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Im Jahre 2013 hatten wir 
gemeinsam beschlossen, 
das „bunte Treiben“ gast-
ronomischer Aktivitäten in 
Niedersachsen in Form eines 

„Schwarzbuches“ aufzubereiten. Ein 
Schwarzbuch ist laut Wikipedia eine 
Sammlung von Negativbeispielen aus 
der Sicht des Herausgebers. Es gehört 
zur Gattung der Enthüllungsliteratur, 
die sich die Aufdeckung von – ver-
meintlichen oder tatsächlichen – un-
moralischen, illegalen oder kriminellen 
Missständen zur Aufgabe gemacht hat. 
Wir haben bewusst diese dramatische 
Form des Auftritts gewählt.

Denn seit 2012, der Einführung des 
Niedersächsischen Gaststättengeset-
zes, hat sich die Wettbewerbssituation 
des berufsmäßigen Gastgewerbes in 
Niedersachsen nicht verbessert, wenn 
es um die Vielzahl von Spontan– und 
Gelegenheitsgastronomie geht, die uns 
überall bedrängt.

Kaufleuten wird nachgesagt, sie 
würden, unabhängig davon, wie gut 
oder schlecht es ihnen ginge, immer 
nur jammern. Wir aber jammern nicht 
mit unserem „Schwarzbuch“, sondern 
prangern an. Wir wollen Spontan– und 
Gelegenheitsgastronomie nicht ver-
hindern. Auch deshalb nicht, weil ganz 
offensichtlich ein großer Teil unserer 
Bevölkerung und damit auch unserer 
Gäste sie wegen ihrer Vielfältigkeit 
gutheißt. Wir verlangen nur, dass die 
zuständigen Behörden diese Form von 
gastronomischen Aktivitäten genauso 
intensiv prüft und behandelt wie die 
berufsmäßig ausgeübte Gastronomie, 
die wir vertreten.

Viele der Spontan- und Gelegenheits-
gastronomen werden dann feststellen, 

wie relativ das Geldverdienen im Gast-
gewerbe werden kann, wenn man dem 
vollen Druck der Gesetze, Sozialabga-
ben und Steuern ausgesetzt ist.

Liebe Kolleginnen und Kollegen, Sie alle 
haben dazu beigetragen, aus Ihrer Sicht 
kritische Fälle solcher Gastronomie zu 
sammeln. Wir behaupten dabei nicht, 
dass jeder dieser dargestellten Fälle 
gesetzeswidrig ist. Vielmehr wollen 
wir die im Schwarzbuch aufgelistete 
Fallsammlung nutzen, mit Politik und 
Verwaltung, ja auch mit den Betroffe-
nen selber, in eine Diskussion einzustei-
gen, was anders, was besser gemacht 
werden muss, um der Berufsgastrono-
mie Chancengleichheit im Wettbewerb 
zu verschaffen.

Wir werden deshalb das Schwarzbuch 
einsetzen, um mit dem niedersächsi-
schen Wirtschaftsminister das Ge-
spräch über Lösungsansätze für unsere 
Probleme zu führen.

Positive Vorschläge, in welche Rich-
tung die uns bedrückende Thematik zu 
steuern ist, haben wir im Schwarzbuch 
selber unterbreitet.

Greifen auch Sie das Schwarzbuch auf, 
um mit Ihren Ansprechpartnern vor Ort 
in einen kritischen Dialog einzutreten.

Denn wir jammern nicht, sondern wir 
wollen positiv gestalten. 
 
Ihr

 
 
 
 
Hermann Kröger 
Präsident

Editorial
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Stephan Weil ernennt „Kulinarische Botschafter“
 Niedersachsen ist ein Entdeckerland 

– das gilt nicht nur für Regionen, Städte 
und Landschaften, das gilt auch kulina-
risch. Jetzt hat Ministerpräsident Stephan 
Weil in Hannover erneut die besten Le-
bensmittel aus Niedersachsens Regionen 
ausgezeichnet. Kürzlich überreichte er die 
Ernennungsurkunden zum „Kulinarischen 
Botschafter Niedersachsen 2014“ für ins-
gesamt 47 exzellente Lebensmittel von 40 
Herstellern aus ganz Niedersachsen. 

 

Auffallend ist die enorme Vielfalt der 
Produkte, die 2014 die Auszeichnung ge-
schafft haben. Das gilt sowohl regional, 
als auch in Bezug auf die unterschied-
lichen Produktgruppen und reicht vom 
„Wurstebrot“ aus Bramsche im Landkreis 
Osnabrück bis zum Chili Relish aus Soltau 
im Heidekreis. Egal, ob die Chardonnay 
Traubenschorle, das Curry-Senf-Ketchup, 
der Edelspeck vom Bunten Bentheimer 
Schwein oder der Hirtenkäse Waterkant, 
die Begeisterung und der Wunsch, etwas 
richtig Gutes zu erzeugen, sollte bei allen 
Produkten zu schmecken sein, darin war 
sich die Jury einig. Neben einer internati-
onal erfahrenen Produktentwicklerin und 
einer Lebensmittelsensorikerin gehörten 
auch ein Spitzenkoch und ein Feinkostex-
perte zu dem Gremium.

130 Produkte von 76 Lebensmittelher-
stellern nahmen an der 5. Ausschreibung 
des Wettbewerbs „Kulinarisches Nieder-
sachsen“ teil. Als „Kulinarische Botschaf-
ter“ ausgezeichnete Lebensmittel müssen 
eine unabhängige Expertenjury vor allem 
sensorisch in jeder Hinsicht und ohne 
Tricks, wie künstliche Aromen oder Ge-
schmacksverstärker, überzeugen. Wichtig 

sind auch eine interessante Produktidee 
und eine authentische „niedersächsische“ 
Unternehmensgeschichte der Hersteller. 
Als „Kulinarische Botschafter Nieder-
sachsen 2014“ stehen diese Produkte für 
meisterliche, verantwortungsvolle und 
kulinarisch anspruchsvolle Lebensmit-
telproduktion. Mit den 2014 prämierten 
Produkten wurden seit 2010 insgesamt 165 
Kulinarische Botschafter ausgezeichnet. 
Insgesamt hat die Jury in fünf Wettbe-
werbsausschreibungen seit 2010 mehr als 
600 Lebensmittel geprüft.

 Der bundesweit einmalige Wettbewerb 
wird zunehmend auch im Lebensmittel-
einzelhandel und in der Gastronomie auf-
merksam verfolgt. Besonders der Handel 
spürt eine wachsende Sehnsucht der Ver-
braucher nach Ursprünglichkeit, natürli-
chem Geschmack, regionaler Erzeugung 
und Authentizität. „Die Kunden wollen 
zunehmend wissen, woher das kommt, 
was sie essen und trinken, das bezieht sich 
nicht nur auf die regionale Herkunft, son-
dern auch auf die Menschen bzw. Unter-
nehmen hinter den Produkten“, sagt Dr. 
Christian Schmidt, Geschäftsführer der 
Marketinggesellschaft der niedersächsi-

schen Land- und Ernährungswirtschaft, 
die den Wettbewerb veranstaltet. „In Nie-
dersachsen gibt es ganz viele Lebensmit-
telhersteller, die diese Kundenwünsche 
erfüllen können, sie müssen sich nur 
zeigen“, meint Schmidt. Der Wettbewerb 
leiste hier einen wichtigen Beitrag. Die Re-
sonanz aus der Wirtschaft sei überaus po-
sitiv. Schmidt ist überzeugt: „Es gibt noch 
viel mehr ‚Kulinarische Botschafter Nie-
dersachsen‘ zu entdecken“. 2015 wird es 
deshalb eine neue Wettbewerbsausschrei-
bung geben.

 
Rund 200 Gäste aus Lebensmittel-

wirtschaft, Gastronomie, Tourismus und 
zahlreiche politische Vertreter aus den 
Herkunftsregionen der Produkte nahmen 
an der Prämierungsveranstaltung teil. Sie 
konnten sich anschließend an die Urkun-
denübergabe auf dem „Marktplatz der Kuli-
narischen Botschafter“ selbst von Qualität 
und Geschmack der prämierten Produkte 
überzeugen. Die Hersteller hatten kleine 
Präsentationsstände aufgebaut. 

Fotos: Marketinggesellschaft/Euromediahouse

Ministerpräsident Stephan Weil zeichnete in 
Hannover die Kulinarischen Botschafter Nieder-
sachsen 2014 aus. 

Applaus für die Sieger des Wettbewerbs 
„Kulinarisches Niedersachsen“.

47 exzellente Lebensmittel aus Niedersachsen 
wurden prämiert. 

Stolz präsentierten die Kulinarischen Botschafter Niedersachsen 2014 
ihre Urkunden und die ausgezeichneten Produkte. 
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Kulinarik schafft Gäste
NIHK wirbt für „gute Küche“

„Kaum etwas bestimmt das Urlaubs-
erlebnis so sehr wie ein gutes Essen!“, so 
die einleitenden Worte von Martin Exner, 
tourismuspolitischer Sprecher des NIHK 
zum Auftakt von „Kulinarik schafft Gäste“ 
am 18. Juni 2014 in der IHK Osnabrück. Fast 
80 Teilnehmer aus Gastgewerbe, Touristik 
und Landwirtschaft waren nach Osnabrück 
gereist, um einen Tag lang neue Ideen für 
die Vermarktung guten Essens in und aus 
Niedersachsen zu sammeln. Der Tenor aller 
Referenten, die der Einladung nach Osna-
brück gefolgt waren, war eindeutig – beim 
Essen kommt es auf drei Dinge an: Regio-
nalität, Authentizität und Frische. Wenn 
diese Parameter stimmen, dann kann eine 
gute Küche das Marketing für eine Desti-
nation nachhaltig unterstützen. Und dann 
gelingt es auch, die Wertigkeit guten Es-
sens im Bewusstsein des Gastes fest zu 
verankern. 

Eine Aufgabe, mit der auch die Touris-
musMarketing Niedersachsen (TMN) be-
traut ist. Carolin Ruh, Geschäftsführerin der 
TMN, konnte die Bedeutung des Urlaubser-
lebnisses „Essen“ anhand von Zahlen be-
sonders deutlich machen: Rechnerisch lan-
de rund ein Fünftel der Urlaubsausgaben 
direkt in der Gastronomie. Eine Umfrage 
habe außerdem gezeigt, dass 30 Prozent al-
ler Befragten Niedersachsen durchaus auch 
mit dem Thema Kulinarik verbinden. Bei 
den Gästen, die bereits in Niedersachsen 
Urlaub gemacht haben, verdoppelt sich die-
ser Wert sogar auf annähernd zwei Drittel. 
Das bedeute, Überzeugungsarbeit für gute 
Küche finde vor allem vor Ort statt. 

„Aber es ist niemals das Essen allein, das 
mehr Gäste in eine Region bringt“, so Pa-
trick Schreib, Tourismusdirektor aus Baiers-
bronn. Aber wenn man Dinge miteinander 
verknüpfe, von denen man wisse, dass man 
sie kann, dann führe es zum Erfolg. Exemp-
larisch stellte er dies anhand des Projektes 
„Kulinarischer Wanderhimmel“ vor. Hier-
bei wandern Sterne-Köche mit Gästen in 
den Wald und kochen dort 5-Gänge-Menüs 
vor Ort. Baiersbronn „kann“ beides - Wan-
dern und Kulinarik - und verbindet dies. 

Dass der Gast nach dem Essen nichts 
mitnehmen kann, außer schönen Gedan-

ken und guten Erinnerungen, darauf wies 
Thomas Bühner, Drei-Sterne-Koch im „la 
vie“ in Osnabrück, hin. Deshalb sei die 
Hemmschwelle, ein hochpreisiges Sterne-
Restaurant zu betreten, manchmal auch 
besonders hoch. Und umso wichtiger sei es, 
auch mit Stolz die Sternegastronomie zu be-
werben. Auch wenn eine Region nicht nur 
Spitzengastronomie verkaufe, so zeige man 
mit ihr die Kompetenz für „gute Küche“. 

Regionalität und Qualität sind The-
men, mit denen man insbesondere 
Wettbewerbsvorteile für den ländlichen 
Tourismus schaffe, so Rainer Balke, 
Hauptgeschäftsführer des DEHOGA Nie-
dersachsen. Dazu solle der Wettbewerb 
zur regionalen Küche in Niedersachsen ei-
nen Beitrag leisten. Ziel könnte es sein, ein 
Qualitätslabel „Regionale Küche Nieder-
sachsen“ zu etablieren. Dr. Nils Kramer, 
Geschäftsführer vom Tierpark Nordhorn, 
berichtete von seinen Beweggründen, an 
diesem Wettbewerb teilzunehmen. Das 
zunächst ungewohnt lautende Projekt des 
Parks „Erhalten durch Aufessen“ vermit-
tele dem Gast einen ganzheitlichen Blick 
auf die Produktionskreisläufe regionalen 
Essens. Das „Bentheimer Schaf“ und auch 
das “Bentheimer Schwein“ werden vor Ort 
gezüchtet, geschlachtet und auch verzehrt. 

„Menschen“ kommt beim Thema Ku-
linarik eine ganz besondere Rolle zu. Das 
sind natürlich die Köche, aber auch das Per-
sonal, das das Essen serviert, und die Er-
zeuger, die die Lebensmittel herstellen. Nur 
das geübte Zusammenspiel Aller zaubert 
daraus den nachhaltigen Eindruck, den 
man sich beim Gast wünscht. Wenn man 
Genuss vermarktet, muss man Geschich-
ten erzählen, Geschichten über Menschen. 
Dieses „storytelling“ machten insbesondere 
Michael Gliss, kulinarischer Botschafter aus 
Nordrhein-Westfalen, und Eckhard Voß, 
Herausgeber des Besseresser-Magazins 
„Mohltied!“ aus und für Schleswig-Holstein, 
deutlich. Mit Geschichten werden Emotio-
nen und Vertrauen geweckt. 

Vertrauen in gute, hochwertige und 
frische Lebensmittel ist bei den Gästen 
besonders wichtig. Aus diesem Grund 
wurden seit 2010 bereits 165 Lebensmittel 

als „Kulinarische Botschafter Niedersach-
sens“ ausgezeichnet. Es sei der Wunsch 
und das Ziel, mit diesem Zertifikat Ver-
trauen in die Qualität zu schaffen, so Pe-
ter Wachter von der Marketinggesellschaft 
der niedersächsischen Land- und Ernäh-
rungswirtschaft. Die Wertigkeit von Le-
bensmitteln steht auch im Zentrum der 
Arbeit von Peter Fricke, Projektleiter der 
Messe “Fisch und Feines“. Aus der Slow 
Food Bewegung kommend, wolle die 
Messe gezielt mehr Bewusstsein für Na-
türlichkeit, Regionalität und Frische von 
Lebensmitteln bei Verbrauchern schaffen. 
Dazu nutze man auch neue Kommunika-
tionskanäle und versuche über „Foodblog-
ger“ eine ganz neue Klientel zu erreichen. 
Julia Schlüter von heaven7media aus Os-
nabrück zeigte dabei eindrucksvoll, wel-
che Reichweite mit Foodbloggern erzielt 
werden könne. Ihr Ansatz, über Blogs die 
Bekanntheit noch weitgehend unbekann-
ter, aber dennoch exquisiter Produkte zu 
erhöhen zeigt, dass Social Media auch aus 
dem Bereich der Esskultur nicht mehr 
wegzudenken ist. 

Am Ende des Tages waren sich alle ei-
nig: Essen und Genuss sind Themen, die 
Niedersachsen nachhaltig bewegen. Der 
Austausch dazu ist in allen Bereichen – 
vom Touristiker über den Koch bis hin 
zum Erzeuger - wichtig, um mehr Produk-
te zu entwickeln, die auch über die Gren-
zen des Landes hinaus bekannt sind. Oder 
wie es ein Teilnehmer der Veranstaltung 
im Nachgang formulierte, „Gerne mehr 
davon“. - Gerne! 

Die Vorträge der Veranstaltung stehen 
auf der Internetseite der IHK Lüneburg-
Wolfsburg zum Download bereit:
www.ihk-lueneburg.de/tourismus 

INFO-SERVICE
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Schwarzbuch gastronomischer Veranstaltungen
Veröffentlichung des DEHOGA sorgt für breite Diskussionen

Mit einem „Schwarzbuch gastronomi-
scher Veranstaltungen“ will der DEHOGA 
Niedersachsen den Blick der Öffentlichkeit 
für die Betroffenheit des Gastgewerbes 
im Hinblick auf gleiche Wettbewerbsbe-
dingungen mit der Spontan- und Gelegen-
heitsgastronomie schärfen. „Weder die 
Politik noch die Bevölkerung machen sich 
Gedanken darüber, wie viele dieser Veran-
staltungen es tatsächlich gibt und wie sie 
sich gegenseitig Konkurrenz machen – und 
dabei das berufsmäßig betriebene Gastge-
werbe kontinuierlich in Existenznot brin-

gen“, erläutert Präsident Hermann Kröger 
die Problematik.

In dem 35 Seiten umfassenden Schwarz-
buch werden nicht nur dem DEHOGA 
kritisch gemeldete Veranstaltungen auf-
gelistet, sondern es werden auch positive 
Beispiele zitiert, die Politik und Kommu-
nen möglicherweise als Lösungsansätze 
für die eigenen Aktivitäten vor Ort dienen 
können. Es wird zudem aufgezeigt, wel-
che rechtlichen Anforderungen ein Gast-
ronom zu erfüllen hat. Dazu zählen neben 

Steuern und Sozialversicherungsbeiträgen 
diverse Gebühren, wie zum Beispiel Ver-
waltungsgebühren, Abfall- und Entsor-
gungsgebühren, Straßenreinigungsgebüh-
ren, Rundfunkgebühren, GEMA etc. Dazu 
kommt die Einhaltung von Lebensmittel-
hygienevorschriften, baurechtlichen Vor-
schriften, das Jugendschutzgesetz oder 
das Arbeitsschutzrecht, um nur einige 
Auflagen zu nennen. 

„Wir wollen erreichen, dass die berufs-
mäßig betriebene Gastronomie einerseits 
und die Spontan- und Gelegenheitsgastro-
nomie andererseits mit genau denselben 
Maßstäben bewertet werden“, betont Her-
mann Kröger. In der Praxis bedeutet das, 
dass die gastronomischen Aktivitäten auf 
öffentlich zugänglichen Veranstaltungen, 
wie zum Beispiel einem Osterfeuer oder 
den Fußball-WM-Übertragungen im Ver-
einsstadion oder auch Scheunen-Partys, 
den gleichen Auflagen und Kontrollen 
unterliegen müssen wie in der berufs-
mäßigen Gastronomie. Der Verband hat 
es sehr positiv aufgenommen, dass auch 
der Niedersächsische Wirtschaftsminister 
Lies kürzlich in Hannover die steuerliche 
Gleichbehandlung des gastronomischen 
Angebotes von Parteien und Feuerwehren 
anlässlich von Osterfeuern gefordert hatte. 

Der DEHOGA Niedersachsen fordert 
alle Kommunen und Gemeinden auf, hier 
zukünftig genau hinzuschauen und für 
eine Gleichbehandlung sämtlicher Akteu-
re zu sorgen. 

Greifen auch Sie das Schwarzbuch auf, 
um mit Ihren politischen Vertretern vor 
Ort in einen kritischen und konstruktiven 
Dialog zu treten. Das Schwarzbuch ist als 
PDF im Internet eingestellt, Sie können 
gerne auch ein gedrucktes Exemplar bei 
uns bestellen. 

PDF zum Download: www.dehoga-
niedersachsen.de (auf der Startseite) 
Bestellung Druckexemplar: 
Tel. 0511-33 706-0 
E-Mail: info@dehoga-niedersachsen.de

INFO-SERVICE

www.dehoga-niedersachsen.de

vorgelegt vom 
DEHOGA Niedersachsen 
im Jahre 2014

Schwarzbuch 
gastronomischer Veranstaltungen



Mindestlohngesetz
Der Kabinettsentwurf des Mindestlohngesetzes ist in die par-

lamentarische Beratung des Deutschen Bundestages geschickt 
worden. 

Sicher darf angenommen werden, dass das Mindestlohn-
gesetz zum 1. Januar 2015 in Kraft treten wird. Hinsichtlich 
der konkreten Inhalte des Mindestlohngesetzes muss jedoch 
das parlamentarische Beratungsverfahren abgewartet wer-
den. Sicher scheint zu sein, dass die nachfolgenden Rege-
lungspunkte das Gastgewerbe belasten werden:

 Mindestlohn in Höhe von 8,50 Euro ab 1. Januar 2015 
 (Anrechnung von Sonderzahlungen bislang ungeklärt).
 Flexible Arbeitszeit-Konten-Guthaben müssen nach 
 maximal einem Jahr ausgezahlt werden.
 Tarifliche Ausschlussfristen im Hinblick auf Nachforde-

rungen zum Mindestlohn sind unwirksam; es greift die 
allgemeine Verjährungsfrist von drei Jahren.

 Verzicht auf Mindestlohn nur noch durch gerichtlichen 
Vergleich möglich.

 Regelmäßige Anpassung des Mindestlohnes unter Be-
rücksichtigung der durchschnittlichen gesamtwirtschaft-
lichen Tarifsteigerung.

 Bei der Beauftragung von Fremdfirmen soll der Auftrag-
geber als Bürge dafür haften, dass die Fremdfirma 
den Mindestlohn an ihre Arbeitgeber zahlt, sofern der 
Auftraggeber vorsätzlich oder grob fahrlässig von einer 
Bezahlung unterhalb des Mindestlohnniveaus ausgehen 
konnte/musste.

 Aufzeichnungspflicht für die Arbeitszeit 
 (Beginn, Ende, Dauer) aller Beschäftigten.
 Einzige Ausnahmen vom Mindestlohn:
 - „klassische Auszubildende“
 - unter 18-jährige ohne Berufsausbildung
 - Pflichtpraktika bei Schülern, Studenten
 - Orientierungspraktika vor dem Studienabschluss bis
   zu einer Dauer von sechs Wochen
 - Andere Vertragsverhältnisse im Sinne des § 26 BBiG,  

 die nicht Praktikanten- oder Arbeitsverhältnisse sind  
 (Abiturientenmodelle, duale Studiengänge). Dies ergibt  
 sich allerdings nicht aus dem Gesetzestext, sondern  
 nur aus der Gesetzesbegründung. Der Bundesverband  
 fordert eine Klarstellung auch im Gesetzestext. 

 -  Langzeitarbeitslose (ein Jahr Arbeitslosigkeit) 
 für sechs Monate.

Seite 5
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DEHOGA Gold für Umweltengagement
Best Western Donner's Hotel in Cuxhaven ausgezeichnet

Nachhaltigkeit ist gerade in der Hotel-
lerie ein immer wichtigerer Faktor. Mit der 
Beteiligung am DEHOGA-Umweltcheck 
zeigt Familie Weber vom Best Western 
Donner's Hotel ihren Beitrag zum Klima-

schutz. „Die Nähe zu Meer und Natur und 
die Erwartungen der Gäste zum Thema 
Nachhaltigkeit waren uns Ansporn für um-
weltgerechtes Denken und Handeln“, so 
Carsten Weber. „Wir sehen die Auszeich-

nung als Motor 
für weitere An-
strengungen.“ 

Für die Gold-
auszeichnung 
musste Fami-
lie Weber alle 
Daten zu Ener-
gie, Wasserver-
brauch, Abfall 
und Lebensmit-
teln offen legen. 
Diese wurden 
in Betriebskenn-
zahlen umge-

rechnet und bilden die Basis für die Ver-
gabe der Auszeichnung in Bronze, Silber 
oder Gold. Bei allen Werten hat das Best 
Western Donner's Hotel in Cuxhaven her-
vorragend abgeschnitten und sich damit 
die Auszeichnung in Gold wirklich ver-
dient. 

„Eine große Hilfe war natürlich die Ein-
führung des reduzierten Mehrwertsteuer-
satzes, der für Investitionen im Energie-
bereich genutzt werden konnte. Ich hoffe, 
dass die Politik die Notwendigkeit endgül-
tig erkannt hat und dem Beherbergungsge-
werbe auch in Zukunft den Freiraum lässt, 
damit in Arbeitsplätze und Zukunftstech-
nologie investiert werden kann“, so Cars-
ten Weber. Auf der Auszeichnung will sich 
das Familienunternehmen aber nicht aus-
ruhen. Weitere Investitionen für Nachhal-
tigkeit sind geplant.  

Stolz präsentiert das Abteilungsleiter-Umweltteam die Auszeichnung 
(v.l.): M. Lamke (Rezeption), R. Rund (Technik), K. Unterlauf  
(Restaurant), E. Geering (Housekeeping) und H.-P. Funk (Küche).

Ihre Energieberater in Niedersachsen:
Osnabrück-Emsland / 
Grafschaft Bentheim / 
Weser-Ems / Ostfriesland 

 Carsten 
Mücke

Mücke Energieberatung

Eschenweg 36b 
49088 Osnabrück

Tel. 0541 - 91194115 
info@muecke-energieberatung.de 
www.muecke-energieberatung.de

Lüneburg / Stade /  
Braunschweig /nördlicher 
BV Land Braunschweig-Harz

 Torsten 
Merker

TM Concept 24

Gärtnerweg 9 
29525 Uelzen

Tel. 0157 - 76131998 
info@tm-concept24.de 
www.tm-concept24.de

Hannover-Hildesheim 
(südliches Niedersachsen) 

 Heino 
Thomsen

Ingenieurbüro Thomsen

Eleonorenstr. 18 
30449 Hannover 

Tel. 0151 - 14135037  
heino.thomsen@gmx.de 
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Erfahrungsaustausch Hotel- und Restaurantsoftware
Netzwerk Junger DEHOGA ist sehr aktiv

Am 29. April hatten wir zu einem Er-
fahrungsaustausch zum Thema ”Hotel 
und Restaurantsoftware“ nach Verden 
eingeladen. Es war eine sehr interessante 
und informative Veranstaltung, bei der ei-
nige Kollegen Praxisbeispiele vorgestellt 
haben. Daraus ergab sich eine spannende 
Diskussion, die beim anschließenden Mit-
tagssnack noch weiter vertieft wurde. 

Leider haben kurzfristig zehn angemel-
dete Kollegen die Veranstaltung abgesagt, 
so dass nicht 19 Teilnehmer, sondern le-
diglich neun vor Ort waren. Aus dieser Er-
fahrung werden wir lernen und die Orga-
nisation darauf auslegen, das kurzfristige 
Stornierungen weniger werden.

Unser Netzwerk im Jungen DEHOGA 
hat sich im letzten Jahr deutlich verbes-
sert, es findet überall ein reger Austausch 
zu praxisrelevanten Themen statt – sei es 
in unserer Facebook-Gruppe, durch Tele-

fonate oder vor Ort auf unseren Treffen 
wie auf der INTERNORGA oder jetzt in 
Verden. 

Die Trendtour in Lüneburg war zu un-
serer Freude in Rekordschnelle mit 40 
Personen ausgebucht. Da sich der Termin 
mit dem Redaktionsschluss dieses Heftes 
überschnitten hat, folgt der detaillierte Be-
richt in der nächsten Ausgabe. 

Wir freuen uns über diese Resonanz 
und bitten trotzdem auch weiterhin alle, 
Unternehmer unter 40 Jahren oder die 
„Nächste Generation“ aktiv anzusprechen 
und auf unsere Gruppe aufmerksam zu 
machen. Es lohnt sich, mal rauszukom-
men aus dem Alltag und sich von den 
Kollegen/-innen mit Ideen inspirieren zu 
lassen. Jedes neue Gesicht ist bei uns herz-
lich willkommen!

Euer Sprecher 
Mike Rohmeyer-Laas

Sprecher Mike Rohmeyer-Laas
E-Mail: 
rohmeyer-laas@dehoga-verden.de 
www.junger-dehoga.de

KONTAKT Junger DEHOGA
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Nächster Termin zum Vormerken:

 19.-20. Oktober 2014
Workshop im Landgut Stemmen 
Wir stimmen uns am 19. Oktober bei 
wildem Grillen mit den Kollegen ein.

 Am 20. Oktober folgt dann ein 
Seminar mit dem Thema „Kalkulation/
Anregungen für den eigenen Betrieb“.

Weitere Infos und das Anmelde- 
formular findet ihr demnächst unter 
www.junger-dehoga.de. 
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Interessierte Zuhörer beim Tag der Kreisverbände.

Schatzmeister Uhl, Präsident Kröger und Haupt-
geschäftsführer Balke referierten (v.l.). 

Tag der Kreisverbände in Verden voller Erfolg

Gut 80 Ehrenamtsträger aus allen Lan-
desteilen waren am 7. Mai der Einladung 
des DEHOGA Niedersachsen zum dritten 
Tag der Kreisverbände nach Verden ge-
folgt. Die Veranstaltung diente neben 
der Diskussion aktueller Verbandsthemen 
hauptsächlich dem Erfahrungsaustausch 
unter den Kreisverbänden. Dass dieser 
Austausch gewünscht wurde, zeigte die 
aktive und angeregte Diskussion unter den 
Teilnehmern, die sich am Ende einstimmig 
für eine Beibehaltung auch im nächsten 
Jahr ausgesprochen haben.

Mindestlohngesetz

Es wurde darüber diskutiert, welche 
Belastungen das für den 1. Januar 2015 
von der Bundesregierung geplante Min-
destlohngesetz für das Gastgewerbe mit 
sich bringen wird. Der Landesverband hat 
ein Merkblatt mit allen Fakten zusammen-
gestellt, das auf der Internetseite www.
dehoga-niedersachsen.de eingestellt ist.

Anlasslose Hygieneüberprüfungen

Die vom Niedersächsischen Verbrau-
cherschutzministerium geplante Ände-
rung der Gebührenverordnung für Hy-
gieneüberprüfungen in Lebensmittel 
verarbeitenden Betrieben wird einen 
zusätzlichen Kostenschub für das nieder-
sächsische Gastgewerbe nach sich zie-
hen. Die bislang rein aus Steuermitteln 
finanzierten anlasslosen Hygieneüber-
prüfungen sollen mit der geplanten Ge-

bührenänderung zukünftig Geld kosten. 
Die Anwesenden bestätigten, dass dieser 
Paradigmenwechsel nicht hingenommen 
werden darf. Angeregt wurde, die Recht-
mäßigkeit der Umstellung der Gebühren-
tarife im Rahmen eines Musterprozesses 
prüfen zu lassen.

Schwarzbuch gastronomischer  
Aktivitäten

Präsident Kröger stellte das geplante 
„Schwarzbuch gastronomischer Veranstal-
tungen“ vor. Alle Kreisverbände hatten 
sich daran beteiligt, für problematisch ge-

haltene Fälle solcher gastronomischen Ak-
tivitäten zu sammeln. Ansatz des Schwarz-
buches ist, die Politik noch einmal für die 
vielfältigen Formen gastronomischer Ak-
tivitäten außerhalb der berufsmäßigen 
Ausübung zu sensibilisieren. Aufgabe des 
Schwarzbuches soll sein, deutlich zu ma-
chen, welche Rechtsverstöße im Umfeld 
solcher gastronomischen Aktivitäten be-
gangen werden und vor allem, in welchem 
Umfang dabei dem Staat Steuern und Ab-
gaben sowie Sozialversicherungsbeiträge 
vorenthalten werden. Der Landesverband 
wird das Schwarzbuch zeitnah nach seiner 
Veröffentlichung dem niedersächsischen 
Wirtschaftsminister vorstellen, um seine 
Unterstützung bei der Bekämpfung geset-
zeswidriger gastronomischer Aktivitäten 
einzufordern.

Initiative Guter Ausbildungsbetrieb

Diskutiert wurde die zusammen mit 
den Industrie- und Handelskammern be-
worbene Initiative „Guter Ausbildungsbe-
trieb“. Gemeinsam legten die Teilnehmer 
fest, bis zum Jahresende 2014 mindestens 
400 teilnehmende Betriebe einzuwerben.

 Allen Ausbildungsbetrieben muss 
daran gelegen sein, das Gütesiegel guter 
Ausbildungsbetrieb zu tragen und damit 
zu dokumentieren, dass Mindestanfor-
derungen im Zuge der Ausbildung einge-
halten werden.
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Aus den Kreisverbänden

Der Kreisvorsitzende des DEHOGA 
Heidekreises, Herr Heinz Beier, unter-
strich die Bedeutung der Berufsausbil-
dung im Gastgewerbe. Aus diesem Grun-
de hat sein Kreisverband den Entschluss 
gefasst, einen Ausbildungsbeauftragten 
zu bestimmen, der Ansprechpartner für 
Ausbildungsbetriebe, aber auch für Aus-
zubildende sein soll. 

Bezirksverbandsgeschäftsführerin 
Nathalie Rübsteck stellte Organisation 
und Ablauf des Aktionstages Ausbil-
dung im DEHOGA Bezirksverband Sta-
de dar. Die Aktion, die zusammen mit 
der berufsbildenden Schule in Zeven 

durchgeführt wurde, ist bei potentiellen  
Auszubildenden und auch bei Ausbil-
dungsbetrieben auf sehr positive Reso-
nanz gestoßen.

 
Herr Ebeling vom Kreisverband Har-

burg erläuterte anhand eines Videofilms 
die Imageaktion des Kreisverbandes 
„Aus Pütt un Pann“. Mit etwa 800 Besu-
chern konnten die teilnehmenden Be-
triebe einerseits Imagewerbung für sich 
selbst machen, aber auch die Belange 
des DEHOGA in Szene setzen. 

Herr Weber, Vorstandsmitglied des 
DEHOGA Stadtverbandes Cuxhaven, be-
richtete, dass das örtliche Finanzamt die 
ansässige Hotellerie zwingen wollte, das  

Frühstück für Übernachtungsgäste nach 
Höhe des Übernachtungspreises zu staf-
feln. Offensichtlich geht es dem Finanz-
amt darum, die eigenen Mehrwertsteu-
ereinnahmen zu erhöhen und sich dabei 
auf den Standpunkt zu stellen, dass der 
Frühstücksanteil im Übernachtungs-
preis umso höher zu sein hat, je höher 
der Übernachtungspreis ist. Der Landes-
verband wurde aufgefordert, hiergegen 
Maßnahmen einzuleiten, möglicherwei-
se sollte ein Musterprozess gegen die Fi-
nanzverwaltung geführt werden.  

Erfahrungsberichte aus den Kreisverbänden bereicherten das Programm.

Heinz Beier (DEHOGA Heidekreis) 
referierte zum Thema Azubi-Werbung. 

Gelegenheit zum Erfahrungs- 
austausch boten die Pausen. 



Professionelle Patisserie mit Martin Braun 
Neuer Partner des Gastgewerbes stellt sich vor

Martin Braun ist ein kompetenter Part-
ner in der professionellen Herstellung von 
Desserts, Gebäcken, Speiseeis und Süß-
speisen jeglicher Art, also der professio-
nellen Patisserie. 

Gastronomie und Hotellerie können 
heutzutage nicht alle Produkte im Ku-
chen- und Süßspeisenbereich selbst her-
stellen. Daher ist die Firma Braun als 
Anbieter von Convenience-Produkten 
in diesem Segment Kooperationspartner 
für den DEHOGA Niedersachsen. 

Martin Braun bietet primär Ideen und 
Lösungen in Kombination mit den ent-
sprechenden Produkten. Alle Produk-
te bieten ein hohes Maß an Flexibilität 
und eröffnen einen großen Spielraum 
für individuelle Anwendungen. Neben 
erstklassigen Konzepten und Produkten 
bietet Braun auch einen Kundenservice, 
einen Rezeptdienst, eine kompetente Be-
ratung, eine eigene und flächendecken-
de Logistik sowie eine permanente Prä-
senz vor Ort mit rund 80 Fachleuten, die 
mit Tipps und Tricks, Rat und Tat den 
Kunden zur Seite stehen.

Die Produktentwickler und Marketing-
experten haben den Markt und die aktuel-
len Trends stets im Focus. Dabei profitiert 
das Unternehmen vom Knowhow und der 
Erfahrung von über 80 Jahren.

Die Verarbeitung aller Produkte ist 
unkompliziert. Durch die über Jahrzehn-
te aufgebaute Kompetenz im Bereich der 

professionellen Herstellung von Desserts, 
Gebäcken und Süßspeisen jeglicher Art 
bietet Martin Braun als eines der markt-
führenden Unternehmen heute ein Sorti-
ment mit mehr als 450 Artikeln an.

Ob zur Herstellung, Veredelung und 
Garnierung von Desserts und süßen Spei-
sen oder als Basis für die Gebäck-, Kuchen-, 
Torten- oder Eisherstellung. Für jeden An-
wendungsbereich und jede Anforderung 
gibt es eine passende Lösung. Alle Pro-
dukte gewähren ausreichend Freiraum, 
um individuelle und einzigartige Desserts 
zu kredenzen. 

Der Vielfalt sind dabei keine Grenzen 
gesetzt. Neben dem umfangreichen Pro-
duktsortiment bietet Martin Braun eine 
ebenso große Auswahl von klassischen bis 
modernen Rezeptideen. Der Anwender 
kann dabei seine Kreativität fast uneinge-
schränkt einbringen. Das Repertoire bie-
tet alles, von hochwertigen Kreationen zur 
Veredelung und Dekoration bis hin zum 
Voll-Convenience-Produkt mit absoluter 
Gelingsicherheit. 

Die Produktionsstätte der Firma Braun 
in Hannover steht gerne für Besichtigun-
gen der Kreis- und Bezirksverbände zur 
Verfügung. 
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Verführerische Desserts.

Süßes Sushi. 

Patisserie auf höchstem Niveau 
von der Firma Braun. 

Martin Braun Backmittel und Essenzen 
KG, Edgar Blank, Verkaufsleiter Nord 
E-Mail:   e.blank@martinbraun.de  
www.martinbraun.de

KONTAKT
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Gastroline24: 
Partner für exklusive 
Outdoormöbel
Für DEHOGA-Mitglieder 
bis zu 30 Prozent Rabatt

Seit 2013 ist Gastroline 24 Partner des DEHOGA Niedersachsen 
und bietet für Mitglieder besondere Konditionen. Jetzt zur Som-
merzeit wurde eine Kollektion für gehobene Ansprüche zusam-
mengestellt.  

Bei Gastroline24 finden die Kunden eine erlesene Pro-
duktauswahl exklusiver Möbel, welche durch ihr aufwen-
diges Erscheinungsbild dem Außenbereich der Kunden ein 
absolut edles Wohlfühlambiente verleihen. Stilvolle Mö-
bel, die ihresgleichen suchen. Egal, ob Lounges, Inseln, 
Sitzgruppen oder Relax-Möbel - erlesenes Design steht an 
oberster Stelle. Für jeden Anspruch ist hier etwas dabei. 
Komfortable Kissen und Auflagen aus edlen hochwertigen Ma-
terialien runden die exklusive Kollektion ab, somit ist für abso-
lut erstklassige Bequemlichkeit gesorgt. Der höchst angenehme 
Sitzkomfort wird Gäste und Gastgeber gleichermaßen begeis-
tern. Das innovative Geflecht erweist sich als sehr anschmieg-
sam und flexibel. Es passt sich der Körperform hervorragend an. 
Die Kunstfaser wird ansatzfrei ohne bruchanfällige 
Schweißnähte verarbeitet. Es wird ausschließlich hochwer-
tiges belastbares Material verwendet, welches sich nicht 
dehnt oder gar bricht. Die Faser ist abrieb- und reißfest.  
Trotz der edlen und natürlichen Optik ist die Kunstfa-
ser äußerst unempfindlich. Sie ist UV-und witterungs-
beständig - selbst Regen, Schnee oder Frost machen ihr 
nichts aus. Daher sind diese Möbel-Serien für den Ein-
satz im Freien bestens geeignet und empfehlenswert. 
DEHOGA-Mitglieder erhalten bis zu 30 Prozent Rabatt. 

Vorteil: Bis zu 30 Prozent Rabatt für DEHOGA-Mitglieder 
Infos: Tel: 05108 / 91 86 01,
E-Mail: info@gastroline24.net

INFO-SERVICE

DEHOGA-Mitglieder erhalten auf die exklusiven Outdoormöbel  
von Gastroline24 bis zu 30 Prozent Rabatt. 



Fachkräfte aktiv binden

Der Fachkräftemangel im Gastgewerbe 
ist zur Realität geworden. Viele Arbeitge-
ber versuchen deshalb ihren Fachkräften 
Mehrwerte zu bieten, um diese zu binden. 
Gängig sind Lösungen wie Bonifikationen, 
Weiterbildung und ein gutes Betriebskli-
ma. Die wenigsten Arbeitgeber kennen 
aber die Zusatzmöglichkeit, die sich mit 
der hogarente bietet.

Neben der bekannten Anschubfinan-
zierung und Entgeltumwandlung gibt 
es einen dritten Baustein: die freiwil-
lige Arbeitgeberleistung. Sie eröffnet 
Arbeitgebern ein hohes Maß an Flexi-
bilität und verpflichtet zu nichts. Der 
Arbeitgeber entscheidet selbst von Jahr 
zu Jahr neu, ob und in welcher Höhe er 
seine Mitarbeiter belohnen und damit 
zugleich an seinen Betrieb binden will. 

Und sollte ein Mitarbeiter vor Ablauf der 
Fünf-Jahres-Frist (sog. Unverfallbarkeit) 
ausscheiden, hat er keinen Anspruch auf 
das aufgebaute Deckungskapital. Dies 
kann der Arbeitgeber ohne Abzüge vom 
Finanzdienstleister zurückfordern. Für 
viele Arbeitnehmer ein Grund, dem Un-
ternehmen treu zu bleiben und damit 
ein exzellentes Instrument zur Mitarbei-
terbindung.

Arbeitgeber und Mitarbeiter profitie-
ren gleichermaßen.

Für die hogarente sprechen nicht nur 
ihre steuerlichen Vorteile und die Ent-
lastung bei den Sozialabgaben. Die über-
schaubare, tarifvertraglich vorgegebene 
Anschubfinanzierung von lediglich ma-
ximal 150 Euro im Jahr pro Mitarbeiter 
lässt sich durch guten Service schnell 
wieder ausgleichen. Dass die hogarente 
auf dem Markt konkurrenzfähig ist, ist 
eine Tatsache. 

Damit auch Kleinverdiener, Teilzeit-
kräfte und ältere Arbeitnehmer eine so-
lide Chance haben, überproportional zu 
profitieren, entfallen bei der arbeitgeber-
finanzierten hogarente die Stückkosten. 
Dabei handelt es sich um einen Teil der 
Verwaltungskosten, der in der Regel in 
allen Lebensversicherungsprodukten 
enthalten ist. 

Betriebe stellen sich vor
Türöffner-Tag der Sendung mit der Maus

Beim „Tür-Öffner-Tag“ der Sendung mit 
der Maus haben auch Hotels und Restau-
rants die Möglichkeit, Kinder, Jugendliche 
und Eltern mit ihren Angeboten zu begeis-
tern. 

 
Wenn am 3. Oktober der Tag der Deut-
schen Einheit gefeiert wird, sollen sich 
auch dieses Jahr wieder bundesweit Tü-
ren für Kinder und Familien öffnen, die 
sonst für sie verschlossen sind. 

 

Die Veranstaltungen werden eigen-
ständig durchgeführt und sollen für Kin-
der und Familien kostenlos sein. Auf der 
Maus-Homepage gibt es eine Deutsch-
landkarte mit allen angemeldeten Tür-
öffner-Veranstaltungen. 
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Die Gastro-Experten der ERGO Stamm-
Organisation geben gern weitere Aus-
künfte zur hogarente und den weiteren 
Versicherungsleistungen der ERGO.

Ihre Ansprechpartner: 

ERGO Beratung und Vertrieb AG
 
 Regionaldirektion Oldenburg  
Stephan Thomann
Tel 0441/92381-0, Mobil 0163 43 45 430 
stephan.thomann@ergo.de
 
 Regionaldirektion Hannover 
Kai Winnemuth
Tel 0511 3485 241
kai.winnemuth@ergo.de

 Regionaldirektion Bielefeld
Oliver Wunder
Mobil 0160 3674927
oliver.wunder@ergo.de

 Regionaldirektion Bremen 
Thomas-Oliver Piegeler
Tel 0421 3050426,  
thomas-oliver.piegeler@ergo.de

www.ergo.de/hoga 

INFO-SERVICE

Weitere Informationen und Anmeldung 
zur Aktion unter www.wdrmaus.de/
tueren-auf/.

E-SERVICE



Das Branchenversorgungswerk für das Hotel- und Gaststättengewerbe

Die hogarente: modern,
erfolgreich, vorteilhaft

• Attraktive Konditionen, auch für kleine Betriebe
•  Senkung der Lohnnebenkosten und gleichzeitig zufriedene Mitarbeiter
•  Einfache Handhabung für Arbeitgeber und Arbeitnehmer

Möchten Sie mehr erfahren? Sprechen Sie mit uns: ERGO Beratung und Vertrieb AG

Regionaldirektion Oldenburg, Stephan Thomann
Tel 0441 92381-0, Mobil 0163 4345430 
stephan.thomann@ergo.de

Regionaldirektion Hannover, Kai Winnemuth
Tel 0511 34852-41, kai.winnemuth@ergo.de

Regionaldirektion Bielefeld, Oliver Wunder
Mobil 0160 3674927, oliver.wunder@ergo.de 

Regionaldirektion Bremen, Thomas-Oliver Piegeler
Tel 0421 30504-26, thomas-oliver.piegeler@ergo.de

Weitere Infos fi nden Sie auf www.ergo.de/hoga

Versichern heißt verstehen.



Nach Pauschalurteil über „schwarze Kassen“
Welche Kassenlösung ist für mich die Richtige?

In letzter Zeit sind Pauschalverurteilun-
gen wegen Schwarzumsätzen auch in der 
Gastronomie wieder laut geworden. Nach 
dem Prozess gegen den bayrischen Gastro-
nom Sepp Krätz wurde viel darüber disku-
tiert, welche Mogeleien sich die Gastwirte 
landauf landab einfallen lassen, um mit 
ihren Kassen zu mogeln und Steuerhinter-
ziehung zu betreiben.

Um die Gastronomie einfacher und 
sicherer überprüfen zu können, wurde 
im Jahr 2010 durch die Finanzbehörden 
beschlossen, die Elektronische Daten-
übertragung (GDPdU-Export) für alle 
Kassensysteme einzuführen. Nun fragt 
sich jeder Gastronom und Hotelier, wel-
ches Kassensystem für ihn das richtige 
ist und welches eigentlich den neuen Be-
stimmungen entspricht.

Der Markt ist reich an unterschied-
lichsten Kassenlösungen, wovon aber 

die wenigsten den strengen Richtlinien 
der Finanzbehörden standhalten. Hier 
den Überblick zu behalten und entschei-
den zu können, welches Produkt nun das 
Richtige ist, fällt vielen daher schwer.

Matrix POS besitzt als eines von ganz 
wenigen Systemen ein Prüfzertifikat 
der Softwarefirma „Audicon“, welche die 
Prüfsoftware „IDEA“ für die Finanzäm-
ter entwickelt. Dieses besagt, dass Mat-
rix POS alle Daten GDPdU-konform als 
Datenexport für eine Betriebsprüfung 
liefert.

Der DEHOGA-Partner simplexIT bie-
tet nicht nur ein zertifiziertes Kassensys-
tem, sondern ist auch ein Full-Service 
Dienstleister im Bereich Gastronomie/
Hotellerie. Zum Portfolio gehören Hotel-
telefonanlagen, WLAN-Lösungen, Netz-
werkstrukturen und Serverbetreuung. 
„Unsere Idee ist es, unseren Kunden 

alles aus einer Hand bieten zu können. 
Das Konzept eines klassischen IT-Sys-
temhauses und eines Kassendienstleis-
ters unter einem Dach abzubilden, ist 
in Niedersachsen eine absolute Innova-
tion. Wir haben einen hohen Anspruch 
an Funktionalität und Service“, so Marc 
Wiezoreck. 

Bundesregierung will elektronische 
Rechnungslegung erleichtern

Ziel des von der Bundesregierung ge-
förderten Projektes „Forum elektronische 
Rechnung Deutschland (FeRD) ist, über 
eine Modernisierung des Umsatzsteuer-
rechts und ein einheitliches Datenformat 
für den Versand elektronischer Rech-
nungen künftig insbesondere kleinen 
und mittleren Unternehmen durch den 
Verzicht auf papierbasierte Rechnungen 
große Einsparpotential zu ermöglichen. 

Damit Unternehmen einen Vorsteuer-
abzug für eine Lieferung von Waren oder 
entgegengenommene Leistungen vorneh-
men können, müssen sie unter anderem 
eine ordnungsgemäße Rechnung vorle-
gen. Unternehmen sind damit korrespon-
dierend zur Ausstellung einer Rechnung 
verpflichtet.

Mit dem Steuervereinfachungsgesetz 
2011 sind die umsatzsteuerrechtlichen 

Regelungen für den Versand elektroni-
scher Rechnungen modernisiert worden. 
Bisher mussten via E-Mail versandte 
Rechnungen mit einer qualifizierten Si-
gnatur versehen werden oder auf dem 
EDI-Verfahren beruhen. Nun sieht § 14 
Abs. 1 Satz 8 Umsatzsteuergesetz le-
diglich vor, dass Rechnungen in einem 
elektronischen Format ausgestellt und 
empfangen werden können. Dies ermög-
licht zukünftig einen einfachen und pra-
xisgerechten elektronischen Versand. 

Vorteile der elektronischen Rechnun-
gen liegen in Ersparnissen von Papier-, 
Druck- und Versandkosten sowie einer 
beschleunigten Zustellung direkt an den 
Empfänger.

Die Bundesregierung hat sich zum Ziel 
gesetzt, den äußerst geringen Anteil der 
elektronischen Rechnungen von unter 

zehn Prozent zu steigern. Um dieses Ziel 
zu verwirklichen, wurde auf Beschluss des 
Deutschen Bundestages unter dem Dach 
des Bundesministeriums für Wirtschaft 
und Technologie das „Forum elektronische 
Rechnung Deutschland“ (FeRD) gegründet. 

Dieses Forum hat das übergreifende 
Format ZUGFeRD (Zentraler User Gui-
de des Forums elektronische Rechnung 
Deutschland) für elektronische Rechnun-
gen erarbeitet, das für den Rechnungsaus-
tausch zwischen Unternehmen, Behörden 
und Verbrauchern genutzt werden kann. 
Als technische Grundlage dient der Stan-
dard PDF/A, der seit 2005 als ISO-Norm 
veröffentlicht ist und zur Langzeitspeiche-
rung verwendet wird. Darüber hinaus be-
inhaltet die PDF/A-Datei XML-Daten, die 
die Rechnungsinformationen als struktu-
rierten und maschinell auswertbaren Da-
tensatz darstellen. 

Vorteil: Bis zu 30 Prozent Rabatt für 
DEHOGA-Mitglieder 
Infos: Tel: 05108 / 91 86 01,
E-Mail: info@gastroline24.net

INFO-SERVICE
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Europawahl 
2014

Die Beteiligung an der Europawahl 
war trotz anders lautender Ankündigung 
größer als beim letzten Mal. CDU und 
SPD erklärten sich beide zu Siegern der 
Europawahl. Die SPD, weil sie den größ-
ten Stimmenzuwachs erzielen konnte, 
der je in einer Wahl von ihr erzielt wur-
de. Die CDU, weil sie absolut die meis-
ten Wähler auf sich vereinigen konnte, 
wenn sie auch gegenüber der letzten Eu-
ropawahl Stimmenverluste hinnehmen 
musste. 

Eindeutiger Sieger des Abends war die 
AfD, die mit mehr als sieben Prozent aus 
der Wahl ging und damit mit mehreren 
Abgeordneten im nächsten Europaparla-
ment vertreten sein wird.

Europaweit hat die Wahl ein unein-
heitliches Bild abgegeben. In den Nie-
derlanden konnten die antieuropäischen 
Gruppierungen keinen Zugewinn er-
reichen. Anders sah dies allerdings in 
Frankreich und auch in England aus.

Die kommende Aufgabe der Nationen 
und parteipolitischen Vereinigungen im 
Europaparlament wird nun sein, den 
nächsten Kommissionspräsidenten zu 
bestimmen. 

DVB-T in Hotel-
zimmern
DEHOGA und GEMA treffen 
Vereinbarung 

Die GEMA-Pflicht für Nutzung von 
Rundfunksendungen mittels DVB-T-
Technik in Hotelzimmern ist immer noch 
zwischen GEMA und DEHOGA strittig. 
Zwischenzeitlich sind einige Gerichtsver-
fahren angestrengt worden, um hier eine 
endgültige Klärung herbeizuführen. Für 
die Zeit bis zur Klärung haben die Bundes-
vereinigung der Musikveranstalter (hier 
ist der DEHOGA Bundesverband Mitglied) 
und die GEMA eine Vereinbarung getrof-
fen. Für die Einzelheiten wurde ein Merk-
blatt entwickelt, dass auf der DEHOGA-In-
ternetseite für alle Mitglieder abrufbar ist.

Die wichtigsten Eckpunkte:
 Alle DVB-T-Hotels müssen auf Grund 

des Hotelsendetarifes Lizenzverträge 
mit der GEMA abschließen und die 
Gebühren (für GEMA, GVL, VG Media 
etc.) zahlen.

 Aufgrund des mit der GEMA verein-
barten besonderen Zahlungsvorbehal-
tes erhalten die registrierten Hotels 
ihre ab dem 1. Mai 2014 fällig gewor-
denen und geleisteten Zahlungen un-
verzüglich zurück, wenn vor dem BGH 
gewonnen wird.

 Voraussetzung ist allerdings, dass sich 
die DVB-T-Hotels (DEHOGA-Mitglie-
der) direkt beim DEHOGA Bundesver-
band unter Angabe, in welchem DEHO-
GA-Landesverband eine Mitgliedschaft 
besteht, anmelden. 

 In der e-Mail muss schriftlich versi-
chert werden, dass das Hotel die von 
Fernsehsendern digital-terrestrisch 
(DVB-T) verbreiteten TV-Programmsi-
gnale in ihren Hotelzimmern mittels 
DVB-T-Zimmerantenne empfängt.

 Zudem muss eine Kopie der aktuellen 
GEMA-Rechnung oder GEMA-Ände-
rungsmitteilung oder des GEMA-Fällig-
keitshinweises beigefügt werden.  

DEHOGA  
begrüßt  
Sommerferien-
regelung der 
Kultusminister- 
konferenz 

Die Kultusministerkonferenz hat kürz-
lich die Sommerferien für die Jahre 2018 
bis 2024 festgelegt. Der Durchschnitts-
wert liegt bei 84,6 Tagen. Der DEHOGA 
begrüßt, dass die Bildungsminister ne-
ben ihren pädagogischen Erwägungen 
auch die Belange der Tourismuswirtschaft 
berücksichtigt haben. „Die aktuell be-
schlossene Regelung ist ein vernünftiger 
Kompromiss“, sagt Ernst Fischer, Präsi-
dent des DEHOGA Bundesverbandes. 

In den zurückliegenden Jahrzehn-
ten hat sich der Ferienkorridor immer 
weiter verengt. Lag der Sommerferien-
korridor zwischen 1973 und 1987 bei 
89,6 Tagen, so sind es in diesem Jahr 
gerade einmal 71 Tage. „Zu kurze Kor-
ridore für die Sommerferien führten 
zu Staus, ausgebuchten Reisezielen und 
letztlich auch zu steigenden Preisen, da 
das Tourismusangebot künstlich ver-
knappt wird“, sagt Präsident Fischer. 
„Wir freuen uns sehr, dass die Kultusmi-
nisterkonferenz endlich die vielfältigen 
guten Argumente der Tourismuswirt-
schaft berücksichtigt und den Korridor für 
die Sommerferien ausgedehnt hat“, so Fi-
scher weiter. „Damit wurde eine wichtige 
Forderung des Gastgewerbes, den Ferien-
korridor dauerhaft auf mindestens 80 bis 
85 Tage zu erhöhen, erfüllt. Ein Ergebnis, 
das sowohl für die Verbraucher als auch 
für die Wirtschaft positiv ist.“ 

Das Merkblatt mit allen Informationen 
finden DEHOGA-Mitglieder unter 
www.dehoga-niedersachsen.de im 
Bereich Mitgliederinfo A-Z.

E-SERVICE



Ford-Leasing: Neuer DEHOGA- 
Partner mit Top-Leistungspaket
33 % Rabatt für DEHOGA-Mitglieder und deren Mitarbeiter

CarConCept 33 verschreibt sich der Mo-
bilität und Flexibilität der Hotels und Gast-
stätten und deren Mitarbeiter durch das 
Leasing von Ford-Neuwagen. Um das An-
gebot nutzen zu können, müssen Sie Mit-
glied im DEHOGA Niedersachen sein oder 
aber Mitarbeiter eines DEHOGA-Mitglieds-
betriebes sein.

Das Leistungspaket:
Mindestens 33 Prozent Nachlass auf die 
unverbindliche Preisempfehlung des 
Herstellers für eine Vielzahl von aktuel-
len Ford-Neuwagen. So entsteht beispiels-
weise für einen Ford Fiesta eine monatli-
che Leasingrate von circa 109 Euro.

Werbesponsoring:
Optional kann der Mitarbeiter des DEHO-
GA-Betriebes das Heck oder die Seite des 
Autos mit Werbung bekleben lassen. Dies 
senkt die effektiven monatlichen Kosten 
nochmals um 30 Euro monatlich. Wer-
bepartner sind zunächst die carcredit.de 
(Santander Consumer Leasing GmbH) und 
die CarConCept 33 GmbH.

Versicherung:
Aktion zum Start: Die ersten 100 Bestel-
ler erhalten die Kfz-Vollkasko und Haft-
pflicht für 49 Euro im Monat.

Kraftstoffzuschuss:
 Dieser Kraftstoffzuschuss ist eine ide-
ale Bindungs-, Motivations- und Beloh-
nungsmaßnahme für die Mitarbeiter. 
Die Verwaltung wird komplett von der 
CarConcept 33 GmbH übernommen, so 
dass der Aufwand für den Arbeitgeber 
minimal ist. 
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Weitere Informationen gibt es unter: 
www.carconcept33.de 
Email: anfrage@carconcept33.de

INFO-SERVICE

Fahrspaß ist in den geleasten  
Ford-Neuwagen garantiert. 

DEHOGA-Mitglieder und deren Mitarbeiter 
profitieren von Top-Leasing-Konditionen für 
Ford-Neuwagen.



Hafenhaus eröffnet in Oldenburg
Das neue Restaurant am Küstenkanal

Nach dem Vorbild des Hafenhauses in 
Emden ist nun auch das zweite Hafenhaus 
in Oldenburg erfolgreich an den Start ge-
gangen.

Zahlreiche Gäste, darunter der Präsi-
dent des DEHOGA Niedersachsen Her-
mann Kröger, Ulrich Steinkamp vom 
Vorstand des DEHOGA-Bezirksverbandes 
Weser-Ems, und der Vorsitzende des DE-
HOGA-Stadtverbandes Oldenburg, Holger 
Kruse, gratulierten den Inhabern Onno 
Marahrens und Bodo Maßmann zu den 
neuen Räumen. Nach umfangreichen Um-
bauarbeiten bietet das Restaurant am Küs-
tenkanal seinen Gästen 110 Plätze innen 
und 160 außen.

Viel Lob gab es für die in Holz gehal-
tene Inneneinrichtung und die hellen 
Räume. Das Haus ist von Beginn an gut 
angelaufen, freuen sich beide. Für das Ta-
gesgeschäft ist Betriebsleiter Jörg Hauck 

mit seinem Team verantwortlich, die Kü-
che leitet Dirk Müller, beide ebenfalls aus 
Emden. 

 4 Sterne

- Schäfer’s Hotel, Cloppenburg

- Hotel Münsterländer Hof, Cloppenburg

- Seehotel Fährhaus, Bad Zwischenahn

 3 Sterne

- Hotel-Restaurant Alte Mühle, Elsfleth

- Gasthof Witte-König, Garrel-Beverbruch

- Hotel Banter Hof, Wilhelmshaven

- Friesen Hotel, Wilhelmshaven

- Landhotel Butjadinger Tor, Nordenham

- Hotel Altes Stadthaus, Westerstede

Klassifizierte Betriebe im Bezirk 
Weser-Ems 2014
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Geschäftsführerin 
RAin. Hildegard Kuhlen

Ammerländer Heer- 
straße 231
26129 Oldenburg 

Tel. 0441 - 7 10 86
Fax 0441 - 7 10 87

Email: ostfriesland@dehoga- 
Bezirksverband.de 

BEZIRKSVERBAND OSTFRIESLAND & 
BEZIRKSVERBAND WESER-EMSHans-Hermann Koch gibt 

Vorsitz nach vielen Jahren ab
Ortsverband durch Zusammenschluss auf Kreisebene 
aufgelöst

„Jeder, der Gäste beherbergt und sie 
auch bewirtet, braucht nun mal eine 
Schank-Erlaubnis“, erklärt der heute 
77-jährige Rentner. Das gilt auch für ein 
Seemannsheim. Und so besorgte sich einst 
Hans-Hermann Koch, der hauptamtlich 
Seemannsheim-Leiter, -Verwalter und 
Seemannspastor in Brake war, eine solche 
Lizenz. Über 30 Jahre lang hat er diesen Job 
inne gehabt.

„Viele lustige Sachen habe ich erlebt“, 
resümiert der gebürtige Hannoveraner. 
„Auch negative“, fügt er hinzu. „Es war der 
interessanteste Beruf, den ich mir vorstel-
len konnte. Jeder der Seeleute als Persön-
lichkeit mit eigener Würde hatte Wünsche, 
die es konsequent zu erfüllen galt.“ 

„Mach mal unseren Vorsitz“, habe es 
bald nach seinem Eintritt in den DEHO-

GA geheißen, als man für den DEHOGA 
Ortsverband Brake einen neuen Mann an 
der Spitze brauchte. Koch übernahm den 
Posten 1978 bis zur Strukturänderung im 
April dieses Jahres.

Dafür, dass er diese Aufgabe die vie-
len Jahre mit Herz und Engagement er-
füllt hat, ist er bei der ersten Versamm-
lung nach Zusammenschluss zum neuen 
Kreisverband Wesermarsch mit der Sil-
bernen Ehrennadel des Verbandes ausge-
zeichnet worden. Außerdem hat man ihm 
die Würde einer Ehrenmitgliedschaft im 
neu gegründeten Kreisverband verliehen. 
„Damit er seinen Kontakt zu uns aktiven 
Gastronomen halten kann und hier dem 
einen oder anderen Kollegen zur Seite 
stehen kann“, so der Vorsitzende Gerfried 
Hülsmann. „Eine schöne Sache, wenn 

man den Rat eines erfahrenen Menschen 
auch nutzen kann“, findet auch der Gastro-
nomieberater des Bezirksverbandes, Hans 

Jürgen Ahlmann, der 
die Urkunde für die Ver-
dienste an Koch über-
reichte. 

Im Hafenhaus Oldenburg wird in ansprechen-
dem Ambiente gespeist. 

Rüstiger Rentner, der 
seine Hobbys pflegt.



Thomas Stolte löst Manfred Bullerdieck 
als Vorsitzenden ab
Anregungen zur Flyer- und Internetwerbung

„Was ist bei sinkenden oder stagnie-
renden Gastro-Umsätzen zu tun?“, frag-
te Marketingberater Hans-Joachim Holst 
(Berlin) die Mitglieder des Kreisverbandes 
Neustadt und bot dafür eine Fülle prakti-
kabler Vorschläge. Der Referent zeigte auf, 
dass mit einem „mittleren Budget große 
Erfolge zu erzielen sind.“

Dabei empfahl der Referent, ein kla-
res Profil zu zeigen, die Speisenkarten 
verkaufsaktiv zu gestalten und mit Hilfe 
des Internets Zielgruppen anzusprechen. 
Dafür sind eine gute Homepage, Gäste-
adressen und Geburtstagserinnerungen 
unerlässlich. Am besten ist eine Jahres-
Marketingplanung mit ihrer strikten 
Überwachung. „Auch mit Pauschalange-
boten ist Geld zu verdienen“, so der Fach-
mann.

In der Gaststätte Reddert in Garbsen 
beleuchtete der Vorsitzende Manfred Bul-
lerdieck in seinem Konjunkturbericht die 

reale Umsatzentwicklung im 
Jahre 2013. Das Plus von 1,4 
Prozent blieb unter der Inflati-
onsrate. Im Aufwind befinden 
sich weiter die Markenhotel-
lerie und die Systemgastrono-
mie. In der Region Hannover 
wurden 2013 genau 1,6 Millionen Über-
nachtungen registriert(+ 1,4 Prozent). Im 
Altkreis Neustadt gab es ein Plus von 1,4 
Prozent auf 412.547. Die Bettenauslastung 
stieg um 0,4 Prozent auf 23,8 Prozent.

„Aktuelles aus der Verbandsarbeit“ 
verkündete Geschäftsführerin Kirsten 
Jordan. Große Spannen sind nach einer 
Erhebung des Landeverbandes beim Bier-
einkauf der Wirte bei Brauereien festzu-
stellen. Daher sollten die Kollegen einen 
Blick in den geschützten Internetbereich 
des DEHOGA Niedersachsen werfen, in 
dem sie weitere Informationen dazu fin-
den. Nach über 30-jähriger Verbandsarbeit 
trat Manfred Bullerdieck als 1. Vorsitzen- 

 
 
der ab. Zu seinem Nachfolger beriefen die 
Mitglieder auf ihrer Hauptversammlung 
Thomas Stolte vom Sporthaus in Bor-
denau. Gerd Kruse bleibt weiterhin be-
währter Schatzmeister. Auf Empfehlung 
ernannten die Anwesenden Manfred Bul-
lerdieck zu ihrem Ehrenvorsitzenden.

Die Informationsfahrt des Verbandes 
führt am 28. und 29. September nach Thü-
ringen über Bad Soden-Allendorf, Eise-
nach und Erfurt. 

Geschäftsführerin 
Kirsten Jordan

Yorckstr. 3
30161 Hannover 

Tel. 0511 - 33 706-31
Fax 0511 - 33 706-30

Email: jordan@dehoga-hannover.de

BEZIRKSVERBAND HANNOVER
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Berufsmesse in Diepholz 
Die Berufsmesse im Diepholzer Berufsbildungszentrum 
öffnete zum 15. Mal ihre Pforten

Zum ersten Mal mit dabei: Die DEHOGA 
Kreisverbände Grafschaft Diepholz und 
Altkreis Sulingen. Koordiniert wurde der 
Messestand von Dörte Knake, Museums-
café am Stadtsee in Sulingen. 

Konkret wurden vorhandene Ausbil-
dungsplätze im Gastgewerbe angeboten. 
Trotz einer ganz niedrigen Erwartung 
bei insgesamt 79 Ausstellern, wurde das 
Angebot des DEHOGA doch stark nach-
gefragt. Viele Kontakte wurden geknüpft 
mit der Hoffnung, die offenen Stellen zu 
besetzen.

Rückblickend bleibt festzuhalten, 
die Messe war ein voller Erfolg mit dem 
Wunsch auf Wiederholung im nächsten 
Jahr. 

DEHOGA-Präsenz auf Berufsmesse (v.l.n.r.): 
Torsten Finke (Hotel Strandlust), der heimische 
Bundestagsabgeordnete Axel Knörig (CDU), 
Ulrich Hamann (Hotel Roshop) und Dörte Knake 
(Museumscafé). 

Ehrenvorsitzender Bullerdieck mit Geschäfts-
führerin Jordan, 1. Vorsitzenden Stolte und 

Schatzmeister Kruse.

Foto: Pusen



Konrad Bruns bleibt Schatzmeister
Nächste Fahrt geht in den Serengeti-Park

Im Brauhaus Felsenkeller der Rupp-Bräu 
GmbH fanden sich die Mitglieder des DE-
HOGA Altkreises Springe zu ihrer Jahres-
hauptversammlung zusammen. Einstim-
mig wählten sie Konrad Bruns vom Hotel 
Garni in Springe wieder zu ihrem Schatz-
meister.

Als Thema der Zukunft bezeichnete 
der 1. Vorsitzende Gunnar Meier den Min-
destlohn, der ab 2015 gelten wird. Es bleibt 
abzuwarten, wie sich der Mindestlohn auf 
den gesamten Markt auswirkt. Selbst For-
schungsinstitute verweisen darauf, dass 
die Effekte durch den Mindestlohn nur 
schwer zu bestimmen seien.

Für bedauerlich hält der 1. Vorsitzende 
die Entwicklung der Übernachtungszah-
len im Altkreis Springe, diese sind um 2,9 
Prozent gegenüber dem Vorjahr zurück-
gegangen. Die Auslastung sank ebenfalls, 
liegt aber mit 34 Prozent noch über dem 
Durchschnitt der gesamten Region Han-
nover.

Freuen können sich die Mitglieder auf 
die in der Versammlung angekündigte 

Informationsfahrt nach Hodenhagen. Mit 
dem Planwagen geht es gemütlich durch 
die Lüneburger Heide, wo die wilden 
Tiere im Serengeti-Park besucht werden. 
Schriftführerin Doris Bruns hat die ganze 

Fahrt organisiert und freut sich, wenn die 
DEHOGA Mitglieder auch ihre Kinder mit-
bringen. Als Termin wurde daher extra 
der Ferientag nach Pfingsten gewählt. 
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Der DEHOGA Altkreis Springe tagte im  
Felsenkeller Lauenau.
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DEHOGA Region Hannover e.V. 
lädt ein zur Generalversammlung

Am Montag, 7. Juli 2014, um 16 Uhr findet 
auf dem Schützenplatz Hannover/Am Rund-
teil im Zelt des Brauhauses Ernst August, 
30169 Hannover, die Generalversammlung 
des DEHOGA Region Hannover e.V. statt.

Im Anschluss an die Versammlung 
hat der „Hausherr“ des Schützenfestes, 
Herr Klaus Timaeus, das Wort. Nach 
dem Fassbieranstich geht es bei einer 
zünftigen Brotzeit zum regen Kollegen-

austausch. Auch dazu laden wir die Mit-
glieder des DEHOGA Region Hannover 
herzlich ein.  

Wie muss eine Gefährdungsbeurteilung 
aussehen?
BGN informiert auf Jahreshauptversammlung des Altkreises Hannover Land

„Arbeitsschutz, Gefährdungsbeurtei-
lung, Schulungen – Was ist zu tun?“, hier-
über klärte Gabriele Monsees von der Be-
rufsgenossenschaft Nahrungsmittel und 
Gastgewerbe die Teilnehmer der Jahres-
hauptversammlung des DEHOGA Altkreises 
Hannover Land auf. So sind die Vorschriften 
für die Gefährdungsbeurteilung geringer 
geworden, dafür hat der Unternehmer aber 
eine größere Eigenverantwortung. Ziel der 
Gefährdungsbeurteilung ist die systema-

tische Feststellung und Bewertung von 
relevanten Gefährdungen. Die rechtliche 
Grundlage hierfür bildet das Arbeitsschutz-
gesetz.

Für die Erstellung einer Gefährdungs-
beurteilung gibt es verschiedene Anlässe. 
So sollte in jedem Fall eine Beurteilung 
erstellt werden bei der Eröffnung des Be-
triebes, aber auch bei Änderungen an den 
Arbeitsplätzen oder in der Arbeitsorgani-

sation. Sobald sich Vorschriften ändern, 
kann ebenfalls eine neue Beurteilung not-
wendig sein.

Frau Monsees empfahl folgendes Vor-
gehen bei der Erstellung einer Gefähr-
dungsbeurteilung: Betrachtungseinhei-
ten festlegen, Gefährdungen ermitteln, 
Maßnahmen festlegen und durchführen 
sowie die Dokumentation des gesam-
ten Verfahrens. Wichtige Arbeitshilfen 
zur Gefährdungsbeurteilung sind unter 
www.bgn.de abzurufen.

Der 1. Vorsitzende Heinrich-Christian 
Tegtmeyer freute sich besonders, eine gol-
dene Ehrennadel überreichen zu können. 
Hans-Peter Döring aus Barsinghausen ist 
bereits seit 50 Jahren Mitglied im DEHO-
GA und durfte in der Versammlung Ur-
kunde und Ehrennadel entgegen nehmen.

Cord Kelle vom Jägerhof in Langen-
hagen nahm die Gelegenheit wahr, sein 
Projekt „Kochen für Obdachlose“ vorzu-
stellen. In den Wintermonaten bietet er 
zusammen mit der Ökumenischen Es-
sensausgabe Hannover warme Mahlzei-
ten für Obdachlose an. Von November 
bis März werden 6.500 Portionen an die 
Obdachlosen ausgegeben. Ihm liegt es 
sehr am Herzen, dass die Kollegen sich 
an diesem Projekt beteiligen. Es würde 
schon helfen, wenn jeder auch nur ein- 
bis zweimal im Monat mitmacht. Herr 
Tegtmeyer dankte Herrn Kelle für sein 
Engagement und rief die Kollegen auf, 
das Projekt zu unterstützen. 

Ausgezeichnet für 50 Jahre Mitgliedschaft im 
DEHOGA: Hans-Peter Döring (Mitte). 



Jahreshauptversammlung  
Hotelgruppe Region Hannover
Johannes Hennigfeld neuer Vorsitzender der Fachgruppe Hotels

Anlässlich der Jahreshauptversamm-
lung am 12. Juni 2014 wählten alle Anwe-
senden Johannes Hennigfeld, Direktor des 
Courtyard by Marriott Hotels Hannover 
Maschsee, einstimmig als 1. Vorsitzenden 
der Hotelgruppe Region Hannover. Herr 
Hennigfeld dankte den Anwesenden für 
das Vertrauen und forderte alle Hoteliers 
auf, Themen und Ideen in die Verbandsar-
beit einzubringen. Gemeinsam mit seinen 
Stellvertretern Ferdinand Bock und Andre-
as Wienecke wird er die Themen gern auf-
nehmen. 

„Was macht die Hannover Marketing 
und Tourismus GmbH (HMTG) aus?“, dies 
erklärte Geschäftsführer Hans-Christian 

Nolte in seinem Referat. Er stellte die Ar-
beit der HMTG in den Sparten Marketing, 
Tourismus und Veranstaltungen dar. Die 
HMTG wirbt für den Standort Hannover 
auf nationalen und internationalen Mes-
sen. Hierzu besteht unter anderem eine 
Allianz mit den „9 historischen Städten“ in 
Niedersachen sowie den „Magic Cities“, die 
die elf großen Messestädte in Deutschland 
vereinigen.

Um weitere Maßnahmen zur Stär-
kung des Tourismus durchzusetzen, 
warb Geschäftsführer Nolte für eine 
Produktpartnerschaft im Bereich Tou-
rismus. Hier können sich alle Hoteliers 
finanziell einbringen. Die Gelder, welche 

seitens der Landeshauptstadt Hannover 
in ihrem Betrag noch einmal verdoppelt 
werden, werden projektbezogen gene-
riert und auch verwendet. Auch der neue 
Vorsitzende sieht hier eine große Chan-
ce, die Interessen der Hotellerie in Bezug 
auf den Tourismus und die Vermarktung 
der Stadt noch stärker durchzusetzen. 
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Johannes Hennigfeld ist neuer Vorsitzender der 
Fachgruppe Hotels.
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Geschäftsführerin 
Renate Mitulla

Yorckstr. 3
30161 Hannover 

Tel. 0511 - 33 706-25
Fax 0511 - 33 706-30

Email: mitulla@dehoga-niedersachsen.de

BEZIRKSVERBAND HILDESHEIM

Kalkulation im 
Gastgewerbe 
Seminare in Hildesheim 
und Göttingen

Der Bezirksverband Hildesheim lädt alle 
seine Mitglieder zum Kalkulationsseminar 
ein. Geplant ist, dies an zwei unterschiedli-
chen Tagen stattfinden zu lassen, um allen 
Mitgliedern die Möglichkeit zu geben, an 
dem Seminar teilzunehmen. Das erste Se-
minar wird stattfinden am 17. November 
2014 in Hildesheim und das gleiche Semi-
nar noch einmal am 19. Januar 2015 in Göt-
tingen.

Die Inhalte reichen von der Vorstellung 
der betriebswirtschaftlichen Auswertung 
über die Ermittlung des erforderlichen 
Rohaufschlages bis hin zur Trennung der 
Umsätze und Wareneinsätze nach dem 
Kontenrahmen SKR 70. Darüber hinaus 
werden Einflussfaktoren erläutert, um das 
Ergebnis zu verbessern. Nach dem theore-
tischen Teil wird im praktischen Teil der 
Verkaufspreis ermittelt und der maxima-
le Wareneinsatz kalkuliert. Des weiteren 
wird der Einsatz von Kalkulationsfaktoren 
erläutert sowie unterschiedliche Kalkulati-
onen von Vorspeisen über Suppe bis hin zu 
Hauptgängen und Bankettveranstaltungen 
vorgestellt. Auch die Kalkulation von Ge-
tränken wird nicht außen vor gelassen.

Wichtig ist auch, den Warenverbrauch 
zu optimieren, so dass hier auch die Wer-
bung für Tagesgerichte auf Tafeln und die 
Kürzung der Speisekarte thematisiert wird.

Die Einladungen mit Anmeldeformu-
lar werden allen Mitgliedern im Bezirks-
verband Hildesheim rechtzeitig zuge-
schickt. 

Stabübergabe 
im Bezirk  
Hildesheim
Elizabeth Tischer ist neue 
Vorsitzende

Anlässlich der Bezirksverbandsver-
sammlung im Hotel Sachsenroß stand die 
Wahl des Bezirksvorsitzenden auf der Ta-
gesordnung. Aus betrieblichen Gründen 
kann Heike Kühne diesen Posten nicht 
mehr weiter ausüben und nutzte die Chan-
ce, sich bei ihren Vorstandsmitgliedern, 
aber auch bei allen Kreisvorsitzenden für 
die gute Zusammenarbeit in den letzten 
Jahren zu bedanken. 

Ehrenvorsitzender Dieter Gerhardt 
schlug als Nachfolgerin Elizabeth Tischer 
vom Kreisverband Holzminden vor. Mit 
absoluter Mehrheit wurde Frau Tischer als 
neue Vorsitzende gewählt. Sie bedankte 
sich bei allen Delegierten für das in sie ge-
setzte Vertrauen und wies darauf hin, dass 
ihre erste Amtshandlung die Planung der 
Kalkulationsseminare für die Mitglieder 
des gesamten Bezirksverbandes ist. Dar-
über hinaus wird sie den Bezirksverband 
sowohl im Ausschuss für Arbeitsmarkt 
und Tarifpolitik als auch im Berufsbil-
dungsausschuss vertreten. „Gerne 
nehme ich Anregungen mit in 
meine Arbeit“ so Elizabeth 
Tischer. „Wichtig ist, dass 
wir beim Landesver-
band Gehör finden“.

Neben den Regularien und den Be-
richten aus den Kreisverbänden wurde 
ausführlich über die Mitgliederentwick-
lung und Einstufung der Mitglieder nach 
der Beitragsordnung des Landesverban-
des diskutiert. Alle Teilnehmer waren 
sich darüber einig, dass die Mitglieder-
werbung eines der Hauptthemen sowohl 
auf Bezirks- als auch auf Kreisebene sein 
muss. Die vom Landesverband installier-
ten hauptamtlichen Werber dienen hier 
als gute Unterstützung. „Jeder, der einen 
Kollegen oder eine Kollegin kennt, die 
noch nicht Mitglied im Verband ist, ist 
aufgefordert, Kontakt aufzunehmen und 
die Vorteile einer Mitgliedschaft näher zu 
bringen“, so Geschäftsführer Rainer Balke. 
„Der persönliche Kontakt ist am wichtigs-
ten und die Werbung von Kollege zu Kol-
lege am authentischsten“. Jede Werbung 
wird vom Landesverband mit einer Provi-
sion belohnt, so dass auch hier ein kleiner 
Anreiz für die Werbung gegeben ist.

Innerhalb seines Berichtes aus der 
Geschäftsführung sprach Herr Balke ins-
besondere über die Themen GEMA-Ver-
handlungen, Rahmenvereinbarung mit 
SKY, die Mindestlohndebatte sowie die 
Qualitätsoffensive „Guter Ausbildungs-
betrieb“ des DEHOGA Niedersachsen zu-
sammen mit der IHK. 

Heike Kühne (r.) 
hat den Vorsitz an 

Elizabeth Tischer 
übergeben. 
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Alexander Pohl wiedergewählt
Gero Storre wird verabschiedet

Die Mitglieder des DEHOGA-Kreisver-
bandes Northeim waren sich einig. Mit 
absoluter Mehrheit stimmten sie für die 
Wiederwahl von Alexander Pohl als 1. Vor-
sitzenden. Auch die Wahl für die Tätigkeit 
als Kassenwart lief wie am Schnürchen. 
Ludwig Ernst hatte die Kasse so gut ge-
führt, dass er ebenfalls ohne Gegenstim-
me für die nächsten drei Jahre im Amt be-
stätigt wurde.

Alexander Pohl freute sich, dass er mit 
Elizabeth Tischer die frisch gewählte Vor-
sitzende des Bezirksverbandes begrüßen 
konnte. Frau Tischer stellte sich kurz vor 
und erklärte, dass sie sich als Sprachrohr 
für alle Kolleginnen und Kollegen sieht 
und dass es wichtig sei, sich auch beim 
Landesverband Stimme zu verschaffen. 
„Daher ist es wichtig, dass sich viele Un-
ternehmer im Verband engagieren und sie 
die Themen, die sie bewegen, zur Sprache 
bringen“, so die Bezirksvorsitzende.

Alexander Pohl bedankte sich beim 
ausscheidenden Geschäftsführer Gero 
Storre für die langjährige und vertrauens-
volle Zusammenarbeit auch im Namen 

des gesamten Vorstandes. „Du hast Dich 
in den vielen Jahren immer für die Kol-
leginnen und Kollegen vor Ort aktiv ein-
gesetzt und warst jederzeit Ansprechpart-
ner für die kleinen und großen Sorgen“, so 
der 1. Vorsitzende Pohl. „Mit der direkten 
Mitgliederbetreuung durch die Bezirksver-
bandsgeschäftsstelle werden wir die Lü-
cke sicher schließen können.“

Horst Giesler vom technischen Auf-
sichtsdienst der BGN informierte die 
Mitglieder über die Verpflichtungen der 
Gefährdungsbeurteilung von Arbeitsplät-
zen und der Bereitstellung von sicherheits-
technischem und arbeitsmedizinischem 
Dienst. „Die Berufsgenossenschaft hält 
viele Formulare und Hilfsmittel für Sie 
bereit“, so Horst Giesler. Auch die von der 
BGN entwickelte CD wird von den Unter-
nehmern sehr gut angenommen und ist 
leicht und unkompliziert zu nutzen. Diese 

kann kostenfrei bei der Berufsgenossen-
schaft angefordert werden.

Über die Arbeiten und neuesten Ent-
wicklungen aus der Verbandsarbeit infor-
mierte Geschäftsführerin Renate Mitulla 
und unterstrich noch einmal die gute Zu-
sammenarbeit zwischen Bezirksverbands-
geschäftsstelle und dem Kreisvorstand 
aus Northeim. 

Musical-Feeling in Freden

Besondere Anlässe bedürfen besonde-
rer Musikkompositionen. Daher hat der 
DEHOGA-Kreisverband Hildesheim-Land 
seine Mitglieder am 31. März 2014 unter 
dem Motto „Musical-Feeling“ zum traditi-
onellen Ball eingeladen.

Beim Kollegen Heiner Steinhoff fan-
den sich rund 80 Gäste ein, die sich 
nicht nur aus Hoteliers und Gastrono-
men, sondern auch aus der Politik und 
der Zulieferindustrie zusammensetz-
ten. Sängerin Karena Joppe aus Einbeck 

hat es geschafft, mit ihren Variationen 
verschiedener Musicals und Songs von 
Helene Fischer für eine hervorragende 
Stimmung zu sorgen.

Die Gespräche am Rande des Balles 
wurden genutzt, um die Kontakte zu ver-
tiefen und Erfahrungen auszutauschen. 
Insbesondere konnte sich der Kreisvor-
stand darüber freuen, dass aus benach-
barten Kreisverbänden Gastronomen 
und Hoteliers die Gelegenheit genutzt 
haben, hier zusammen mit den Kollegen 
zu feiern. 

Ausgelassen gefeiert wurde unter dem  
Motto „Musical-Feeling“. 

Vorsitzender Alexander Pohl (l.) bedankt sich 
beim scheidenden Geschäftsführer Gerro Storre 
für dessen langjährige Dienste. 

Gut besucht war die Kreisversammmlung des 
DEHOGA Northeim mit Vorsitzendem Alexander 

Pohl und Bezirksvorsitzender Elizabeth Tischer.
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BEZIRKSVERBAND LÜNEBURG

DEHOGA 
Bezirksverband 
Lüneburg tagte 
in Wahrenholz
Kreisverbände sollen Ausbildungsbeauftragte benennen

Die erste Sitzung mit dem neuen DEHO-
GA-Bezirksvorsitzenden Frank Lehmann 
fand im Landhotel Heiner Meyer beim stell-
vertretenden Vorsitzenden Oliver Kompal-
la in Wahrenholz statt. Nachdem am Vor-
mittag hier noch eine Vorstandssitzung 
des Lüneburger Bezirksverbandes durch-
geführt wurde, trafen am Nachmittag die 
Vorsitzenden aller Kreisverbände zu einer 
weiteren Versammlung zusammen. 

Frank Lehmann war diese Zusam-
menkunft sehr wichtig, um nach Amts-
übernahme auch gleich das Gespräch 
mit den Kreisverbänden zu suchen. So 
kündigte er an, alle bevorstehenden 
Jahreshauptversammlungen im Bezirk 
zu besuchen, um sich ein Bild über die 
Arbeit in den einzelnen Kreisverbänden 
machen zu können. 

Mit der Idee, den Geschäftsführer des 
Hotels Heide-Kröpke, Essel, Bernd Wil-
mes, zur Wahl als Mitglied des Ausschus-
ses für Arbeitsmarkt und Tarifpolitik im 
DEHOGA Niedersachsen vorzuschlagen, 
will sich der Bezirksverband Lüneburg 
mit seiner Arbeit auch verstärkt auf Lan-
desebene einbringen. Hier sollen aller-
dings im Vorfeld Gespräche mit weiteren 
Kandidaten geführt werden, um Unstim-
migkeiten möglichst zu vermeiden.

Immer noch nicht ganz vom Tisch 

scheint eine Fusion mit dem Bezirks-
verband Braunschweig-Harz zu sein, 
denn der Vorsitzende des DEHOGA-
Kreisverbandes Gifhorn, Armin Sche-
ga-Emmerich, zeigte noch einmal die 
Vorteile seines Verbandes mit dem DE-
HOGA-Kreisverband Region Wolfsburg-
Helmstedt auf. 

Hier bestehe bereits eine sehr gute Zu-
sammenarbeit in Sachen Ausbildung. Die 
Auszubildenden aus Wolfsburg werden 
ebenfalls an den Berufsbildenden Schu-
len I in Gifhorn beschult. Beide Kreisver-
bände haben auch Ausbildungsbeauftrag-
te in ihren Vorständen. Außerdem würde 
die Zusammenführung beider Kassen er-
hebliche Vorteile bringen, denn in Wolfs-
burg sind im Gegensatz zu Gifhorn fast 
alle Hotels Mitglied im DEHOGA. 

Die Hoteldichte im Landkreis Gif-
horn sei leicht überschaubar und bringe 
nicht die benötigten Beitragseinnahmen. 
Bezirksgeschäftsführer Heinz-Georg 
Frieling hielt den Ausführungen ent-
gegen, dass zwischen Wolfsburg und 
Helmstedt bereits eine Fusion vollzogen 
wurde. Trotzdem werde der Bezirks-
verband Lüneburg, so Frank Lehmann 
und Heinz Beier, seine Gespräche mit 
den Braunschweigern fortsetzen, um zu 
einer verstärkten Zusammenarbeit zu 
kommen. Zunächst müsse aber geprüft 

werden, inwieweit überhaupt noch Inte-
resse seitens der Braunschweiger Kolle-
gen besteht.

Celles Kreisvorsitzender Benno Eiser-
mann informierte, dass auf dem Tag der 
Kreisverbände des DEHOGA Niedersach-
sen in Verden angeregt wurde, dass alle 
Kreisverbände einen Ausbildungsbeauf-
tragten benennen sollen. Der Vorschlag 
soll künftig auch im Lüneburger Bezirks-
verband umgesetzt werden, lautete der 
Tenor der Versammlung. Danach werde 
man mit allen Ausbildungsbeauftragten 
eine gemeinsame Sitzung in der Lüne-
burger Geschäftsstelle durchführen, um 
an der Lösung aller derzeitigen Proble-
me zu arbeiten.

Eine Diskussion keimte auf, als be-
richtet wurde, dass der DEHOGA-Kreis-
verband Landkreis Harburg den Tosted-
ter Schützenverein als neues Mitglied 
aufgenommen habe. Schließlich verstän-
digte man sich darauf, dass es durchaus 
sinnvoll sei, auch Vereine aufzunehmen, 
die durch benannte Personen auch über 
eine Konzession verfügen sowie alle ge-
setzlichen Auflagen und Voraussetzun-
gen erfüllen.

Die Herbstversammlung des DEHO-
GA-Bezirksverbandes findet am 4. Sep-
tember 2014 im Raum Soltau statt. 

Der DEHOGA Bezirksverband Lüneburg tagte mit den Kreisvorsitzenden im Landhotel Heiner Meyer 
bei ihrem stellvertretenden Vorsitzenden Oliver Kompalla in Wahrenholz.

Foto: Glasow
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Armin und Ulrike Schega-Emmerich: 
25 Jahre im Deutschen Haus in Gifhorn
Küchenchef Volker Kramp und Geschäftsführerin Miriam  
Müggenburg von Anfang an dabei

Das Ehepaar Armin und Ulrike Schega-
Emmerich mit ihren beiden Söhnen Jan-
Hendrik und Phillip-Claas sowie Küchen-
chef Volker Kramp und Geschäftsführerin 
Miriam Müggenburg konnten ihr gemein-
sames 25jähriges Jubiläum feiern. Rund 
200 geladene Gäste nahmen an den Fei-
erlichkeiten teil. Darunter auch DEHOGA-
Kreisgeschäftsführer Albert Harder, der 
dem Ehepaar Schega-Emmerich die besten 
Glückwünsche aller Kolleginnen und Kolle-
gen übermittelte.

Auch der ehemalige Vizepräsident des 
DEHOGA Niedersachsen, Otto Wolter, 
Lüben, schloss sich den Glückwünschen 
an und erinnerte an den Beginn einer 

langen Freundschaft seit 1989. Damals 
hatte das Ehepaar Schega-Emmerich die 
Geschäfte von Kurt Emmerich übernom-
men, der das Hotel und das Restaurant 

Deutsches Haus mit seiner viel zu früh 
verstorbenen Ehefrau Elfriede geführt 
hatte.

DEHOGA-Geschäftsführer Albert 
Harder ließ in seiner Ansprache daher 
auch den Seniorchef nicht unerwähnt, 
der viele Jahre als Kreisvorsitzender und 
Vorstandsmitglied im DEHOGA-Kreisver-
band Gifhorn wirkte und heute Ehrenvor-
sitzender ist. Er war es auch, der die bei-
den Kreisverbände Gifhorn und Altkreis 
Isenhagen zusammenführte. Schwieger-

sohn Armin trat danach in die Fußstapfen 
und führt bis heute mit den zwei gleich-
gestellten Vorsitzenden Henning Steg und 
Claus Schwirtlich den Gifhorner Verband 
mit über 100 Mitgliedsbetrieben. Während 
sich Albert Harder nach einer genuss- 
vollen Rede mit einem großen Blumen-
strauß und einem Geschenk beim Ehe- 

 
 
 
 
 
 
 
 

paar Schega-Emmerich in die Reihe der 
Gratulanten einreihte, nahmen auch der 
langjährige Stammtisch Frohsinn und die 
Freiwillige Feuerwehr das Jubiläum zum 
Anlass, den Hotelinhabern Dank und An-
erkennung für stete Gastfreundlichkeit 
auszusprechen.

Armin Schega-Emmerich bedankte 
sich seinerseits für die vielen Glückwün-
sche und ließ auch seine langjährigen 
Weggefährten Chefkoch Volker Kramp 
und Geschäftsführerin Miriam Müggen-
burg in das Rampenlicht treten. Beide 
waren von Anfang an dabei und haben 
dem Haus in ihren Führungspositionen 
bis heute die Treue gehalten. „Es ist nicht 
selbstverständlich, dass gerade in der 
heutigen Zeit im Gastgewerbe die Mitar-
beiter ihrem Arbeitgeber in guten und 
in schlechten Zeiten zur Seite stehen“, so 
Schega-Emmerich, der seine Hoffnung 
zum Ausdruck brachte, dass dieses Ar-
beitsverhältnis noch lange anhalten möge. 
Darüber hinaus gab er bekannt, dass er 
noch einmal in das Haus investieren will 
und Modernisierungsmaßnahmen durch-
führen wird. 

DEHOGA-Geschäftsführer Albert Harder über-
brachte die besten Glückwünsche des Gifhorner 
Kreisverbandes in Form einer genussvollen Rede 
und einem Blumenstrauß mit Geschenk.

Armin und Ulrike Schega Emmerich, v.l.n.r. mit 
ihren Gästen Otto Wolter, Anneke und Christian 
Schulz-Hausbrandt und Peter Deichert von der 
Privatbrauerei Wittingen.

Die Feuerwehr setzte dem  
Maibaum die Krone auf. 

Fotos: Glasow

Vier mal 25 Jahre im Hotel-Restaurant Deutsches 
Haus in Gifhorn, v.l.n.r. Ulrike Schega-Emmerich, 
Miriam Müggenburg, Volker Kramp und Armin 
Schega-Emmerich. 
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150 Jahre Meyers Gasthaus
Jubiläum mit großem Hof- und Gartenfest gefeiert

Mit einem großen Hof- und Gartenfest 
hat Meyers Gasthaus in Hanstedt II kürzlich 
das 150-jährige Jubiläum gefeiert. Mehr als 
200 Gäste hatten sich bei schönstem Wet-
ter in stimmungsvoller Atmosphäre ein-
gefunden, um mit Inhaber Karl-Heinrich 
Meyer und seinem Team dieses besondere 
Fest zu begehen.

 
In launigen Worten ließ Karl-Heinrich 

Meyer sichtlich stolz die langjährige Ge-
schichte und Tradition des Familienbe-
triebes Revue passieren. Friedel Hennings 
(Juwelier Hennings, Uelzen) überbrachte 
als Vertreter der IHK Urkunde und Glück-
wünsche zum Jubiläum. Mit feinster re-
gionaler Livemusik sorgte die Uelzener 

Band „Three a pair“ anschließend für Un-
terhaltung.

Meyers Gasthaus wird in fünfter Gene-
ration von Karl-Heinrich Meyer geführt. 
Seit genau 150 Jahren werden die Gäste 
hier mit regionalen und saisonalen Spezia-
litäten verwöhnt. Gegründet im Jahr 1864 
von Karl-Heinrich Meyers Urgroßeltern, 
Familie Kaune, hat sich die ehemalige 
Pferderaststation und Herberge stetig wei-
ter entwickelt. „Im November 1883 wurde 
die „Actien-Zucker-Fabrik Uelzen“ hier in 
Hanstedt II gegründet“, weiß Karl-Hein-
rich Meyer zu berichten.

 
Großmutter Anna Meyer führte Mey-

ers Gasthaus allein durch die turbulenten 
Kriegsjahre. Der Betrieb wurde erweitert, 
es wurde an- und umgebaut und erste Ho-
telzimmer entstanden. Von 1960 bis 1981 
war das Haus in den Händen von Meyers 
Tante Margarete Mudra. In dieser Zeit 
war im April 1974 sogar der damalige Bun-
deskanzler Willy Brandt zu Gast bei einer 
landwirtschaftlichen Veranstaltung in 
Meyers Gasthaus. 

Seit 34 Jahren wird Meyers Gasthaus 
nun bereits von Karl-Heinrich Meyer ge-
führt, der den modernen Betrieb mit tra-
ditionellen Werten weiterführt. Im Res-
taurant erwartet die Gäste eine klassische 
Landküche mit regionalen und saisonalen 
Spezialitäten. Für Familienfeiern und Fir-

menveranstaltungen bieten die verschie-
denen Räumlichkeiten Platz für bis zu 150 
Personen. Im Hotel stehen 20 Zimmer zur 
Verfügung. Im Sommer laden die Terrasse 
und der große Garten in geschützter Lage 
zum Verweilen ein.

Bekannt ist Karl-Heinrich Meyer auch 
für sein Catering und Event-Cooking. „Die 
Gastgeber kümmern sich um ihre Gäste, 
Strom und Wasser, alles andere bringen 
wir mit. Wir kochen dann direkt vor Ort 
und geben damit Familienfeiern und Fir-
menfesten den besonderen kulinarischen 
Rahmen“, erzählt Karl- Heinrich Meyer. 

 4 Sterne Superior
- Best Western Premier Castanea Resort 

Hotel, Adendorf

 4 Sterne
- Landhotel Jann-Hinsch Hof, 

Winsen /Aller
- Hotel Hafen Hitzacker (Elbe), Hitzacker
- Chalet Hotel Grüning, Bad Bevensen

 3 Sterne Superior
- Komfort Hotel Katerberg, Lüchow
- Parkhotel Bad Bevensen, Bad Bevensen

 3 Sterne
- Hotel-Restaurant Schaperkrug, Celle
- Hotel Pension Fortuna, Bad Bevensen
- Hotel Sanssouci, Walsrode 
- Helnan Hotel Reinstorf, Reinstorf 

 3 Sterne Garni
- Einzigartig – Das kleine Hotel im 

Wasserviertel, Lüneburg

 2 Sterne Garni
- Hotel Zum Lindenhof, Melbeck

Klassifizierte Betriebe im Bezirk 
Lüneburg April-Juni 2014

IHK-Vertreter Friedel Hennings (r.) überbringt 
Urkunde und Glückwünsche zum 150-jährigen 
Jubiläum an Karl-Heinrich Meyer und Johanna 
Hartmann-Meyer.

Mit stimmungsvoller Livemusik begleitete die 
Uelzener Band „Three a pair“ das Jubiläumsfest. 
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Das Parkhotel Bad Bevensen erstrahlt 
seit Mai 2014 in neuem Glanz

Nach einjähriger Planungs- und Bau-
phase konnte am 2. Mai 2014 das Parkhotel 
Bad Bevensen endlich seine Türen wieder 
öffnen. Eines der ältesten Hotels in Bad Be-
vensen ist fit für ein neues Zeitalter.

Mit viel Liebe zum Detail und Funktio-
nalität wurde ein Urlaubsrefugium in der 
Lüneburger Heide geschaffen, das seines-
gleichen sucht. Das Hotel erstrahlt in sei-
nen Räumen in warmen Beige-Tönen, die 
mit farblichen Akzenten aufgelockert wur-

den. Wie ein roter Faden ziehen sich diese 
durch das ganze Haus und vermitteln dem 
Gast eine behagliche Atmosphäre.

Auch das Mobiliar wurde komplett er-
neuert. Alle Zimmer wurden mit neuen, 
hochwertigen Möbeln ausgestattet. Das 
Restaurant und die Lounge erhielten eben-
so wie die räumlich vergrößerte Hotellob-
by neue, moderne Möbel. Für die Gäste 
wurden zusätzlich zwei 35 Quadratmeter 
große Junior-Suiten und eine Einzelzim-

mer-Suite geschaffen. Als weitere Attrak-
tion ist ein kleiner Fitnessraum im Unter-
geschoss entstanden.

Auch von außen hat sich das Bild des 
Hotels verändert. So erstrahlt das Hotel an 
vielen Stellen in weiß mit neuen grünen 
Akzenten als Sicht-Abtrennungen auf den 
Balkonen. Ein neuer ebenerdiger Neben-
eingang erleichtert den Eintritt in das Haus. 

Hotelier Michael Schwarz und sein 
Team freuen sich, alte und neue Gäste im 
Parkhotel Bad Bevensen begrüßen zu kön-
nen.  

Seite 15

In neuem Glanz erstrahlt jetzt 
das Bevenser Parkhotel. 
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BEZIRKSVERBAND 
BRAUNSCHWEIG-HARZ Vocatium Region Braunschweig

DEHOGA präsentiert Gastgewerbe auf Bildungsmesse

Am 27. und 28. Mai 2014 fand die fünf-
te Fachmesse „vocatium Region Braun-
schweig“ für Ausbildung und Studium in 
der Stadthalle Braunschweig statt. Rund 
4.600 Schüler der allgemeinbildenden 
Schulen aus der ganzen Region Braun-
schweig und Umland kamen mit festen 
Terminen zur Bildungsmesse, um sich in 
persönlichen Gesprächen zu informieren 
und zu präsentieren.

Die Vorbereitung ist bei dieser Bil-
dungsmesse das A und O. 6.600 Schüler 
wurden von dem Organisationsteam des 
Veranstalters in den Vorabgangsklassen 
der Schulen informiert. Auf Basis der Ge-
sprächswünsche wurden den Interessen-
ten bis zu vier Termine mit Ausstellern 
arrangiert. Der DEHOGA Bezirksverband 
Land Braunschweig-Harz informierte 

über die Ausbildungsberufe Fachkraft im 
Gastgewerbe, Fachmann/-frau für Sys-
temgastronomie, Hotelfachmann/-frau, 
Hotelkaufmann/-frau, Koch/Köchin und 
Restaurantfachmann/-frau. Das Steigen-
berger Parkhotel Braunschweig, das Hotel 
Landhaus Seela, das Arcadia Hotel Play-
Off Braunschweig sowie die Wendezeller 
Stuben informierten eingehend über die 
Wege in der Branche der Gastlichkeit. Für 
jeden ist etwas dabei, sofern sie oder er 
nur gern mit Menschen arbeitet. Die sechs 
Ausbildungsberufe im Gastgewerbe sind 
abwechslungsreich, herausfordernd und 
zukunftsorientiert. Das haben die Vertre-
ter am Stand des DEHOGA erfolgreich ver-
mitteln können. 

Rund 4.600 Schüler nutzen die Gelegenheit, sich 
auf der Bildungsmesse vocatium Braunschweig 
über Ausbildung und Studium zu informieren. 

Auf der Bildungsmesse vocatium präsentierte der DEHOGA die Ausbildungsberufe des Gastgewerbes. 

Gesprächstermine von potentiellen Azubis und 
Ausbildungsbetrieben waren bereits im Vorfeld 
vereinbart worden. 
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50 Jahre im  
DEHOGA
Goldene Ehrennadel für  
Hotel Aquaris

Anlässlich der Mitgliederversammlung 
im DEHOGA Kreisverband Region Braun-
schweig-Wolfenbüttel e.V. am 21. Mai 2014 
im Hotel Aquarius in Braunschweig wurde 
Michael Dürkop (Landhaus Dürkop) aus 
Wolfenbüttel einstimmig in das Amt als 
zweiter Vorsitzender gewählt. Auch Pe-
tra Meyer (Hotel Pfälzer Hof) aus Braun-
schweig wurde als Beisitzerin im Vorstand 
des DEHOGA Kreisverband Region Braun-
schweig-Wolfenbüttel e.V. einstimmig wie-
dergewählt.

Somit setzt sich der Vorstand des DEHO-
GA Kreisverbandes Region Braunschweig-
Wolfenbüttel e.V. wie folgt zusammen:

 Vorsitzender, Carius Novàk  
 (Kantine der IHK Braunschweig)

 stellvertretender Vorsitzender  
 Michael Dürkop  
 (Landhaus Dürkop, Wolfenbüttel) 
 Beisitzerin , Petra Meyer  
 (Hotel Pfälzer Hof, Braunschweig)
 Beisitzer, Andreas Kroll  
 (Schweizer Haus, Lehre) 
 Schatzmeister, Carsten Goldapp  
 (Zur Rothenburg, Braunschweig)

Alexander Reich nahm dankbar für das 
Hotel Aquaris (Braunschweig) die Ehrung 

mit der Goldenen Ehrennadel für 50 Jahre 
Mitgliedschaft im DEHOGA entgegen. 

Die Silberne Ehrennadel wurde für 
zehnjährige Mitgliedschaft verliehen 
an Bärbel Grübel, Gliesmaroder Turm, 
(Braunschweig) sowie an Frerk Hennicke, 
Gaststätte Reitling OHG (Sickte). 

Fremdenverkehrsverein Wolfs- 
hagen unter neuer Leitung
Marko Osmialowski ist neuer Vorsitzender 

Im Rahmen der jüngsten Jahreshaupt-
versammlung des Fremdenverkehrsver-
eins Wolfshagen wurde ein durchaus er-
folgreiches Fazit gezogen. So resümierte 
die Vorsitzende des Fremdenverkehrsver-
eins, Helgrit Korsch: „Unsere Gästezahl 
steigt in den letzten Jahren stetig an. 
Wolfshagen konnte im vergangenen Jahr 
zum wiederholten Mal die Ankunftsrate 
um acht Prozent steigern“. Als besonders 
ausschlaggebend für diese positive Ent-
wicklung dürften verbesserte Angebote 
im Hotel- und Gastronomiebereich eben-
so sein wie ein verstärktes Marketing, die 
Lage und die gute Infrastruktur des Ortes.

Neben dem Walpurgisfest, das sich 
in den vergangenen Jahren zu einer der 
namhaften Walpurgisveranstaltungen 
im Harz entwickelt hat, gehören auch 
die Kiepenmärkte, der Weihnachts-
markt und die Wolfshäger Hexenbrut 

zu den bekannten Attraktionen der De-
stination. Dass das Gastgewerbe an vor-
derster Front künftig im Fremdenver-
kehrsverein Wolfshagen mitmischt, ist 
nicht zuletzt Marko Osmialowski (Hotel 
Im Tannengrund, Wolfshagen im Harz) 
zu verdanken, der bei den anstehenden 
Vorstandswahlen zum neuen Vorsitzen-
den und Nachfolger von Helgrit Korsch 
gewählt worden ist. 

Der engagierte Unternehmer dankte 
seiner Vorgängerin für erfolgreiche sie-
ben Jahre im Amt. In seiner Antrittsre-
de machte er deutlich, dass er sein Au-
genmerk bei der künftigen Arbeit auf 
die überregionale Werbung und die ver-
stärkte Präsenz auf Messen legen wird. 
Zielgruppenorientierte Dienstleistungs-
angebote zur Stärkung des Fremdenver-
kehrs in Wolfshagen liegen ihm beson-
ders am Herzen. 

Alexander Reich (2.v.l.), Franz Grübel (Mitte) und 
Frerk Hennicke (r.) nahmen ihre Auszeichnungen 
von Geschäftsführer Mark Alexander Krack (l.) 
und Vorsitzendem Carius Novàk (2.v.r.) entgegen.

Der neue Vorsitzende Marco Osmialowski dankt 
seiner Vorgängerin Helgrit Korsch.
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Sozial ausgezeichnet
Weihnachtsfeier für Bedürftige im Waldhaus Oelper

Das Waldhaus Oelper (Braunschweig) 
wurde in einer Feierstunde zur Verleihung 
des Sozialtransferpreises der IHK Braun-
schweig mit einem Sonderpreis geehrt.

Am 16. Mai 2014 war es soweit. Das 
Waldhaus Oelper aus Braunschweig wur-
de mit einem mit 2.000 Euro dotierten 
Sonderpreis im Rahmen der Verleihung 
des IHK-Sozialtransferpreises 2014 durch 
den Präsidenten der IHK Braunschweig, 
Dr. Wolf-Michael Schmidt, den Präsiden-
ten des Bundesverbandes der Arbeiter-
wohlfahrt, Wilhelm Schmidt, sowie den 
Initiator für den IHK-Sozialtransferpreis 
und Vorsitzenden der Jury, Harald Ten-

zer, ausgezeichnet. Hintergrund dieser 
Auszeichnung war, dass die Familie 
Ossada, die schon seit vielen Jahren in 
Braunschweig das renommierte Wald-
haus Oelper führt, gemeinsam mit der 
Diakonischen Gesellschaft Wohnen und 
Beraten im vergangenen Jahr mithilfe 
zahlreicher Mitarbeiter eine Weihnachts-
feier für bedürftige Menschen organisiert 
hatte. Zu einem Drei-Gänge-Menü hatte 
das Unternehmerehepaar 114 Personen 
eingeladen, die per Shuttle-Service am 
Hauptbahnhof abgeholt wurden und de-
nen sodann im schönen Ambiente des 
Waldhauses Oelper Gelegenheit gegeben 
wurde, eine nachdrückliche Weihnachts-

erinnerung mit nach Hause zu nehmen. 
Viele der Menschen, so äußerte sich 
Eckehard Ossada anlässlich der Preis-
verleihung, hätten erklärt, dass sie noch 
nie in ihrem Leben an einem gedeckten 
Tisch Essen zu sich genommen hätten. 

Dies habe ihn sehr berührt. Im An-
schluss an die weihnachtliche Zusam-
menkunft konnten die Bedürftigen auch 
Sachspenden wie Kleidung, Nahrung und 
Zirkuskarten mitnehmen.

Das Preisgeld, welches an die Di-
akonische Gesellschaft Wohnen und 
Beraten zur Unterstützung mildtätiger 
Zwecke ging, nahm stellvertretend der 
Regionalleiter Dr. Henning Daßler ent-
gegen und freute sich über das vorbildli-
che unternehmerische Engagement der 
Ossadas. Eckehard Ossada schließlich 
verkündete, er werde dem sozialen En-
gagement weiter treu bleiben und auch 
2014 wieder eine Weihnachtsfeier für be-
dürftige Menschen im Waldhaus Oelper 
durchführen. 

Eckehard und Margarete Ossada wurden für ihr 
soziales Engagement ausgezeichnet. 

Infos aus erster Hand lieferten die Peiner Gastro-
nomen den potentiellen Azubis. 
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Peiner Gastronomen warben für Ausbildung
Beste Chancen im Beruf 

Werbung in Sachen Ausbildung mach-
ten die Gastronomen vom DEHOGA Kreis-
verband Peine jetzt auf dem Hof des Ho-
tels Schönau in Stederdorf. Wir wollen uns 
als Ausbildungs- und Praktikumsbetriebe 
vorstellen“, sagte DEHOGA-Vorsitzender 
Torsten Kowohl.

Das Interesse ist offensichtlich da, denn 
das Team um Kowohl vom Theaterrestau-
rant Peiner Festsäle, Werner Bogner von 
der Gaststätte Zur Börse und Mario Roff-
ka vom Gasthaus Radke in Oberg führten 
spannende Gespräche. „Dabei haben wir 
aber ganz bewusst noch keine Verträge 
abgeschlossen, es lohnt sich also auf jeden 
Fall, Kontakt zu einem der Betriebe aufzu-
nehmen“, sagte Kowohl. Roffka informier-
te die Interessierten aber nicht nur über 

die Ausbildung zu verschiedenen Berufen 
wie Koch, Hotelfachkraft, Restaurant-
fachkraft oder Fachkraft im Gastgewerbe. 
Er gab auch Auskunft über Ausbildungs-
vergütung, tarifliche Bezahlung und die 
Aufstiegsmöglichkeiten, „Und diese sind 
vielfältig“, ergänzte Axel Rühmann. Der 
Peiner führte vor seinem Ruhestand ein 
Hotel am Bodensee und war Präsident der 
Köche Deutschlands. 

Wichtige Voraussetzungen in den meis-
ten Berufen sind neben Teamfähigkeit 
auch die Freude am Umgang mit Gästen. 
Rühmann warf ein: „Das ist die Visiten-
karte eines guten Betriebes. Wenn sich der 
Gast wohl fühlt, kommt er gerne wieder. 
Dabei kann schon das Lächeln zur Begrü-
ßung entscheidend sein.“ 
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DEHOGA-Kreisverband 
Region Wolfsburg-Helmstedt
Hygiene-Schulung während der Jahreshauptversammlung

Die Jahreshauptversammlung des DE-
HOGA-Kreisverbandes Region Wolfsburg-
Helmstedt hätte mehr Mitglieder verdient 
gehabt, denn schließlich wurde den rund 
20 Teilnehmern vom Wolfsburger Veteri-
näramt auch schriftlich die Teilnahme an 
der Hygiene-Schulung bestätigt, die der 
Leiter Dr. Stefan Leopold hier durchgeführt 
hatte. 

Unter den Gästen konnte Vorsitzen-
der Wolfgang Strijewski im Hotel-Restau-
rant „Goldene Henne“ auch den DEHO-
GA-Bezirksvorsitzenden Thomas Pfeifer, 
Geschäftsführer Mark Alexander Krack 
sowie Elisabeth Bebnowski von den Be-
rufsbildenden Schulen I in Gifhorn be-
grüßen. Strijewski gab in seinem Bericht 
bekannt, dass die Übernachtungszahlen 
in der Volkswagenstadt derzeit stagnie-
ren, obwohl die Qualität der Hotels als 
sehr gut zu bezeichnen sei. „Mittlerweile 
steht auch das Hotel am Bahnhof vor der 
Fertigstellung und wir gehen davon aus, 
Mitglied 101 in unseren Kreisverband 
aufnehmen zu können. Dadurch, dass 
überwiegend Hotels dem Berufsverband 
beitreten, stehe der Kreisverband auch 
finanziell auf gesunden Füßen“, so der 
Vorsitzende. Trotzdem wolle man nicht 
aufgeben, noch mehr Gaststättenbetrie-
be für den Verband zu werben. Außer-
dem berichtete Strijewski über die vie-
len Termine, die der Vorstand im letzten 
Jahr auf sich genommen hat. Sein be-
sonderer Dank ging an die Berufsbil-
denden Schulen I in Gifhorn, die IHK 
Lüneburg-Wolfsburg, die Agentur für 
Arbeit mit Jobcenter und die Wolfsburg 
Wirtschaft und Marketing GmbH (WMG) 
für die gute Zusammenarbeit. Den Teil-
nehmer/innen der Niedersächsischen 
Jugendmeisterschaften in Cuxhaven, 
Köchin Beke Scharmacher und Syste-
mer Daniel Pötsch von der Volkswagen 
AG, sprach er noch einmal Lob und An-
erkennung für die Gold- und Silberme-
daille aus. Beke Scharmacher wird die 
Wolfsburger Fahne als Siegerin auch bei 
den Deutschen Jugendmeisterschaften 
im Herbst auf dem Bonner Petersberg in 
Bad Godesberg hochhalten. 

Bezirksvorsitzender Thomas Pfeifer 
ging in seinem kurzen Referat auf die 
Entwicklung innerhalb des Bezirksver-
bandes Braunschweig-Harz ein und er-
klärte, dass eine Fusion mit dem Lüne-
burger Bezirksverband derzeit nicht zur 
Debatte stehe. „ Wir stehen auch finanzi-
ell auf gesunden Füßen und haben einen 
gut arbeitenden und mitgliedsstarken 
Bezirksverband, der sich zur Zeit keine 
Gedanken über Fusionsgespräche ma-
chen muss“, so Pfeifer. Zur allgemeinen 
Ausbildungslage im Gastgewerbe sagte 
Pfeifer: „Wir werden nicht mehr genug 
Auszubildende finden, die bereit sind, 
im Gastgewerbe zu arbeiten!“ Außerdem 
stellte er das neue Schwarzbuch des DE-
HOGA Niedersachsen vor.

Bei den anschließenden Wahlen wur-
den die Stellvertreter Alfred Richter und 
Andreas Krüger als Sprecher der Fach-
gruppe Gastronomie, Schatzmeisterin 
Carola Jordan-Raabe, Schriftführer Hei-
ko Sturm sowie die Kassenprüfer in ih-
ren Ämtern bestätigt.

Der ausführliche Vortrag vom Lei-
ter des Veterinäramtes, Dr. Stefan 
Leopold, über die neuesten Hygiene-
bestimmungen mit praktischen Bei-
spielen machte einmal mehr deutlich, 
wie wichtig Sauberkeit und Ordnung in 
den gastronomischen Betrieben sind.  

 
Neu hinzu komme ab Mitte Dezem-
ber 2014 die Allergenkennzeichnung  
als wichtiger Baustein der Hygienever-
ordnung. Schon heute sollten sich die Be-
triebe darauf vorbereiten, um eventuelle 
Beanstandungen zu vermeiden. Kritisiert 
wurde an dieser Stelle auch, dass künf-
tig für alle Kontrollen durch das Veteri-
näramt Gebühren erhoben werden, egal 
ob Beanstandungen vorliegen oder nicht.

Schließlich informierte Bezirksge-
schäftsführer Mark Alexander Krack 
über aktuelle Gesetzesänderungen und 
Neuigkeiten aus dem DEHOGA-Landes-
verband Niedersachsen.

 
Bei all den wichtigen Tagesordnungs-

punkten, die für jedes Mitglied von großer 
Bedeutung sind, herrschte Unverständnis 
über die geringe Teilnahme an der Jah-
reshauptversammlung. „Als es noch um 
das Nichtraucherschutzgesetz ging, hat-
ten wir ein volles Haus“, blickte Wolfgang 
Strijewski etwas wehmütig zurück. „Erst 
wenn den Kollegen der Schuh an allen 
Ecken und Kanten drückt, kommen sie 
zu unseren Versammlungen“, sah er auch 
den Grund für die geringe Teilnahme an 
der Jahreshauptversammlung. 

Wiederwahl im Vorstand des DEHOGA-Kreisver-
bandes Region Gifhorn-Wolfsburg, v.l.n.r. Thomas 
Pfeifer, Andreas Krüger, Wolfgang Strijewski, Heiko 
Sturm, Carola Jordan-Raabe und Alfred Richter.
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25 Jahre „Alte Schmiede“ in Minsen-Wangerland
Familie Neumann blickt mit Stolz zurück

Der 11. Mai ist für die Familie Neumann 
ein besonderer Tag. Nicht nur, dass der 
Senior Wilfried Neumann an diesem Tag 
Geburtstag hat. Dieses Datum markiert in 
gewisser Weise auch die Entwicklung des 
erfolgreichen Familienbetriebes: An einem 
11. Mai wurde der erste gastronomische 
Betrieb – eine Pension – eröffnet, zehn Jah-
re später nebenan ein Hotel und vor genau 
25 Jahren das Restaurant „Alte Schmiede“. 

Wilfried und Monika Neumann überga-
ben bereits vor neun Jahren die Geschäf-
te an die Söhne Carsten und Kai, die von 
ihren Ehefrauen 
Mandy und Steffi 
nach Kräften unter-
stützt werden. Für 
die Eltern ist der 
Alltag allerdings 

nicht ruhiger geworden. „Wir arbeiten bei-
de noch immer arbeitstäglich bis 21 Uhr“ 
gesteht der Seniorchef. Erst 2010 ist in Ho-
rumersiel noch ein Fisch-Bistro mit dem 
Namen „Fischwerk“ hinzugekommen. Dass 
die Brüder stets Wert auf regionale Gerichte 
legen, beweist ihre langjährige Teilnahme 
an der niedersachsenweiten Initiative des 
DEHOGA „Niedersachsenteller“. Darüber 
hinaus engagieren sich Carsten und Kai 
in der Gastronomie-Kooperation „Die See-
sterne“, mit denen sie 2007 den Unterneh-

merpreis gewannen. Zudem führt Carsten 
seit 2002 als Vorsitzender in Doppelspitze 
den Kreisverband Jever-Jeverland. Die jun-
gen Geschäftsinhaber bilden regelmäßig 
aus. Zu den insgesamt 21 Mitarbeitern zählt 
sich selbstverständlich die Familie auch 
selbst.

Die Neumanns haben viel unterneh-
merischen Mut bewiesen. „Der 11. Mai hat 
uns viel Glück gebracht“, meint denn auch 
der Seniorchef Wilfried Neumann. 

Schwarzgastronomie 
ein dauerndes Ärgernis
Kreisverband Wittmund wählt neuen Vorsitzenden

Der Kreisverband Wittmund beschäf-
tigte sich bei seiner diesjährigen Jahres-
versammlung in Esens hauptsächlich mit 
einem mittlerweile zentralen Thema in der 
Region: weiter blühende Schwarz- bzw. 
Graugastronomie. 

Die ständig weiter ausufernden illega-
len Veranstaltungen machen den Wirten 
das Geschäft kaputt, schimpfte Präsident 
Hermann Kröger: „Da werden keine Steu-
ern bezahlt, wir aber sollen vernünftige 
Löhne zahlen, müssen Steuern zahlen und 
regelmäßige Kontrollen von den Ämtern 
über uns ergehen lassen. Das kann nicht 
sein“, so Kröger.

Die scheidende Vorsitzende Kristi-
na Kröger fügte noch hinzu, dass immer 
mehr Restaurants und Kneipen leer stün-
den, während immer häufiger einheimi-
sche Vereine die Zuschläge bei Veranstal-
tungen erhielten. Ende Juni solle daher 
ein Gespräch mit dem Niedersächsischen 
Wirtschaftsminister Olaf Lies geführt wer-

den, bei dem als Beweis ein inzwischen 
auf Landesebene angelegtes Schwarzbuch 
übergeben werden soll, das auf diese Miss-
stände hinweist. Ein weiteres Problem 
stellt die Einführung des Mindestlohns 
dar: „Bei der Beauftragung von Fremd-
firmen soll der Auftraggeber, also wir, als 
Bürge dafür haften, dass die Fremdfirmen 
den Mindestlohn an ihre Arbeitnehmer 
bezahlen, sonst können wir sogar belangt 
werden“, so Geschäftsführerin Hildegard 
Kuhlen. 

Nach einer weiteren Diskussion über 
TV-Übertragungen im Gastgewerbe wäh-
rend der Fußball-WM und den verbunde-
nen finanziellen Herausforderungen, stan-
den Neuwahlen des Vorstandes an. Kristina 
Kröger gab ihren Vorsitz nach acht Jahren 
an Hinni Gruben ab. Der bisherige zweite 
Vorsitzende Uwe Wilken und der Kassen-
wart Ewald Krüsmann wurden in ihren 
Ämtern bestätigt. Ivo Tiemann wurde nach 
einer Unterbrechung seiner Mitgliedschaft 
erneut zum Schriftführer gewählt. 

Geschäftsführerin 
RAin. Hildegard Kuhlen

Ammerländer Heer- 
straße 231
26129 Oldenburg 

Tel. 0441 - 7 10 86
Fax 0441 - 7 10 87

Email: ostfriesland@dehoga- 
Bezirksverband.de 

BEZIRKSVERBAND OSTFRIESLAND & 
BEZIRKSVERBAND WESER-EMS
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Neuer Vorstand (v.l.): 2. Vorsitzender Uwe 
Wilken, neuer Vorsitzender Hinni Gruben, 
Schriftführer Ivo Tiemann und Kassenwart 
Ewald Tiemann mit der bisherigen Vorsitzenden 
Kristina Kröger (2.v.l.).

Familie Neumann, DEHOGA-Präsident Hermann Kröger 
(4.v.l.), Doppelspitzenkollege Jens Hinrichs (3.v.r.).

DEHOGA-Präsident Hermann Kröger überreicht 
Urkunde mit Ehrennadel.



Hotelfachschüler aus Emden lassen sich zum 
Qualitäts-Coach ausbilden 

Lydia Albers, Dozentin der Tourismus-
Marketing Niedersachsen (TMN), überreich-
te 19 Hotelfachschülern aus Emden die Ur-
kunde zum Qualitäts-Coach und gratulierte 
im Namen der TMN. Das Zertifikat berech-
tigt die Teilnehmer, in Unternehmen ein 
Service-Qualitätssystem aufzubauen. 

In diesem Seminar lernten die Teilneh-
mer die Grundlagen der „ServiceQualität 
Deutschland“ kennen. Sie wurden mit Me-
thoden und Techniken vertraut gemacht, 
um Gästeerwartungen zu erkennen und 
Serviceabläufe aus Sicht des Gastes zu ana-
lysieren. Die Studierenden erfuhren, wie 
sie mithilfe von Qualitätsbausteinen Ser-
vicelücken schließen und ein Beschwerde-
management installieren können. 

Ziel der Initiative „ServiceQualität 
Deutschland“ ist die nachhaltige und kon-
tinuierliche Verbesserung der Servicequa-
lität von Dienstleistern aller Art. Dabei 

steht die tatsächlich wahrnehmbare Ver-
besserung der Servicequalität im Vorder-
grund. 

Patrik Weber, Teilnehmer des Semi-
nars, freut sich über sein Zertifikat und 
berichtet motiviert: „Wir haben uns vorge-
nommen, das Servicequalitätssystem für 
den Verein zur Förderung der Hotelfach-
schule Emden weiter zu entwickeln. Denn 
wir möchten nun unser theoretisches 
Wissen unbedingt in die Praxis umsetzen. 
Wenn ich dann im Juni als „Staatlich ge-
prüfter Betriebswirt“ die Hotelfachschule 
abschließe, kann ich an meiner neuen Ar-

beitsstelle direkt das Servicequalitätsma-
nagementsystem einführen.“  
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Lydia Albers (rechts) beglückwünscht Iris Meyer 
(links) und überreicht den Q-Pin sowie die Urkunde. 

Lydia Albers (links) gratuliert Patrik Weber (rechts).

19 Hotelfachschüler wurden jetzt in Emden zum Qualitäts-Coach ausgebildet. 
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Geschäftsführer 
Dipl.-Kfm. 
Rolf Knetemann

Bahnhofstraße 3
21682 Stade 

Tel. 04141 - 4 76 70
Fax 04141 - 4 66 15

Email: kontakt@dehoga-stade.de

BEZIRKSVERBAND STADE Kommunalpolitiker und 
Gastwirte einig:
Bürger und Touristen brauchen Landgastronomie

Im Verbändehaus Stade begrüßte Rolf 
Knetemann, Geschäftsführer des DEHOGA-
Kreisverbandes Stade, den Landrat Michael 
Roesberg und vom Niedersächsischen Städ-
te- und Gemeindebund dessen Kreisver-
bandsvorsitzenden Horst Wartner und sei-
nen Geschäftsführer Holger Falcke, beide 
langjährige Bürgermeister von ländlichen 
Gemeinden, sowie Vorstandsmitglieder des 
DEHOGA-Kreisverbandes zu einem Gedan-
kenaustausch von Politik und Wirtschaft.

DEHOGA-Kreisvorsitzender Lutz Feldt-
mann bedankte sich bei allen Beteiligten 
für das Zustandekommen dieses Tref-
fens, das durch einen Diskussionsbeitrag 
bei der letzten Versammlung des Touris-
musverbandes zustande gekommen war. 
Hier hatte der Kollege Wilhelm Wehrt, 
Vorstandsmitglied im DEHOGA-Kreisver-
band, eindeutige Position bezogen und für 
den „Todeskampf der Landgastronomie“ 
– hier zitierte er den Präsidenten des DE-
HOGA Niedersachsen, Hermann Kröger 
– auch die kommunalen Entscheidungs-
träger verantwortlich gemacht. Landrat 
Roesberg wollte dieses Thema gerne auf-
greifen und vertiefen.

 
Wilhelm Wehrt begann mit einer ein-
dringlichen Schilderung der Nöte und Sor-

gen der Landgastronomie. Diese führte er 
auch auf die Wettbewerbsverzerrungen, 
die aus staatswirtschaftlichem Handeln 
folgen, wie der Subventionierung von 
Dorfgemeinschaftshäusern und der Be-
günstigung von Vereinsheimen zurück. 
Die ständig abnehmende Zahl gastrono-
mischer Betriebe werfe die Frage auf, wer 
denn in Zukunft auf dem Lande einerseits 
Treffpunkte für die Kommunikation der 
Bürger untereinander und für gemeinsa-
me Feiern geben und wer andererseits die 
umworbenen Touristen unterbringen und 
beköstigen solle.

Neben ständig steigenden Steuern und 
Gebühren stellten die Wirte anhand kon-
kreter Beispiele vor, warum sie sich im 
Vergleich mit Dorfgemeinschaftshäusern 
und Vereinsheimen benachteiligt füh-
len. Dort könne der Bürger seine priva-
ten Feste preiswerter durchführen, weil 
ein großer Teil ihrer Kosten nicht in die 
Kalkulation einfließe, wie die Beiträge 
für die Berufsgenossenschaft, Prüfungen 
der Arbeitssicherheit und der Lebensmit-
telhygiene, Gefährdungsprüfungen von 
Gas- und Elektrogeräten, Rauchabzugs-
anlagen und Brandschutz, Regelungen 
des Schwerbehindertengesetzes und ähn-
liches mehr.

Die Gesprächsrunde (v.r.n.l.) mit  
Natalie Rübsteck, Frank Dede,  

Lutz Feldtmann, Wilhelm Wehrt,  
B. Staats, Michael Roesberg,  

Holger Falcke, Horst Wartner  
und Rolf Knetemann  

vor dem Verbändehaus.
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Demgegenüber beobachten die Gast-
ronomen, dass es durchaus Gebäude in 
der Verantwortung der öffentlichen Hand 
gäbe, die weder Sozialräume noch Kühl-
räume hätten und die auch nicht mit Be-
hindertentoiletten ausgestattet seien. Sie 
hinterfragten, ob diese Wettbewerbsver-
zerrungen politisch gewollt seien. Dabei 
führten sie ein aktuelles Beispiel an, wo 
eine Gemeinde eine inzwischen geschlos-
sene Traditionsgaststätte mit maroder 
Bausubstanz aufgekauft und zu einem 
Kulturzentrum mit Gastronomiebetrieb 
und Dorfgemeinschaftshaus umgebaut 
hatte. Fördertöpfe der öffentlichen Hand 
und Finanzmittel privater Investoren 
wurden in eine GmbH eingebracht, deren 
festangestellter Geschäftsführer sich nun 
über sanierte Gasträume, Küche und Toi-
letten freuen kann und kein persönliches 
Unternehmerrisiko tragen muss. 

 
Die Gastwirte machten deutlich, dass 

die Banken ihnen kaum noch Kredite 
gewähren, dass sie ihre Immobilien nur 
noch unter Wert verramschen können, 
dass sie ihren Kindern nicht guten Gewis-
sens raten werden, Landgaststätten wei-
ter zu führen. Sie betonten, dass sie zwar 
Mindestlöhne gerne zahlen, weil Mitarbei-
ter ihr höchstes Gut sind, dass sie das aber 
nur bei marktgerechten Preisen leisten 
können. Und sie appellierten an die Poli-
tik, für fairen Wettbewerb zu sorgen. 

Auch die anwesenden Politiker wollen 
nicht, dass die ländliche Gastronomie in 
Zukunft von den Kommunen getragen 
wird, empfinden sich aber von den Dorf-
gemeinschaften bedrängt. Initiativen 
von Vereinen zur Gemeinschaftspflege 
werde die öffentliche Hand nicht aus-
bremsen. Behördliche Auflagen müssten 
dort genau so erfüllt werden wie in der 
Gastronomie. Horst Wartner berichtete 
von positiven Beispielen aus seiner Regi-
on. Leider, so die Gastwirte, gäbe es von 
der Kommunalpolitik auch häufig ande-
re Signale. Um diese Problematik wei-
teren Kreisen von Kommunalpolitikern 
ins Bewusstsein zu rufen, regte Horst 
Wartner an, bei der nächsten Arbeits-
kreissitzung des Städte- und Gemeinde-
bundes einem Vertreter des DEHOGA 
Gelegenheit zu geben, dessen Positionen 
zu diesem Thema vorzutragen. 

Diese Einladung wurde vom Vor-
stand des Kreisverbandes gern angenom-
men. Der Geschäftsführer Rolf Knete-
mann stellte das im Entwurf vorliegende 
„Schwarzbuch gastronomischer Veranstal-
tungen“ des DEHOGA-Landesverbandes 
vor. Die Verbandsjuristin Nathalie Rüb-
steck bezeichnete Nutzungsordnungen 
für Dorfgemeinschaftshäuser dann als 
beispielgebend, wenn sie vorsehen, dass 
die Bewirtung dort nur durch ortsansässi-
ge Gastronomen erfolgen darf. 

In seinem Schlusswort riet der Vorsit-
zende Lutz Feldtmann den Politikern, 
für dieses seit langem kneifende Problem 
vernünftige Lösungsansätze zu finden – 
zum Nutzen der Dorfgemeinschaften, des 
Tourismus und der Landgastronomen, die 
ihre Berufe und Betriebe mit Begeisterung 
fortführen möchten.  

Das Verbändehaus von Einzelhandelsverband 
und DEHOGA Bezirksverband in Stade.
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Ausgezeichnete Gästebindung
Stader Tourismuspreis für Schützenhof Ahlerstedt

Seit 1655 thront über der Weite des Elb-
tals das im Stil der nordischen Renaissance 
erbaute Schloss Agathenburg, in dessen 
Backstein-Mauern eine Kulturstiftung 
Kunstausstellungen, Lesungen und Kon-
zerte veranstaltet. In diesem gediegenen 
Ambiente wurde der Tourismuspreis 2014 
des Stader Tourismusverbandes in der 
Kategorie „Gewerbliche Vermieter“ dem 
Landhotel „Schützenhof Ahlerstedt“ für 
seine attraktiven Gruppenangebote und 
die immer neuen Ideen der Inhaber, wie 
den „AktivTag“ und das „Auetal-Rund-um-
Vergnügen“, verliehen. Die Familie Bockel-
mann freute sich über die Auszeichnung 
ihres Hauses und die damit verbundenen 
Präsente: die Urkunde, eine wellenförmi-
ge Skulptur, ein ansehnliches Preisgeld 
und das „Marketing-Paket“, das von den 
Sponsoren mit interessanten Marketing-
Leistungen gefüllt worden war.

Augenzwinkernd meinte der Landrat 
und Vorsitzende des Tourismusverbandes 
Landkreis Stade/Elbe, Michael Roesberg, 
in seiner launigen Laudatio, dass den 
ausgezeichneten Gastgebern die Gäste-
bindung in besonderer Weise „auch ohne 
Handschellen!“ gelungen sei. Der Tou-
rismusverband stehe unter dem Motto 
„Altes Land am Elbstrom – natürlich vor 
Hamburg“ und habe mit dem auch von 
der Sparkasse Stade/Altes Land und dem 
Tageblatt geförderten Tourismuspreis 
auch 2014 den Beweis angetreten, dass die 
Gastgeber und Tourismusakteure dieser 
Urlaubsregion mit Kreativität, Herzblut 
und Engagement sehr erfolgreich am Tou-
rismusmarkt agieren. Dass Initiativen zur 

Qualitäts- und Kundenorientierung eine 
immer größere Bedeutung zukommt, be-
kräftigte in ihrer Ansprache Carolin Ruh, 
Geschäftsführerin der TourismusMarke-
ting Niedersachsen GmbH. Sie entwarf 
Zukunftsperspektiven des Urlaubs in die-
ser Region, wie den Fahrradtourismus, die 
Bedeutung der Barrierefreiheit und das 
rasant wachsende Netz von Fernbuslini-
en „bis in die Urlaubsdestination, wo die 
Bahn nicht hinkommt“. Dass Originalität 
und Nachhaltigkeit maßgeblich in die Ent-
scheidungsfindung der Jury eingeflossen 
seien, betonte sie, weil zur „ökonomischen 
Nachhaltigkeit“ auch gehöre, dass die gas-
tronomischen Betriebe, die den Touris-
musgedanken in die Realität umsetzen, 
auch langfristig existieren können müs-

sen. Das freute den Vorsitzenden des DE-
HOGA-Kreisverbandes Stade, Lutz Feldt-
mann, der als Mitglied der Jury besonders 
auf dieses Kriterium geachtet hatte - in 
einer Zeit, in der die mit staatlichen Zu-
wendungen unterstützte Wettbewerbsver-
zerrung durch Dorfgemeinschaftshäuser 
den Landgasthäusern das (Über-)Leben 
schwer macht und die Entwicklung des 
Tourismus behindert.

Auch er gratulierte den Preisträgern 
Annegret und Klaus-Dieter Bockelmann, 
die ihren Sohn Nils und seine Freundin 
Anna zur Auszeichnung mitgebracht hat-
ten - quasi als Ansporn für die nächste Ge-
neration. 
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Vor dem Schloss Agathenburg: Die Ausgezeichneten Annegret und Klaus-Dieter Bockelmann mit 
Blumenstrauß und „Welle“, eingerahmt von Nils und Anna sowie Lutz Feldtmann, Vorsitzender 
DEHOGA-Kreisverband Stade.



Landesgartenschau 
bringt Buchungsplus
Dagmar Özcelik: Papenburger Gastro- 
Betriebe sehr zufrieden

„Die Besucherzahl ist sehr zufrieden-
stellend. Wir sind froh, dass es aktuell die 
Landesgartenschau bei uns in Papenburg 
gibt“. Dagmar Özcelik zieht als stellver-
tretende Vorsitzende des DEHOGA-Kreis-
verbandes Aschendorf-Hümmling/Papen-
burg und Inhaberin des „Alten Gasthauses 
Kuhr“ eine rundum positive Bilanz über 
den bisherigen Verlauf der bunten Schau.

Sie und ihre Papenburger Berufskolle-
gen schätzen, dass die Landesgartenschau 
ein Plus von bis zu 15 Prozent bei den Ho-
telbuchungen bringt. Dank der Landesgar-
tenschau, die Besucher aus ganz Deutsch-
land und den angrenzenden Niederlanden 
anzieht, seien die rund 1800 Betten in der 
Kanalstadt in diesem Jahr gut ausgelastet.

Für Spontanreisende könne es insbe-
sondere am Wochenende derzeit schwie-
rig werden, ein Zimmer in der gewünsch-
ten Kategorie zu bekommen. Doch für 
Individualtouristen stehen auch während 
der aktuellen Hochsaison immer noch 
Restzimmer in verschiedenen Hotels zur 
Verfügung. Größere Gruppen mit 15 Per-
sonen und mehr haben mitunter schon im 
vergangenen Jahr gebucht.

Die Strahlkraft der Landesgartenschau 
geht weit über Papenburg hinaus. „Auch 
wir profitieren davon. Viele Gäste haben 
die Landesgartenschau fest für einen Ab-
stecher mit dem Fahrrad oder dem Auto 

eingeplant“, berichtet Wolfgang Hack-
mann, Vorsitzender des benachbarten DE-
HOGA-Kreisverbandes Meppen. Es gebe 
auch Gäste, die die LGS zum Anlass neh-
men, mit einer Radtour über Lingen und 
Meppen bis nach Papenburg die reizvolle 
Landschaft des Emslandes besser kennen-
zulernen. 

Vor allem die Fahrradtouristen ha-
ben dann auch ab Anfang Mai für einen 
Schub bei den 2014 vorher eher mäßigen 
Buchungszahlen gesorgt, so Dagmar Özce-
lik: „Das Plus von Papenburg als Standort 
der Landesgartenschau ist, dass viele Gäs-
te mehrere Tage bleiben, weil die ganze 
Region so viel zu bieten hat“. Mit einem 
Besuch der Landesgartenschau lassen sich 
zum Beispiel ein Besuch der Meyer Werft 
oder eine Fahrradtour verbinden. 

Nicht zuletzt wirke sich die Landes-
gartenschau auch wirtschaftlich positiv 
für die Region aus. Die Gastro-Betriebe 
hätten dafür zusätzliches Personal einge-
stellt. Zudem würden viele einheimische 
Geschäfte von einem Umsatzplus profi-
tieren. Für die nächsten Wochen und Mo-
nate hofft Dagmar Özcelik auch auf den 
Wettergott: „Zu viel Hitze wäre nicht gut, 
weil es den Gästen dann zu heiß für einen 
Bummel über das Gartenschaugelände 
ist“. Perfekt wären hingegen Temperatu-
ren um die 20 Grad mit wenig Regen. 
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Dipl.-Kfm. Dieter 
M. F. Westerkamp
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BEZIRKSVERBAND OSNABRÜCK- 
EMSLAND/GRAFSCHAFT BENTHEIM

LGS-Stadt  
Papenburg auf 
dem Fahrrad 
erkunden

Die Landesgartenschau in Papenburg 
sorgt dafür, dass der Fahrrdatourismus im 
nördlichen Emsland weiter gestärkt wird. 
Besucher können die Kanalstadt Papen-
burg und ihre Umgebung ab sofort auf drei 
neuen Radrouten erkunden.

Die Strecken kann man mit dem Fahr-
rad locker in jeweils rund 90 Minuten ab-
solvieren. Sie wurden vom Radfahrerbund 
ADFC mitkonzipiert. Auf der Strecke 
kann man unter anderem den reizvollen 
Papenburger Stadtkern und zahlreiche na-
hegelegene Kulturdenkmäler kennenler-
nen. Highlights der 14 Kilometer langen 
Aschendorfer Route sind das Gut Alten-
kamp und der Volkspark Bokel. Daran an-
schließend führt eine ebenso lange Stre-
cke zu den offenen Gärten von Herbrum. 
Auf der Radroute Obenende kann man 
auf knapp 15 Kilometern die Kanalstruk-
tur Papenburgs inklusive der historischen 
Fehnkultur erleben. 
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Die bunte Vielfalt der Landesgartenschau lockt derzeit viele Besucher nach Papenburg.



Ärger durch verstärkte Kontrollen
Gut besuchte Versammlung der DEHOGA-Kreisverbände Melle, Wittlage, Osnabrück

Das erste Quartal 2014 gibt der Gastro-
Branche einen Grund zu vorsichtigem Op-
timismus. „Der Gast gibt wieder ein wenig 
mehr Geld aus“, berichtete Dieter Wes-
terkamp, Geschäftsführer des DEHOGA-
Bezirksverbandes Osnabrück-Emsland/
Grafschaft Bentheim, bei der mit rund 50 
Teilnehmern gut besuchten Mitglieder-
versammlung der DEHOGA-Kreisverbände 
Melle-Wittlage sowie Osnabrück Stadt 
und Land im Lastgasthaus Kortlücke in 
Belm-Vehrte. Dessen ungeachtet hätten 
weiterhin vor allem viele ländlich in der 
Fläche gelegene Restaurant- und Ausflugs-
lokale große Probleme.

Aktuell hätten viele Betriebe mit ver-
stärkten Kontrollen des Finanzamtes 
und des Zolls zu kämpfen. So sei in der 
Region gerade ein Betrieb mit einem 
hohen Bußgeld überzogen worden, weil 
dieser spontan eingestellte Kurzzeit-Mit-
arbeiter nicht sofort - noch am gleichen 
Tag - bei den zuständigen Stellen ange-
meldet habe. Auch das Finanzamt ma-
che seit einigen Monaten Ernst mit den 
angekündigten strengen Kassenprüfun-
gen. All das führe zu zusätzlichen Belas-
tungen, die der Branche massiv schaden. 
Der Gesetzgeber fordere von den Berufs-
kollegen Dinge, die praxisfern sind und 
kaum zu erfüllen seien, betonte Dieter 
Westerkamp: „Das Verhalten grenzt hier 
zum Teil an Wegelagerei“. Der Berufs-
verband DEHOGA fordere die politisch 
Verantwortlichen auf, hier „endlich ge-
genzusteuern“.

Probleme könne es für die Betrie-
be künftig vor allem geben, wenn etwa 
bei gut besuchten Wochenendveranstal-
tungen kurzfristig weitere Mitarbeiter 
benötigt werden. Die inzwischen gül-
tigen strengen Regeln für die Sofort-
meldungen an die zuständigen Stellen 
seien dann für viele Kollegen nur unter 
großen Schwierigkeiten möglich - auch 
deshalb, weil am Wochenende niemand 
im Amt erreichbar sei. Wirklichkeits-
fern sei auch die Verpflichtung zu einer 
elektronischen Kassenführung. Genau 
die sei etwa bei Schützenfesten schwer 
praktikabel und führe nicht zuletzt auch 
zu hohen Zusatzkosten, weil die dafür 

erforderlichen Geräte mitunter neu an-
geschafft werden und die Mitarbeiter 
oft erst für den Einsatz geschult werden 
müssen.

Sehr interessant war für die anwe-
senden Mitglieder die Vorstellung der 
aktuellen Hotelmarktanalyse „Osna-
brück Stadt & Land 2013 und Folgejah-
re“. Ergebnis sei hier, dass vor allem die 
aktuellen Hotelneubauten in der Stadt 
Osnabrück für Veränderungen sorgen 
werden, betonte der Referent Nils Wes-
terkamp. Als Folge des zusätzlichen 
Zimmer-Angebots werden künftig we-
niger Gäste auf Umlandgemeinden aus-
weichen. Hoteliers in Nachbarorten wie 
Belm, Bad Iburg oder Wallenhorst müs-
sen somit mit einer geringeren Nachfra-
ge von Osnabrück-Reisenden rechnen, 
so Nils Westerkamp: „Die betroffenen 
Betriebe werden sich Gedanken machen 
müssen, wie sie dieser Entwicklung ent-
gegenwirken können“.

Sehr positiv reagierten die Besucher 
auf die Leistungsschau, mit der sich 
bewährte DEHOGA-Partner am Rande 
der Mitgliederversammlung präsen- 
tierten. 
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Nachwuchs-
kräfte 
Für Ausbildung gewinnen

Der DEHOGA-Kreisverband Lingen wird 
sich auch in diesem Jahr an der Ausbil-
dungsplatzbörse beteiligen, die am 15. Ok-
tober in der Berufsschule Lingen stattfindet. 

„Das ist für uns eine sehr gut geeigne-
te Möglichkeit, um junge Leute über die 
Ausbildungsmöglichkeiten im Gastge-
werbe zu informieren“, betont Heinrich 
Wübbel, Vorsitzender des DEHOGA-Kreis-
verbandes Lingen. Auch für die heimi-
schen Betriebe sei es wichtig, motivierte 
Nachwuchskräfte für eine Ausbildung als 
Hotel- oder Restaurantfachkraft oder als 
Koch zu interessieren. Die Ausbildungs-
platzbörse sei erfahrungsgemäß eine sehr 
gut geeignete Plattform, die interessante 
Vielfalt des Gastgewerbes attraktiv zu prä-
sentieren. 

Foto: Hilkmann

Die Mitgliederversammlung der DEHOGA-
Kreisverbände Melle, Wittlage sowie Osnabrück 
Stadt und Land war gut besucht. 
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Magnet für Feinschmecker
„Melle tischt auf“ erneut großer Erfolg

Ein großer Besuchermagnet war auch in 
diesem Jahr das viertägige Event „Melle 
tischt auf“. Die zahlreichen Gäste ließen 
sich auf dem festlich geschmückten Mel-
ler Marktplatz von sehr unterschiedlichen 
Leckereien verwöhnen, die von namhaf-
ten Köchen aus dem Grönegau aufgetischt 
wurden. Veranstalter waren die Einzel-
handelskaufleute der Werbegemeinschaft 
Melle-City und die „Melle tischt auf GbR“.

Clou der Veranstaltung war auch in 
diesem Jahr, dass kein Gericht auf der 
Feinschmeckermeile mehr als sechs 
Euro kostete. „Da kann man auch Mal 
mehrere Leckereien ausprobieren“, freu-
te sich die Osnabrückerin Petra Bröring, 
die mit der ganzen Familie nach Melle 
gekommen war. Die Speisekarte der ver-
schiedenen Teilnehmerbetriebe lud mit 
einer großen Vielfalt zum Ausprobie-

ren ein. Vom zünftigen Leberkäse oder 
Steak bis hin zum exotischen Curryge-
richt wurde alles geboten, was das Fein-
schmeckerherz begehrt. Natürlich gab es 
dazu auch zahlreiche Erfrischungen. Ein 
Renner war vor allem die im Festzelt an-
gesiedelte Cocktailbar.

„Melle tischt auf wird sehr gut ange-
nommen und ist eine zusätzliche Wer-
bung für die Leistungsstärke der heimi-
schen Gastronomie“, betont Burkhard 
Lanfer, Inhaber des Meller Hotels Bayri-
scher Hof, der seit vielen Jahren an der 
Traditionsveranstaltung teilnimmt. Ein 
Plus für die Veranstaltung sei auch der 
zeitgleich stattfindende Tag der offenen 
Tür am abschließenden Sonntag, so dass 
„Melle tischt auf“ auch in diesem Jahr 
ein großer Erfolg gewesen sei. 

3 Sterne Superior 
für Landgasthof 
Redeker
Qualitätssprung durch mo-
derne Zimmer und Service

Der Landgasthof Redeker in Haselün-
ne, OT Lehrte darf sich ab sofort mit der 
Qualitätsbezeichnung „3 Sterne Superior“ 
schmücken. Das Hotel hat dank seines ge-
hobenen Standards damit einen Qualitäts-
sprung erreicht. Die Einstufung „3 Sterne 

Superior“ wurde dem Landgasthof Rede-
ker gemäß den Kriterien der Deutschen 
Hotelklassifizierung verliehen.

Der Vorsitzende des DEHOGA-Kreis-
verbandes Meppen, Wolfgang Hack-
mann, beglückwünschte das Redeker-
Team zu seiner „großartigen Leistung“. 
Der Zusatz Superior entspreche weit-
gehend dem Standard eines 4-Sterne-
Hotels. Die Gäste können sich dort auf 
moderne und großzügige Zimmer, ei-
nen sehr guten Service sowie Aktiv- und 
Wellnessbereiche unter anderem mit 
finnischer Sauna und Dachwintergarten 
freuen. Für Fahrradtouristen bietet der 

Landgasthof Redeker neben ausführli-
chem Kartenmaterial und Tour-Emp-
fehlungen auch eine Werkstatt und eine 
E-Bike-Aufladestation.

Sehr erfreut zeigte sich Inhaber 
Christian Redeker, der den Landgasthof 
in dritter Generation führt. Mit seinem 
hochmotivierten und leistungsstarken 
Team sei der Landgasthof Redeker weit-
hin bekannt und genieße auch wegen 
seiner gutbürgerlichen Küche mit vie-
len regionalen Zutaten und Gerichten 
einen sehr guten Ruf. 

Königliches 
Bankett und 
„wilde“  
Aktionen

Der Berufsverband DEHOGA beteiligt 
sich in diesem Jahr an zwei großen Aktio-
nen, die Strahlkraft weit über die Region 
Osnabrück hinaus haben. 

Mit einem fürstlichen Bankett inmit-
ten blühender Tulpenpracht wurde An-
fang Mai auf Schloss Ippenburg in Bad 
Essen die Veranstaltungsreihe „Süße 
Früchte Schwarzer Tee“ eröffnet. Mit 
zahlreichen Events in der Stadt und im 
Landkreis Osnabrück wird dabei an die 
300-jährige Geschichte der Personaluni-
on der Königshäuser Hannover und Eng-
lands erinnert. „Die Besucher können 
sich auf zahlreiche Spezialitäten aus der 
heimischen Küche freuen“, betonte der 
DEHOGA-Bezirksvorsitzende Hans Klu-
te bei der Mitgliederversammlung im 
Landgasthaus Kortlüke in Belm-Vehrte. 
Unter anderem bieten zahlreiche Betrie-
be ihren Gästen ein stilvolles, zum kö-
niglichen Ambiente des 17. Jahrhunderts 
passendes Wild-Menü. Dazu passt, dass 
die Gastro-Betriebe aus der Region ab 
September bei der diesjährigen „Wild auf 
Wild-Aktion“ mitmachen können. Auch 
hier soll mit leckeren Spezialitäten vom 
Hasen, Fasan, Reh oder Wildschwein 
erneut die große Vielfalt der regionalen 
Küche präsentiert werden. 

Die teilnehmenden Wirte freuen sich, dass „Melle tischt auf“ auch in diesem Jahr ein Besuchermagnet war.



Osnabrück 42  DEHOGA Magazin 04/2014

1. Osnabrücker 
Bierfest
Gelungener Tag

Ein großer Erfolg war das 1. Osnabrücker 
Bierfest, bei dem die Besucher unter mehr 
als 100 verschiedenen Biersorten wählen 
konnten. Rund um das traditionelle Os-
nabrücker Bierfass präsentierten sich auf 
dem Marktplatz der Friedensstadt mehr 
als zwei Dutzend Anbieter mit Bierspeziali-
täten aus heimischen und weit entfernten 
Brauereien.

Neben traditionellen Biersorten wur-
den auch hochprozentige „Exoten“ etwa 
aus Finnland und den USA angeboten. 
Wer wollte, konnte in aller Ruhe in netter 
Runde einen Vergleichstest machen und 
seinen persönlichen Favoriten heraus-
finden. Dank des angenehm milden und 
trockenen Sommerwetters war der An-
drang junger und älterer Biergenießer an 
allen drei Veranstaltungstagen groß. Nicht 
zuletzt freuten sich die Besucher an Live-
Musik und kulinarischen Spezialitäten, 
die neben den frisch gezapften Bierspezi-
alitäten auch von DEHOGA-Betrieben aus 
der Stadt und dem Landkreis Osnabrück 
angeboten wurden. 

Neuer Stellvertreter einstimmig gewählt
„Richtig starkes Team“: Ludwig Eichholz ist Gewinn für den Berufsverband

Der Vorstand des DEHOGA-Kreisver-
bandes Osnabrück Stadt und Land kann 
sich ab sofort über Verstärkung freuen. 
Ludwig Eichholz, Inhaber des Landidyll-
Hotels zum Freden in Bad Iburg, wurde 
einstimmig zum stellvertretenden Vorsit-
zenden gewählt und wird damit den wei-
terhin amtierenden Vorsitzenden Christian 
Kortlüke-Bellin unterstützen.

Als Kassenprüfer zählen zudem Jochen 
Buller und Wilfried Beinker zum Vor- 
 

stand. „Das ist ein richtig starkes Team, 
dem wir viel Freude an der interessan-
ten Verbandsarbeit wünschen“, betonten 
der DEHHOGA-Bezirksvorsitzende Hans 
Klute und Geschäftsführer Dieter Wes-
terkamp. Mit Ludwig Eichholz habe man 
einen erfahrenen und fachkundigen Be-
rufskollegen für die Vorstandsarbeit ge-
wonnen, der die Interessen des Berufs-
verbandes DEHOGA seit kurzem auch 
als Mitglied der IHK-Vollversammlung 
sehr gut vertrete. 

Kreiswirteball 
Lingen
Live-Musik und Tombola

Der diesjährige Kreiswirteball des DE-
HOGA-Kreisverbandes Lingen findet am 
10. November im Hotel Lübben in Brögbern 
statt.

Der ansonsten im Sommer veranstal-
tete Wirteball wird diesmal aus Termin-
gründen - unter anderem wegen zahlrei-
cher Public Viewing-Veranstaltungen in 
diesem Sommer - im Herbst stattfinden. 
„Wir geben davon aus, dass die Resonanz 
auch an dem neuen Termin gut sein wird“, 
freut sich der Kreisvorsitzende Heinrich 
Wübbel. Geboten werden neben gutem Es-
sen und vielen angenehmen Gesprächen 
auch Live-Musik und eine Tombola. 

Speed-Dating 
Großer Erfolg

Bei der Suche nach qualifizierten Mit-
arbeitern geht der DEHOGA-Kreisverband 
Aschendorf-Hümmling/Papenburg vielver-
sprechende neue Wege.

„Wir haben mit einem Speed-Dating 
eine gute Erfolgsquote erzielt“, berichtet 
der Kreisvorsitzende Georg Niemeyer. Zu 
einem gemeinsam mit dem Arbeitsamt 
Papenburg veranstalteten Treffen seien 
rund 40 Interessenten für einen Arbeits-
platz im Gastro-Bereich gekommen. In 
vielen Fällen sei es sofort zu einem Kon-
takt mit einem Betrieb und später auch zu 
einer Anstellung gekommen. „Das ganze 
ist eine gute Chance für alle Beteiligten“, 
betont Georg Niemeyer. Der Kreisverband 
werde ähnliche Aktionen in der Zukunft 
wiederholen. 

Die Besucher des 1. Osnabrücker Bierfestes  
konnten sich über zahlreiche  

Bierspezialitäten freuen. 

Der Vorstand des DEHOGA-Kreisverbandes 
Osnabrück Stadt und Land wird durch Ludwig 
Eichholz verstärkt. 

Foto: Hilkmann
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Rundfunk- 
beiträge
Auch für Hotellerie 
rechtmäßig

Sowohl der Verfassungsgerichtshof 
Rheinland-Pfalz als auch der Bayerische 
Verfassungsgerichtshof lehnten die Klagen 
gegen den Rundfunkbeitrag von Rossmann 
sowie die eines einzelnen Juristen ab.

Typischerweise werde auch in Unter-
nehmen Rundfunk empfangen, wenn auch 
in geringerem Maße. Dieser Vorteil werde 
nicht dadurch aufgehoben, dass man be-
reits privat Rundfunk empfange. Diesem 
Argument werde unter anderem für Hotel-
zimmer durch die Anrechnungsvorschrif-
ten des § 5 Abs. 2 Rundfunkbeitragsstaats-
vertrag Rechnung getragen. 

Alle Mitarbeiter sofort melden!
Seit 2009 besteht die Pflicht zur Sofort-

meldung von Arbeitnehmern an die Versi-
cherungsträger.

Zurzeit werden bei Betriebsprüfun-
gen diese Meldungen konsequent über-
prüft und zwar tagesgenau, so dass bei 
Nichtbeachtung schon Bußgelder von 
750 Euro pro Einzelfall gezahlt werden 
mussten. Daher sollten alle gastgewerb-
lichen Betriebe immer an die Sofortmel-

dung denken, um sich rechtlich korrekt 
zu verhalten und hohe Bußgelder zu ver-
meiden.  

Überprüfung der Speisekarten 
auf Zusatzstoffe verschärft

In letzter Zeit konnte beobachtet wer-
den, dass die Gewerbeaufsichtsämter ver-
stärkt darauf achten, dass die Gastronomen 
und Hoteliers auf ihren Speisekarten die Zu-
satzstoffe ordnungsgemäß kennzeichnen. 

Die Veterinärämter sind mittlerwei-
le aufgefordert worden, sich sofort mit 
der Staatsanwaltschaft in Verbindung zu 
setzen, wenn Verstöße gegen die Zusatz-
stoff-Zulassungsverordnung festgestellt 
werden.

Daher empfiehlt der DEHOGA Nie-
dersachsen dringend, die Speisekarten 

in den Betrieben zu überprüfen. Was 
ausgezeichnet werden muss, können Sie 
dem Merkblatt entnehmen, das im Mit-
gliederbereich der DEHOGA-Internetsei-
te eingestellt ist. 
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E-SERVICE

Alle Informationen zum Thema Rund-
funkbeiträge gibt es unter http://
dehoga-niedersachsen.de/infos-fuer-
mitglieder-von-a-z/rundfunkgebuehren. 

E-SERVICE

Die Sofortmeldung ist möglich unter
https://www.arbeitnehmer-sofortmel-
dung.de/. 

E-SERVICE
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einfach immer besser

In Niedersachsen wird 

Service mit „Q“ geschrieben!

„Service 
mit Herz“

… dies war schon vor vielen Jahren unser „Logo“ und 
erster Dienstleistungsanspruch und er ist es noch immer.
Inzwischen reichlich gefüllt, gelebt und ergänzt durch ein
kleines, aber toll untereinander abgestimmtes Mitarbeiter-
team, sympathische Gäste und nicht zuletzt durch die 
Inhalte aus ServiceQualität Deutschland!

Das „Q“ ist bei uns nicht nur ein Buchstabe auf einer Urkunde.
Wir leben Qualität und verstehen darunter, die Erwartungen
der Gäste möglichst nicht nur zu erfüllen, sondern sie besten-
falls zu übertreffen. Dies ist unser Ansporn. Daraus ziehen 
wir unsere tägliche Freude, die der Gast bei uns spürt. 
So ist kein Tag einfach „Alltag“!

HOTEL BAVARIA ***S, Oldenburg
Thomas Mühlau, Geschäftsführer

Informationen und Seminartermine 
ServiceQualität Deutschland in Niedersachsen:

TourismusMarketing Niedersachsen GmbH
Agnetha Gläß
Essener Straße 1, 30173 Hannover
Telefon: 0511 270488-24
service@tourismusniedersachsen.de
www.servicequalitaet-niedersachsen.de

ServiceQualität Deutschland –

eine Initiative für 

erfolgreiche Gastgeber.

 Testimonial-Anz_4-2014_Hotel Bavaria_RZ  10.06.2014  10:05 Uhr  Seite 1



Veranstaltungen und Seminare
Terminübersicht

DEHOGA Akademie
15.09.2014 Fit am Hörer: 

Souverän und erfolgreich telefonieren
Raum Hildesheim

22.09.2014 Anrichtetechniken und Ideen 
für den perfekten Teller
Raum Walsrode

06.10.2014 Effizientes Arbeiten in der Küche
Raum Hannover

20.10.2014 Controlling im Housekeeping
Raum Osnabrück

24.11.2014 Mit Sprache begeistern: 
Kunden-Mailings und mehr
Raum Schneverdingen

24./25.11.2014 Kompaktwissen FiBu-Management
Raum Walsrode

01.12.2014 Speisekartengestaltung mit 
Erfolgsgarantie
Raum Oldenburg

Weitere Informationen und Anmeldung:
DEHOGA Akademie, Manuela Heuser, Tel. 0511 - 33706-33
www.dehoga-niedersachsen.de/seminare-weiterbildung

ServiceQualität Niedersachsen
Qualitäts-
Coach,  
Stufe 1

18./19.09.2014, Bad Sachsa
13./14.11.2014, Nordenham
01./02.12.2014, Hannover

Qualitäts- 
Trainer, Stufe 2

16./17.10.2014, Oldenburg 

Weitere Informationen: 
www.servicequalitaet-niedersachsen.de 
Tel. 0511/270488-24

DEHOGA Termine 2014
16./17.09.2014 Pro Mensch Seminare

Hamburg, www.promensch.de

22.09.2014 Treffpunkt Nord 
Hamburg

06.10.2014 Roadshow „Ratenparität, Buchungs- 
und Bewertungsportale“
Oldenburg

07.10.2014 Roadshow, Lüneburg
08.10.2014 Roadshow, Hildesheim

12.-14.10.2014  DEHOGA Landesverbandstag
Cloppenburg

11.11.2014 DEHOGA Branchentag
Berlin

Junger DEHOGA 2014
19.-20.10.2014 Workshop im Landgut Stemmen 

Seminarteil: Kalkulation 

Weitere Informationen: www.junger-dehoga.de 

DEHOGA Bezirks- und Kreisverbände 
BEZIRKSVERBAND HANNOVER

07.07.2014 Generalversammlung DEHOGA Region 
Hannover, siehe Seite 22

BEZIRKSVERBAND HILDESHEIM

15.09.2014 Bezirksdelegiertenversammlung
Hildesheim

17.11.2014 Kalkulationsseminar, Hildesheim

19.01.2015 Kalkulationsseminar, Göttingen

BEZIRKSVERBAND LÜNEBURG

04.09.2014 Bezirksversammlung, 
Raum Lüneburg

BEZIRKSVERBAND STADE

15.09.2014 Delegiertenversammlung
zugleich als Ausflug mit Begleitung

KREISVERBAND CELLE

30.07.2014 Freisprechungsfeier
Ringhotel Celler Tor

KREISVERBAND HEIDEKREIS

24.07.2014, 
16.00 Uhr

Freisprechung
Festhalle Walsrode

22.09.2014 Fahrt nach Hamburg 
Treffpunkt Nord mit Hafenrundfahrt 

KREISVERBAND HILDESHEIM-LAND

14.07.2014 Sommerfest Kreisverband Hildesheim-
Land, Harbarnser Hof, Harbarnsen

KREISVERBAND LINGEN

10.11.2014 Kreiswirteball, Hotel Lübben, Brögbern 

KREISVERBAND LÜCHOW-DANNENBERG

14.07.2014 Sommerfest mit Barbecue in den 
„Elbterrassen“, Anmeldung bei Maja 
Grönecke unter Tel. 05861-2469

29.09.2014, 
19.30 Uhr

Stammtisch, Kenner's Landlust, 
Dübbekold 1, 29473 Göhrde

03.11.2014, 
15.00 Uhr

Jahreshauptversammlung 
Parkhotel Hitzacker

KREISVERBAND LÜNEBURG

21.07.2014, 
14.00 Uhr

Freisprechung, Seminaris Hotel, 
Soltauer Str. 3, 21335 Lüneburg


