen Vorsitzenden Christian
Kortliikke, Reinhard Menzel und Fried-
rich-Wilhelm Asshorn sowie DEHOGA-
Geschaftsfiihrer Dieter Westerkamp
(von links). Foto: Klaus Hilkmann

,der Zusammenschluss eine Er-
folgsgeschichte wird”. Hier hatten
sich starke Player zu einer noch
starkeren Gemeinschaft zusam-
mengefunden.

chen”, betonte Friedrich-Wilhelm
Asshorn. Der langjahrige Vor-
sitzende des DEHOGA-Kreisver-
bandes Wittlage hatte im Hotel

,Gemeinsam sind wir
starker und kénnen noch
mehr flr unsere Mitglieder

erreichen”

Gieseke-Asshorn in Bohmte rund
40 Mitglieder aus allen drei Kreis-
verbanden zu einer gemeinsamen
Mitgliederversammlung begriift.

Der neue Kreisverband Melle-
Osnabriick-Wittlage, zu dem auch
der  Ortsverband ~ Wallenhorst
gehort, wird die Interessen der
DEHOGA-Mitglieder in bewahrter
Weise mit groBem ehrenamtlichen
Engagement vertreten, versicherte
Reinhard Menzel, der viele Jahr
an der Spitze des Kreisverbandes
Melle gestanden hat. Ahnlich wie
er betonte auch der Vorsitzende
des bisherigen  Kreisverbandes
Osnabriick Stadt und Land, Chris-
tian Kortltke, dass er sich auf die
Zusammenarbeit freut und dem

neuen Fiihrungsteam wenn ge-
wiinscht auch in Zukunft mit Rat
und Tat zur Seite stehen wird.

Der neue Vorstand soll in nachster
Zeit bei der ersten Versammlung
des Kreisverbandes Melle-Osna-
briick-Wittlage gewahlt werden.
Dann sollen auch die Arbeits-
schwerpunkte fiir das kommen-
de Jahr vorgestellt und mit den
Mitgliedern abgestimmt werden,
betonten die scheidenden Kreis-
vorsitzenden. Der anwesende
Bezirksvorsitzende Hans Klute
zeigte sich zuversichtlich, dass

Die Kreisverbdnde Melle, Osna-
briick und Wittlage hatten schon
in der Vergangenheit immer wieder
gezeigt, dass sie starke Interessen-
vertreter fir die Gastronomie und
Hotellerie sind, die mit seriéser und
beharrlicher Arbeit eine Menge fiir
ihre Mitglieder erreicht haben. Der
nun gelungene Zusammenschluss
werde der Gastro-Vertretung noch
mehr Gehor verschaffen, erwartet
auch der DEHOGA-Geschéftsfih-
rer Dieter Westerkamp: ,Insge-
samt wird das einen Schub nach
vorn bringen”. <«

ASCHENDORF - HUMMLING / PAPENBURG

Gastro-Ball
mit Live-Musik

Der Ball der Gastronomie des DEHOGA-Kreisverbandes Aschendorf-
Himmling/Papenburg findet am 26. Marz im Saal Hahnenkamp in
Werlte statt. Neben leckerem Essen und einer groBen Tombola mit
vielen wertvollen Preisen erwartet die Gaste Live-Musik mit der Spit-
zenband ,Let’s Dance”.

Der Kreisvorsitzende Georg Niemeyer freut sich mit seinem Vorstand-
steam auf einen angenehmen Abend mit zahlreichen interessanten
und anregenden Gesprachen unter den Berufskollegen. Nattrlich kann
auch getanzt werden. Karten flr den Ball kdnnen bei den Ortsvorsit-
zenden erworben werden. <
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KREISVERBAND MEPPEN FEIERT

Traditioneller Ball
der Gastronomie

Dass die Gastronomen auch selbst kraftig feiern kdnnen, wird sich am
11. Marz im Gasthaus Hagen in Haren zeigen: Dann ladt der DEHOGA-
Kreisverband Meppen seine Mitglieder zum traditionellen Ball der Gas-
tronomie ein. Im festlich geschmiickten Saal kénnen sich die Gaste auf
ein leckeres Essen, Live-Musik und viele angenehme Gesprache unter
Berufskollegen freuen, kiindigt der Kreisvorsitzende Wolfgang Hack-
mann an. Ein weiteres Highlight ist am 18. Marz die vom Kreisverband
organisierte Fahrt zur Fachmesse INTERNORGA in Hamburg. Anmel-
dungen werden — wie auch flir den Gastro-Ball — von den Ortsvorsit-
zenden entgegengenommen. <«



I'-Str.a_hlende Gesichter: Die
frisch gebackenen Fachkraf-
~ te halten ihre Abschluss-

Gastro-Absolventen

,Das ist richtig gut — ein rundum
gelungener Tag”. Die Freispre-
chungsfeier fiir die Auszubilden-
den aus den Gastro-Berufen war
fur die erfolgreichen Absolventen
ein beeindruckendes Erlebnis. Im
stimmungsvollen Ambiente des
Osnabriicker  Remarque-Hotels
konnten sich die neuen Fachkraf-
te (ber ihre Abschlusszeugnisse
freuen. Die Hotel- und Restau-
rantfachkrafte und Koche sind
auf dem Arbeitsmarkt aktuell
sehr gefragt, berichtete der DE-
HOGA-Bezirksvorsitzende  Hans
Klute: ,Sie haben hervorragende
Berufsperspektiven. Die Betriebe

freuen sich auf ihre Mitarbeit”.

Die Remarque-Geschaftsfiihrerin
Ira Klusmann lud die jungen Leute
zum Mitmachen ein. Die vielfal-
tigen Gastro-Berufe bieten nicht
nur zahlreiche Méglichkeiten der
beruflichen ~ Weiterentwicklung.
Letztlich kdnne die Arbeit im Ser-
vice und in der Kiiche auch eine
gute Schule firs Leben sein, da
man dort fast permanent mit sehr
unterschiedlichen Menschen zu
tun habe. Fir die Zukunft legte
die Hotelchefin den Absolventen
nahe, neben dem beruflichen Er-
folg auch die Mitmenschlichkeit

Saunen
Dampfbader
Erlebnisduschen
Schwimmbader
Ruherdaume
Eisbrunnen
Architektur
Entwurf
Planung

W EBER

WELLNESS CLASS

Weber Wellness Class GmbH
Im Schluh 29 27726 Worpswede

Tel. 04281 /954 22-0

www.weber-wellness-class.de

im Blick zu behalten. Wie wichtig
ein freundlicher und mitfiihlender
Umgang im Lebensalltag ist, hat-
ten sie sicher auch wahrend ihrer
eigenen Ausbildung erfahren.

Bei einem Sektempfang mit lecke-
ren kleinen Snacks war die Stim-
mung zum Abschluss der Feier
bei allen Beteiligten bestens. Bei
lockeren Gesprachen in geselliger
Runde kamen neben Anekdoten
aus der Lehrzeit natlrlich auch die
beruflichen Plane zur Sprache. Im
Mittelpunkt sollte an diesem Tag
aber die gute Laune stehen, be-
tonte Hans Klute: ,Heute haben
Sie allen Grund zum Feiern. Sie
haben es sich verdient”. <
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Dank an den bisherigen Vor-
sitzenden Andreas Wienecke.

BEZIRKSVERBAND
HANNOVER

Geschaftsflihrerin
Kirsten Jordan
Yorckstr. 3

30161 Hannover

Tel. 0511 33 706-31
Fax 0511 33 706-30
Email: jordan@
dehoga-hannover.de
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JAHRESHAUPTVERSAMMLUNG IM HANNOVER CONGRESS CENTRUM

Zahlreiche Kolleginnen und Kolle-
gen aus der Hotellerie Hannovers
und der Region folgten der Einla-
dung der Fachgruppe Hotels im
DEHOGA Bezirksverband Hanno-
ver zur Jahreshauptversammlung
ins HCC. Die Neuwahlen des Vor-
standes standen auf der Tages-
ordnung. Bereits seit einem guten
Jahr hat der Vorstand drei neue,
jlingere Kollegen kooptiert, um
einen guten Ubergang zu gewahr-
leisten. Cord Kelle, Alexander Ri-
ter sowie Oliver Hennies sind be-
reits gut in alle Verbandsthemen
eingearbeitet und bereichern die
Vorstandsarbeit tatkraftig.

Den bisherigen Vorstand bilde-
ten Andreas Wienecke sowie
Ferdinand Bock, der sich krank-
heitsbedingt entschuldigen las-
sen musste. Andreas Wienecke
berichtete Uber die Aktivitaten in
den vergangenen beiden Jahren.
Hierzu gehdrten Gesprache mit
dem Oberbirgermeister sowie

der Deutschen Messe AG. Daraus
sind weitere Formen der Zusam-
menarbeit entstanden. So gibt es
regelmaBige Quartalsgespréache
mit der Deutschen Messe AG.
AuBerdem befassen sich mehre-
re Arbeitskreise mit der strategi-
schen Entwicklung Hannovers in
Bezug auf Veranstaltungen und
Tourismus. Hier ist auch das Wirt-
schaftsdezernat einbezogen.

Wienecke bedankte sich fir die
Zeit, die er fiir den Verband tatig
sein durfte und betonte, er habe
sehr gerne im Vorstand gearbei-
tet. Die Zeit fur die Ubergabe
des Staffelstabes sei gut und er
sei sehr gliicklich Gber die neuen
Vorstandskollegen.  Geschafts-
fuhrerin Kirsten Jordan bedankte
sich aus Anlass der Neuwahlen
herzlich beim bisherigen Vorstand
der Fachgruppe Hotels, Andreas
Wienecke und Ferdinand Bock
und bis Ende 2016 Johannes Hen-
nigfeld, fiir die erfolgreiche und
konstruktive Zusammenarbeit in
den vergangenen Jahren.

AnschlieBend wahlte die
Versammlung den neuen
Vorstand einstimmig:

e Vorsitzender Fachgruppe Ho-
tels: Cord Kelle vom Congress
Hotel am Stadtpark Hannover

o Stellvertretende Vorsitzende
Fachgruppe Hotels:
Alexander Riiter vom Central
Hotel Kaiserhof Hannover
und Oliver Hennies vom Hotel
Hennies Altwarmbiichen

Der neue Vorsitzende Cord Kelle
nahm die Gelegenheit wahr, den
Anwesenden einen Ausblick auf
die kiinftige Arbeit zu geben. Hier
komme es sehr auf die Zusam-
menarbeit zwischen allen Hoteli-
ers in Stadt und Region an.

Den Hotelmarkt und die Belegung
Hannovers beschreibt Kelle als
insgesamt gut. Seit 2009, also
nach der Krise, ist viel Positives
gestaltet worden, und eine Dyna-
mik der Belegung hat sich stetig
entwickelt. Viele einzelne Kom-
ponenten der unterschiedlichen
Akteure haben dies neben dem
jeweiligen Hotel-Mikromarkt be-
gunstigt.

Kelle weiter: Die HMTG hat sehr
touristische  Imagebildung
betrieben und Events geschaffen.
Die Hotels haben sehr viel in ihre
Hauser und ihre Mitarbeiter in-
vestiert, das HCC wurde nahezu
komplett renoviert, neue Kon-
gresslocations wie das Schloss
in Herrenhausen und die Halle
19/20 auf dem Messegeldnde
sind entstanden. Messeformate
aus Industrie und Landwirtschaft
wurden sehr erfolgreich vergro-
Bert. Kongressveranstalter haben
uns auf der Landkarte gemarkert.
Neue Flugverbindungen wurden
etabliert. Auch die vielen riesigen
Open-Air-Konzerte der letzten
Jahre und des kommenden Jahres
sind bemerkenswert.

viel

Die CEBIT-Absage flr 2019 zei-
ge jedoch auch, dass die Markte



zum Teil sehr fragil sein kénnen.
Es gebe keinen Verlass, dass alles
so bleibt, wie es ist. Im Zuge des
Kapazitatsausbaus um ca. 2.600
Zimmer in Hannover stellt sich ein
neuer Wettbewerb am Markt dar,
der neue Wege erfordert. Er be-
tont, dass nicht nur 2.600 neue
Zimmer belegt werden wollen,
sondern auch ca. 600 Mitarbei-
ter zusatzlich gebraucht werden.
Umso wichtiger sei es, miteinan-
der zu sprechen und den Markt
selbst mitzugestalten, so dass die

Den Hotelmarkt und
die Belegung Hannovers
beschreibt Kelle als
insgesamt gut

Dynamik der letzten Jahre fort-
gesetzt werden kann. Wenn es
um die Anwerbung von weiteren
neuen Belegungen und Veranstal-
tungen geht, werden Vernetzung,
Kreativitdt und Vorleistung von
den Hoteliers gefordert sein. Hier-
zu sollten wir in der Lage sein,
gemeinsame Angebote machen
zu kénnen, um die Akquisition zu
untersttitzen.

Kelle ging auf das Thema Ter-
minsicherheit ein, welches so-

wohl beim Oberblrgermeister als
auch der Deutschen Messe AG
angesprochen wurde. So wer-
de langsam verstanden, warum
eine Planungssicherheit fiir die
Leistungstrager in Sachen Bele-
gungs- und Segmentierungspla-
nung wie Messe, Tagungen, Ge-
schaftsreise, Kongress, Leisure
etc. notwendig ist.

Das Terminthema ist mit allen
Verantwortlichen in Bearbeitung.
Erstmalig wird ein gemeinsamer
Terminkalender mit einer Vor-
schau von bis zu sieben Jahren
koordiniert. Dies ist unbedingt
notwendig, da es in der Vergan-
genheit immer wieder passiert ist,
dass Veranstaltungen mit einem
Zimmerkontingent von  1.000-
2.000 Zimmern nicht bedient
werden konnten und dann fir
die gesamte Stadt und die Region
verloren gegangen sind.

Das Thema Messe Selected Ho-
tels soll neu aufgelegt werden.
Hier haben Gesprache mit Mes-
severanstaltern stattgefunden. In
der Zusammenarbeit gibt es kein
akutes Problem in Bezug auf die
Konditionen etc. Den Veranstal-
tern und Ausstellern sind jedoch
die Themen faire Hotelzimmerbu-
chungen und groBe Kapazitaten

sehr wichtig. Das Label Messe
Selected Hotels gibt es seit ca.
10 Jahren. In den letzten Jahren
war es nicht mehr so prasent, was
dazu geflhrt hat, dass die Zahl
der teilnehmenden Hotels von
mehr als 100 auf 40 gesunken ist.
Die Messen, wie z.B. die Agritech-
nica, haben sich gut entwickelt.
Dies flihrt dazu, dass das Thema
wieder wichtiger wird. Herr Kelle
zeigt sich erfreut dariiber, dass
nicht mehr das Thema Preise im
Vordergrund steht. Wichtig fiir die
Aussteller sind faire, transparente
und verldssliche Buchungsbedin-
gungen sowie eine Information,
wie viele Zimmer in der Region
iiberhaupt zur Verfligung stehen.

Kelle betonte, wie wichtig es ist,
sich heute schon Gedanken zu
machen, was morgen passiert.
Dazu sollten sich die Hoteliers
und Reservierungsleiter haufiger
treffen, abstimmen und informie-
ren — hierzu wird es kiinftig Ange-
bote geben. Wichtig sei ebenfalls
eine gemeinsame Kommunikation
nach auBen, auch mit der HMTG
und Deutschen Messe AG. <

Cord Kelle, neuer Vorsitzender der Fach-
gruppe Hotels gibt einen Ausblick auf
die kiinftige Arbeit.

Vorsitzender Cord Kelle

stellvertretender Vorsitzender
Alexander Riiter

stellvertretender Vorsitzender
Oliver Hennies
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Aktion Brotkorbchen geht weiter

MEHR ALS 15.000 EURO SPENDEN

Nehmen, geben, helfen — Gu-
tes Essen fiir alle! Unter diesem
Motto von Ines Diehl bewiesen
25 Gastronomen in der Stadt und
in der Region Hannover soziales
Engagement. Sie und lhre Mitar-
beiter motivierten in den vergan-
genen drei Monaten ihre Gaste,
fir das kostenlos gereichte Brot
zu spenden, um zwei von der Biir-
gerstiftung Hannover geférderte
Projekte zu unterstiitzen. Mit
groBem Erfolg, darlber sind sich
Dorothea Jager (Blirgerstiftung
Hannover), Alexander Riter (Cen-
tral Hotel Kaiserhof) und Christi-
an Stover (Restaurant bell’ARTE)
einig. Bislang kamen bei der vom
DEHOGA unterstiitzten Aktion
iber 15.000 Euro fiir den guten
Zweck zusammen. Gemeinsam
mit weiteren Gastronomen zogen
sie im Central Hotel Kaiserhof eine
erste Bilanz der Spenden-Aktion
,Brotkdrbchen”. Auch Heidmar
Felixson, Jugend-Koordinator des
TSV Hannover-Burgdorf, war an-
wesend, denn der Handball-Bun-
deligist unterstiitzt 2019 ebenfalls
die Aktion.

Spenden flossen bereits reichlich
— bis zum 50-Euro-Schein fanden
sich alle denkbaren Betrage in
den Spendentiiten. ,Sehr gute
Initiative”, ,Was flr eine Idee!”
oder auch ,Vielen Dank fir diese
tolle Aktion, wir machen gerne
mit", war auf beigefligten Noti-
zen der Gaste zu lesen.

Spenden helfen

sozialen Projekten

Die beiden gefdrderten Projekte
ermoglichen Kindern und Senio-
ren unter anderem ein gesundes
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Mittagessen. Der Mittagstisch
im NaDu-Kinderhaus im Sahl-
kamp macht Kindern Appetit auf
selbst zubereitete, ausgewogene
Mahlzeiten in der Gemeinschaft.
AuBerdem bietet der offene
Nachmittagstreff Betreuung und
viele  Freizeit-Aktivitdten.  Der
interkulturelle  Mittagstisch  flir
Senioren in der Beratungs- und
Begegnungsstatte der AWO in
der Nordstadt bringt Senioren
mit unterschiedlichem kulturel-
lem Hintergrund an einen Tisch.

Ich bin sehr stolz auf
unsere Mitarbeiter, aber
auch auf unsere spendier-

freudigen Gaste.

.Ohne die Férderung der Biirger-
stiftung Hannover kénnten diese
beiden wichtigen Projekte nicht
aufrechterhalten werden”, erldu-
terte Jager. ,Wir danken allen Be-
teiligten sehr fiir ihren Einsatz!".

Engagierte Gastronomen

sind Schliissel zum Erfolg

Ein beeindruckendes Beispiel ist
das Restaurant bell'ARTE, wo
der groBte Spendenbetrag aller
Teilnehmer zusammenkam. Re-
staurantchef und Vorsitzender
der Fachgruppe Gaststdtten im
DEHOGA, Christian Stover: ,Eine
solche Aktion ist kein Selbstldu-
fer. Wir haben sie intensiv mit un-
serem Service-Team besprochen
und alle standen voll dahinter.
Nur durch das Engagement der
Mitarbeiter konnten wir so viele
Gaste daflir begeistern zu spen-
den. Ich bin sehr stolz auf unsere

V.L.n.r.: Heidmar Felixson (TSV Hannover-Burgdorf-Die RECKEN), Alexander Riiter
(Central Hotel Kaiserhof), Dorothea Jager (Biirgerstiftung Hannover), Christian Sto-
ver (bell’ARTE).

Mitarbeiter, aber auch auf unsere
spendierfreudigen Gaste.”

Gastgeber Alexander Riter hat
gleich mit zwei Restaurants
seines Hauses an der Spenden-
Aktion teilgenommen. ,Als mein
GroBvater 1974 das Restaurant
Brunnenhof eréffnete, war es
sein Ziel, ein besonderes Spei-
senangebot zu einem attraktiven
Preis-Leistungs-Verhaltnis im Her-
zen Hannovers anzubieten. Heute
haben wir mit dem Café Centrale
und dem Brunnenhof zwei eta-
blierte Gastronomien, die nach
wie vor daflr stehen. Als regio-
naler Familienbetrieb waren wir
von Beginn an begeistert von der
Aktion. Und ich freue mich sehr,
dass wir die RECKEN als weiteren
Partner gewinnen konnten.”

Aktivitaten und Spenden

iiber Gastronomie hinaus

Neben dem Handball-Bundesligis-
ten TSV Burgdorf haben durch Or-
ganisation mehrerer Gastronomen
weitere Aktionen zugunsten des
.Brotkérbchens”  stattgefunden.
So wurden Erldse einer Versteige-
rung vom Unternehmernetzwerk

BNI Hannover ebenso gespendet
wie die Einnahmen einer gemein-
samen Aktion mit dem Lions Club
Kurfirstin - Sophie beim Tiergar-
tenfest. Zusatzlich gingen Einzel-
spenden ein, und die Kinder des
NaDu-Kinderhauses  profitieren
auch unmittelbar: Das vorweih-
nachtliche Pldtzchenbacken im
Hotel Schweizerhof war ein beson-
deres Erlebnis, auch auf einen Be-
such auf dem Flughafen Hannover-
Langenhagen mit Blick hinter die
Kulissen durften sie sich freuen. <«

INTERESSE GEWECKT?

Wenn auch Sie an der Aktion
,Brotkorbchen” teilnehmen
wollen, melden sie sich gern
bei Kirsten Jordan unter
0511-3370631 oder
region@dehoga-hannover.de
oder direkt bei der Birgerstif-
tung,

Kontakt: 0511-45000770
oder info@buergerstiftung-
hannover.de.

Weitere Teilnehmer sind jeder-
zeit willkommen!




FREISPRECHUNG IN DER REGION HANNOVER

Der Gast ist Konig —
und wer sind wir ?

76 junge Menschen konnten ihre
Zeugnisse anlasslich der Winter-
freisprechung im Courtyard by
Marriott Hotel Hannover Masch-
see entgegennehmen. Dazu be-
griiBte der DEHOGA zahlreiche
Ausbilder, Betriebsinhaber und
Eltern der Auszubildenden.

.Der Gast ist Konig”, das steht
fir Iris Pahl, diesjahrige Fest-
rednerin anldsslich der Freispre-
chungsfeier, fest. Doch damit
nicht genug. ... — und wer sind
wir?”, Diese Frage schlieBt sie
an und stellt fest, dass auch alle
Auszubildenden und im Gastge-
werbe Tatigen Koniginnen und
Konige sind. ,Wir sind wie der
Konig, der einen fremden Kdnig
zu Besuch hat — der diesen ké-
niglich bewirtet, ihn bedient, ihm
an nichts mangeln lasst. Ja, wir
geben unser Bestes. Ja, wir be-
handeln die anderen Kénige mit
groBter Ehrerbietung und Gast-
freundschaft. Aber wir sind nicht
die Sklaven oder Diener, sondern
wir sind auch Kénige! Wir haben
eine Ehre, eine Wiirde und wir
sind auf Augenhéhe.”

Iris Pahl stand vor zwei Jahren an
derselben Stelle wie die frisch-
gebackenen Fachkrafte. Damals
durfte sie zur Freisprechungsfeier
eine Auszeichnung entgegenneh-
men, weil sie als beste Kdchin
ihres Jahrgangs die Ausbildung
im Gasthaus Mller in Barsing-
hausen abgeschlossen hatte. Mit
dem Lernen hat sie nicht aufge-
hort. Ihre Leidenschaft und Ihr
Interesse fiir Wein fuhrte sie in die
Pfalz, wo sie beim Weingut Knip-
ser anfing und nach kurzer Zeit
zur Restaurantleitung befordert
wurde. Seit einem halben Jahr
driickt sie wieder die Schulbank,
um Betriebswirtin fiir Hotellerie
und Gastronomie zu werden. Pa-

rallel dazu macht sie den Ausbil-
derschein, um zu lernen, wie sie
spater dem Nachwuchs die Gast-
gewerbejobs naher bringen und
ihn optimal fordern und fordern
kann.

Gratulationen erhielten die frisch-
gebackenen Fachkrafte selbst-
verstandlich auch vom DEHOGA
Vorsitzenden J6rg Lange und
DEHOGA  Berufshildungsbeauf-
tragter Nicole Rosler. Sie macht
Werbung fiir die Arbeit in der
Gastronomie, wo immer sie kann,
und forderte die Anwesenden auf,
mitzugestalten und die Chancen
wahrzunehmen, die sich ihnen im
Leben bieten.

Die erfolgreichen Absolventen der
Winterfreisprechung 2019.

Schuldirektor der BBS 2, UIf Jiir-
gensen, lobte die gute Zusam-
menarbeit zwischen IHK, BBS und
DEHOGA. Alle Partner haben das
Woh! der Auszubildenden zum
Ziel. Den jungen Menschen riet
er: ,Treffen Sie Ihre Entscheidun-
gen immer aus dem Herzen."

Ausbildungsberater der IHK, Nico
Zapke, dankte dem DEHOGA, der
BBS und den Ausbildungsbetrie-
ben fiir ihre unermidliche Tatig-
keit im Sinne der Ausbildung. Er
verabschiedete sich mit dieser
Freisprechung, da er andere Auf-
gaben innerhalb der IHK dber-
nimmt. Sein Nachfolger wird Herr
Depold, der bereits an der Frei-
sprechungsfeier teilnahm.
DEHOGA Vorsitzender Jorg Lange
versaumte es nicht, den Sponso-
ren seinen Dank auszusprechen.
Insbesondere hat der langjdhrige
Partner des DEHOGA, die ERGO
Versicherung, die  diesjahrige
Winterfreisprechung wieder un-
terstitzt. «
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WIRTEBALL 2019 KREISVERBAND GRAFSCHAFT HOYA

Fine rauschende Ballnacht!

Der DEHOGA Kreisverband Graf-
schaft Hoya lud wie jedes Jahr
zum Ball der Gastronomie ein,
und 230 Kollegen, Mitarbeiter,
Partner der Gastronomie und
Vertreter der Presse und der Po-
litik feierten am 22. Januar 2019
im Restaurant Dillertal bei Familie
Bomhoff. ,New York, New York’
lautete das diesjahrige Motto, das
sowohl im festlich geschmiickten
Saal als auch bei den Weinen und
dem Menii perfekt in Szene ge-
setzt worden war.

Andree Meyer, 1. Vorsitzender
des Kreisverbandes, freute sich
besonders, zahlreiche Kollegen
aus den benachbarten Kreisver-
bénden begriiBen zu kdnnen und
kindigte als Hoéhepunkte des
Abends die Ehrung langjahriger
Mitarbeiter, eine reich bestiickte
Tombola und Preisscribbeln mit
super Preisen an.

Nach dem Genuss von Red Snap-
per, Pulled Pork, Roastbeef, Pan-
cakes und anderen Kostlichkeiten
der amerikanischen Kiiche kam
der Zeitpunkt, den Ort fiir den
nachsten Wirteball am 21. Januar
2020 bekanntzugeben: Gerd Uhl-
horn aus Asendorf ist der Gllick-
liche und erhielt symbolisch den
,Goldenen Zapfhahn' von Heiner
Bomhoff lberreicht.

Eine besondere Aufgabe war es
dann fiir die Vorstandsmitglieder
Andree Meyer, Annette Arndt und
Dieter Meyer, 13 Mitarbeiterinnen
und Mitarbeiter aus den Betrie-
ben Gasthaus zum Hombachtal,
Hotel zur Borse und Gasthaus zur
Post flr ihr langjahriges Engage-
ment in den Betrieben zu ehren.
Fr 45, 36, 30, 27, 20, 14 und 10
Berufsjahre in einem Unterneh-
men bedankten sie sich unter gro-
Bem Applaus aller Gaste mit einer
Urkunde und einem Ehrentanz.

Auch Ulf Schmidt, stellvertre-
tender Landrat des Landkreises
Diepholz, gratulierte den Jubila-
ren, Uberbrachte GriiBe von der
Verwaltung und wiinschte allen
einen tollen Abend. Somit waren
Tanzparkett, Theke und Bar erdff-
net und wurden nur durch kurze
Zwischenstopps in der Fotobox
und beim Mitternachtsbuffet
kurzzeitig verlassen und bis in die
frihen Morgenstunden ausgiebig
genutzt. «

13 Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter
wurden fiir ihr langjéhriges Engagement
geehrt.

Rund 230 Géste fanden sich zum Ball der
Gastronomie im Restaurant Dillertal ein.
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Reg|ona|e kulinarische Schatze gesucht

ROSEN & RUBEN sucht im Hil-
desheimer Land Gastronomen,

die Gerichte mit regionalen
saisonalen Zutaten anbieten.
ROSEN & RUBEN ist ein Projekt
vom Netzwerk Kultur & Heimat
im Landkreis Hildesheim. Es
starkt die Verbindung von Kultur,

Gastronomie und
Tourismus. Das
Netzwerk  unter-
stlitzt und bewirbt
besondere Veran-
staltungen — und
besondere Gastro-

nomien. Besucher
von Veranstal-
tungen  mdchten

nicht nur kulturelle
Freuden genieBen, sondern auch
gut essen. Die kulinarischen und
kulturellen Schatze der Region
werden in einem ansprechen-
den Programmheft von ROSEN
& RUBEN prasentiert. Dafur
gibt es zwei Zeitrdume: Mai bis
Juli und August bis Oktober.

Das Pilotprojekt.

Gesucht werden:

e Pilot-Teilnehmer, die eine
regionale Spezialitat, eine
traditionelle Besonderheit,
Gerichte mit saisonalen
Zutaten anbieten

Das regionale Gericht.

Geboten wird:

 besondere Werbung im
ROSEN & RUBEN Programm-
heft 2019

e bei Bedarf Kontakte zu
lokalen Produzenten und
Anbietern

e kulturtouristische wirtschaft-
liche Starkung

FUR INTERESSENTEN

Bliihende Zukunft mit regiona-
len Trends — Teilen Sie uns
lhren regionalen Bezug, Ihr
regionales Gericht und Ihre
Kontaktdaten mit.

Einfach und schmackhaft.

Einsendeschluss 3. Mai fiir
die Spatsommer-Ausgabe.
Schnell sein lohnt sich!

ROSEN & RUBEN

a.einfeldt@
netzwerk-kultur-heimat.de

www.rosenundrueben.de
www.netzwerk-kultur-heimat.de

Endspurt

Der Landkreis Hildesheim hatte
zum 3. Workshop fiir die Erstel-
lung des Tourismuskonzeptes
Hildesheim eingeladen. Der letzte
Workshop bildet die Uberleitung
von der Strategiephase zur Ent-
wicklung von Handlungsfeldern
und MaBnahmen. Oliver Melchert
zeigte anhand der Ergebnisse die
Weiterentwicklung des Konzeptes
auf. Fir die erstellten Leitsétze
und Ziele missten jetzt MaBnah-
men festgelegt werden, die von

beim Tourismuskonzept

allen Beteiligten getragen wer-
den. Er betonte, dass durch die
Anbindung vom Leinebergland
zum Weserbergland der Touris-
musgedanke noch einmal ge-
starkt wurde und nun konsequent
weiterverfolgt werden muss.

Handlungsbedarf besteht vor al-
lem in der Vermarktung. Es gibt
keine erkennbare einheitliche
Struktur im Landkreis, keinen
direkten  Ansprechpartner und

Tel, 054 74 - 30 44 97
vww, schiafoptimal-stemwede.de

keine zustandige Stelle, die alle
Angebote biindelt und dann
regional oder (berregional ver-
marktet. Hier muss innerhalb der
Institutionen gezielt darauf hinge-
arbeitet werden, dass diese Stelle
geschaffen wird.

Ziel  des  Tourismuskonzeptes
ist die Herausstellung auBerge-
wohnlicher und herausragender
Angebote. Hier sind neben Kultur
auch Aktivitaten, Gesundheit und
Urlaub zwischen Entschleunigung
und Kulturerlebnis zu nennen.
Insbesondere die Weltkulturerbe-
statten sind hier als erster Pfeiler
der Vermarktung herauszustellen.
Unabdingbar fir eine funktionie-
rende Infrastruktur sind qualitativ
hochwertige Angebote in Hotelle-
rie und Gastronomie. Daher sind
jetzt alle Akteure aufgefordert,
sich einzubringen, um den An-
schluss nicht zu verpassen. <

BEZIRKSVERBAND
HILDESHEIM

Geschaftsflihrerin

Renate Mitulla

Yorckstr. 3

30161 Hannover

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

Gesetzesanderungen mannlich/
weiblich/divers

DRITTES GESCHLECHT BEI STELLENAUSSCHREI-
BUNGEN BERUCKSICHTIGEN

Mindestlohngesetz — Erh6hung des Stundenlohnes zum
01.01.2019

Zum Jahreswechsel stieg der Mindestlohn auf 9,19 Euro an. Am 01. Ja-
nuar 2020 steigt er noch einmal auf 9,35 Euro. Hier muss dann gerade
bei den geringfiigig Beschaftigten (450,00-Euro-Krafte) der Stunden-
anteil entsprechend neu berechnet werden.

Teilzeit befristet — neues Gesetz ,Briickenteilzeit’

Seit dem 01.01.2019 gibt es die Méglichkeit gemaB § 9a TzBfG die
vertragliche Arbeitszeit zeitlich begrenzt zu reduzieren. Dies wird nun
Briickenteilzeit genannt. Wer hat Anspruch auf befristete Teilzeit? Die
voribergehende Reduzierung der Arbeitszeit kann gewahrt werden,
wenn das Arbeitsverhdltnis mehr als 6 Monate besteht und das Unter-
nehmen in der Regel Gber mehr als 45 Arbeitnehmer verfiigt.
Verpackungsgesetz vom 1. Januar 2019

Am 1. Januar wurde die Verpackungsverordnung durch das neue Ver-
packungsgesetz abgeldst. Nicht ordnungsgemal registrierte Verpa-
ckungen diirfen grundsatzlich nicht in den Verkauf/Umlauf gelangen.
Es drohen BuBgelder bis hin zum Vertriebsverbot. Ein Verpackungsre-
gister Ubernimmt in diesem Zusammenhang die Aufgabe, die Firmen
zu registrieren. Damit sollen dkologischen Ziel wie u. a. die Erflllung
der Recyclingquoten und die finanzielle Fdrderung von nachhaltigeren

Verpackungen tberwacht werden. <

Der Jahresbeginn ist in vielen Be-
trieben traditionell auch mit mit-
tel- und langfristigen Personalpla-
nungen verbunden.

Unternehmer miissen dabei be-
achten, dass seit dem 1. Januar
2019 durch die Einflihrung des
dritten Geschlechts im Personen-
standrecht auch im Arbeitsrecht
die Notwendigkeit besteht, bei
Stellenausschreibungen diese neue
Kategorie zu berlicksichtigen.

Wenn also Gastwirte fiir ihren
Betrieb einen Koch suchen, reicht

in der Stellenanzeige nach der
Berufshezeichnung nicht mehr
ein bloBes (m/w) aus, zusatzlich
muss jetzt noch die Option ,di-
vers” (d) eingefligt werden, um
damit auch Menschen, die nicht
eindeutig dem mannlichen oder
weiblichen Geschlecht zugeord-
net sind, anzusprechen. Unter-
nehmer sollten also zukinftig
nach einem ,Koch (m/w/d)" su-
chen, um mogliche Klagen wegen
VerstoBes gegen das Allgemeine
Gleichbehandlungsgesetz (AGG)
zu vermeiden. <«

Vorsteuerabzug
bei Luxusautos

Das  Finanzgericht ~ Hamburg
musste (ber die RechtméaBigkeit
des Vorsteuerabzugs fur die An-
schaffung eines Ferraris California
(Bruttokaufpreis 182.900 Euro)
entscheiden. Das Gericht hielt
diesen vom Steuerpflichtigen aus-
gelosten Aufwand zu Reprasen-
tationszwecken fir angemessen
und lieB den Vorsteuerabzug zu.
Die Steuerpflichtige, eine GmbH,
befasste sich mit der Projektent-
wicklung zur Energieerzeugung
von regenerativen Quellen. Der
Geschéftsfiihrer der GmbH nutzte
den Ferrari, um zu ,Netzwerktref-
fen” zu fahren und hier nétige Ko-
operationspartner einzuwerben.
Das Gericht war im Ergebnis da-
von (iberzeugt, dass die Anschaf-
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fung des Ferraris zur Eréffnung
substantieller - Geschéftschancen
geflhrt habe.

In einem parallel dazu entschiede-
nen Fall betreffend die Anschaf-
fung eines Lamborghini Aven-
tador (Bruttokaufpreis 298.475
Euro) durch ein Reinigungsunter-
nehmen hatte das Finanzamtsge-
richt Hamburg einen unangemes-
senen  Reprasentationsaufwand
angenommen und den Vorsteuer-
abzug gestrichen.

Das heiBt, dass bei Anschaffung
eines Luxuswagens stets Vorsicht
walten muss, da die Beurteilung
der Angemessenheit des aus-
gelésten Aufwands jeweils als
Einzelfallentscheidung vorgenom-
men wird. <

Raum- und Streu-
oflicht auf dem

Betriebsgelande

Jeder Unternehmer hat die Ver-
pflichtung, alle Wege so begehbar
zu machen, dass Unfalle vermie-
den werden. Schneerdumen auf
dem gesamten Betriebsgeldnde,
auf Zufahrtswegen, Parkplatzen
und Gehwegen gehort daher zu
den Verkehrssicherungspflichten
jedes Hoteliers und Gastronomen.

Denn wenn ein Lieferant oder Be-
sucher auf dem Betriebsgelande
zu Schaden kommt, weil nicht aus-
reichend gerdumt wurde, kann der
Betriebsinhaber wegen der Verlet-
zung der Streu- und Réumpflicht
haftbar gemacht werden.

Aber was genau bedeutet ,aus-
reichend geraumt”? Die Raum-
und Streupflicht auf einem Be-
triebsgelande ist nach gangiger
Rechtsprechung erfiillt, wenn
die gerdumten Verkehrswege bei
angemessener Vorsicht gefahrlos
befahren und begangen werden
kdnnen. Daflr reicht es aus, ge-
niigend breite Geh- und Fahrwe-
ge zu schaffen. Eine komplette
Raumung ist nicht erforderlich.
Zuwege, Zufahrten und Parkplat-
ze missen zu den Zeiten gerdumt
bzw. gestreut sein, zu denen nen-
nenswerter Verkehr zu erwarten
ist. «



Sachgrundlose Befristungen

Das Bundesarbeitsgericht (BAG)
hat mit Urteil vom 23. Januar 2019
(7 AZR 733/16) entschieden, dass
die  sachgrundlose  Befristung
eines Arbeitsvertrags nach §14
Abs. 2 Satz 2 TzBfG nicht zuldssig
ist, wenn zwischen dem Arbeit-
nehmer und der Arbeitgeberin
bereits acht Jahre zuvor ein Ar-
beitsverhaltnis von etwa andert-
halbjahriger Dauer bestanden hat,
das eine vergleichbare Arbeits-
aufgabe zum Gegenstand hatte.

Der Klager war in diesem Falle
vom 19. Mérz 2004 bis zum 30.
September 2005 als gewerbli-
cher Mitarbeiter bei der Beklag-
ten tatig. Zum 19. August 2013

stellte die Beklagte den Klager
erneut  sachgrundlos  befristet
fir die Zeit bis zum 28. Febru-
ar 2014 als Facharbeiter ein.
Die Parteien verldngerten die
Vertragslaufzeit mehrfach, zu-
letzt bis zum 18. August 2015.

Mit der Klage begehrte der Kla-
ger die Feststellung, dass sein
Arbeitsverhaltnis zu diesem Zeit-
punkt nicht geendet hat und hat-
te damit in allen drei Instanzen Er-
folg. Nach §14 Abs. 2 Satz 2 TzBfG
ist die kalendermaBige Befristung
eines Arbeitsvertrags ohne Vor-
liegen eines sachlichen Grundes
nicht zuldssig, wenn mit dem-
selben Arbeitgeber bereits zuvor

ein befristetes oder unbefristetes
Arbeitsverhaltnis bestanden hat.

Bis dato konnte aufgrund der Ent-
scheidung des Bundesarbeitsge-
richts im Jahre 2011 (BAG, Urteil
vom 6. April 2011, 7 AZR 716/09)
aber davon ausgegangen werden,
dass nicht solche Vorbeschéafti-
gungen von der Norm erfasst wer-
den, die ldnger als drei Jahre zu-
riickliegen. Diese Rechtsprechung
konnte jedoch aufgrund der Ent-
scheidung des BVerfG vom 6. Juni
2018 (1 BvL 7/14, 1 BVR 1375/14)
nicht aufrechterhalten werden.

Das BAG argumentierte, dass
das Verbot der sachgrundlosen

Umstanden
(also
eine sachgrundlose Befristung
durch den Arbeitgeber mdglich
sei), wenn eine Vorbeschafti-
gung sehr lang zuriickliege, ganz
anders geartet war oder von
sehr kurzer Dauer gewesen sei.

Befristung  unter
unzumutbar sein  konne

Da das vorangegangene Arbeits-
verhaltnis in dem hier zu entschei-
denden Fall acht Jahre und damit
nicht sehr lang zurlick lag und
die Vorbeschaftigung nicht ganz
andere Arbeitsaufgaben zum Ge-
genstand hatte, hatte die Klage
vor dem Bundesarbeitsgericht
Erfolg.

. Bester (
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Neue umsatzsteuerliche Regeln
fr Gutscheine ab 2019

Mit der ,Gutschein-Richtlinie”
vom 27. Juni 2016 wurden erst-
mals explizit Vorschriften zur um-
satzsteuerlichen Behandlung von
Gutscheinen in die Mehrwert-
steuersystem-Richtlinie  (MwsSt-
SystRL) aufgenommen. Der deut-
sche Gesetzgeber setzt diese im
Rahmen des ,Gesetz zur Vermei-
dung von Umsatzsteuerausféllen
beim Handel mit Waren im Inter-
net und zur Anderung weiterer
steuerlicher Vorschriften”  (vor-
mals Jahressteuergesetz 2018)
durch Anderungen in § 13 Abs.
13 bis 15 Umsatzsteuergesetz
(UStG) in nationales Recht um.

Die Neuregelungen sind zum
1. Januar 2019 in Kraft getreten.
Es gelten jetzt folgende neue
Regeln:

§ 3 Abs. 13 bis 15 UStG ent-
hélt Definitionen dazu, was
unter einem  Gutschein  zu
verstehen ist und welche Ar-
ten das Gesetz unterscheidet:

Ein Gutschein ist entsprechend
§ 3 Abs. 13 Satz 1 UStG ein In-
strument, bei dem die Verpflich-
tung besteht, es als vollstdndige
oder teilweise Gegenleistung
fir eine Lieferung oder sonstige
Leistung anzunehmen und der
Liefergegenstand oder die sons-
tige Leistung oder die Identitat
des leistenden  Unternehmers
entweder auf dem Instrument
selbst oder in damit zusammen-
hangenden  Unterlagen,
schlieBlich der Bedingungen fir
die Nutzung dieses Instruments,
angegeben sind. Instrumente, die

ein-

lediglich zu einem Preisnachlass
berechtigen, sind keine Gutschei-
ne (§ 3 Abs. 13 Satz 2 UStG).

Weiter unterscheidet das Gesetz
kinftig ,Einzweck-Gutscheine”
und ,Mehrzweck-Gutscheine”. Je
nach Art des Gutscheins hat dies
Auswirkungen auf den Zeitpunkt
der Steuerentstehung.

,Einzweck-Gutschein” ist ein
Gutschein, bei dem bereits bei
dessen Ausstellung alle Infor-
mationen vorliegen, die bendtigt
werden, um die umsatzsteuerli-
che Behandlung der zugrunde-
liegenden Umsétze mit Sicherheit
zu bestimmen (§ 3 Abs. 14 Satz 1
UStG). Bei Einzweck-Gutscheinen
erfolgt die Besteuerung bereits im
Zeitpunkt der Ausgabe sowie bei
der Ubertragung des Gutscheins
(§ 3 Abs. 14 Satz 2 UStG). Ahn-
lich wie bei Anzahlungen, wird in
diesen Fallen die Leistung bereits
zu diesem Zeitpunkt gesetzlich
fingiert und besteuert. Die spate-
re Durchfiihrung der Leistung gilt
als abgegolten. In der umsatz-
steuerlichen Behandlung ahnelt
der Einzweck-Gutschein insoweit
dem bisherigen Warengutschein.

MaBgebend fir die Qualifizie-
rung als Einzweck-Gutschein ist,
dass sowohl der Ort der Lieferung
bzw. sonstigen Leistung als auch
der anzuwendende Steuersatz
bekannt sein mussen (§ 3 Abs.
14 Satz 1 UStG). Dabei diirfte
es ausreichend sein, dass der Ort
beispielsweise in  Deutschland
liegt. Darauf, ob ein Gutschein
in Berlin oder Miinchen einge-
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16st wird, kommt es nicht an, da
sich daraus keine abweichenden
Auswirkungen auf die Umsatz-
besteuerung ergeben. Da auch
der anzuwendende Steuersatz
bekannt sein muss, darf das
LEinlse-Sortiment” nur entwe-
der dem Regel- oder dem erma-
Bigten Steuersatz unterliegen,
beispielsweise Gutschein einer
Buchhandlung, die ausschlieB-
lich ermaBigt besteuerte (Print-)
Produkte anbietet. ~ Probleme
kdnnen sich insoweit ergeben,
wenn sich nach Ausstellung und
vor Einlésung des Gutscheins das
Sortiment verandert und regelbe-
steuerte Produkte hinzukommen.

Demgegeniiber liegt ein ,Mehr-
zweck-Gutschein” vor, wenn im
Zeitpunkt der Ausstellung gera-
de nicht alle Informationen flr
eine zuverldssige Bestimmung
der Umsatzsteuer vorliegen (Ne-
gativabgrenzung, § 3 Abs. 15
Satz 1 UStG). Im Gegensatz zu
Einzweck-Gutscheinen  erfolgt
die Besteuerung bei Mehrzweck-
Gutscheinen erst dann, wenn
die tatsachliche Lieferung bzw.
die tatsachliche Erbringung der
sonstigen Leistung erfolgt, fiir
die der leistende Unternehmer
den Gutschein als vollstandige
oder teilweise Gegenleistung an-

nimmt, vorausgegangene Uber-
tragungen unterliegen nicht der
Umsatzsteuer (§ 3 Abs. 15 Satz
2 UStG). Der Mehrzweck-Gut-
schein ist daher mit dem bisheri-
gen Wertgutschein vergleichbar.

Enthalt das Sortiment sowohl Re-
gel- als auch ermaBigt besteuerte
Produkte oder Dienstleistungen,
steht bei Ausstellung des Gut-
scheins der anzuwendende Steu-
ersatz nicht fest, so dass in diesen
Fallen ein Mehrzweck-Gutschein
vorliegt.

Auf den ersten Blick sind die kinf-
tige und bereits bisher in Deutsch-
land geltende Rechtslage sehr
ahnlich. Wie so oft liegt jedoch der
Teufel im Detail. Der Begriff des
Einzweck-Gutscheins ist deutlich
weiter gefasst als der des Waren-
Gutscheins. Es wird also kiinftig
haufiger zur Versteuerung direkt
bei Ausstelluing des Gutscheins
kommen. Unklarheiten wie die
Frage, wie sich Irrtlimer (iber den
Gutscheintyp auswirken oder was
geschieht, wenn ein Einzweck-
Gutschein verfallt und ob eine
Riickforderung der Umsatzsteuer
méglich ist, miissen schnellstmdg-
lich geklart werden. Mit einem An-
wendungsschreiben st kurzfristig
aber nicht zu rechnen. <
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Neues Teilzeit-

und Befristungs-
gesetz andert
LArbeit auf Abrut”

Zum 1. Januar 2019 ist das ,Gesetz zur Weiterentwicklung des Teil-
zeitrechts — Einflhrung einer Briickenteilzeit” in Kraft getreten. § 12
Teilzeit- und Befristungsgesetz (TzBfG), der die sog. , Arbeit auf Abruf”
regelt, wird durch das 0.g. Gesetz geandert. Arbeit auf Abruf im Sinne
des § 12 TzBfG liegt vor, wenn zwischen Arbeitgeber und Arbeitneh-
mer vereinbart wurde, dass der Arbeitnehmer seine Arbeitsleistung
entsprechend dem Arbeitsanfall zu erbringen hat. Die Vereinbarung
muss eine bestimmte Dauer der wéchentlichen und taglichen Arbeits-
zeit festlegen. Nun wird durch die Gesetzesénderung die sog. , Arbeit
auf Abruf” starker geregelt:

1. Neue Vermutungsregel bei Nichtfestlegung der Arbeits-
zeitdauer
Wenn zwischen dem Arbeitnehmer und Arbeitgeber keine bestimmte
Arbeitszeitdauer festgelegt ist, wird vermutet, dass eine Arbeitszeit
von 20 Stunden pro Woche vereinbart ist (§ 12 Abs. 1S. 3 TzBfG).
Als Folge miissen die 20 Stunden auch vom Arbeitgeber bezahlt wer-
den, unabhangig davon, ob diese tatsachlich gearbeitet wurden.

2. Erhohung der wochentlichen Mindestarbeitszeit nur bis
zu 25 Prozent zusatzlich
Die mdgliche abrufbare Zusatzarbeit wird eingeschrankt. Der Anteil
der einseitig vom Arbeitgeber abrufbaren Arbeitszeit darf ab Janu-
ar 2019 nicht mehr als 25 Prozent der vereinbarten wéchentlichen
Mindestarbeitszeit betragen (§ 12 Abs. 2 S. 1 TzBfG).

3. Bei Vereinbarung einer wochentlichen Hochstarbeitszeit
Bei Vereinbarung einer wéchentlichen Hochstarbeitszeit zwischen
dem Arbeitgeber und Arbeitnehmer, darf der Arbeitgeber nur bis zu
20 Prozent weniger abrufen (§ 12 Abs. 2 5.2 TzBfG).

4. Berechnung der Entgeltfortzahlung im Krankheitsfall und
an Feiertagen
MaBgeblich ist die durchschnittliche Arbeitszeit der letzten 3 Mo-
nate vor Beginn der Arbeitsunfahigkeit oder des Feiertages (§ 12
Abs. 4 S. 1 TzBfG). Resultat der Gesetzesanderung: Schriftlicher
Arbeitsvertrag mit Stundenvereinbarung. Als Konsequenz ist somit
aus Beweisgriinden ein schriftlicher Arbeitsvertrag zu empfehlen,
der die vereinbarte Stundenanzahl festhalt. Ansonsten kénnte ein
Arbeitgeber kaum beweisen, dass eine andere Stundenvereinbarung
getroffen wurde mit der Konsequenz, dass 20 Stunden pro Woche
vergiitet werden missen. <

Pauschbetrage tur
Sachentnahmen 2019

Das Bundesministerium der Finanzen hat fiir die das Jahr 2019 gelten-
den Pauschbetrdge fir unentgeltliche Wertabgaben (Sachentnahmen)
verdffentlicht.

1. Die Pauschbetrdge fiir unentgeltliche Wertabgaben werden auf der
Grundlage der vom Statistischen Bundesamt ermittelten Aufwendun-
gen privater Haushalte fiir Nahrungsmittel und Getranke festgesetzt.

2. Sie beruhen auf Erfahrungswerten und bieten dem Steuerpflichtigen
die Mdglichkeit, die Warenentnahmen monatlich pauschal zu verbu-
chen. Sie entbinden ihn damit von der Aufzeichnung einer Vielzahl
von Einzelentnahmen (§ 148 Satz 1 Abgabenordnung).

3. Diese Regelung dient der Vereinfachung und lasst keine Zu- und
Abschlage zur Anpassung an die individuellen Verhéltnisse (z. B. in-
dividuelle personliche Ess- oder Trinkgewohnheiten, Krankheit oder
Urlaub) zu.

4. Der jeweilige Pauschbetrag stellt einen Jahreswert flir eine Person
dar. Flr Kinder bis zum vollendeten 2. Lebensjahr entfallt der Ansatz
eines Pauschbetrages. Bis zum vollendeten 12. Lebensjahr ist die
Halfte des jeweiligen Wertes anzusetzen. Tabakwaren sind in den
Pauschbetrdgen nicht enthalten. Soweit diese entnommen werden,
sind die Pauschbetrdge entsprechend zu erhdhen (Schatzung).

5. Die pauschalen Werte beriicksichtigen im jeweiligen Gewerbezweig
das allgemein (ibliche Warensortiment.

6. Bei gemischten Betrieben (Fleischerei/Metzgerei oder Béckerei mit
Lebensmittelangebot oder Gaststatten) ist nur der jeweils hohere
Pauschbetrag der entsprechenden Gewerbeklasse anzusetzen. <

Jahreswert fiir eine Person
ohne Umsatzsteuer

Gewerbezweig ermaBigter voller

Steuersatz | Steuersatz
Backerei 1.21 404 1.615
Fleischerei / Metzgerei 886 860 1.746

Gaststatten aller Art
a) mit Abgabe von kalten

Speisen 1.120 1.081 2.201
b) mit Abgabe von kalten 1680 1758 3438
und warmen Speisen

Getrankeeinzelhandel 105 300 405
Café und Konditorei 1.172 638 1.810
Milch, Milcherzeugnisse,

Fettwaren und Eier (Eh.) 2l “ b
IS U 1133 678 1.811
Genussmittel (Eh.) ’ '
Obst, Gemdse, Studfrlichte 574 235 509

und Kartoffeln (Eh.)
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Beitrage zur BGN gesunken

Die Vertreterversammlung der
BGN hat einen neuen Gefahrta-
rif beschlossen. Dieser gilt seit
dem 1. Januar 2019. Fir die Un-
ternehmen aus Gastronomie und
Hotellerie sinken die Beitrage um
knapp sechs Prozent. Hintergrund
ist, dass sich fir das Gastgewer-
be sowohl die Gefahrtarifstelle
(bislang 3, zukiinftig 8) als auch
die Gefahrklasse andert. Diese
wird der tatsachlichen Belastung
gerecht und sinkt von 3,87 auf
nunmehr 3,33. Die Berechnung
des BGN-Beitrages setzt sich aus

einem jahrlich fixen BeitragsfuB,
der Lohnsumme und der Ge-
fahrklasse des jeweiligen Unter-
nehmens zusammen. Je weniger
Unfalle und Berufskrankheiten in
der Branche verzeichnet werden,
desto geringer ist der Beitrag.

Zusatzlich hat die BGN ein neu-
es Rabattsystem entwickelt. Das
sogenannte  Beitragsausgleichs-
verfahren richtet sich nach der
Haufigkeit von Unfallen in einem
Betrieb. Je weniger Unfalle ein
Betrieb an die BGN meldet, desto
héher ist der Schadensfreiheits-
rabatt und desto niedriger der
Beitrag. Wer also besonders vie-
le Unfélle verschuldet hat, muss
mehr zahlen. Die BGN berlck-
sichtigt  kiinftig  meldepflichtige
und nicht meldepflichtige Unfal-
le, Vertriebswegeunfélle, jedoch

keine Berufskrankheiten. In der
Einflhrungsphase gilt ein maxi-
mal erreichbarer Bonus in Hohe
von sechs Prozent, der Zuschlag
ist auf drei Prozent im 1. Jahr be-
grenzt. 4

INFO-SERVICE

Weitere Informationen gibt es
online unter

www.bgn.de oder telefonisch
unter 0621/4456-1581.
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GEMA-Taritveranderungen

ab 2019

Die Bundesvereinigung der Mu-
sikveranstalter ~ (BVMV),  die
groBte  Musiknutzervereinigung
in Deutschland, in der sich z.B.
DEHOGA, HDE, EVVC, die kom-
munalen  Spitzenverbdnde und
andere Verbande/Organisationen
zusammengeschlossen  haben,
musste in 2018 erneut Tarife
bzw. Tarifveranderungen mit der
GEMA verhandeln, die sukzessive
in 2019 bzw. erst in 2020 zur An-
wendung kommen. So erhdhen
sich die meisten Tarife (z.B. fir
Einzelveranstaltungen mit Live-
oder Tontragermusik, U-V / M-V,
regelmaBige Musikauffiihrungen
mit Musikern ohne Tanz, ohne
Eintrittsgeld und ohne Veranstal-
tungscharakter  (Barpianistenta-
rif), Musikwiedergaben in Fern-
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sehsendungen,  Hotelsendetarif
etc.) ab dem 1. Januar 2019 um
2,35 Prozent.

Der Tarif U-St (Stadtfeste, Stra-
Benfeste und sonstige Veranstal-
tungen im Freien) erhéht sich
geringfligig von 82,40 Euro auf
84,35 Euro je 500 gm Veranstal-
tungsflache. Zur Klarstellung: Bei
der Flachenberechnung fir ,sons-
tige Veranstaltungen im Freien”
wird nur die zur Veranstaltung
zugangliche  Flache  zugrunde
gelegt. Aufgrund mehrjdhriger
Einflihrungsphasen  kommt es
auch in weiteren Tarifen (z.B. mit
Hintergrundmusik oder Radio in
Gaststatten, Musikwiedergaben
in Musikkneipen und Discothe-
ken) entsprechend den in den

letzten Jahren getroffenen Ver-
einbarungen zu Tariferhéhungen.
Ab dem Jahr 2020 werden dann
vor dem Hintergrund ergangener
Rechtsprechung die Tarife fir
Einzelveranstaltungen mit Live-
oder Tontrdgermusik, bei denen
ein Eintrittsgeld erhoben wird,
angepasst. Der Tarifsatz je 1 Euro
Eintrittsgeld wird sich (iber einen
Zeitraum von 4 Jahren von 6,67
Euro auf 8,50 Euro erhdhen.

Weitere GEMA-Forderungen, die
zu Verdnderungen und Kosten-
steigerungen in anderen Tarifen
geflhrt hatten, konnten im Inte-
resse der Verbandsmitglieder ab-
gewehrt werden. <«
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Wellnessbereiche im Hotel

{4
!

Weber Wellness Class- ,, ... so einzig wie Sie

Ein ansprechender Wellnessbereich ist in
der heutigen Zeit nicht nur Visitenkarte
und Aushangeschild eines Hotels, sondern
auch ein Garant fiir zufriedene Gaste.
Umso wichtiger ist es daher, den beste-
henden Wellnessbereich instand zu hal-
ten bzw. einen Neubau auf aktuellem tech-
nischen und gestalterischen Stand zu
bauen. Die Weber Wellness Class GmbH
realisiert individuelle Wellnessbereiche auf
héchstem Niveau. Dabei gelingen gerade
auch auf kleinem Raum besonders char-
mante und tiberraschende Oasen der Ent-
spannung.

lhre vielfaltigen Erfahrungen unterstrei-
chendie Planer von Weber Wellness Class

Louis Barre
Imperial
uberzeugt Jury

Pramierte Qualitat

Seit der Markteinfiihrung
im Jahre 2017 erfreut sich
»Louis Barre Imperial —Bou-
quet Lager” immer groRe-
rer Beliebtheit. Dabei lasst
dieses Bier nicht nur eine
faszinierende Geschichte
rund um den Mythos Lou-
is Barre neu aufleben, son-
dern Uberzeugt auch hin-
sichtlich Qualitat und Ge-
schmack auf ganzer Linie.
Vor iiber 130 Jahren entwi-
ckelte Louis Barre mittels
moderner Kaltetechnik ein
Lager mit besonderer Giite
und Haltbarkeit, das die
Menschen auf dem Norddeutschen-Lloyd
in die weite Welt begleitete.

Heute iiberzeugt das neu interpretierte
Produkt durch seinen erstklassigen Ge-
schmack, gepragt durch eine sechswochige
Kaltreifung sowie die Mehrfachhopfung
mit exquisitem Saphir-Hopfen. Kiirzlich
wurde Louis Barre Imperial bei der Premi-
um Select Challenge vom Genussmaga-
zin ,selection“in der Kategorie ,Lager” mit
Bestbewertung ,Gold —4 Sterne“ pramiert.
Das Expertenurteil der unabhangigen Jury
lobt die feine Krduteraromatik und den gut
eingebundenen Bitterton.

Probieren Sie: Internorga Halle B1 OG

@)
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|Lﬁ;?1"t|l.-:|
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-
GmbH immer wieder in einzigartigen
Unikatlosungen, die die vorhandenen
Raumlichkeiten optimal ausnutzen und
das Erscheinungsbild des Hotels stilvoll
unterstreichen und hervorheben.
Ein Hauptaugenmerk wird dabei immer
auch auf Wirtschaftlichkeit und Energie-
effizienz gelegt. Diese sind wesentliche
Bestandteile einer zeitgemaRen Wellness-
landschaft und gerade fiir den Hotelier von
enormer Bedeutung.

Weber Wellness Class realisiert ganz in-
dividuelle Wellnessbereiche von der Pla-
nung bis zur schliisselfertigen Umsetzung.
Vom Hotelier tiber den exklusiven Privat-
kunden bis hin zur 6ffentlichen Wellness-
landschaft- keine Aufgabenstellung ist
gleich, denn im Mittelpunkt steht fur die
Weber Wellness Class GmbH immer der
Kunde, und der ist eben einzig - , ... so
einzig wie Siel”

Infos: www.weber-wellness-class.de

Meisterlich ,,Mastern®“

Der Schnitzelmaster, der
das traditionelle Fleisch-
klopfen ersetzt, arbeitet
mit dem bewahrten Ver-
fahren zur Fleischmiir-
bung, das sich ,Mastern®“
nennt. Dabei wir die
Fleischfaser nicht gepresst
oder gequetscht, sondern
gedehnt. Mit den Schnit-
zelmaster-Geraten lassen sich alle kno-
chenlosen Fleischsorten gleich gut bear-
beiten.

Bisher wird dieses Verfahren mit dem
»PROFI“ und ,,MAXI“ — Handgeraten der
Schnitzelmaster
GmbH von Uber
10.000 zufriedenen

tikversion TURBO zu
schlieBen, haben wir
unsere Produktpalette
um die automatische
Version den SMK-2W-34
mit einer Stundenkapa-
zitat von ca. 150 kg er-
weitert. Diese gibt gro-
Ren Metzgereien und
Gastronomie-Betrieben
die Moglichkeit, Verarbeitungskosten zu
senken und gleichzeitig den Kunden Fleisch
mit besserer Qualitdt anzubieten.
Besuchen Sie uns auf der Internorga
Halle A2 Stand 116

Kunden genutzt.
Fiir die fleischverar-
beitende Industrie
wurde der automa-
tische Schnitzel-
master ,,TURBO“ mit
einer Studenkapazi-
tat von ca. 400 kg
entwickelt.

Um die Liicke zwi-
schen den Handgera-
ten PROFI und MAXI
sowie der Automa-

Fraundarf 3
D105 Mtlaryhirchen

wavw achnitralmanier cs

&A% B728 96T 430 infas@achnitbelmaitar de

€ pemastertes Flelsch blelbt taftiger @ individuelle Flelschdicke elnatelibar |

@ geringers unid $ets gheiche Garzeit @ hoberes Verkaufsgewicht
@ mindestens 8 Tage halibar (vakuumiert)
Schnitzelmaster GmbH

SCHNITZEL
MASTER

sensitive meal piacesying
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Traditioneller Gasthof Zur Pipinsburg Wir suchen einen neuen Pachter
seit 100 Jahren in Familienbesitz s " "
aus Altersgriinden zu verkaufen fur das Restaurant "Zur Sonne
Wir suchen zum nachstmdglichen Termin einen Kaufer fir unser Wir bieten ein etabliertes Restaurant mit
Objekt m Landkreis Cuxkaven. Auf za. 40,000 m? teilbarer Flachen 2 Clubraumen, groflem Parkplatz, grolter
{in dern Areal sind 2 Fischigiche eingezeichnet). Unterteill wird das Sonnenterrasse, im Nordseeheilbad Cuxhaven

Objakt in sine Wohnung mit ca. 120 mé. Ein Festsaal fiir ca. 130

Personen, mil Tenzlachse, Bar mil Ausschank, Ravcherraum und sehr giinstig im Kurteil Dose gelegen.

aigrnan Toilettan, rine doppeite Kegelbahn mit Vamraum fiir ca. Wir sind die
20 Personen, eine Gaststube flr ca. 15 Perzonen mit Ausschank, Cuxhavener Sportkegler-Vereinigung e. V.
Clubzimmer fur 30 Persanen, Wintergarten fir ca. 60 Persanen.
Moderne Toilettenanlage extra fir diese Raumlichkeiten. Groike Bei Interesse schreiben Sie uns an
Terrasse vom Wintergarten aus begehber mit groflem Garten und Postfach 174, 27451 Cuxhaven oder
Teich, fir ca. 100 Persanen ir Feiern, Empiange ets. Grofraumige per Mail an office@cskv.de
K.lche mit zwei begehbaren Kihlrfumen und einem begehbaren
Tiefkihlraum. Swei separate Personaltciletten sowie einen i i
Aufenthaltsraurn. Fersonalparkplatze auf dem Hof fir bis zu renenappartementnaus im Noraseebad Wremen
15 Plw's, Parkplatza ausraichend fir ca, 100 Plw s und mehr, b 10 kleine Ferienwohnungen, komplett

Preis V-5, Bei Fragen und Interesse weitere Infos:

weitel eingerichtet, mit Frihsticksraum,
Tel. 04742-1403 Ansprechpariner: Familie Windheuser.

Parkplatzen und Gastegarten stehen
hier zur Verwirklichung lhrer
Selbstandigkeit zur Verfligung!

RestaurantVinothek in historischem Anwesen sucht Pichter

Histonsches Amvesen, voll saniert ! Stadinéhe zu Trier, Dazu ein Betreiber-Wohnhaus mit 4 Zi.. Kiche und Bad. Das
Einzugsgebist Lusemburg ! Restaurant mit d-oi Réumlichkaiti_an ca. 832 m? grolte Grundstiick liegt nur knapp 1km vom Deich
plus Terrasse / flir Fe erlichkeiten fir 100 pax gut geeignet ! entfernt, idealer Ausgangspunkt fir Nordseeurlauber!
umgeben vor Weinbergen / sucht ab soforl engagierten Pachter. V: 157,50 kWh/{m#*a), Gas, EEK: E (Bj. um 1870, Ifd.
Aussagekraftige Bewerbungsunterlagen an: modernisiert). KP € 329.000,- zzgl. 5,95% Maklercourtage.

Frau von Nell, infe@weingut-von-nell.de

Weser-Elbe-Sparkasse, Herr Dennis Sporhase, Tel, 0471 4800-13072

Anzeigenannahme:

Telefon 04551/1450, Telefax 04551/2504 OSTWESTFALEN-LIPPE/KREIS GUTERSLOH

E-Mail: ni@vht.de Gut florierender und alteingesessener Hotel- und Gastronomiebetrieb,
regional renommierte Kiiche, mit separatem Wohngeb&ude und ca. 16 ha

. landwirtschaftlicher Flache zu verauBern. Teilverkauf méglich. Landwirt-
Suchen Kauf- u. Pachtﬂhleme wie: Hotels, schaftlich reizvoll gelegen! Das Objekt bietet noch zahlreiche weitere

Pensionen, Gastehéuser, Heime u. Gastronomie Entwicklungsméglichkeiten! Preis auf Anfrage.
fiir Fach-, Filhrungskrifte sowie Investoren. Immobilienbiiro R. Brinkkétter, 05201-665750, kontakt@brinkkoetter-immobilien.de

Kontakt: www.immaobilienregio.de oder info@ immebilienregic.de

Engagierter Pachter fir ein lukratives Restaurant

HOTEL - PENSION in mit Doppelkegelbahn in Seelze gesucht!
38 Sitzpldtze im Restaurant, bis zu 40 Sitzpldize in der Obentrautsiube,

Bad Laute rherg Zentrum zu verkaufen bis zu 40 Sitzpatze im Schilzenzimmer und bis zu 150 Sitzplatze im grofen Saal
Zimmer mil DuscheWC 14 und 1 Fewo |
Niheres hier: www.touristhotel-badlauterberg.de

Ganzjahrig umsatzstark und profitabel
in der dynamischsten Region Morddeutschlands

C e . .l
Birgerstuben Seelze « Marienwerderaliee 10 « 30926 Seelze
mit Engagement. Der Harz gewinnt seit Jahren an Hiorsd-Dinter Weind, 1 vorsitzendes@be-seelze de | Klaus Fischer, 151374137, kauswlischerBgm de

Renditestarkes Hotel mit Restaurant in Braunlage
im Oberharz suchl dynamischen Unlemehmen-in

Attraktivitat, die Zahl der Besucher steigt kontinuierlich.
Das wichligste Skigebiel des Nerdens liegl direkl vor

der Haustir. Fiir den Sommer haben wir unsere Mische GEFIf beliebtes Kellerlokal zur Pacht: GI‘IEI’I’EI"IEIIJI‘Q.I'HB 44 km,
besetzt. Radfahrer und Wanderer komplattieran schdnes Ambiente mit Gewdlbedecken. Mischen uvm.,
das Spekirum der Gaste. Thekenhereich, Inventar, eingerichtete Fdelstahl-Kiiche,
Kaul oder Pachl (auch in Teilen oder mit Kauloption) mod. W(;'s, ca. 55 Parsonan, gEs. oA, 138 |"|'|2I

miglich. Weilere Infos / Bilder auch auf ImmobilienScout24. 2 it i
Info ! Kontakt (ausschliaBiicht): Parkfldchen, Sommerterr., EA angef., kurzfristig frei,

robertine,castrignanc@nordzuckes,com oder Pacht mil. 1.150 € netto zzgl. NI
01 72 7 40 36 720 (ggf. auf AB, nufe zuriick) Tel. 04763/7847, FOTOS: www.immo-schramm.de/3004

www.gastroimmo24.de

Das Portal fur Gastgewerbe-Immobilien
Hier finden Sie die Immobilienangebote
aus den gastronomischen
Fachzeitschriften Norddeutschlands
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Hotel-Restaurant zwischen Harz und Heide
sucht einen Pichter.
Grut clablieries Holel-Eestaurant an der A36
mit zahlreichen geschifilichen und privaten Stammkunden,
aus gesundheitlichen Grimden zu verpachten, Das Hotel hat
20 Zinmmer und einen Agtenthaltsragm,

Daz Restanrant verfiigt fiber 50 Sitzplitze, einen
Clubraum mit 24 Sieplitzen und einer Aufenterrasse.
Iir Veranstaliungen siehen 3 Sale,
alles kompledl, rustikal miblierl, cur VerlTigung.
Weitere Tnfos:
Huotel-an-der-A3G@htp.com

Tradltlnns-Restaurant im Trend

Gastgewerbe in Solingen zu
verpachten. 330 gm Flache inkl.
Whg 70 gm, Gaszentralhzg.

100 Innen- und 100 Aullenplatze,
Parkplatze vorhanden.
Parkahnliches Gelande mit
Seerosenteich.

Sofort verfligbar. Pacht Euro 3.150.- kalt, Kaution Euro 10.000,-

Weitere Infos:
Tel. 0212/78529 oder peter-wasserpflanzen@t-online.de

Kaum zu glauben: Hutelplanung im AuBBenbereich!
Traumbafte Lage im Monsterland! Sie kadfen: Hotelplaning Thr moder-
nes Landhaus-Waliness-Holal {Nelio-Grundll, 3200 m® - erweilerhar)
inkl. BAUGEMEHMIGUM G, Statik, Detzilplanung. bepflanzien fwsgleichs-
flachen & Grundstlck! KPP 316.000 € Keine zusdtzl Kaufercourizge.

Lamboury-Immobilien.de Tel. 02571-800 000

m YON POLI .
IHRE IMMOBILIENSPEZIALISTEN IM HARZ

Osterode am Harz / Freiheit -

| Traditionsreiches Haus der besonderen
Gastronomie

ca. 250 m? Gastroflache, ca, 3853 m?
Grundsticksflache, 8 Zimmer

| Energievarbravchiauwsweis, Endenergiever-
hr._\uu:h 3452 kKWhimlal, Ba. ||._'||'|r 19"'?
wesent], Energietriger Gas

Kaufpreis: 499.000 €

Gastronomie am Badestrand Wesselburenerkoog
Die Gemeinde Wesselburenerkoog verpachtet am Badestrand
direkt an einer Feriensiedlung und einer beliebten Fahrrad-
route ihren Gastronomishetrieb {20 1P, 100 SP, 40 AP). Die
Pacht wird durch Dienstlcistungen abgegolten.
www.amt-buesum-wesselburen.de, Tel.; 04334/909235

VOLLEXISTEMZ zw. HHHE - landlich
gelegen, Uber 20 Jahre beslens
aingefinhrt und voll ausgestatiet - Sie
kannen sofor starten,

Eigene Immobilie auf
ca. T00 m?. 190.000.- €

www stegeberg.de
unabhangig, fair & kompetent - seit 1954

Etablierter Landgasthof Nahe Liineburg

mit Restaurant, Veranstaltungsraumen
fur 20-200 Personen, Doppelkegelbahn
und groftem Parkplatz zu verkaufen.
Laufender Betrieb, ideal fur Existenzgrinder.
Unterstitzung flr die Einarbeitungszeit méglich.

Jutta von Lonsky RE/MAX Immobilien Tel. 0171-4131251

Speisegaststitte mit Wohnung im
Hamburger Elbvorort GroB Flottbek

165 m2, 60 Innenplatze, 40 AuBenplatze, inventarisiert, in reizvollem
Ambiente. Neuverpachtung aufgrund Ruhestand der Pachter ab
Mai 2019. www.grossflottbek.de/gastro, 040-67307260

Ehemalige Jugendherberge in Nordenham
als Erbbauracht und Beherbuncsanrichiung zu verkaufen, 1.673
Al Zimmar, ESK {gasonderl zu erwerben), Saminar- und Spealraumsa, ver-
flighar ab sofort (Ratsbeschluss notwendig). Mindestgebot 227.000
EUR (nur Gebdude), direkt am Weserradweg und Sfrandgelance.
MWaheres siehe Rt nerdanhamm.desderathausnavic kaiten

Stadt Nordenham, Telefon +49473184241,
bert.freese@nordenham.de

Gesucht

Pichter (oder Pichterehepaar) (miwid} fiir Villa in
traditionsreichem Vereinsbesitz in Schwachhausen
Wir: Die gastronomisch voll ausgestattete Villa mit
grolier Profi-Kiche wird durch mehrere Vereine und
Organisationen regelmaliig genutzt.

Wir: Die Villa verflgt dber einen grolizigigen Saal fir
70 - 100 Personen mit angrenzenden Nebenraumen fir
private Veranstaltlungen mit bis zu 30 Personen.

Wir: Fachterwohnung im Haus.

Sie: Gastronomischer Hintergrund, Erfahrung im Aufbau
eines erganzenden Kundenstamms passend zum
Belegungsplan von Yereinen und Organisationen.
Bewerbungsunterlagen bitte an rolf.reimers@yahoc.de

Perlekt gelegenes Grundstick direkl am Fluss in
Sichtweite zum Schloss Lirbhof in der Onslage
des Grundzentrums Thedinghausen, vor den
Toren der Hansestadt Bremen, wartet autf die
Bebauung mil emem Hotel.

1llotelbetreiber und Investoren werden
gesucht!
Ausfiibrliche Informationen crhalten Sic unter
www thedinghausen de/hotelprojeks

_ VON POLL .

BERGEN / SULZE:
Hatel-/Restaurantanlage,

2,5 Etagen, 5 Gastezimmer, zusatzl
Bewirtschafterwohnung, ca. B&5 m?
Gewerbeflache, 24.000 m? Grundstick
Endenergieverbrach 54 kWhim?a),
8l Energieeffizienzklasse B, B 2000,
wesentl. Energuetrager Fermearme

i Kaufpreis: 950.000 €

FUR SIE IN DEN BESTEN LAGEN
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MARZ
04.03.

04.03.

04.03.
11.03.

12.03.

13.03.
15.-19.03.
18.03.

20.-21.03.
24.-25.03.

25.03.
18.30 Uhr

26.03.

27.-28.03.

APRIL

01.04.

08.04.

29.04.

MAI

07.05.

13.-14.05.

TERMINE 2019

Regionalitat als Marke
Frank Rischenbaum

Restaurantmanagement
fiir Fithrungskrafte
Hana Radosic

Jahreshauptversammlung
KV Holzminden, 15 bis 18 Uhr

Jahreshauptversammlung
KV Hildesheim-Land, 15 bis 18 Uhr

Webinar Tipps zur erfolg-
reichen Stellenausschreibung
11 bis 12 Uhr

Jahreshauptversammlung
KV Neustadt, 10.30 bis 13 Uhr

INTERNORGA Hamburg
siehe Seite 4-8

Juniorentreff auf der
INTERNORGA Hamburg

Niedersachsische
Jugendmeisterschaften
Oldenburg

Fachtag des Gastgewerbes
in Walsrode, siehe Seite 12

Friihlingsparty der Gastro-
nomie “Oldys but Goldys"

DEHOGA Kreisverband Celle
Hotel-Restaurant Stadt Bremen,
Winsen (Aller)

Social Media in Hotellerie
und Gastronomie
Andreas Pfeiffer

Q-Seminar in Emden

Versammlung BV Hildesheim
Parkhotel Ahrberg,
Giesen-Ahrbergen, 10 bis 15 Uhr

Das perfekte Bankett
Romy Wassermann

Gastro Web:
Ihr Restaurant im Netz
Markus Michels

Arbeitskreis Saalbetriebe
Biimmersteder Krug, Oldenburg
10.30 bis 17 Uhr

Q-Seminar in Schneverdingen

JUNI
17.06. Pramierung
16 Uhr Kulinarischer Botschafter

Hannover, Marketinggesellschaft
Tel. 0511 348790 (nur auf Anmeldung)

25.-26.06. Q-Seminar in Rastede
AUGUST

18.-20.08. Trendtour Junger DEHOGA
nach Amsterdam

September

16.09. Das 1x1 im Service —
gastorientiertes Verhalten
Romy Wassermann

19.-20.9. IHK Tourismustag in Stade

23.09. Service gestalten: perfekt

auf den Gast eingestellt
Hana Radosic

26.-27.09. Q-Seminar in Wolfenbiittel

OKTOBER

15.10. Webinar Tipps zur erfolg-
reichen Stellenausschreibung

11 bis 12 Uhr
15.10. Kernkompetenzen im
Housekeeping
Julia Volland
20.-22.10. Landesverbandstag
Gifhorn (nur fiir Delegierte)
29.10. Konfliktmanagement
fir Ausbilder
Sabine Krosche
NOVEMBER
03.-04.11. Herbstarbeitskreis
in Tangendorf
05.11. Betriebswirtschaft
in der Kiiche
Michael Rexroth
05.-06.11. Q-Seminar in Aurich
18.11. Reklamationen souveran
bearbeiten
Jirgen Stadelmann
25.11. Profit durch Preisgestaltung
Frank Riischenbaum
25.-26.11. Q-Seminar in Hannover
26.11. Gastfreundschaft Digital:

die interaktive Website
Andreas Pfeifer

i DEHOGA

NIEDERSACHSEN

Der Unternehmerverband des Gastgewerbes

® DEHOGA Termine

m Sonstige Termine
Anmeldung bei den jeweiligen
Veranstaltern

m Webinare von
YOURCAREERGROUP
Fiir DEHOGA Mitglieder kostenlos!
Anmeldung generell Uber:
www.dehoga-niedersachsen.de/
seminare

B Termine des Jungen DEHOGA
Anmeldung unter
www.junger-dehoga.de

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

® Ausbildung zum QualitatsCoach
Preis: 349 Euro zzgl. MwsSt.
inkl. 1,5-tagige Ausbildung,
ein Mittagessen, drei Kaffeepausen
sowie Seminarunterlagen.
Aktuelle Informationen und
Anmeldung unter:

www.g-deutschland.de/seminare

AZUBI GESUCHT?

Nutzen Sie die exklusiven Anzeigen-Kombipakete
von HOTELCAREER und AZUBICAREER fir
DEHOGA-Mitglieder auf www.azubicareer.de

€ AZUBICAREER

ﬁ HOTEL
=¥ CAREER



