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Landesverbandstag
Hermann Kröger bestätigt 

Azubi-Suche
Kampagne des DEHOGA startet

Alle Gastgewerbe-Termine
auf einen Blick (Rückseite)

Deutsche Jugendmeisterschaften 
Niedersachsens Azubis holen Gold



einfach immer besser

In Niedersachsen wird
Service mit „Q“geschrieben!

HEIDE PARK ABENTEUERHOTEL,  
Soltau

Ross Pennington, Hoteldirektor

jeden Aufenthalt
„Wir machen

zu einem

... mit höchster ServiceQualität und einem unver-
gleichlichen Rahmen im Heide Park Resort. 

Neben Tagungen und Abendveranstaltungen im  
Hotel oder in einer unserer Locations im Park bieten 
wir auch interaktive Workshops und Teambuildings, 
zum Beispiel im neuen „Indianer Kletterpfad“. 

Wir machen für Sie jede Tagung, jedes Event und  
jeden Workshop zu einem unvergleichlichen Erlebnis. 
Bester Service steht bei uns stets im Vordergrund!

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.

außergewöhnlichen
Abenteuer …“



der Landesverbandstag des 
DEHOGA Niedersachsen in 
2014 in Cloppenburg liegt 
hinter uns.

Den ausrichtenden Kolleginnen und 
Kollegen um den Vorsitzenden des 
DEHOGA Kreisverbandes Cloppenburg, 
Klaus Fleming, möchte ich auch an 
dieser Stelle noch einmal einen herz-
lichen Dank für die außerordentliche 
Gastfreundschaft sagen.

Wir alle haben uns sehr wohl gefühlt.

Sehr glücklich hat mich auch meine 
Wiederwahl als Präsident des DEHOGA 
Niedersachsen auf weitere drei Jahre 
gemacht. Was kann einen langjähri-
gen Präsidenten mehr freuen, als die 
Aufforderung aller Bezirksvorsitzenden, 
noch einmal zur Wahl anzutreten und 
dann bei einer Enthaltung ohne Gegen-
stimmen im Amt bestätigt zu werden.

Große Aufgaben liegen vor uns und 
wollen in Angriff genommen werden.

Die Aussprache unserer Delegierten 
zum Schwarzbuch gastronomischer 
Aktivitäten war eindeutig. Obwohl 
wir deutlich herausgestellt haben, 
dass unser Schwarzbuch nicht ohne 
kritische Gegenstimmen geblieben 
ist, hat sich die Delegiertenversamm-
lung einstimmig für eine Fortführung 
unseres Schwarzbuches ausgesprochen. 
Es kann keinen anderen Weg als die 
engagierte Auseinandersetzung mit 
all den spontan- und eventgastrono-
mischen Veranstaltungen geben, die 
uns Berufsgastronomen unlauteren 
Wettbewerb machen. Wir müssen auch 
weiterhin für unseren Weg werben, die 
Spannbreite gastronomischer Veran-

staltungen in Niedersachsen mit einem 
einheitlichen Maßstab zu behandeln.

Viel Einsatz wird uns auch die Informa-
tion unserer Kolleginnen und Kollegen 
über die Anforderungen des Mindest-
lohngesetzes abverlangen. Wir hoffen, 
dass die angekündigten Schulungen 
und Informationsmaterialien Aufklä-
rung leisten werden.

Sorge bereitet uns die Umsetzung 
der neuen Allergenkennzeichnungs-
vorschriften. Wir können nur hoffen, 
dass das zuständige Ministerium noch 
vor Ablauf der Umsetzungsfrist, dem 
13. Dezember 2014, die nötigen Infor-
mationen veröffentlicht hat, auf deren 
Basis das Gastgewerbe die Allergen-
kennzeichnung vorzunehmen hat.

Wir erkennen schon an dieser Stelle, 
dass dem DEHOGA Niedersachsen auch 
in der kommenden Zeit die Themen 
nicht ausgehen werden.

Ich bedanke mich bei allen Ehrenamts-
trägern des DEHOGA Niedersachsen, 
die zum Wohle unserer Mitglieder und 
der gesamten Branche mit Hand ange-
legt haben, unsere Geschicke positiv zu 
gestalten. 
 
Ihr

 
 
 
Hermann Kröger 
Präsident

Editorial

Liebe Kolleginnen und Kollegen,
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Goldmedaille für Niedersachsens Azubis!
Sieg bei den Deutschen Jugendmeisterschaften 

Bei den Deutschen Jugendmeisterschaf-
ten in den gastgewerblichen Ausbildungs-
berufen hat das Team aus Niedersachsen 
am 6. Oktober 2014 im Steigenberger Grand 
Hotel Petersberg bei Bonn die Goldmedail-
le gewonnen. Beke Scharmacher von der 
Volkswagen AG wurde sogar Punktbeste 
im Gesamtwettbewerb.

Das Team

Das Team aus Niedersachsen setzte sich 
zusammen aus der Köchin Beke Scharma-
cher von der Volkswagen AG in Wolfsburg, 
Hotelfachfrau Lisa Haase vom Atlanta 
Hotel Central Hannover und Restaurant-
fachfrau Jessica Rammelkamp vom Hotel 
Restaurant Driland. Beke Scharmacher er-
hielt in der Einzelwertung der Köche die 
Goldmedaille, Lisa Haase holte bei den 
Hotelfachleuten die Bronzemedaille.

Vorbereitung 

Vorbereitet auf den Wettkampf wurden 
die drei Nachwuchskräfte in der BBS 2 im 

Berufsschulzentrum am Waterlooplatz 
in Hannover. Das zweiwöchige intensive 
Training durch ein eingespieltes neun-
köpfiges Lehrerteam der BBS 2 wird vom 
DEHOGA Niedersachsen gefördert.

 „Möglich wurde dieses hervorragende 
Ergebnis durch den Fleiß und die Einsatz-
bereitschaft der Teilnehmerinnen“, so 
Hartmann Holtz, Abteilungsleiter Gastro-
nomie und Fremdsprachen der BBS 2, der 
das perfekte Zusammenspiel von kompe-
tenten Ausbildungsbetrieben mit den be-
rufsbildenden Schulen in Gifhorn, Nord-
horn und Hannover lobte. 

Auch Niedersachsens DEHOGA-Präsi-
dent Hermann Kröger konnte sich vor Ort 
von den hervorragenden Leistungen der 
Azubis überzeugen und stellte allen eine 
Top-Karriere in Aussicht. „Wer hier dabei 
ist, hat sich seinen Karriereweg geebnet. 
Den Gewinnern stehen auf der ganzen 
Welt die Türen in der Hotellerie und Gast-
ronomie offen“, so Präsident Kröger.

Die niedersächsischen Teilnehmerin-
nen können sich nun über Sachpreise und 
Stipendien freuen. Außerdem eröffnen 
sich für die Nachwuchskräfte Chancen 
auf Top-Positionen in Hotellerie und Gast-
ronomie im In- und Ausland.

Teilnehmer aus 17 Landesverbänden

Seit 35 Jahren treten bei den Deutschen 
Jugendmeisterschaften in den gastgewerb-
lichen Berufen die besten angehenden 
Hotelfachleute, Restaurantfachleute und 
Köche aus 17 DEHOGA-Landesverbänden 
gegeneinander an. Je nach Ausbildungs-
beruf stellen die Nachwuchskräfte ihre 
fachlichen Qualitäten in Theorie und Pra-
xis unter Beweis, indem sie zum Beispiel 
Empfangsgespräche führen, ein Gericht 
am Tisch flambieren, Cocktails mixen, ein 
Vier-Gang-Menü zubereiten oder ein Mar-
ketingkonzept entwickeln. Nicht zuletzt 
entscheidet die Fähigkeit, auch unter her-
ausfordernden Wettbewerbsbedingungen 
die Nerven zu behalten, über den Erfolg. 

So sehen Sieger aus: 
Hotelfachfrau Lisa Haase, 
Köchin Beke Scharmacher 
und Restaurantfachfrau 
Jessica Rammelkamp.



 

Das Wettkampfmenü 
Konfierter Wolfsbarsch, Lachstatar 

Gebackene Dorade und Paprikachutney 
*** 

Tomatenkraftbrühe mit Ziegenkäseravioli 
*** 

Gebratener Kalbsrücken und Ragout 
vom Kalb, Balsamicosoße, Zucchini- und  

Karottengemüse, Auberginenpüree, 
Kartoffelrisotto 

*** 
Warmer Schokoladenkuchen 

Limonenquarkschnitte 
Orangensorbet
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Professioneller Service: Restaurantfachfrau Jessica 
Rammelkamp und Carius Novàk, Vorsitzender 

Berufsbildungsausschuss im DEHOGA Niedersachsen. 

Die strahlenden Siegerinnen Lisa 
Haase, Beke Scharmacher und 
Jessica Rammelkamp mit ihrem 
Trainer-Team der BBS2 Hannover 
Marcus Hering, Marion Ernst, 
Hartmann Holtz (jeweils v.l.n.r.).

Köchin Beke Scharmacher 
arbeitet konzentriert in der 
Küche. 

Hotelfachfrau Lisa Haase 
und Restaurantfachfrau 

Jessica Rammelkamp rich-
ten den Hauptgang an. 
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Hermann Kröger mit überwältigender 
Mehrheit wiedergewählt
Delegiertenversammlung diskutierte aktuelle Themen in Cloppenburg

Vom 12. bis 14. Oktober trafen sich rund 
230 Delegierte aus ganz Niedersachsen zu 
ihrer Mitgliederversammlung in der Müns-
terlandhalle in Cloppenburg. Wichtigstes 
Thema neben der Wiederwahl von Her-
mann Kröger zum Präsidenten des DEHO-
GA Niedersachsen war das Schwarzbuch 
gastronomischer Veranstaltungen, das der 
Verband in Zusammenarbeit mit den Mit-
gliedern aufgelegt hatte. 

Die Delegierten stimmten einstimmig 
dafür, dass der eingeschlagene Weg der 
richtige ist. „Paragastronomische Veran-
staltungen wurden zu lange von Land 
und Kommunen durch stillschweigende 
Duldung unterstützt“, kritisierte Präsident 
Kröger die Politik, die durch die Subventi-
onierung von Dorfgemeinschaftshäusern 
zugelassen habe, dass viele Saalbetriebe 
schließen mussten. „Eine offensive Vor-
gehensweise scheint nötig zu sein“, stellte 
Kröger fest und attestiert der Politik Untä-
tigkeit bei der Unterstützung vor Ort.

 

„Zwei kleine Wirte in einem Dorf zählen 
nicht so viel wie ein Verein mit 1.000 Mit-
gliedern. Deshalb müssen wir dagegen 
vorgehen und die Wirte unterstützen“, er-
klärte Kröger.

Dass es das Gastgewerbe zukünftig 
schwer hat, wurde spätestens bei der Dis-
kussion der Themen Allergenkennzeich-
nung und Mindestlohn deutlich. Die all-
gemeine Stimmung zeigte deutlich, dass 
hier der erhöhte Verwaltungsaufwand für 
einige Betriebe nicht mehr zu schaffen ist. 
„Wir sollten beim Gast sein und nicht in 
unseren Büros“, so drückte sich ein Dele-
gierter für alle seine Kolleginnen und Kol-
legen aus. 

Auch die Themen der beiden Aus-
schussvorsitzenden Bernd Frerichs (Ar-
beitsmarkt und Tarifpolitik) und Carius 
Novàk (Berufsbildung) fanden viel Auf-
merksamkeit. Ging es doch hier zum ei-
nen um die zukünftige Bezahlung der 
Mitarbeiter, aber zum anderen auch um 
den Fachkräftemangel und die leeren 

Ausbildungsplätze. „Die Anhebung der 
Ausbildungsvergütungen ist der 

richtige Schritt, um junge 
Menschen auch für 

unsere Berufe zu 
begeistern“, so 

Bernd Fre-
richs. 

„Hier laufen uns die anderen Branchen 
den Rang ab“. Der ausscheidende Vorsit-
zende munterte seinen Nachfolger Tho-
mas Pfeiffer noch auf: „Sie kennen alle 
Facetten der Tarifpolitik und haben den 
Vorteil, auch die agierenden Partner der 
NGG zu kennen“.

Carius Novàk, der alte und neue Vor-
sitzende des Berufsbildungsausschusses, 
stellte die neue Werbekampagne für die 
Ausbildungswerbung vor. Hier werden 
nicht nur Postkarten, Plakate und Flyer 
verteilt, sondern es wird auch einen Wer-
bespot in ausgewählten Kinos geben, der 
auf sympathische Art den Beruf des Kochs 
bewirbt. „Wir sind gespannt, welche Erfol-
ge wir damit erzielen werden“, so Carius 
Novàk.

„Alles im grünen Bereich“, so die Ein-
führung des Schatzmeisters Helmut Uhl 
zum Haushaltsbericht. Trotz stagnieren-
der Mitgliederzahlen konnten die Ein-
nahmen stabil bleiben. Die von der De-
legiertenversammlung und dem Großen 
Vorstand beschlossenen Maßnahmen für 
Mitgliederwerbung zeigen hier erste Erfol-
ge. „Wir alle sind aufgefordert, auch wei-
terhin viel Überzeugungsarbeit vor Ort zu 
leisten“ so Uhl. Er gratulierte seinem Stell-
vertreter Thomas Domani zu seiner Wahl 
zum stellvertretenden Schatzmeister.

Die Berichte der beiden Fachgruppen 
drehten sich um Themen wie Onlinebu-
chung, Wegfall der Ratenparität, Deutsche 
Hotelklassifizierung sowie die Probleme 
der Betreiber von Saalbetrieben und das 
Angebot der Energieberatung des DEHO-
GA Niedersachsen. Lutz Feldtmann, Vor-
sitzender Fachgruppe Hotels, berichtete 
über die Erfolge der Roadshows, die de-
zentral in den Bezirken durchgeführt wor-
den waren (siehe ausführlichen Bericht in 
diesem Magazin). „Wir haben hier ein For-
mat gefunden, das den Ansprüchen un-
serer Mitglieder gerecht wird. Sie finden 
die Zeit, diese Seminare zu besuchen und 
nehmen Ideen und Lösungen mit nach 
Hause“, so Lutz Feldtmann.
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Die Bildergalerie finden Sie auf der Facebookseite des DEHOGA Niedersachsen und unter www.dehoga-niedersachsen.de.

Die Fachgruppe Gaststätten erarbeitet 
gerade ein neues Konzept, um den Kolle-
ginnen und Kollegen Hilfestellungen mit 
auf den Weg zu geben. „Ziel ist es, den Mit-
gliedern Marketingaktivitäten anzubieten, 
um Stammgäste zu halten, neue Gäste zu 
gewinnen, aber auch das Gastgewerbe po-
sitiv in den Fokus der Bevölkerung zu rü-
cken“, so Vorsitzender Benno Eisermann. 
Dabei soll der rote Faden unterschiedliche 
Ansätze verfolgen: Es wird ein Jahresthe-
ma geben, aber auch Hinweise auf Trends 
der Zukunft und saisonale Aktivitäten.

Olaf Feuerstein, Geschäftsführer des 
4-Sterne-Hotels Freizeit-In in Göttingen, 
erhielt viel Beifall für seinen fulminanten 
Vortrag zum Thema Online-Marketing. 
Er konnte den Delegierten viele Praxis-
Tipps mit auf den Weg geben und emp-
fahl auch kleinen Betrieben, die Chancen 
des Internets voll auszunutzen. „Sie kön-
nen nur solche Vertriebswege verwerfen, 
die Sie selbst getestet haben“, so Feuer-
stein, der jeden möglichen Vertriebsweg 
ausprobiert. 

Natürlich kamen auch der kollegiale 
Erfahrungsaustausch und das gemütli-
che Beisammensein nicht zu kurz. Der 
Dank der gesamten Delegiertenver-
sammlung ging an die Organisatoren 
und Veranstalter des Kreisverbandes 
Cloppenburg rund um Klaus Fleming. 
Alle haben es geschafft, mit ihren her-
vorragenden qualitativ hohen Angebo-
ten die Delegiertenversammlung abzu-
runden und zu einem unvergesslichen 
Erlebnis zu machen. 

Standing Ovations für das Stadthallen-Team am Ballabend.

Fahnenübergabe an den Bezirksverband Stade 
für den Landesverbandstag 2015.

Gute Wahlergebnisse: Carius Novàk (Berufsbildung), Hermann Kröger 
(Präsident), Thomas Domani (stellv. Schatzmeister) und Thomas Pfeifer 
(Tarifausschuss).

Der strahlende Gastgeber Klaus Fleming. Verabschiedung von Bernd Frerichs als scheidenden Tarifausschuss-
vorsitzenden (rechts. Heike Frerichs).

Olaf Feuerstein, Direktor Hotel Freizeit 
In Göttingen.

Blick in die Delegiertenversammlung in der Münsterlandhalle.

http://www.dehoga-niedersachsen.de
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Bei Interesse an Postkarten, Plakaten oder 
auch dem Film wenden Sie sich bitte an 
den DEHOGA Landesverband. Wir senden 
Ihnen gern kostenloses Material zu.
Kontakt: Manuela Heuser, 
Tel. 0511-3370633, 
Email: heuser@dehoga-niedersachsen.de

INFO-SERVICE

Weiterführung Azubi-Kampagne Gastgewerbe
Ab Mitte November in Cafés, Restaurants, Fitnessstudios, Schulen und im Kino

Ab Mitte November 2014 wird die im 
September 2012 gestartete Azubi-Werbe-
kampagne fortgeführt. Dafür wurde zu der 
vorhergehenden Reihe ein weiteres Motiv 
mit dem Spruch „Du kannst Dich nicht ent-
scheiden?“ entwickelt, das als Postkarte 
via CityCards in vielen Städten Niedersach-
sens am 20. November in Cafés, Kneipen, 

Restaurants, Kinos, Fitnessstudios, Frei-
zeit- und Sporteinrichtungen verteilt wird. 
Zeitgleich erhalten 150 niedersächsische 
Schulen das entsprechende Plakat zusam-
men mit einem Infoflyer über die sechs Aus-
bildungsberufe im Gastgewerbe. 

Auf allen Werbemitteln wird auf das 

DEHOGA Jobquiz verwiesen, dass auch 
auf Berufsausbildungsmessen immer wie-
der gut ankommt. Am Ende des Jobquiz 
werden die Jugendlichen auf die Online-
Informations- und Jobbörse von www.
azubicareer.de weitergeleitet. Hier kann 
direkt auf offene Ausbildungsstellen zuge-
griffen werden.

Kinospot 
„Das Date“ 
ab November in 
Niedersachsens 
Kinos.

Vom 20. November bis 4. Dezember 
wird zudem ein vom DEHOGA Baden-
Württemberg entwickelter Kinospot in 
sieben Städten für den Beruf des Kochs 
werben. Dazu gehören das Cinema in 
Braunschweig, das CinemaxX in Göttin-
gen, Oldenburg, Wolfsburg und Hannover 
Raschplatz, der Filmpalast in Lüneburg 

und das CineStar in Osnabrück. Der Spot 
läuft zeitgleich mit dem für unsere Ziel-
gruppe relevanten Kinostart von „Die Tri-
bute von Panem – Mockingjay Teil 1“. Der 
Kinospot mit dem Titel „Das Date“ kann 
beim DEHOGA auch als DVD angefordert 
werden, um ihn auf Ausbildungsmessen 
und ähnlichen Veranstaltungen zu zeigen. 

Den Spot finden Sie außerdem auf you-
tube. Von der Homepage des DEHOGA 
Niedersachsen und auch der Facebooksei-
te wird ebenfalls auf den Film verlinkt. 

http://www.azubicareer.de
http://www.azubicareer.de


Hotellerie und Gastronomie

Dann nutzen Sie die Plattform des 
DEHOGA-Partners YOURCAREERGROUP.

www.azubicareer.de

HABEN SIE OFFENE AUSBILDUNGSSTELLEN?
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Plakate, Postkarten, Info-Flyer 
können beim Landesverband 
kostenlos bestellt werden.

AUSBILDUNG IN HOTELLERIE UND GASTRONOMIE

  ... dann teste
   Deine Talente!
www.dehoga-jobquiz.de

DU kannsT 
Dich nichT
enTscheiDen?

1409-DEHOGA_PosterA2-Azubi.indd   1

23.10.14   12:42
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Neuordnung der gastgewerblichen 
Berufsausbildung

Die heute geltenden Ausbildungsord-
nungen, die die sechs gastgewerblichen 
Berufsbilder regeln, stammen aus dem 
Jahre 1998. Nach einhelliger Meinung 

müssen sie aktualisiert und den heutigen 
Anforderungen der Berufsausbildung an-
gepasst werden. Um die Meinungsbildung 
zur Neugestaltung der Ausbildungsberufe 

voranzutreiben, hat der DEHOGA Bundes-
verband eine Online-Befragung der Mit-
glieder zur Neuordnung durchgeführt.

Das Ergebnis der verbandsinternen Meinungsbildung gestaltet sich verkürzt wie folgt:
1.	 Alle sechs gastgewerblichen Ausbildungsberufe sollen parallel neu geordnet werden, um nach Ende des Neuordnungs-

verfahrens gleichzeitig in Kraft zu treten.

2.	 Es soll bei fünf dreijährigen und einem zweijährigen Ausbildungsberuf bleiben.

3.	 Es soll erneut eine Berufsgruppe/Berufsfamilie entstehen.

4.	 Alle sechs Ausbildungsberufe sollen im Kern beibehalten, jedoch aktualisiert und teilweise differenziert werden.

5.	 Für die dreijährigen gastgewerblichen Ausbildungsberufe wird die Einführung einer gestreckten Abschlussprüfung ange-
strebt. Für den zweijährigen Ausbildungsberuf soll es beim bisherigen System aus Zwischen- und Abschlussprüfung bleiben.

6.	 Im Berufsbild Koch/Köchin sollen bestimmte inhaltliche Schwerpunkte herausgestellt werden. Um das Bedürfnis nach 
zunehmender Diversifizierung in den Betrieben aufzugreifen, soll die Kochausbildung mit Wahlqualifikationen versehen 
werden. Diese sollen sich auch in der Prüfung wiederfinden. 

7.	 Die Ausbildung im Hotel soll wie bisher zweigeteilt in eine eher kaufmännische Richtung (heute Hotelkaufmann/-kauffrau) 
und eine operativ generalistische Richtung (heute Hotelfachmann/-fachfrau) bei Verstärkung der jeweiligen Ausrichtung 
differenziert werden. Die bisherige Ausbildung Hotelkauffrau/-mann soll zukünftig „Kauffrau/-mann für Hotelmanage-
ment“ heißen.

8.	 Im Bereich der Ausbildung im Restaurant sollen Ausbildungsschwerpunkte neu gesetzt werden. Anders als ursprünglich 
angestrebt, soll die Berufsbezeichnung Restaurantfachmann/-frau nicht verändert werden. 

9.	 Im Bereich der Ausbildung in der Systemgastronomie werden inhaltliche Schwerpunkte verändert. So soll der Bereich des 
Marketings stärker auf Verkaufsförderung/aktives Verkaufen und weniger auf Werbung ausgerichtet sein.

10.	 Der zweijährige Beruf „Fachkraft im Gastgewerbe“ soll in „Fachkraft für Hotellerie und Gastronomie“ umbenannt werden. 
Es soll eine Differenzierung in Fachrichtung Küche, Restaurant/Service, Systemgastronomie und Etage/Zimmerservice 
vorgenommen werden. 

11.	 Angestrebt wird auch, zu einer bundesweiten/bundeseinheitlichen Regelungsgrundlage für Zusatzqualifikationen für Res-
taurantfachleute (Barkeeper, Sommelier), für Hotelfachleute (europäisches Hotelmanagement) und Hotelkaufleute (Arbeits-
recht und Steuern) zu kommen.

Anvisiert wird, die Neuordnungsver-
fahren innerhalb eines Vierjahreszeit-
raumes umzusetzen. Alle Beteiligten 

sind sich darüber im Klaren, dass dieser 
Zeitrahmen sehr ambitioniert gesteckt 
ist. 

Seite 8

Anzeigenannahme:

Telefon 04551/1450, Telefax 04551/2504

Mail: dna@vht.de
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Azubi-Award Systemgastronomie: 
Sieger aus Niedersachsen 
Markus Stein von McDonald’s erkämpft sich Platz 1 

Der beste angehende Fachmann für 
Systemgastronomie Deutschlands heißt 
Markus Stein von McDonald‘s. Beim 13. 
Nationalen Azubi-Award Systemgastro-
nomie des DEHOGA Bundesverbandes 
setzte sich der 22-Jährige aus Niedersach-
sen gegen die 37 weiteren Teilnehmer 
durch. Silber ging an Jennifer Brill von 
McDonald‘s. Bronze holte sich Anna Phil-
ipp von Nordsee. DEHOGA-Präsident Ernst 
Fischer gratulierte allen Teilnehmerinnen 
und Teilnehmern: „Dynamisch, innovativ, 
hochprofessionell – so habe ich alle Azubis 
erlebt. Kein Wunder – genau diese Werte 
machen den wachsenden Erfolg der Sys-
temgastronomie seit Jahren aus.“

Der bundesweite Azubi-Award findet 
seit 2002 als Ausbildungs-Highlight Num-
mer 1 statt. Veranstaltet wird er einmal 
jährlich im Herbst von den Unternehmen 
der Fachabteilung Systemgastronomie im 
DEHOGA. Ziel war und ist es, diesem Aus-
bildungsberuf eine möglichst große Platt-
form zu bieten.

 
„Diese Top-Leistungen der jungen Leu-

te sind die beste Werbung für unser Seg-
ment – nach innen und nach außen. Das 
ist enorm wichtig. Schließlich gibt es kein 
drängenderes Themenfeld, als neue, mo-
tivierte Mitarbeiter zu gewinnen und zu-

friedene Mitarbeiter langfristig zu halten“, 
so Jury-Leiter Dierk Kraushaar (Stock-
heim-Gruppe).

Die besten Nachwuchs-Systemer, die 
sich in ihren Betrieben oder über Landes-
meisterschaften qualifizieren konnten, 
hatten am 19. und 20. Oktober in Mön-
chengladbach unter Beweis gestellt, was 
in ihnen steckt – in Theorie und Praxis: 
Bei Konzeption und Präsentation lagen 
die Wettbewerbe ganz am Puls der Zeit. 
So ging es in diesem Jahr unter anderem 
um das Trendthema Grillen, den Umgang 
mit sozialen Netzwerken und Merchandi-
sing in der Systemgastronomie. Die soge-
nannte Überraschungsaufgabe hatte den 
Schwerpunkt Warenwirtschaft.

Als Auszeichnung für ihre herausra-
genden Kenntnisse gibt es für die Aus-
zubildenden außer Urkunden und Me-
daillen auch Weiterbildungen, Reisen, 
Lesestoff und Sachpreise im Wert von 
mehr als 40.000 Euro. Der Gewinner des 
Awards kann sich unter anderem über 
eine Reise nach New York, gesponsert von 
McDonald’s, freuen sowie über eine Wei-
terbildung zum Fachwirt im Gastgewerbe 
beim IST-Studien-Institut.

Die Auszeichnung der besten Auszubil-

denden zur Fachfrau bzw. zum Fachmann 
für Systemgastronomie fand in diesem 
Jahr vor rund 500 Entscheidern aus Gast-
ronomie, Hotellerie und Zulieferindustrie 
in Köln statt – erstmals im Rahmen der 
ORGATEC, der internationalen Leitmesse 
für Modern Office & Object. 

Die strahlenden Sieger: Erstplatzierter Markus 
Stein aus Niedersachsen mit der Zweitbesten 
Jennifer Brill (beide Mc Donald ś) und Bronzeme-
daillengewinnerin Anna Philipp (r.) von Nordsee. 
 
Foto: DEHOGA/Thomas Fedra

Jetzt kosten-
los bestellen!
4-Monats-Wandkalender

Von unserem Kooperationspartner 
Getränke Ahlers haben wir 4-Monats-
Wandkalender für 2015 bekommen, die 
ab sofort kostenfrei beim DEHOGA-Lan-
desverband bestellt werden können.

Bestellung bei Gabriele Ott 
Telefon 0511-33 706-0  
E-Mail: ott@dehoga-niedersachsen.de

file:///DTP/2014/DEHOGA/MAGAZIN/Ausgabe%206/Texte/ott@dehoga-niedersachsen.de
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Mindestlohn ab 1. Januar 2015
Fragen und Antworten in Sonder-Beilage in diesem Magazin

In seinem „Mindestlohn Compact“ hat 
der DEHOGA Bundesverband Fragen und 
Antworten zum gesetzlichen Mindest-
lohn auf 20 Seiten zusammengefasst. Ein 
Exemplar der Broschüre „Mindestlohn 
Compact“ ist diesem Magazin beigefügt. 
Die Ausarbeitung haben wir auch im Inter-
net unter www.dehoga-niedersachsen.de 
zum Download für Sie bereitgestellt.

Die Broschüre gibt zum Beispiel Aus-
kunft über die Frage, wie der Wochen- 
oder Monatslohn aussehen muss, damit 
der gesetzliche Mindestlohnanspruch 
erfüllt wird. Der Mindestlohn ist ein 
Stundenlohn. Um ihn zu errechnen, ist 
das Wochen- oder Monatssalär durch die 
geleisteten Arbeitsstunden zu teilen. Bei 
zum Beispiel 169 monatlichen Arbeits-
stunden liegt der Mindestmonatslohn so-
mit bei 1.436,50 Euro brutto.

Die Bezirksverbände im DEHOGA Nie-
dersachsen planen noch im Verlaufe des 
Jahres 2014 Mindestlohnseminare für 
ihre Mitglieder, um dort zu allen auftau-
chenden Fragen Rede und Antwort zu ste-
hen. 

Fragen und Antworten zum Mindestlohn 
in der Sonderbeilage in diesem Magazin!

Vorschau Seminartermine zum Mindestlohn:
	 Für Mitglieder im Bezirksverband Hildesheim
	 13.11.2014, 10-13 Uhr
	 Informationsveranstaltung Mindestlohn 
	 Hildesheim, Teilnahme kostenfrei, 

Anmeldung in der Geschäftsstelle unter Tel. 0511/3370631

	Für Mitglieder im Bezirksverband Hannover
	 4. Dezember 2014, 10-13 Uhr
	 Informationsveranstaltung Mindestlohn 
	 Garbsen, Teilnahme kostenfrei,
	 Anmeldung in der Geschäftsstelle unter Tel. 0511/3370631

	Für Mitglieder im Bezirksverband Stade
	 Innerhalb der Kompaktreihe zum Personalwesen (insgesamt 5 Seminartermi-

ne) wird das Thema Mindestlohn in folgenden Seminaren mit behandelt:

	19. Januar 2015 
	 Von der Personalfindung bis zum Arbeitsvertrag
	 110 Euro p.P.

	20.Januar 2015 
	 Störungen des Arbeitsverhältnisses und seine Beendigung
	 110 Euro p.P.
	 Geschäftsstelle Stade 

Anmeldung: Bei der jeweiligen Bezirksverbandsgeschäftsstelle.

Weitere Seminartermine lagen bis zum Redaktionsschluss nicht vor und werden 
im Internet in der Rubrik „Seminare“ eingetragen, sobald sie vorliegen.

Foto: DEHOGA/Cordula Giese

http://www.dehoga-niedersachsen.de
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Sprecher Mike Rohmeyer-Laas

Sprecher des Jungen DEHOGA 
ist Mike Rohmeyer-Laas vom 
Hotel & Restaurant Verdener 
Hof. Er vertritt die Interessen der 
Jung-Unternehmer u.a. in der 
Fachgruppe Gaststätten und im 
Großen Vorstand des DEHOGA 
Niedersachsen. Stellvertreter ist 
Roger Burkowsky.

www.junger-dehoga.de

INFOS
2015
TERMINVORScHAU

&

Geschlossene Facebookgruppe

Kollegenaustausch zu Fachthemen, Rechtsfragen oder auch 
einfach nur Erfahrungsaustausch zu gastronomischen Pro-
dukten findet statt in der geschlossenen Facebook-Gruppe 
des DEHOGA Niedersachsen. Ihr findet die Gruppe in der 
Facebook-Suche unter Junger DEHOGA Niedersachsen.

  Sprecher Junger DEHOGA: Mike Rohmeyer-Laas 
 Hotel & Restaurant Verdener Hof  

rohmeyer-laas@dehoga-verden.de 
 Tel. 04231 - 92020

  Stellvertreter: Roger Burkowsky 
Hotel zur Heideblüte 
roger.burkowski@heidebluete.de

 Tel. 05084 - 98190

  Geschäftsführerin DEHOGA Niedersachsen 
Renate Mitulla  
mitulla@dehoga-niedersachsen.de 
Tel. 0511 - 33 706 25

  Internet: www.junger-dehoga.de

  Geschlossene Facebookgruppe:
 Junger DEHOGA Niedersachsen (siehe Rückseite)

Kontakt

« Auf unseren Trendtouren lassen wir  
 uns gerne von Designtrends wie 
hier im Retro Design Hotel Langeoog 
   inspirieren. »

Impressum

Herausgeber: DEHOGA Niedersachsen
Yorckstr. 3, 30161 Hannover, Tel. 0511 - 33 706 0
Redaktion: Sabine Strachalla, Öffentlichkeitsarbeit 
Fotos: carsten Dauer, Retro Design Hotel Langeoog

Die neuen Termine 
2015 sind da 
siehe www.junger-dehoga.de
(Termine und Veranstaltungen)

Nächster Termin:
	25.1.-26.01.2015 
Wellness-Trip nach Essel
Kollegentreff für die ganze Gastrofa-
milie im 4-Sterne-S-Hotel Heide-Kröp-
cke in der Lüneburger Heide. Entspan-
nung und Kennenlernen von Kollegen 
stehen im Vordergrund. Auch Famili-
en sind erwünscht!

Herbst-Workshop im Landgut 
Stemmen sehr gut besucht!
Junioren kalkulierten um die Wette…

Traditionsgemäß trafen sich die Junioren 
am Abend vor dem Arbeitskreis zu einem 
gemeinsamen Erfahrungstausch – diesmal 
im Landgut Stemmen, das die Familie Trau 
seit rund 500 Jahren bewirtschaftet.

Im Anschluss an eine kultige Trecker-
fahrt wurde der Grillabend eröffnet. Ale-
xander Meyer hatte einen Smoker mitge-
bracht, in dem er einen Teil des Grillgutes 
zubereitet hat. Die Gartechnik fand bei 
den Junioren sehr großen Anklang – sie 
informierten sich ausführlich über Mög-
lichkeiten des Einsatzes. Die Junioren 
hatten einen tollen Abend und waren sich 
darüber einig, dass solche Abende wichtig 
für den Zusammenhalt der Juniorenorga-
nisation des Verbandes sind. 

Am nächsten Morgen eröffnete Rena-
te Mitulla den Junioren-Arbeitskreis und 
informierte die Teilnehmer über die Ein-
führung des Mindestlohnes zum 1. Januar 
2015 sowie über den Sachstand der Kenn-
zeichnungspflicht der Allergenkennzeich-
nungs-Verordnung. 

Anschließend begrüßte Frau Mitulla 
den Referenten des diesjährigen Herbst-
Arbeitskreises Rainer Benk. Sie hob 
hervor, dass Herr Benk nicht nur selbst 
Hotelier ist und daher aus der Praxis Er-
fahrungen beitragen kann, sondern auch 
ein Beratungsunternehmen betreibt.

Dann ging es an die Arbeit: Das Thema 
lautete „Kalkulation in der Gastronomie 
– auf Dauer überlebensfähig“. Die Ziele 
reichten von der Preisfindung über Cont-
rolling bis zum Nachweis bei einer Finanz-
amtsprüfung. Anhand einer Muster-BWA 
erläuterte Benk dann die Ermittlung des 
Betriebsergebnisses. Weitere Ausführun-
gen waren die Aufteilung des Warenein-
satzes auf Speisen- und Getränkeanteil, 
eine differenzierte Aufteilung der Waren-
gruppenstatistik und die Untergliederung 

des Wareneinkaufs. „Wenn an einem be-
stimmten Standort ein kalkulierter Preis 
nicht durchsetzbar ist, muss man andere 
Faktoren nutzen, um trotzdem ein positi-
ves Ergebnis zu erzielen“, empfahl Benk. 
Diese Ausführungen wurden anhand 
praktischer Übungen verdeutlicht. Auch 
die Junioren waren aufgefordert, eigene 
Kalkulationen aufzustellen. Es ging unter 
anderem um die Speisekarte und das Ge-
samtangebot und wie es präsentiert wird. 
Herr Benk schlug Optimierungen für den 
Wareneinsatz genauso vor, wie die Mög-
lichkeiten, die Darbietung der Speisen als 
Marketinginstrument anzusehen. Wichtig 
sind dabei auf jeden Fall zeitgemäße Ge-
staltung sowie gute Lesbarkeit.

Mike Rohmeyer-Laas, Sprecher der 
Junioren, wies noch einmal alle Teilneh-
mer auf den neuen Terminplaner für 2015 
hin und erklärte, dass hoffentlich viele 
Jungunternehmer den Weg in den DE-
HOGA Niedersachsen finden. „Hier kön-
nen wir alle viel voneinander lernen und 
uns gegenseitig unterstützen“, fasst Mike 
Rohmeyer-Laas die Ziele des Jungen DE-
HOGA Niedersachsen zusammen. 

Referent Rainer Benk (Mitte) mit den Junioren beim Herbst-Workshop.

mailto:rohmeyer-laas@dehoga-verden.de
http://www.junger-dehoga.de
http://www.junger-dehoga.de
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Booking.com gibt Unterlassungserklärung ab
Schluss mit dem Psychodruck bei der Hotelbuchung

Wer hat sich nicht schon einmal bei der 
Buchung seines Hotelzimmers auf einem 
der bekannten Online-Portale unter Druck 
gesetzt gefühlt, wenn Sätze aufpoppen 
wie: „Letzte Chance! Wir haben noch ein 
Zimmer!“ oder „Wir haben noch vier Zim-
mer“ (unabhängig von der angegebenen 
Anzahl der Zimmer)? 

Das Buchungsportal Booking.com hat 
jedenfalls nach einem entsprechenden 
Präzedenzfall in den Niederlanden nun 
auch in Deutschland Abhilfe versprechen 
müssen. Booking.com gab nach entspre-
chender Abmahnung durch die Zentrale 
zur Bekämpfung unlauteren Wettbewerbs 

am 22. September 2014 diesbezüglich eine 
strafbewehrte Unterlassungserklärung ab. 
„Dies ist ein wichtiger Schritt im Kampf 
um fairere Spielregeln im Bereich der 
Hotelbuchungen“, begrüßt Markus Luthe, 
Hauptgeschäftsführer des Hotelverbandes 
Deutschland (IHA), den Erfolg der Wettbe-
werbszentrale. 

 
Auch nach Ansicht des IHA versto-

ßen die beanstandeten Formulierungen 
gegen geltendes Recht. Denn für den 
durchschnittlichen Verbraucher sei nicht 
erkennbar, dass sich die beanstandeten 
Aussagen nur auf das bei Booking.com ein-
gestellte Kontingent beziehen. Insbeson-

dere weniger internetaffine Verbraucher 
verstünden die Aussagen dahingehend, 
dass das entsprechende Hotel insgesamt 
nur noch die angegebene Anzahl an Zim-
mern zur Verfügung habe. 

 
Die Formulierung „Letzte Chance!“ 

suggeriert dem Leser zudem, dass es kei-
ne weiteren Buchungsmöglichkeiten im 
angefragten Zeitraum gebe. Davon könne 
aber mitunter gar keine Rede sein, wenn 
weitere Zimmer zum Beispiel über die ho-
teleigene Homepage buchbar seien. 

HRS-Fragebogen zur Erhebung 
kommunaler Abgaben in der Hotellerie

HRS versendet derzeit deutschlandweit 
an seine Hotelpartner einen Fragebogen 
zur Erhebung kommunaler Abgaben in der 
Hotellerie. Vermutlich will HRS durch den 
Fragebogen einen Überblick darüber erlan-
gen, in welchen deutschen Städten derzeit 
Bettensteuern, Kurtaxen oder kommuna-
le Abgaben auf Übernachtungen erhoben 
werden, um sich selber gegen mögliche 
Verstöße gegen die Preisangabenverord-
nung abzusichern. Der DEHOGA nimmt 
dies zum Anlass, noch einmal generell über 
die Darstellung kommunaler Abgaben und 
Steuern auf Hotelbuchungsportalen zu in-
formieren.

Aus Sicht des DEHOGA sind sowohl 
Hotels als auch Buchungsportale in Städ-
ten, die eine Bettensteuer eingeführt ha-
ben, Opfer dieser Abgaben: Sie geraten 
bis zur höchstrichterlichen Klärung in 
die Bredouille, entweder gegen die Preis-
angabenverordnung oder eben gegen 
Steuerrecht und Datenschutzbestimmun-
gen zu verstoßen.

In den Städten, in denen die Betten-
steuersatzung den Hotelier zum Steuer-
schuldner bestimmt – rechtswidrig, wie 

das OVG Münster für die Stadt Dortmund 
/ NRW festgestellt hat – waren bzw. sind 
die Portale gezwungen, die Bettensteuer 
in den Endpreis einzupreisen (Preisanga-
benverordnung). Dies führt allerdings bei 
einigen Portalen zu höheren Endpreisen 
und somit auch zu höheren Provisionen 
für die Portale.

Best Practice ist sicher die Darstellung 
und Bewerbung des Gesamtpreises auf 
dem Portal, bei gleichzeitiger Aufglie-
derung des Übernachtungspreises nach 
erfolgter Auswahl des Hotels und vor Ab-
schluss der Buchung. Dann sieht der Kun-
de, welcher Übernachtungspreis an das 
Hotel zu zahlen ist und was vom Gesamt-
preis ggf. an den Fiskus als Bettensteuer 
abzuführen ist. So herrscht Transparenz 
für Kunden und Hotelier gleichermaßen, 
und der Hotelier zahlt Kommission nur 
für den Übernachtungsanteil und nicht 
auch noch für die Bettensteuer. Ob die 
Steuer vor Ort anfällt, wirkt sich so auch 
nicht auf das Verhältnis zwischen Hotel 
und Buchungsportal aus.

Selbstverständlich muss dem Hoteli-
er vom Buchungsportal aber zumindest 

nachträglich die Möglichkeit gegeben 
werden, den Übernachtungspreis für Ge-
schäftsreisende und Schulklassen – je 
nach kommunaler Rechtslage – in der 
endgültigen Abrechnung de facto wieder 
nach unten zu korrigieren. Andernfalls 
hätte sich ja das Buchungsportal an der 
Kommission auf die Bettensteuer und auf 
die Mehrwertsteuer auf die Bettensteuer 
„aufgedrängt bereichert“. Das Verständnis 
für die Portale endet aber allerspätestens 
dort, wo auch bei ausdrücklich nur Ge-
schäftskunden zugänglichen Tarifen die 
Einpreisung kommunaler Bettensteuern 
eingefordert wird.

Bei Kurtaxen ist meist der Gast der 
Steuerschuldner, eine Einpreisung in den 
Endpreis ist hier nicht notwendig, so dass 
auch die OTAs nicht verlangen können, 
auf Kurtaxen Provisionen zu erhalten. 
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150 interessierte Teilnehmer bei Roadshow 
„Wir machen Sie fit für den Gast von heute!“

„Wir machen Sie fit für den Gast von 
heute!“, das war das Motto, unter dem der 
DEHOGA Niedersachsen mit seinen Part-
nern TourOnline, ConsultiiQ, und VELOX 
eine Roadshow angeboten hat. Wegge-
fallene Ratenparität der Buchungsporta-
le, die Ausweitung des Google-Imperiums 
sowie die direkte Onlinebuchung waren 
Themen der dezentralen Veranstaltungen.

In Oldenburg, Lüneburg und Hildes-
heim konnten rund 150 Mitglieder des 
DEHOGA Niedersachsen begrüßt werden. 
Nicht nur, dass die Stimmung gut war, 
die Kolleginnen und Kollegen nutzten die 
Pausen, um sich auszutauschen und sich 
Gedanken darüber zu machen, wie sie 
zukünftig ihre Internetseite pflegen oder 
dem Gast eine Onlinebuchung ermögli-
chen.

Die Präsenz von Hotels 
im Google-Imperium

Google bietet weit mehr Möglichkei-
ten, als Hotel gefunden zu werden, als die 
reine Listung der Hotel-Webseite in den 
Suchergebnissen. „Neben einer Optimie-
rung der Suchmaschinenauffindbarkeit 
der eigenen Webseite, kann sich jedes 
Hotel bei Google-Business anmelden und 
dort kostenfrei Informationen eintragen“, 
so Ralf Hummel, Geschäftsführer Con-
sultiiQ. Die dort hinterlegten Kontakt-
daten werden genauso im kompletten 
Google-Netz angezeigt wie hinterlegte 
Fotos. Weiter wies Ralf Hummel in sei-
nem Vortrag auf die Präsenz bei diversen 
Google-Tools wie Google Maps and Riff, 
Google Hotelfinder, Google Plus etc. hin, 
die schnell und einfach optimiert wer-
den können und damit das Ranking der 
einzelnen Hoteliers verbessern. „Auch 
die Nutzung der Google Social Media 
Plattform Google Plus ist zu empfehlen, 
da diese das Ranking noch einmal posi-
tiv beeinflussen kann“, so Hummel. „Oft 
kann schon mit kleinem Aufwand die 
Präsenz und die Auffindbarkeit eines Ho-
tels durch Gäste deutlich gesteigert wer-
den.“ Abgerundet wurde der Vortrag mit 
Hinweisen und Tipps zu kostenpflichti-
gen Adwords-Kampagnen zur gezielten 
Zielgruppenansprache.

Die eigene Webseite – richtig gemacht 
ein mächtiges Vertriebswerkzeug

Dem Internetauftritt eines Hotels wur-
de noch nie eine so hohe Bedeutung zuge-
messen wie heute. Doch Webseite ist nicht 
gleich Webseite, mahnt Ferdinand Buchen-
berger, Inhaber der Firmen Punktplanung 
und Velox Sales. Neben anschaulichem 
Bildmaterial, durchdachter Menüführung 
und sorgfältig sortiertem Textmaterial 
spielen auch technische Neuerungen eine 
große Rolle. „Die schönste Webseite nützt 
niemandem etwas, wenn sie auf mobilen 
Endgeräten nicht passend dargestellt wird 
und keine Onlinebuchung ermöglicht“, 
zeigt Herr Buchenberger auf. „Eine anpas-
sungsfähige Programmierung in Kombi-
nation mit einer fachmännisch eingerich-
teten, mobilen Buchbarkeit sind heute der 
Schlüssel zu mehr Buchungen über die 
eigene Webseite und zur Wettbewerbsfä-
higkeit beim Onlinevertrieb. Auch Mehr-
sprachigkeit und die Kompatibilität mit 
den am häufigsten verwendeten Internet-
browsern zählen heute zu den wichtigsten 
Voraussetzungen einer zeitgemäßen Web-
seite.“ Im Anschluss demonstrierte Herr 
Buchenberger an Beispielen die Möglich-
keiten, die Social-Media-Plattformen Un-
ternehmen heute bieten, um sich zu prä-
sentieren und weitere Gäste zu gewinnen.

Neue Chancen durch Wegfall 
der Ratenparität

Mehr Direktbuchungen sind durch die 
Abkehr von der Preisparität durchaus 
möglich. Dies setzt aber eine Transpa-
renz bei den Preisen voraus. Das heißt, 
die Unterschiede bei den Preisen müssen 
erklärt werden, ähnlich wie Bahn und 
Fluggesellschaften das machen. Die Prei-
se können zum Beispiel unterteilt werden 
in Frühbucherpreis mit Vorauszahlung, 
Frühbucherpreis, flexibler Preis und fle-
xibler Preis bei Hoteldirektbuchung mit 
unterschiedlichen Buchungs- und Storno-
bedingungen. 

Wenn ein Hotelier sich für unterschied-
liche Preise entscheidet, dann muss es 
klare Unterscheidungsmerkmale für den 
Gast geben. Die Hotelwebseite muss die 
zentrale Verkaufsplattform für alle An-
gebote des Hotels sein: alle Raten, alle 
Pauschalen, alle Zimmerkategorien, die 
besten Verfügbarkeiten! Folglich muss die 
Hotelwebseite auch als letztes geschlossen 
werden, nach den Buchungsportalen.

Damit bietet der Wegfall der Ratenparität 
die Chance, den Anteil an Direktbuchun-
gen zu steigern und die Abhängigkeit von 
den Buchungsportalen zu reduzieren. 

Referenten (v. l. n. r.): Ralf Hummel, Ferdinand Buchenberger, Svenja Kautzmann, 
David Heidelberg, Michael Echsler. 
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Landeskriminalamt informiert über Anmietung 
von Sälen durch Rechtsradikale
Niedersächsische Saalbetreiber diskutieren wichtige Themen

Am 23. Oktober 2014 konnte der Vorsit-
zende der Fachgruppe Gaststätten, Benno 
Eisermann, aktive Saalbetreiber aus ganz 
Niedersachsen im Gasthaus Goltermann 
in der Wedemark begrüßen. Hauptthema 
war der Vortrag des Landeskriminalamtes 
„Rechtsextremismus in Niedersachsen – 
polizeiliche Bekämpfungsstrategie“. 

Dr. Andreas Schwegel gab einen Über-
blick über das Lagebild und die polizeili-
chen Bekämpfungsstrategien. Er erklärte, 
dass gerade im Bereich der nationalsozi-
alistischen Gruppen eine verstärkte Ra-
dikalisierung erkennbar ist. „Die nieder-
sächsische Polizei ist gut aufgestellt, sie 
geht konsequent gegen rechtsextremis-
tische Aktivitäten vor“, so Dr. Schwegel. 
„Dabei werden alle rechtlichen und takti-
schen Möglichkeiten ausgeschöpft“. Sein 
Hinweis, dass Musik das ideale Mittel ist, 
den Jugendlichen den Nationalsozialis-
mus näher zu bringen, bewies ein Video, 
das während eines solchen Konzertes ge-
dreht wurde. Solche Konzerte bieten die 
Plattform für eine Kontaktbörse, das Ge-
winnen neuer Anhänger und bieten einen 
hohen identitätsstiftenden Stellenwert. 
Daher ist es umso wichtiger, dass die Gast-
ronomie und alle Institutionen, die Räume 
anbieten, sensibilisiert sind.

Andreas Ostwaldt, ebenfalls von der 
Präventionsstelle politisch motivierte 
Kriminalität im Landeskriminalamt Nie-
dersachsen, übernahm den Part der Kern-
elemente in der Präventionsarbeit der Po-
lizei. Hier ist die Zusammenarbeit mit den 
Akteuren vor Ort unabdingbar, aber nicht 
nur Gastronomen, sondern auch Schulen, 

Vereine, Kommunen und alle, die Räume 
anbieten, sind aufgefordert, sich bei Ver-
dacht an die örtliche Polizeidienststelle 
zu wenden. Andreas Ostwaldt wies darauf 
hin, dass die Handlungsfelder sowohl in 
der Erhöhung der subjektiven Sicherheit, 
wie Stärkung der Zivilcourage oder der 
Opferfürsorge liegen, als auch der Sensibi-

lisierung durch Wissensvermittlung, wie 
Flyer, Erfahrungsaustausch und Bildung 
von Netzwerken. Für die Umsetzung wur-
de in 2014 die Präventionsstelle eingerich-
tet, so dass hier direkte Ansprechpartner 
flächendeckend auf Landesebene verfüg-
bar sind. „Die rechte Szene hat gelernt“, so 
Ostwaldt, „hier erfolgen Parallelanmietun-
gen, da Gastronomen Verträge schon von 
ihrer Seite aus gekündigt haben“. Daher 
war es wichtig, dass das Landeskriminal-
amt zusammen mit dem Innenministe-
rium und dem DEHOGA Niedersachsen 
ein Merkblatt entwickelt hat, das kurz und 
bündig auf die Problematik hinweist.

Benno Eisermann begrüßte den Ver-
treter der Ergo, Kai Winnemuth, der über 
die Möglichkeiten von Veranstaltungs-
ausfallversicherungen referierte. Herr 
Winnemuth wies darauf hin, dass es auf 
jeden Fall empfehlenswert ist, eine Recht-
schutzversicherung mit Vertragsrecht-
schutz abzuschließen, um sich allgemein 
im Vertragswesen absichern zu können. 
Herr Winnemuth diskutierte ausführlich 
mit den anwesenden Gastronomen über 
die Möglichkeiten, Versicherungen abzu-
schließen und welche Anforderungen sei-
tens der Gastronomen bestehen. Die von 
den Gastronomen geäußerten Anforde-
rungen werden nunmehr intern diskutiert 
und dann den Mitgliedern des DEHOGA 
Niedersachsen angeboten. 

Interessierte Gastronomen trafen sich 
zum Austausch unter Saalbetreibern. 

Die Referenten Dr. Andreas Schwegel, Andreas Ostwaldt und Kai Winnemuth 
mit Benno Eisermann, Vorsitzender Fachgruppe Gaststätten. 
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20 Jahre Gastlichkeit in Niedersachsen
Otto Wolter wird für die Gründungsidee geehrt

Die Abschlussveranstaltung des 20-jäh-
rigen Jubiläums der Aktion „Gastlichkeit 
in Niedersachsen/Unser Land – unsere 
Küche“ stand ganz im Zeichen der Diskus-
sion um die Fortführung der Aktion, der 
Entwicklung neuer Ideen und natürlich der 
Ehrung der Gründungsmitglieder. Für die 
noch 17 verbliebenen Gründungsmitglie-
der wurde für das 20-jährige Jubiläum ein 
Ehrenteller entwickelt, der anlässlich der 
Internorga 2014 in Hamburg den Betriebs-
inhabern persönlich überreicht wurde.

Die Teilnehmer ließen es sich aber nicht 
nehmen, zur Abschlussveranstaltung eine 
besondere Ehrung vorzunehmen: Bruno 
Winkelvos überreichte Otto Wolter eine 

Ehrenurkunde und würdigte ihn als Ini-
tiator der Gesamtaktion „Gastlichkeit in 
Niedersachsen/Unser Land – unsere Kü-
che“. Diese war vor 20 Jahren aus einem 
Wettbewerb mit dem Landwirtschaftsmi-
nisterium entwickelt worden. Otto Wol-
ter hatte es sich zum Ziel gesetzt, diese 
Aktion weiterzuführen, obwohl sich das 
Ministerium dann aus dem Wettbewerb 
zurückgezogen hatte. Über die gesamten 
Jahre hat Otto Wolter die Aktion begleitet 
und viele Teilnehmer dafür gewonnen. 
„Ich danke allen meinen Kolleginnen und 
Kollegen für ihre Unterstützung und hof-
fe, dass sich noch weitere Betriebe für eine 
Teilnahme motivieren lassen“, bedankte 
sich Otto Wolter bei den Anwesenden. Er 
sieht diese Aktion als gutes Marketinginst-
rument und betonte die Wichtigkeit der re-

gionalen Küche für 
das Überleben der 
Individualgastrono-
mie gerade auf der 
ländlichen Fläche.

Ansch l ießend 
diskutierten die 
Anwesenden über 
neue Marketing-
möglichkeiten, die 
Stempelpassaktion 
12 + 1 Reiseerleb-
nisse sowie den Re-
launch des Interne-
tauftrittes.

Das Thema regio-
nale Küche war von 
Christiane Kohler auf-
gegriffen worden, die 
als Praktikantin bei 
der Marketinggesell-
schaft das Thema für 
ihre Masterarbeit nut-
zen wird. Zum Thema 
„Regionale Küche als 
Erfolgstrend“ stellte sie 
die Ergebnisse ihrer 
Umfrage zur regiona-
len Küche dar. Um die 
Motivation zur Teil-
nahme an der Umfra-
ge zu steigern, hatte 

die Marketinggesellschaft zusammen 
mit dem DEHOGA Niedersachsen drei 
Preise ausgelobt. 
Die Sitzung wurde 
gleich als Chance 
genutzt, die Preise 
zu verlosen. Den 
Hauptpreis, ein 
Besuch der Grü-
nen Woche mit 
Übernachtung und 
Teilnahme am Nie-
dersachsenabend, 
konnte Familie 
Westermann vom 
Kräuterhotel Hei-
dejäger aus Roten-
burg-Mulmshorn 
gleich mit nach 

Hause nehmen und freute sich riesig über 
den Hauptgewinn.

Zum Schluss der Sitzung wurde noch 
auf die aktive Zusammenarbeit mit dem 
ADFC hingewiesen und die Idee, ganzjäh-
rig Radtouren zusammen mit dem ADFC 
und den teilnehmenden Betrieben durch-
zuführen. Anschließend wurde dann im 
Strandhotel Duhnen in Cuxhaven der Ab-
schluss des Jubiläumsjahres gefeiert. 

20 Jahre Gastlichkeit in Niedersachsen – 
gut besuchte Jubiläumsversammlung. 

Otto Wolter (r.) hat die Urkunde von Bruno Winkelvos 
entgegen genommen. 

Der glückliche Gewinner Frank Westermann (l.) 
mit Studentin Christiane Kohler und Otto Wolter. 
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Energieberatung Mittelstand (EBM)
Planmäßiges Auslaufen der Richtlinie 
zum 31. Dezember 2014 

Am 31. Dezember 2014 wird die Richtli-
nie des Bundesministeriums für Wirtschaft 
und Energie (BMWi) zur Energieberatung 
Mittelstand planmäßig auslaufen. Das 
BMWi hat entschieden, dass ein Nachfol-
geprodukt ab Beginn des Jahres 2015 durch 
das Bundesamt für Wirtschaft und Aus-
fuhrkontrolle (BAFA) angeboten wird. Die 
genauen Programmkonditionen sind zu 
gegebener Zeit auf der Internetseite des 
BAFA zu erfahren. 

Wichtige Termine für die EBM: 
	Antragstellung in der Antragsplattform 

spätestens bis zum 15. Dezember 2014. 
	Empfehlung durch die Regionalpartner 

gegenüber der KfW in der Regional-
partnerplattform spätestens am 
31. Dezember 2014. 

Die Fristen für die Durchführung und 
die Abrechnung der Beratung über die Re-

gionalpartner bleiben im Jahr 2015 unver-
ändert. Die Abrechnungsunterlagen wer-
den wie gewohnt durch den Antragsteller 
beim Regionalpartner eingereicht, der die-
se an die KfW weiterleitet. 

Geförderte Energieberatung
jetzt noch beantragen! 

Die Beraterprofile für die in der EBM 
gelisteten Energieberater werden noch bis 
zum 31. Oktober 2015 in der KfW-Berater-
börse vollständig sichtbar, recherchierbar 
und auch bearbeitbar sein. 

Für das Nachfolgeprogramm der EBM 
soll die Listung der Energieberater über die 
Energieeffizienz-Expertenliste der Deut-
schen Energieagentur (dena) erfolgen. Die 
Kriterien für den Beratereinsatz in dem 
Nachfolgeprogramm der EBM werden 
rechtzeitig vom BAFA bekannt gegeben. 

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 

EEG-Umlage 
sinkt auf 6,17 
Cent pro Kilo-
wattstunde

Die vier deutschen Übertragungsnetz-
betreiber (ÜNB) 50Hertz, Amprion, TenneT 
und TransnetBW haben am 15. Oktober 
2014 die Prognose der 2015 zu erwartenden 
Einspeisung aus regenerativen Stromer-
zeugungsanlagen nach dem Erneuerbare-
Energien-Gesetz (EEG) sowie die daraus re-
sultierende EEG-Umlage für das Jahr 2015 
veröffentlicht. 

Seit der Einführung der EEG-Umlage 
stieg sie stetig auf zuletzt 6,24 ct/kWh in 
2014 (siehe Abb. 1). Ab 2015 sinkt die Öko-
stromumlage erstmals um 1,1 Prozent auf 
6,17 ct/kWh. 
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Hotel Isenbütteler Hof 
erhält DEHOGA Silber 
für Umweltengagement

Nachhaltigkeit ist gerade in der Hotellerie ein immer wichtige-
rer Faktor. Mit der Beteiligung am DEHOGA-Umweltcheck zeigt 
Frank Traichel vom Hotel Isenbütteler Hof seinen Beitrag zum Kli-
maschutz.

„Unsere Gäste folgen dem Trend zu Umweltbewusstsein und 
Ressourcenschonung“, so Frank Traichel, „Dieses Interesse dient 
uns als Ansporn für weiteres umweltgerechtes Denken und Han-
deln. Daher sehen wir diese Auszeichnung als Motor für weitere 
Anstrengungen im gesamten Team.“ 

Für die Silberauszeichnung musste Familie Traichel alle Da-
ten zu Energie, Wasserverbrauch, Abfall und Lebensmitteln offen 
legen. Diese wurden in Betriebskennzahlen umgerechnet und 
bilden die Basis für die Vergabe der Auszeichnung in Bronze, Sil-
ber oder Gold. Bei allen Werten hat das Hotel Isenbütteler Hof in 
Isenbüttel über dem Durchschnitt abgeschnitten und sich damit 
die Auszeichnung in Silber verdient. 

„Eine große Hilfe war natürlich die Einführung des redu-
zierten Mehrwertsteuersatzes, der für Investitionen im Ener-
giebereich genutzt werden konnte. Ich hoffe, dass die Politik die 
Notwendigkeit endgültig erkannt hat und dem Beherbergungsge-
werbe auch in Zukunft den Freiraum lässt, damit in Arbeitsplät-
ze und Zukunftstechnologie investiert werden kann“, so Frank 
Traichel. Auf der Auszeichnung will sich das Familienunterneh-
men aber nicht ausruhen. Weitere Investitionen für Nachhaltig-
keit sind geplant. 

Der Isenbütteler Hof wurde mit dem DEHOGA-Umwelt-
check in Silber ausgezeichnet. 
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PKW-Leasing oder Kaufangebot 
Weitere Sonderkonditionen für DEHOGA-Mitglieder und deren Mitarbeiter

Für DEHOGA-Mitglieder und deren Mit-
arbeiter hat der DEHOGA-Partner carcon-
cept33 GmbH nun noch einmal weitere 
Sonderkonditionen ermöglicht. Zusätzlich 
zum Leasingangebot ist ab sofort auch ein 
Barkauf- oder Finanzierungssystem mög-
lich.

Und noch eine weitere Entlastung 
kommt für die Kunden dazu: Es muss we-
der eine Anzahlung getätigt, noch eine 
Schlussrate gezahlt werden. Geschäfts-
führer Marius Büsken von carconcept33 
verspricht zudem komplette Transparenz. 
„Unser Konfigurationssystem für die Fahr-
zeugbestellung ist so ausgelegt, dass Kun-
den bei jedem Schritt genaue Kostenkont-
rolle besitzen“, so Büsken.

Leasen ab 79 Euro

Wenn der Kunde auf seinem Fahrzeug 
Werbeflächen vermarkten möchte, kann er 
sogar noch mehr sparen. In der Regel wer-
den dabei das Heck und die Seiten genutzt. 
carconcept33 kümmert sich um die Ak-
quise der Werbepartner. Selbstverständlich 
kann auch der Arbeitgeber mit einer Wer-
befolie auf dem Fahrzeug vertreten sein.

Abhängig vom Fahrzeugmodell und 
den Zusatzleistungen kann eine monat-
liche Leasingrate bereits bei günstigen 
79 Euro liegen. 

Kraftstoffzuschuss

carconcept33 bietet Arbeitgebern auf 
Wunsch an, einen Kraftstoffzuschuss in 
Form eines sachbezogenen steuerfreien 
Betrages zu verwalten. Dieser wird ganz 
einfach in Form einer Tankkarte mit dem 
jeweiligen Guthaben an den Mitarbeiter / 
Fahrzeugbesitzer gegeben.

In fünf Schritten zum eigenen Fahrzeug

Die Informationsbeschaffung und 
Bestellung läuft zum größten Teil über 
www.carconcept33.de. Der Konfigurati-
onsvorgang kann auch unverbindlich zu 
Auskunftszwecken genutzt werden, denn 
eine konkrete Bestellung tritt erst in Kraft, 
wenn ein unterschriebener Vertrag vor-
liegt. Die Seite ist klar und einfach struk-
turiert und lässt sich intuitiv bedienen. Im 
Wesentlichen läuft eine Bestellung in fünf 
einfachen Schritten ab:

1.	 Kunden wählen über den Konfigurator 
das Wunschmodell, die Farbe sowie 
weitere Zusatzleistungen.

2.	 Im Anschluss erfolgt die Anmeldung, 
bei der alle relevanten Daten, die für 
den Vorgang wichtig sind, eingegeben 
werden müssen. Die Registrierungsbe-
stätigung seitens carconcept33 enthält 
einen Berechtigungsschein, der im 
Zuge des Bestellvorganges vom Arbeit-

geber unterzeichnet und vom Kunden 
zurückgeschickt werden muss.

3.	 Die Zusendung des Vertrages an den 
Kunden erfolgt über die Partnerbank 
CarCredit.de.

4.	 Für eine verbindliche Bestellung müs-
sen die unterschriebenen Vertragsun-
terlagen über das Post-Ident-Verfahren 
an carconcept33 geschickt werden.

5.	 Nach Prüfung der Unterlagen kommt 
ein Vertrag zustande, der Kunde erhält 
eine Auftragsbestätigung und das 
Wunschfahrzeug wird bestellt.

Viele weitere Informationen gibt es auf 
der Homepage www.carconcept33.de 
und über die Hotline 030/887 297 68. 

Das eigene Auto – für viele Mitarbeiter mit 
carconcept33 kein Traum mehr.

Wettbewerb Regionale Küche 
2015 wieder aufgelegt

Um dem Trend der regionalen Küche 
Rechnung zu tragen, wird auch in 2015 der 
Wettbewerb zur regionalen Küche inner-
halb des DEHOGA Niedersachsen wieder 
aufgelegt werden.

Mit der Beteiligung an dem Wettbewerb 
können die Mitglieder des DEHOGA Nie-

dersachsen ihren Bezug zur jeweiligen Re-
gion dokumentieren und den Gästen nach 
außen zeigen, dass sie sich mit den regio-
nalen Produkten identifizieren.

Die Unterlagen für die Beteiligung wer-
den rechtzeitig an die Mitglieder versandt. 
Parallel werden sie auch auf den Internet-
seiten des DEHOGA Niedersachsen zum 
Download zur Verfügung stehen. Regionale Küche liegt im Trend! DEHOGA-

Wettbewerb findet auch 2015 wieder statt.

Kriterienkatalog

www.dehoga-niedersachsen.de

Musskriterien
Schnellcheck

Der Betrieb muss ganzjährig regionale Gerichte anbieten.  

Die Produkte können abhängig der Saison verändert werden.


Dabei müssen mindestens 5 verschiedene regionale Produkte (Kartoffeln, Fleisch, Gemüse, 

Eier, Geflügel…) für Speisen und 2 regionale Getränke angeboten werden


Die Produkte müssen aus Niedersachsen oder der nahen Region sein


Die Lieferanten müssen als Bezugsnachweis in der Speisekarte aufgeführt werden 

In der aktuellen Speisekarte (die mit geschickt werden muss) müssen die Regionalität und die 

Verbundenheit mit der Region für den Gast erkennbar sein (z.B. mit einer Rubrik „Regionale 

Spezialtiäten“ oder „Aus unserer Region“ in der Speisekarte oder einer Sonderkarte)



Zusatzkriterien (20 Punkte)
Punkte

1. Die Verbundenheit zur Regionalen Küche und die entsprechenden Angebote sind auf der 

eigenen Homepage für den Gast erkennbar (Beleg durch Screenshot oder Angabe der 

Internetseite)

2

2. Traditionelle Gerichte der Region werden in der Speisekarte oder einer Sonderkarte durch 

erläuternde Texte/Geschichten zur Herkunft dargestellt
2

3. Verkauf von selbst hergestellten Produkten Außer-Haus 

(Marmelade, Honig, Wurst, Käse…Beleg z.B. durch Preisliste)

2

4. Verkauf von nicht selbst hergestellten Produkten aus der Region Außer-Haus 

(Beleg z.B. durch Preisliste)

1

5. Verkauf von regionalen Getränken Außer-Haus (Beleg z.B. durch Preisliste)
2

6. Selbst hergestellte Getränke (Beleg durch Speisekarte oder separate Preisliste) 2

7. Einsatz von rekultivierten/vergessenen Produkten wie z.B. alten Obst- oder Gemüsesorten 

(Beispiel: alte Kartoffelsorten wie Rosa Tannenzapfen, Rote Emma, Bamberger 

Hörnchen…, Beleg durch Sonderflyer)

1

8. Kooperation mit Landwirten und Entwicklung neuer Produkte (Netzwerke)
2

9. Gästen werden eigene Aktivitäten zur Regionalen Küche vermittelt durch z.B. Wanderung 

zum eigenen Teich / zur eigenen Herde / Führung durch den Kräutergarten etc.  

(Beleg durch Aktionsflyer, Hausprospekt, Veranstaltungskalender…)

2

10. Selbst organisierte Events im Hinblick auf die Regionale Küche 

wie z.B. Grünkohlbuffet, Grünkohlwanderung, kulinarische Tour durch die Region etc. 

(Beleg durch Aktionsflyer oder Veranstaltungskalender)

2

11. Vermarktung von Events/Kulinarischen Angeboten der Region mit einem externen 

Anbieter wie z.B. der örtlichen Tourismusorganisation 

(Beleg durch Aktionsflyer oder Veranstaltungskalender)

2

Sonderpreis

Traditionelle Gerichte kreativ und modern präsentiert: In diesem Jahr wird im Rahmen des Wettbewerbs auch erst-

mals die kreativste Idee ausgezeichnet. Bitte schicken Sie uns Ihr kreativstes Gericht mit regionalen Produkten.

Aus den eingereichten Unterlagen (Original-Speisekarte/Sonderkarten/Flyer/Preislisten…) 

muss die Erfüllung der Mindestkriterien eindeutig erkennbar sein.

Wettbewerb Regionale Küche 2012

www.dehoga-niedersachsen.de

 Anmeldung bis zum 31.01.2014

 Für DEHOGA-Mitglieder kostenlos!

 (für Nichtmitglieder 79 €)

Wettbewerb Regionale Küche 2014

Ausschreibungsunterlagen für Niedersachsen



Der Griff nach den Sternen wird mehrsprachig
Neue Marketing-Kriterien für klassifizierte Hotels ab Januar 2015

Im heutigen Zeitalter der Digitalisie-
rung genügt nicht mehr nur ein Internet-
auftritt, um konkurrenzfähig zu bleiben. 
Die immer weitere Verbreitung von Smart-
phones und Tablets in allen Altersschich-
ten fordert eine mobile Erreichbarkeit im 
Netz. Neben der Mobilfähigkeit stellt auch 
die Zweisprachigkeit einer Webseite die 
Branche im Online-Marketing vor Heraus-
forderungen.

Bereits ab Januar 2015 wird eine min-
destens zweisprachige Homepage zum 
Pflichtkriterium für Betriebe, die mit min-
destens drei Sternen klassifiziert sind. 
Viele Betriebe müssen daher ihre Inter-
netpräsenz spätestens zur anstehenden 
Folgeklassifizierung auch in einer engli-
schen Sprachversion anbieten. Eine gute 
Gelegenheit für Hoteliers, ihren Auftritt 
im Netz kritisch zu prüfen.

Denn neben der Mehrsprachigkeit ist 
die Optimierung der eigenen Webseite 
für das mobile Internet ein akutes Prob-
lem der Branche. Nach aktuellen Studien 
nutzen mittlerweile rund 70 Prozent der 

deutschen Internetnutzer das Web über 
Smartphones und Tablet PCs. Die Internet-
präsenz eines Hauses ist häufig der erste 
Eindruck eines potenziellen Gastes. Mobil 
optimierte Seiten sind benutzerfreundlich 
und schützen so vor hohen Absprungraten 
und damit verbundenen Umsatzverlusten 
durch ausbleibende Buchungen und Re-
servierungen.

Als Partner des DEHOGA Niedersach-
sen hat die creazwo Internetagentur für 
diese aktuellen Themen spezielle Pakete 
für Mitglieder geschnürt. Alle Informatio-
nen und einen individuellen Beratungster-
min erhalten Sie unter Tel. 0541-40464–0 
oder info@creazwo.de. 
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Mundraub im Hasetal
Deutscher Tourismuspreis 2014 

Die Hasetal Touristik GmbH hat mit ih-
rem Projekt „Mundraub im Hasetal“ den 
Deutschen Tourismuspreis 2014 gewonnen. 
Der Deutsche Tourismusverband e.V. (DTV) 
hat den bundesweiten Innovationspreis 
kürzlich in Freiburg verliehen. Der Preis fei-
ert in diesem Jahr sein zehnjähriges Jubilä-
um und ist eine der wichtigsten Auszeich-
nungen im Deutschlandtourismus. 

„Kreativ und authentisch hat sich das 
Hasetal als Deutschlands erste Mundraub-
region positioniert. Die Idee, alte Obstbäu-
me durch touristische Wertschöpfung zu 
erhalten, ist hier zu einem touristischen, 
ökologischen und sozial nachhaltigen 
Gesamtprojekt gereift“, begründete Clau-
dia Gilles, DTV-Hauptgeschäftsführerin 
und Jurymitglied, die Entscheidung.  
Platz zwei belegt das SuitePad, ein Tablet, 

mit dem Hotelgäste im Inter-
net surfen, Entertainment-
produkte abrufen, Hotelser-
vices buchen und mit dem 
Hotel kommunizieren kön-
nen. Mit dem dritten Preis 
wurde das BaseCamp Young 
Hostel Bonn ausgezeichnet. 
Der Sonderpreis ging an 
die Kampagne „Seetel sucht 
Deutschlands Super-Azubis“, 
einem Azubi-Casting der Use-
domer Seetel Hotels. 

 
Eine Jury aus zwölf Tourismusexperten 
und Medienvertretern hatte die Preisträ-
ger aus 57 Bewerbern nach den Kriterien 
Innovationsgrad, Qualität, Kundenorien-
tierung, Wirtschaftlichkeit und Nachhal-
tigkeit ausgewählt. 

Die Preisträger Wilhelm Koormann und Annette 
Morthorst von der Hasetal Touristik GmbH
(3./ 4.v.l.) mit ihren Gratulanten (v.l.): Reinhard 
Meyer (DTV), Claudia Gilles (DTV) und Thomas 
Wolber (Ostdeutscher Sparkassenverband). 

Foto: Kai-Uwe Wudtke

mailto:info@creazwo.de
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Wenn das Alter seine Spuren hinterlässt
Es ist Umfragen zufolge die größte 

Angst der Deutschen, im Alter zum Pfle-
gefall zu werden. Die Sorgen sind nicht 
unbegründet: 2,4 Millionen Bundesbür-
ger können ihren Alltag nicht mehr alleine 
bewältigen. Demenzkranke, die noch kei-
ne Pflegeleistungen beziehen, sind dabei 
noch nicht einmal eingerechnet“, weiß 
Gabriele Thomaßen, Pflegeexpertin bei 
der DKV Deutsche Krankenversicherung. 
Die Angst, im Alter selbst zum Pflegefall 
zu werden, wird also in Zukunft für immer 
mehr Bürger zur Realität. Die Folgen dar-
aus sind heute kaum absehbar. Nur eines 
scheint klar: Im Pflegebereich wird es im-
mer schwieriger, die benötigten Leistun-
gen zu finanzieren. 

Alternativen zur staatlichen 
Grundsicherung

„Bereits heute stellt die staatliche Un-
terstützung für Pflegebedürftige allen-
falls eine Grundsicherung dar“, weiß die 
Expertin der DKV. Je hilfsbedürftiger die 
Betroffenen sind, desto mehr Leistungen 
bekommen sie vom Staat. Ein einfaches 
Rechenbeispiel aber zeigt, wie gering die-
se Leistungen schon heute sind: „Ein Platz 

im Pflegeheim kann leicht über 3.000 Euro 
im Monat kosten. Selbst Schwerstbedürfti-
ge erhalten vom Staat aber derzeit weniger 
als 2.000 Euro“, so Gabriele Thomaßen. Sie 
rät daher, die drohende Lücke über die ei-
gene Vorsorge aufzufangen: „Eine private 
Pflegeergänzungsversicherung stellt si-
cher, dass die eigene Pflegebedürftigkeit 
im Alter nicht zum Problem wird.“

  
Bei häuslicher Pflege ist Flexibilität 
gefragt

Diese private Pflegeergänzungsversi-
cherung ist selbst für jene sinnvoll, die 
im Alter auf die Hilfe ihrer erwachsenen 
Kinder oder ihres Lebenspartners bauen. 
Denn häufig wird die Belastung durch die 
Pflege eines Angehörigen unterschätzt 
und oftmals geht es auf Dauer nicht ohne 
die Unterstützung eines ambulanten Pfle-
gedienstes. Wer sich hier allein auf die 
gesetzliche Pflegeversicherung verlässt, 
muss sich später womöglich mit einem ho-
hen Eigenanteil an den Kosten beteiligen. 
Mit einem sogenannten Pflegetagegeld-
Tarif erhält der Pflegebedürftige beispiels-
weise einmal im Monat einen von ihm 
bei Vertragsbeginn festgelegten Betrag 
und kann selbst entscheiden, wofür er 
das Geld verwendet – zur Unterstützung 

seiner Angehörigen, die ihn pflegen, 
oder für einen Pflegedienst. 

Man kann damit aber auch zum Bei-
spiel eine Person zum Vorlesen oder als 
Begleitung für Spaziergänge oder Arztbe-
suche finanzieren.

Heimpflege – hohes finanzielles 
Polster nötig 

Wo sich die Frage nach häuslicher Pfle-
ge nicht stellt, rät die DKV Pflegeexpertin 
zum Abschluss einer sogenannten Pfle-
gekostenzusatzversicherung. Sie hilft, die 
schon heute klaffende Versorgungslücke 
im staatlichen Schutz zu schließen. Dies ist 
besonders wichtig bei der Pflege im Heim, 
für die trotz staatlicher Absicherung enor-
me Restkosten entstehen können, welche 
die Betroffenen selbst oder ihre Angehöri-
gen tragen müssen. Die DKV Expertin rät 
aber, beim Abschluss genau auf die Kondi-
tionen zu achten: Gute Tarife sollten sich 
unbedingt der Kostenentwicklung anpas-
sen. „Dies ist gerade bei den steigenden 
Preisen im Pflegesektor ein wichtiger As-
pekt“, betont die Expertin. 

Weitere Informationen zu den Versiche-
rungsangeboten und -Lösungen exklusiv 
für Gastronomen und Hoteliers gibt 
es bei den Gastro-Experten der ERGO 
Stamm-Organisation.

ERGO Lebensversicherung, 
Stamm-Organisation 

	 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 

INFO-SERVICE

mailto:stephan.thomann@ergo.de
mailto:kai.winnemuth@ergo.de
mailto:oliver.wunder@ergo.de
mailto:thomas-oliver.piegeler@ergo.de


Die Pfl egepfl ichtversicherung 
reicht im Ernstfall bei weitem 
nicht aus!
Eins ist klar: Jeder von uns kann schon morgen selbst zum Pfl egefall werden. Und dann sind 
unter Umständen ganz schnell einige tausend Euro pro Monat fällig. Die Absicherung durch 
die Pfl egepfl ichtversicherung deckt die Aufwendungen keineswegs.

Schließen Sie diese Leistungslücken mit einem der Pfl egeergänzungstarife der DKV, unserem kom-
petenten Partner in allen Fragen rund um das Thema private Kranken- und Pfl egeversicherung.

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
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www.dehoga-niedersachsen.de

Einfach anrufen, mailen oder diesen Abschnitt ausfüllen und 
per Fax schicken an: 0511-33 706 29 
Ansprechpartnerin: Hannelore Frontzek 
Mitgliederbetreuung im DEHOGA Niedersachsen, 
E-Mail: frontzek@dehoga-niedersachsen.de, Tel. 0511-33 706 18

80 bis 800 Euro* 

DEHOGA. Ihr Vorteil!

Ja, ich möchte ein Mitglied werben.
Bitte rufen Sie mich an, ich habe noch Fragen.
Bitte schicken Sie mir die Unterlagen  
(Aufnahmeantrag etc) per Post zu

Betriebsname:

Ansprechpartner:

Anschrift:

PLZ/Ort:

E-Mail:

Kennen Sie Kollegen, die noch nicht im Verband sind? 
Dann sagen Sie Ihnen doch einfach, warum es sich lohnt, 
dabei zu sein. *Als Dankeschön für ein neu geworbenes 
Mitglied zahlt Ihnen der DEHOGA Niedersachsen 50 % 
vom Jahresbeitrag des neuen Mitglieds als Werbeprämie.

So einfach geht‘s: Fordern Sie unseren Aufnahmeantrag 
an, tragen Sie sich als Werber ein und sprechen Sie inte-
ressierte Kollegen auf eine Mitgliedschaft an. Zusammen 
mit dem Aufnahmeformular senden wir Ihnen auch den 
Flyer „10 gute Gründe“ zu, in dem Sie noch einmal alle Vor-
teile auf einen Blick finden. Den Aufnahmeantrag, die 
Beitragsordnung sowie den Flyer „10 gute Gründe“ finden 
Sie auch zum Download auf unserer Internetseite www.
dehoga-niedersachsen.de unter der Rubrik „Mitglied werden“.

6 Monatsbeiträge sparen!!!

✗
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Künstlersozialabgabe 2015 bleibt bei 5,2 Prozent
Der Abgabesatz zur Künstlersozial-

versicherung bleibt auch im Jahr 2015 bei 
hohen 5,2 Prozent. Das geht aus der jetzt 
veröffentlichten Künstlersozialabgabe-
Verordnung 2015 hervor. Im letzten Jahr 
war der Satz um rund 25 Prozent gestie-
gen. Durch das im Juli 2014 verabschiedete 
„Gesetz zur Stabilisierung des Künstlerso-
zialabgabesatzes“ sollen weitere Anstiege 
verhindert werden. Dafür sieht das Gesetz 
deutlich verstärkte Kontrollen vor, ob Un-
ternehmen fällige Beiträge zur Künstlerso-
zialkasse (KSK) tatsächlich entrichten. 

Jedes Unternehmen mit mehr als 19 
Beschäftigten soll alle vier Jahre min-
destens einmal überprüft werden. Von 
den kleineren Unternehmen sollen jedes 
Jahr mindestens 40 Prozent kontrolliert 
werden. Damit will die Bundesregierung 
Mehreinnahmen für die KSK in Höhe von 

32 Millionen Euro erzielen. Kleine Betrie-
be sind allerdings von der Beitragspflicht 
befreit, wenn die Auftragssumme im Ka-
lenderjahr 450 Euro nicht übersteigt. Die 
bisherige Ausnahmeregelung der nur „ge-
legentlichen“ Auftragsvergabe entfällt. 

Der DEHOGA hatte das Gesetzesvor-
haben im Vorfeld aufgrund der zuneh-
menden Bürokratie deutlich kritisiert. 
Praktisch alle Unternehmen der Hotel-
lerie und Gastronomie müssen sich nun 
darauf einstellen, innerhalb der nächsten 
Jahre im Rahmen der Betriebsprüfun-
gen der Deutschen Rentenversicherung 
auch auf ihre KSK-Abgabepflicht geprüft 
zu werden. Abgabepflichtig ist nahezu je-
der, denn schon Werbung für das eigene 
Unternehmen oder dessen Produkte löst 
die Abgabepflicht aus und der Freibetrag 
von 450 Euro ist schnell überschritten. 

Beiträge müssen nicht nur für klassische 
Künstler wie Sänger oder Musiker gezahlt 
werden. Auch beispielsweise Werbefo-
tografen, Publizisten oder Grafiker, die 
Texte oder Bilder für Flyer erstellen, oder 
Webdesigner fallen unter den „Künstler“-
Begriff der KSK. Auch Discjockeys können 
unter bestimmten Voraussetzungen als 
Künstler gelten, wenn sie nicht nur Musik 
abspielen, sondern aus verschiedenen Mu-
sikstücken neue eigene Klangbilder und 
Kompositionen zusammenmischen. Kei-
ne Abgabepflicht entsteht jedoch, wenn 
Vertragspartner eine juristische Person, 
insbesondere eine GmbH, ist. 

Seite 9

6 Monatsbeiträge sparen!!!



Geschäftsführerin 
Kirsten Jordan

Yorckstr. 3
30161 Hannover 

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

Email: jordan@dehoga-hannover.de
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Aufzeichnung der Arbeitszeiten 
und Allergenkennzeichnung
Delegiertentagung des Bezirksverbandes Hannover 
in Nienburg

Auf zwei aufwändige kommende Be-
lastungen wies die 1. Vorsitzende Gabri-
ele Güse auf der Delegiertentagung des 
DEHOGA Bezirksverbandes Hannover hin: 
Das Tarifautonomiestärkungsgesetz und 
die ab 13. Dezember 2014 in Kraft tretende 
Kennzeichnungspflicht für allergene Stof-
fe in Lebensmitteln.

Im Hotel zur Krone informierte die Vor-
sitzende über das „Schwarzbuch gastrono-
mischer Veranstaltungen“.“ Es bescherte 
dem Verband zum Teil heftige Reaktio-
nen, vor allem seitens der Feuerwehren, 
ist aber eine gute Möglichkeit, die Band-
breite gastronomischer Veranstaltungen 
außerhalb der klassischen Gastronomie 
aufzuzeigen“, so Güse.

Im Vorjahr schloss das Gastgewerbe 
fünf Prozent weniger Ausbildungsverträge 
ab. Deshalb lässt der Landesverband Fly-
er und Plakate über die Schul-Marketing-
agentur an alle niedersächsischen Schulen 
verteilen. Beschlossen wurde zudem eine 
Kinowerbung. Ein Kurzfilm des DEHOGA 
Baden-Württemberg steht allen Kreisver-
bänden auch für Ausbildungsmessen kos-
tenlos zur Verfügung.

Die Mitgliederentwicklung bescherte 
dem Bezirksverband im Vorjahr ein Mi-

nus von 29 Betrieben, so dass gegenwärtig 
1.167 Betriebe Mitglied im DEHOGA Be-
zirksverband Hannover sind. 

Geschäftsführerin Kirsten Jordan wies 
darauf hin, dass der Mindestlohn von 8,50 
Euro ab 2015 zu zahlen ist. Dazu kommen 
die Sozialabgaben. Diese Regelung gilt 

auch für Familienangehörige, Saisonkräf-
te sowie Schüler und Studenten über 18 
Jahre. Den Mitgliedern wurde empfohlen, 
die Arbeitsverträge und ihre Kalkulatio-
nen zu überprüfen. Für die Kennzeich-
nung allergener Stoffe existiert zurzeit 
noch keine endgültige Regelung.

„Vermarkten Sie ihren Betrieb opti-
mal?“ Diese provokante Frage stellte Ute 
Brauckhoff von der Marketinggesellschaft 
der niedersächsischen Land- und Ernäh-
rungswirtschaft e.V. den Versammelten. 
Nach ihren Feststellungen nutzen nur 
wenige gastgewerbliche Betriebe das In-
ternet, um die Bevölkerung auf ihre spezi-
ellen Speisen und einzigartigen Produkte 
aufmerksam zu machen. Sie empfahl, das 
Portal für die Niedersächsische Küche 
www.spezialitaeten-aus-niedersach-
sen.de zu nutzen, das den Gastronomen 
kostenlos zur Verfügung steht. 

IMA 2014 
in Hameln 
DEHOGA wirbt für Ausbil-
dung im Gastgewerbe

Die IMA 2014 fand am 19. und 20. Sep-
tember 2014 in Hameln in der Rattenfänger-
halle statt. Der Kreisverband Hameln hatte 
auf der Ausbildungsmesse einen Stand, der 
mit mehreren Azubis, Lehrern der Elisabeth-
Selbert-Schule und Renate Franke vom DE-
HOGA in Hameln besetzt war.

Am Freitag um acht Uhr wurden die 
Türen geöffnet, und im Laufe des Tages 
besuchten etwa 3.000 Schüler die Messe. 
Am DEHOGA-Stand trafen sich viele Ju-
gendliche, die an den Ausbildungsberufen 
in Gastronomie und Hotellerie interessiert 
waren. Die Azubis, Lehrer und DEHOGA-
Vertreter konnten viele Informationen an 
die jungen Leute weitergeben und sie für 
die verschiedenen Berufe interessieren. 
Das vielfältige Info-Material wurde gerne 
mitgenommen.

Auch am Samstag besuchten zahlreiche 
Jugendliche die Veranstaltung. Oft begleitet 
von ihren Eltern, suchten die jungen Leute 
gezielt den DEHOGA-Stand auf, um sich 
über eine Ausbildung zu informieren.  

Informationen zur Ausbildung im Gastgewerbe 
gab es am DEHOGA-Stand aus erster Hand. 

Kreisvorstand Nienburg, Geschäftsführerin Jordan, 1. Vorsitzende Güse 
und Nienburgs Erster Bürgermeister Onkes.				    Foto: Pusen

http://www.spezialitaeten-aus-niedersachsen.de
http://www.spezialitaeten-aus-niedersachsen.de
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40 Jahre 
Congress Hotel 
am Stadtpark

Der DEHOGA Region Hannover gratu-
liert dem Congress Hotel am Stadtpark 
ganz herzlich zu 40 Jahren Erfolg! 

Damit hat das Haus ein bedeutsames 
Stück gastgewerblicher Zeitgeschichte in 
Hannover geschrieben. Immer auf der 
Höhe der Zeit, immer innovative Ideen 
und ständige Erneuerung – diese Heraus-
forderung nehmen Direktor Cord Kelle 
und sein Team tatkräftig an. Und was den 
DEHOGA als Verband freut: Das Congress 
Hotel am Stadtpark ist auch beinahe von 
der ersten Stunde an DEHOGA-Mitglied. 
Der DEHOGA Region Hannover wünscht 
weiterhin alles Gute und freut sich auf die 
nächsten 40 Jahre Zusammenarbeit! 

Neueröffnung Mary’s Restaurant 
Folgezertifizierung Kastens Hotel Luisenhof

Hannovers exklusive Luisenstraße wird 
um das neue Feinschmecker Restaurant 
reicher. Nach einer erfolgreichen Umbau-
zeit von acht Wochen wurde am 18. Sep-
tember 2014 offiziell das neue Mary’s Re-
staurant eröffnet. 

Das Mary’s löst das Restaurant Luise 
ab und bietet den neuen Mittelpunkt für 
Freunde des guten Geschmacks. Eine 
Kombination aus internationaler Küche 
mit regionalen Produkten rundet das Ge-
samtbild ab. Zudem besticht das Restau-
rant mit einem originellen Interieur im 
eleganten Design. Das Mary’s wird eine 
Adresse mit Klasse und Charme. Neue 
Öffnungszeiten und 
aktuelle Aktionen er-
möglichen den Gästen 
unvergessliche kuli-
narische Erlebnisse 
– ob Brunch, Business-
lunch oder Dinner, im 
Mary’s wird traditio-
nelle Küche neu inter-
pretiert.

Ein hohes Maß an Sicherheit und Ver-
trauen für den Gast garantiert die Fol-
gezertifizierung des Kastens Hotel Lui-
senhof als einziges Fünf-Sterne-Superior 
Hotel in Hannover. Einmal mehr kann 
das Team vom Kastens Hotel Luisenhof 
den Geschäfts- und Individualreisenden 
deutlich zeigen, dass es sich auf die beste-
henden Anforderungen seiner Gäste qua-
lifiziert hat.

Für Direktor Michael Rupp und seine 
120 Mitarbeiter bedeutet diese Folgezerti-
fizierung zugleich Ansporn und Verpflich-
tung, weiterhin gute und noch professio-
nellere Gastgeber zu sein. 

Mary’s Restaurant hat im 
Kastens Hotel Luisenhof 

eröffnet. 
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Interessierte können sich direkt bei Cord 
Kelle unter 0511-7796-0 oder per Email 
info@kfo-verein-hannover.de melden. 
Weitere Informationen unter 
www.kfo-verein-hannover.de.

INFO-SERVICE

Stadt Hannover und DEHOGA 
stellen Siegel „Pro AGG!“ vor
Gegen Diskriminierung an Diskothekentüren 

 „Pro AGG! Diese Diskothek unterstützt 
und respektiert das Allgemeine Gleichbe-
handlungs-Gesetz“ heißt das neue Zei-
chen, das die Landeshauptstadt Hannover 
und der DEHOGA Region Hannover entwi-
ckelt haben. Interessierte Betriebe kön-
nen mit dem Siegel signalisieren, dass sie 
bestimmte Bedingungen zur Vermeidung 
von Diskriminierung an Diskothekentüren 
einhalten. 

Christian Stöver, Vorsitzender der Fach-
gruppe Gaststätten des DEHOGA Region 
Hannover, unterstreicht: „Wir setzen uns 
als Verband immer wieder für den dis-
kriminierungsfreien Umgang mit Gästen 
ein. Wir wissen, dass der größte Teil der 
Gastronomiebetriebe dieses Anliegen un-
terstützt – und sind sehr froh, dass wir ih-
nen jetzt mit dem „Pro AGG!“-Siegel eine 
Möglichkeit geben, dieses gut sichtbar zu 
zeigen.“ 

Das Siegel richtet sich als Angebot an 
alle Diskotheken im Stadtgebiet von Han-
nover. Es ist nicht als Auszeichnung für 
einzelne „Exzellenz“-Betriebe gedacht und 
wird gemeinsam von Landeshauptstadt 
Hannover und DEHOGA Region Hanno-
ver getragen und vergeben. 

„Ich freue mich sehr darüber, dass der 
DEHOGA als Verband unsere Anregun-
gen, einem diskriminierenden Einlass-
verhalten entgegenzuwirken, so enga-
giert aufgenommen hat. Wir hoffen jetzt 
gemeinsam mit dem DEHOGA sehr, dass 
Siegel und Selbstverpflichtung wirksam 
dazu beitragen, dass in Hannover diskri-
minierendes und ausländerfeindliches 
Verhalten weiter geächtet wird“, betonte 
Jugend- und Sozialdezernent Thomas Wal-
ter bei der Vorstellung des Zeichens. 

Das Siegel wird an jeden Diskotheken-

betrieb vergeben, der sich auf die folgen-
den drei Bedingungen verpflichtet: 

1) Die Geschäftsführung des Betriebs 
nimmt an einer DEHOGA-Schulung zum 
Gleichbehandlungsgesetz teil. 

2) Die Geschäftsführung des Betriebs 
informiert ihre TürsteherInnen, die bei 
der Einlasskontrolle dieses Betriebes zum 
Einsatz kommen, über die Prinzipien des 
Gleichbehandlungsgesetzes. Die Informa-
tion geschieht über ein Informationsblatt, 
das der DEHOGA Region Hannover e. V. 
zur Verfügung stellt. 

3) Der Betrieb bringt das zugehörige 
Siegel-Schild gut sichtbar neben der Ein-
gangstür an und hält das Informations-
blatt an der Kasse auch zur Information 
der Gäste bereit. 

Eine warme Mahlzeit am Tag
Kochen für Obdachlose sucht Mitstreiter

Im Februar 2012 gründete der Kölner 
Koch Ingo Hahnen die Facebook-Initiative 
„Kochen für Obdachlose“. Damit ist ein 
deutschlandweiter Aufruf an Restaurants, 
Gastronomiebetriebe und Köche verbun-
den, Bedürftigen täglich ganz unbürokra-
tisch eine warme Mahlzeit zu spenden.

Kurze Zeit später sind die ersten Grup-
pen in Hannover und Ahrweiler entstan-
den. Cord Kelle, Inhaber des Hotels und 

Restaurants Jäger-
hof in Langenhagen, 
war von der Idee 
angetan und wurde 
spontan aktiv. Die 
Küche seines Jä-
gerhofes kochte im 
Winter 2012/2013 
5.500 Portionen und 
ein Gutteil davon 
wurde von Cord Kel-
le persönlich ausge-

teilt. Weitere Kollegen unterstützten ihn. 
Das Essen wurde an die Ökumenische 
Essensausgabe in den Räumen der Caritas 
am Leibnizufer 13 geliefert, um es dort an 
die bedürftigen Menschen zu verteilen. 
Zwischen Dezember 2013 und März 2014 
konnte der KfO-Verein die Ökumenische 
Essensausgabe weiter unterstützen. 

Der kommende Winter steht nun vor 
der Tür. Die KfO-Mitglieder haben das 
Ziel, im Winter 2014/2015 die Ökumeni-
sche Essensausgabe an noch mehr Tagen 
zu unterstützen und besonders in der kal-
ten Jahreszeit Bedürftigen auch an ande-
ren Orten mit einer warmen Mahlzeit zu 
helfen. Dafür sucht Vereinsvorsitzender 
Cord Kelle Mitstreiter aus dem Kollegen-
kreis „Es würde schon helfen, wenn jeder 
auch nur ein- bis zweimal im Monat mit-
macht“, so Kelle. 

Kochen für Obdachlose: Cord Kelle vom 
Jägerhof in Langenhagen sucht weitere 

Mitstreiter. 

Diese Diskothek unterstützt und respektiert 

das Allgemeine Gleichbehandlungs-Gesetz 

Weitere Informationen  auf diesen Internet-Seiten:
www.dehoga-niedersachsen.de/qualitaetssiegel

www.hannover.de/diskotuer 

mailto:info@kfo-verein-hannover.de
http://www.kfo-verein-hannover.de
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Entlang der Mosel
Ausflug des DEHOGA-Kreisverbandes Nienburg

Der dreitägige Jahresausflug 
2014 führte den erweiterten 
Vorstand des DEHOGA Kreisver-
bandes an die Mosel. An diesen 
Tagen durften natürlich Essen 
und Trinken nicht zu kurz kom-
men, denn man wollte doch se-
hen, was die Kollegen entlang 
der Mosel zu bieten haben.

Nach gut sechsstündiger 
Busfahrt mit einigen Verpfle-
gungspausen hatten die Gastronomen 
ihr Ziel in Ellenz-Poltersdorf erreicht und 
durften im Hotel Dehren ihre Zimmer 
beziehen. Nach kurzer Verschnaufpause 
führte eine Kutschfahrt durch die Wein-

berge mit atemberaubenden Ausblicken 
auf Natur und Landschaft. Am Abend 
genossen die Wirte ein 4-Gang Menü. 
Gut gestärkt ging es anschließend zur 
Weinprobe, die bei dem Bruder des Hote-

liers stattfand, der eine eigene 
Winzerei betreibt. Am nächs-
ten Tag wurde mit einer Fäh-
re über die Mosel gesetzt, der 
Nachbarort Beilstein besucht 
und das Dornröschenschloss 
der Mosel in Augenschein ge-
nommen. Eine Schifffahrt 
führte moselabwärts nach Co-
chem. 

Am nächsten Morgen nach 
gutem Frühstück wurde die Rückreise 
angetreten. Zurück in der Heimat, haben 
die Reisenden die wunderbare Fahrt mit 
netten, lustigen und interessanten Gesprä-
chen ausklingen lassen. 

Herrliches Wetter auf dem Sommerfest in Warpe
Bei sehr schönem sonnigen Wetter fei-

erte der DEHOGA-Kreisverband Nienburg 
das Sommerfest in Warpe bei Familie Okel-
mann mit kühlen Getränken und einem 
reichhaltigen Grillbuffet, was bei den rund 
70 Gästen aus Hotellerie, Gastronomie und 
Lieferanten sehr großen Anklang fand. 

Der 1. Vorsitzende Friedrich Wilhelm 
Gallmeyer begrüßte alle anwesenden Gäs-
te und dankte Familie Okelmann, dass es 
noch solche Traditionsbetriebe wie ihren 
gibt, die in den letzten Jahren richtig in-
vestiert haben in einen neuen Hotelbe-
reich und ein Cafe. Es sei immer seltener 

geworden, dass Betriebe so lange bestehen 
würden. Deshalb war es dem Vorsitzen-
den auch eine besondere Freude, Kerstin 
Nennecker-Wesemann vom Hotel „Zum 
Deutschen Hause“ in Steyerberg eine Ur-
kunde zum 160. Geburtstag des Hotels zu 
überreichen. Blumen gab es auch für die 
ehemalige Auszubildende Sarah Beisert 
aus dem Deutschen Hause, der er zur be-
standenen Prüfung als Restaurantfach-
frau gratulierte.

Es wurden wieder einmal viele nette Ge-
spräche geführt, und alle Gäste freuten sich 
über einen rundum gelungenen Abend. 
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Anzeigenannahme:

Telefon 04551/1450, Telefax 04551/2504

Mail: dna@vht.de

Vorsitzender Friedrich Wilhelm Gallmey-
er mit den Geehrten Kerstin Nennecker-

Wesemann und Sarah Beisert vom 
Deutschen Hause in Steyerberg (v.l.n.r.). 

Der erweiterte Vorstand des DEHOGA-Kreisverbandes Nienburg 
entdeckte Gastronomie, Natur und Kultur an der Mosel. 
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Überlegungen zu einer Fusion 
in Gang gesetzt

Wie kann der politische Einfluss des 
DEHOGA-Kreisverbandes Duderstadt aus-
geweitet werden? Ist die Aufgabe eines 
Kreisvorsitzenden mit der Selbstständig-
keit noch vereinbar? 

Diese Fragen und mehr wurden auf der 
letzten Kreisverbandsversammlung im 
Hotel Hahletal in Duderstadt-Gerblingero-
de diskutiert. Festgestellt werden musste, 
dass es immer schwieriger wird, aktive 
Mitglieder für die Verbandsarbeit zu mo-
tivieren. Vorsitzender Heinz-Eugen Venja-
kob brachte es auf den Punkt: „Fachkräfte-
mangel und höherer Verwaltungsaufwand 
im Betrieb machen es immer schwieriger, 
als Vorsitzender eines Unternehmerver-
bandes tätig zu sein.“ Daher warf er den 

Ring in die Mitte und 
schlug vor, beim Kreis-
verband Göttingen anzu-
fragen, ob hier eine Fusi-
on beider Kreisverbände 
möglich sei. Die anwesen-
den Mitglieder zeigten viel 
Verständnis für die Hal-
tung des Vorsitzenden und 
erteilten dem Vorstand 
einstimmig den Auftrag, 
Fusionsverhandlungen 
mit dem Kreisverband 
Göttingen zu beginnen. 
Die Kreisverbandsge-

schäftsführerin Sabine Heuer erklärte, 
den Kreisvorsitzenden Peter Ollhoff schon 

einmal zu informieren und Heinz-Eugen 
Venjakob zur nächsten Kreisverbandsver-
sammlung nach Göttingen einzuladen. 

Bezirksverbandsgeschäftsführerin 
Renate Mitulla erläuterte das DEHOGA 
Schwarzbuch gastronomischer Veran-
staltungen. Sie wies darauf hin, dass mit 
diesem Schwarzbuch die Ordnungsämter, 
Bürgermeister und politischen Entschei-
dungsträger vor Ort sensibilisiert werden 
sollen. Wichtig ist, dass erkannt wird, dass 
es eine Vielzahl von gastronomischen Ver-
anstaltungen rund um das klassische Gast-
gewerbe gibt. Hier steht zu befürchten, 
dass mittlerweile die etablierten gastro-
nomischen Betriebe durch diese Parallel-
veranstaltungen in Existenznöte geraten. 
„Wir haben bewusst keine rechtliche Be-
wertung der aufgeführten Veranstaltun-
gen vorgenommen“, so Geschäftsführerin 
Mitulla. „Wir wollen nur sensibilisieren, 
um Wettbewerbsgleichheit herbeizufüh-
ren.“ Die Mitglieder wiesen darauf hin, 
wie schwierig es sei, vor Ort gegen solche 
Veranstaltungen vorzugehen, da meist mit 
negativen Auswirkungen zu rechnen sei. 

Vereinbart wurde, auch in 2015 wieder 
eine Kreisverbandsfahrt durchzuführen. 
Diesmal soll es im September in das Müns-
terland gehen. Da Jörg Repetzky zwi-
schenzeitlich dort seinen Stammsitz hat, 
wurde er beauftragt, schon einmal vorzu-
fühlen und Vorschläge zu unterbreiten. 

Japanische 
Reiseveranstalter 
zu Besuch 
in Hildesheim 

Vertreter japanischer Reiseveranstal-
ter besuchten auf ihrer Studienreise unter 
dem Motto „UNESCO – Nachhaltigkeit“ 
das UNESCO-Welterbe in Hildesheim und 
den St.-Andreas-Kirchturm. Nach ihrem 
Besichtigungsprogramm am 2. Oktober 
ging es einen Tag später weiter über Alfeld 
nach Goslar, Quedlinburg und Kassel. 

Heike Naumann (l., Direktorin Novotel Hildesheim) und Lothar Meyer-Mertel (r., Geschäftsführer 
Hildesheim Marketing GmbH) nahmen die Vertreter der japanischen Reiseveranstalter in Hildesheim 
in Empfang. 

Die Mitglieder des DEHOGA Kreis-
verbandes Duderstadt diskutierten 
über eine mögliche Fusion. 



DEHOGA Magazin 06/2014	 31 Hildesheim

Seite 11

Dezentrale Seminare zu Mindestlohn 
und Allergenkennzeichnung

Auf der Bezirksdelegiertenversamm-
lung am 15. September 2014 wies Frau 
Tischer auf die wichtigen Themen Min-
destlohn und Allergenkennzeichnung hin. 
Um alle Mitglieder zu informieren und auf 
diese wichtigen Regelungen aufmerksam 
zu machen, wird im DEHOGA Bezirks-
verband Hildesheim für beide Themen 
jeweils ein Seminar angeboten werden. 
„Wir werden dies in zwei verschiedenen 
Seminaren durchführen, um die Komple-
xität der Themen ausführlich diskutieren 
zu können“, so Tischer zu den Delegierten. 

In ihrem Jahresbericht wies sie auf 
die Treffen der Bezirksvorsitzenden mit 
dem Präsidium und die Sitzung des Gro-
ßen Vorstandes hin, die Tätigkeiten im 
Berichtsjahr 2014 sowie die Mitgliederent-
wicklung. „Hier haben wir noch sehr viel 
Arbeit“, so Tischer. „Wir alle sind aufge-

fordert, den Unternehmen zu zeigen, wie 
wichtig die verbandliche Arbeit ist“.

Die beiden Fach-
gruppenvorsitzen-
den Diedrich und 
Schulze hielten 
genauso ihren Jah-
resbericht wie der 
Schatzmeister Ale-
xander Pohl. 

Ansch l ießend 
erfolgten die aus-
führlichen Berichte 
aus den Kreisver-
bänden durch die 
Vorsitzenden, und 
Geschäftsführerin 
Renate Mitulla berichtete über die Arbeit 
der Geschäftsstelle. Das gemeinsame Mit-

tagessen nutzen die Delegierten für einen 
lebhaften Erfahrungsaustausch. 

Bezirksvorsitzende Elizabeth Tischer (5.v.l.) 
mit den Kreisvorsitzenden und Kreisge-

schäftsführerin Sabine Heuer (3.v.l.). 
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BEZIRKSVERBAND 
BRAUNSCHWEIG-HARZ Stadtmarketing stellte Braun-

schweig als Gruppenreiseziel vor
Am 18. und 19. September waren Ent-

scheider verschiedener belgischer Reise-
veranstalter zu Gast in Braunschweig. Der 
Besuch gab den zwölf Gästen aus Brüssel, 
Lummen, Antwerpen, Loppem und Dron-
gen einen Überblick über Angebote der 
Löwenstadt für Besucher. Die Reise wurde 
organisiert von der touristischen Koopera-
tion „die_9 Städte in Niedersachsen“ mit 
Unterstützung der Deutschen Zentrale für 
Tourismus.

Dorothee Schröder, Projektleiterin 
beim Braunschweiger Stadtmarketing, 
erklärte: „Der persönliche Besuch gibt 
uns die Möglichkeit, Entscheidern Braun-
schweig als attraktives Gruppenreiseziel 
zu präsentieren und dadurch neue Kun-
den zu gewinnen.“

Während ihrer Zeit in Braunschweig 
besichtigten die Gäste das Steigenberger 
Parkhotel und das Pentahotel als mögliche 
Unterkünfte für zukünftige Reisegruppen. 
Außerdem gingen sie gemeinsam mit Do-
rothee Schröder und Stadtführerin Renate 
Timmermann auf Entdeckungstour durch 
die Innenstadt: Unter anderem standen 
das Magniviertel, das Residenzschloss 
und der Burgplatz auf dem Plan. Hier und 

beim anschließenden Abendessen in ent-
spannter Atmosphäre bekamen die Gäste 
unter anderem Informationen zu Stadt-
führungen, Straßenbahn-Oldtimerfahr-
ten,  Okerfahrten, dem Weihnachtsmarkt, 
dem Burgplatz Open Air, dem Staatsthe-
ater, den Museen, der Wiedereröffnung 
des Herzog Anton Ulrich-Museums und 
wissenschaftlichen Besichtigungen, zum 
Beispiel der PTB und des Forschungsflug-
hafens. Außerdem wurden viele wichtige 
Fragen geklärt: Wann sind die Hotels weni-
ger ausgelastet, unter der Woche oder am 
Wochenende? Welche Serviceleistungen 
gibt es für Busreisegruppen? Wie lassen 
sich Sehenswürdigkeiten und Einkaufen 
verbinden? Gibt es besondere Angebote 
zum Weihnachtsmarkt?

Schröder zeigt sich zufrieden: „Wir 
konnten den Teilnehmern in angenehmer 
kommunikativer Atmosphäre einen guten 
Überblick geben. Das Programm hat al-
len viel Spaß gemacht. Besonders begeis-
tert waren die Gäste vom Herzog Anton 
Ulrich-Museum und der Kombination aus 
Naherholung an der Oker und Einkaufen 
in der Innenstadt. Zukünftig werden wir 
hoffentlich die eine oder andere Reise-
gruppe aus Belgien begrüßen dürfen.“ 

Entscheider verschiedener belgischer Reiseveran-
stalter zu Gast in Braunschweig. 

Foto: Braunschweig Stadtmarketing GmbH



Goslarer Gourmettage
Fünf Gastronomen der Interessenge-

meinschaft Goslarer Gastgeber (IGG) ha-
ben gemeinsam die Goslarer Gourmettage 
ins Leben gerufen. Die Premierenveranstal-
tung fand in der Zeit vom 5. bis 9. Oktober 
2014 in jedem der teilnehmenden Restau-
rants statt. Die Restaurants hatten jeweils 
ein Spezialitäten-Menü angeboten, das es 
so auf der normalen Speisekarte nicht gibt. 
Die deftig-raffinierten Menüs, die perfekt 
zu der kühler werdenden Jahreszeit pass-
ten, wurden von den Restaurants völlig in-
dividuell gestaltet.

Die Teilnehmer waren so verschieden 
wie kreativ: der Klosterkrug Wöltingerode 
bot ein Wildschweinsteak aus der Kloster-
jagd an, im Brauhaus genossen die Gäste 
ein Menü mit Aperitif und Digestif zu na-
türlich heimischen (Gose)-Spezialitäten, 
der Maltermeister Turm verwöhnte un-
ter anderem mit einem Rammelsberger 
Schmorbraten von der Kalbskeule, die But-
terhanne hatte ein Menü mit geschmorter 
Ochsenbacke kreiert und im Restaurant 
Pieper’s im Hotel Niedersächsischer Hof 
durften sich die Gäste auf ein Tatar von 
der hausgebeizten Eismeerforelle freuen.

„Die Gourmettage sollen die Gäste 
einladen, die einheimische Küche in 
fünf verschiedenen Restaurants 
neu zu entdecken“, fasste Mo-
nika Sester vom Restaurant 
Pieper’s im Niedersächsi-
schen Hof die Idee der 
Veranstalter zusammen. 
Im Unterschied zu den 
bereits etablierten 
Harzer Gourmettagen 
wurden in Goslar die 
speziellen Menüs an 
fünf Abenden hinter-
einander in den Res-
taurants angeboten, 
so dass die Gäste nicht 
auf einen einzigen Tag 
festgelegt waren. 

Die Goslarer Gourmettage luden 
zum Schlemmen ein. 
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Weltbeste Breakdancer
Tanzfest der Kulturen in Braunschweig

Am 18. Oktober 2014 fand in Braun-
schweig das 25-jährige Jubiläum der Ver-
anstaltung „Battle of the year“ in der VW-
Halle statt. Dort traten 150 der weltbesten 
Breakdancer gegeneinander an. Sie schlie-
fen samt Familien und Freunden in diversen 

Braunschweiger Hotels und brachten so das 
Flair von großer weiter Welt in die Stadt. Ob 
Italiener, Franzosen, Griechen, Vietname-
sen, Russen, Mexikaner oder auch Senega-
lesen – sie alle verstehen etwas von ihrem 
Hand- oder besser gesagt Fußwerk.

Wenngleich es eine 
knappe Entscheidung 
in der Braunschweiger 
VW-Halle war, weil sich 
die Top-Breakdancer aus 
Moskau ein aufreibendes 
Duell mit Fusion MC aus 
Südkorea lieferten, so wa-
ren es am Ende kraftvoll 

dynamische und bestens aufeinander 
abgestimmte Performances, die den Aus-
schlag zugunsten der russischen Vertre-
ter gaben.

Im Vorfeld hatte es bereits 20 Voraus-
scheidungen mit Schwerpunkten in Euro-
pa und Asien gegeben. 7.000 Fans waren 
Zeugen des großartigen Höhepunkts, den 
das Finale in Braunschweig bildete. Vie-
le der Fans waren aus ganz Europa nach 
Braunschweig gereist und konnten – so 
hoffen die Vertreter der Beherbergungsbe-
triebe vor Ort – an ihren Herkunftsorten 
nur bestes über die Stadt Heinrichs des Lö-
wen berichten. 

Über 1.300 Euro Spende für Ausbildungs- und 
Nachwuchsförderung
Gute Stimmung beim DEHOGA-Sommerfest im Wolfsburger Parkhotel

Rund 100 Gastronomen 
mit ihren Gästen und Ver-
treter der Berufsbilden-
den Schulen I aus Gifhorn 
konnte der Vorsitzende 
des DEHOGA-Kreisverban-
des Region Wolfsburg/
Helmstedt, Wolfgang Stri-
jewski im Parkhotel zum 
diesjährigen Sommerfest 
begrüßen. 

Darunter auch der 
Vorstand des DEHOGA-
Kreisverbandes Gifhorn 
mit Armin Schega-Emmerich an der 
Spitze. Die geladenen Politiker aus Bund, 
Land und Stadt blieben der Veranstaltung 
diesmal fern, obwohl Strijewski in seiner 
Begrüßungsansprache betonte, dass wäh-
rend des Sommerfestes einmal nicht ge-
klagt werden sollte, sondern das gesellige 
Beisammensein im Vordergrund stehe. 
Und so wurde es auch eine harmonische 
Veranstaltung in exklusiver Umgebung in 
Wolfsburg, die vom Service und der Qua-
lität der Speisen und Getränke durch das 
Parkhotel Wolfsburg noch gekrönt wurde. 

Da fiel es den Gästen leicht, den einen 
oder anderen Euro für die Nachwuchsför-
derung zu spenden. Schließlich kommt 
der Erlös auch den Auszubildenden zugu-
te, die sich zum Beispiel bei den lokalen 
Jugendmeisterschaften als Sieger für die 
Niedersächsischen Jugendmeisterschaf-
ten qualifizieren. Das sind in der Regel 
kostenlose Praktikumsplätze in renom-
mierten deutschen Hotels oder die Teil-
nahme an wertvollen Weiterbildungsmaß-
nahmen. 

Großer Applaus am 
Ende, als Strijewski die 
Spendensumme von über 
1.300 Euro bekanntgab. 
„Ein Teil des Geldes fließt 
in den deutsch-französi-
schen Schüleraustausch 
zwischen der BBS I in Gif-

horn und der Partnerschule in Dijon“, so 
Strijewski, der auch dieses Projekt gern 
mit unterstützt, bei dem die Azubis drei 
Wochen nach Frankreich gehen und dort 
ein Praktikum absolvieren, die Sprache 
lernen und die französische Küche tes-
ten können. Berufsschul-Lehrerin Anja 
Sternberg: „Für die Auszubildenden eine 
wunderbare Gelegenheit, Erfahrungen im 
Ausland zu sammeln und ihren französi-
schen Partnern die deutsche Heimat mit 
ihren gastgewerblichen Betrieben vorzu-
stellen!“ 

Das Sommerfest des DEHOGA-
Kreisverbandes Region 
Wolfsburg-Helmstedt 
wurde durch den Vorstand 
eröffnet.	
	 Foto: Glasow

Die weltbesten Breakdancer waren zu Gast in Braunschweig. 	 Foto: Nika Kramer



DEHOGA Magazin 06/2014	 35 Braunschweig

Seite 14

Hotel Ludwig im Park mit 
Restaurant La Fontaine feiert Jubiläum
Küchenchef Hartmut Leimeister seit 25 Jahren dabei

Die Wittinger Unternehmerfamilie 
Schulz-Hausbrandt ist seit 25 Jahren im Be-
sitz des Hotels Ludwig im Park in Fallersel-
ben und hatte damals zusammen mit dem 
Seehotel am Tankumsee als Isenbütteler 
Gaststätte GmbH mit Sitz in Wittingen 
firmiert. Seitdem ist das Hotel mit dem 
Gourmet-Restaurant La Fontaine, das Platz 
für 40 Gäste bietet, eine erste Adresse in 
Wolfsburg-Fallersleben und genießt über 
die Grenzen der Stadt hinaus einen sehr 
guten Ruf. 

Von Anfang an dabei ist Chef de Cui-
sine Hartmut Leimeister, der dem Restau-
rant mit seiner klassischen Küche, immer 
der Jahreszeit angepasst, seinen besonde-
ren Reiz gibt. Alle bekannten Gastrono-
mieführer in Deutschland haben das Res-
taurant stets mit 15 Punkten bewertet. Seit 
1997 ist Leimeister vom bekannten Res-
taurantführer Michelin mit einem Stern 
ausgezeichnet, den er bis heute jedes Jahr 
erfolgreich verteidigt. 

Der 57-jährige Sternekoch hat vor Be-
ginn seiner Karriere eine Konditoraus-
bildung absolviert und erst dadurch sei-
ne Leidenschaft für die Küche entdeckt. 
Der Weg in die Riege der besten Köche 
Deutschlands führte über die Sterneköche 
Harald Wohlfahrt (Traube Tonbach), Jörg 
Müller (Westerland-Sylt) und Lothar Eier-
mann (Wald- und Schlosshotel Friedrichs-
ruhe). „So habe ich schließlich meinen 
eigenen Stil entwickelt, den ich bis heute 

beibehalten habe“, so Leimeister, der 1982 
in Heidelberg die Prüfung zum Meister-
koch absolviert hat. 

In 25 Jahren hat er über 50 Köche aus-
gebildet, die alle ihren beruflichen Weg er-
folgreich weitergegangen sind. An seiner 
Seite steht seit 17 Jahren Stefan Schüne-
mann, der ihm den Rücken freihält, wenn 
sich der Küchenchef besonderen Heraus-
forderungen in der Gourmetküche wid-
met. „Seine Stammgäste gehen heutzutage 
nicht nur ins Restaurant „La Fontaine“, son-
dern zu „Leimeister“, erklärt Willi Schulz-
Hausbrandt, Inhaber der Privatbrauerei 

Wittingen und des Hotels Ludwig im Park. 
„Ich bin stolz auf unseren langjährigen 
Mitarbeiter.“ Schließlich präsentiert der 
Küchenchef im Restaurant nicht nur er-
lesene Weine, sondern auch die Spitzen-
biere aus der Brauereistadt Wittingen.  

Stolz auf 25 Jahre Hotel Ludwig im Park 
und Restaurant La Fontaine: 

Inhaber Willi Schulz-Hausbrandt (l.) 
und Küchenchef Hartmut Leimeister.

Foto: Glasow 
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BEZIRKSVERBAND LÜNEBURG Bester Ausbildungsbetrieb im 
Kammerbezirk
Ringhotel Celler Tor hat ausgezeichnete Azubis

Dass der letzte Ausbildungsjahrgang 
des Celler Tors ein ganz besonderer war, 
wurde jetzt auch bei der Besten-Ehrung 
der IHK Lüneburg-Wolfsburg deutlich. 
Im gesamten Kammerbezirk zwischen 
Hamburg und Hannover wurden alle drei 
ersten Plätze in den klassischen Gastrono-
mieberufen von Auszubildenden des Vier-
Sterne-Hotels in Celle belegt. Außerdem 
halten alle ein Prüfungszeugnis von mehr 
als 92 Punkten in den Händen.

Jasmin Pommerening hatte bereits im 
Januar Ihre Prüfung zur Hotelfachfrau ab-
gelegt, war bis Juli noch im Ausbildungs-
betrieb geblieben und hat inzwischen ein 
Lehramts-Studium begonnen. Koch Wer-
ner Alexander Krüger kam zur Ehrung ex-
tra aus der Schweiz angereist. Und Patrick 
Fuhrhop, der mit 95 Prozent seine Prü-
fung zum Restaurantfachmann abschloss, 
hatte es aus seinem Betrieb in Walsrode 
nicht ganz so weit.

Susanne und Josef Ostler freuten sich 
sehr, die erfolgreichen jungen Gastrono-
men wiederzusehen und von deren Er-
fahrungen zu hören. Die große Flexibilität 
dieser Dienstleistungsberufe bietet immer 
wieder neue Herausforderungen und un-
terschiedliche Möglichkeiten sowohl in 
der Heimat als auch bei Auslandsstatio-
nen.

Die Urkunde für besondere Ausbil-
dungsleistungen nahm Susanne Ostler 
gerne entgegen – ist sie doch gleichzeitig 
Bestätigung und Anspruch, weiter auf 
hohe Ausbildungsqualität zu setzen. 

Kostenfreie Qualifizierungsmaßnahme 
erfolgreich gestartet
Fachkraft für die Ausbildung heterogener Zielgruppen und Ausbildungscoach

Das Thema Weiterbildung spielt für den 
DEHOGA Bezirksverband Lüneburg weiter-
hin eine große Rolle. Mit seinem Koopera-
tionspartner, dem Einzelhandelsverband 
Harz-Heide e.V., führt er im Herbst 2014 
erneut eine kostenfreie Weiterbildung zur 
„Fachkraft für die Ausbildung heteroge-
ner Zielgruppen“ und „Ausbildungscoach“ 
durch. Gleichzeitig bereitet diese Fortbil-
dung gezielt auf die IHK-Prüfung „Ausbil-
dung der Ausbilder (AdA)“ vor.

„Gerade für die kleinen und mittelstän-
dischen Betriebe im Gastgewerbe ist es 
wichtig, die eigenen Leute zu stärken. Mit 

den aktuellen demografischen Entwick-
lungen droht verstärkter Fachkräfteman-
gel, gut ausgebildeter Nachwuchs wird 
damit für Unternehmen immer mehr zum 
Wettbewerbsfaktor. Mit unserer Weiter-
bildung leisten wir einen wichtigen Bei-
trag zur Stärkung des gastgewerblichen 
Mittelstandes“, so Heinz-Georg Frieling, 
Geschäftsführer des DEHOGA Bezirksver-
bands Lüneburg sowie des Einzelhandels-
verbands Harz-Heide.

In dieser Weiterbildung werden die 
Teilnehmer gezielt Schritt für Schritt auf 
die IHK-Prüfung vorbereitet und mit allen 

vorgeschriebenen Inhalten der Ausbilder-
Eignungsverordnung vertraut gemacht. 

Gefördert durch den Europäischen So-
zialfonds und die Kooperation des DEHO-
GA Bezirksverbands Lüneburg mit dem 
Einzelhandelsverband Harz-Heide, kann 
diese Weiterbildung für Angestellte kos-
tenfrei angeboten werden.  

Die ausgezeichneten Prüflinge 
Jasmin Pommerening, Patrick Fuhrhop 
und Werner Alexander Krüger mit 
Hotel-Inhaberin Susanne Ostler (v.l.n.r.).

Weitere Informationen erhalten Sie beim 
DEHOGA Bezirksverband Lüneburg unter 
Tel. 04131-82824.

INFO-SERVICE
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Hotelzimmer im Deutschen 
Haus erhalten neuen Glanz
Gifhorner Hotelier-Ehepaar investiert eine halbe Million Euro 

Die gute Entwicklung des Tourismus in 
der Stadt Gifhorn und auch die steigenden 
Übernachtungszahlen innerhalb des Hotels 
Deutsches Haus ließen dem Ehepaar Ulrike 
und Armin Schega-Emmerich keine andere 
Wahl, als weiter in das Haus zu investieren. 

Dabei ging es nicht darum, die Betten-
kapazitäten zu erweitern, sondern die 
Qualität der Zimmer zu steigern. Schega-
Emmerich, der auch Vorsitzender des DE-
HOGA-Kreisverbandes Gifhorn ist, schöpf-
te dabei alle Möglichkeiten aus, um eine 
gesunde Finanzierung auf die Beine zu 
stellen. Für die gesamte Maßnahme wur-
de ein Investitionsvolumen von 500.000 
Euro ermittelt. Zu den Eigenmitteln, die 
das Unternehmen unter anderem aus der 
Reduzierung des Mehrwertsteuersatzes 
von 19 auf sieben Prozent schöpft, kommt 
eine Förderung aus dem EU-Fond für regi-
onale Entwicklung hinzu, die nicht zuletzt 
in Zusammenarbeit mit dem Amt für Wirt-
schaftsförderung des Landkreises Gifhorn 
auf den Weg gebracht wurde. „Durch die 
gute geschäftliche Entwicklung der letzten 
Jahre ist mit der Volksbank Braunschweig-

Wolfsburg ein verlässlicher Partner gefun-
den worden, der die Modernisierung der 
Hotelzimmer mit unterstützt“, so Armin 
Schega-Emmerich. Hier stehen energe-
tische Maßnahmen, wie Dämmung und 
neue Fenster im Vordergrund. Zur kom-
pletten Renovierung der Inneneinrichtung 
kommen eine technisch hochwertige Aus-
stattung, Flachbildschirme, Internetzugang 
durch WLAN, Fön, Rasierspiegel und alles 
weitere, was den heutigen Ansprüchen mo-
derner Zimmer entspricht. 

Die Aufträge wurden an heimische 
Unternehmen vergeben. Das Ehepaar 
Schega-Emmerich erwartet durch die Mo-
dernisierung weitere Steigerungen der 
Übernachtungszahlen und neue Gäste-
kreise im Seminar- und Tagungsbereich. 
Außerdem soll die bisherige erfolgreiche 
bodenständige und regionale Küche weiter 
entwickelt werden. 

 4 Sterne
-	 Ringhotel Fährhaus, Bad Bevensen
-	 Seminaris Hotel, Lüneburg

 3 Sterne Superior
-	 Gut Bardenhagen, Bardenhagen

 3 Sterne
-	 Akzent Hotel Berlin, Bad Bevensen
-	 Hotel Kaiserhof, Munster
-	 Land-gut-Hotel Waldesruh, 

	 Altenmedingen
-	 Hotel und Restaurant Zum Roten Tore, 	

	 Lüneburg
-	 Serengeti-Safari-Lodges, Hodenhagen
-	 Hotel Heiderose, Undeloh

Klassifizierte Betriebe im Bezirk 
Lüneburg Sept./Okt. 2014

Armin und Ulrike Schega-Emmerich 
investieren eine halbe Million Euro 

in die Modernisierung ihrer Hotelzimmer. 

Fo
to

: G
la

so
w



Lüneburg 38 	 DEHOGA Magazin 06/2014

Herbsttagung im 
Bezirksverband Lüneburg

Mindestlohn war eines der beherr-
schenden Themen der diesjährigen Herbst-
tagung des DEHOGA Bezirksverbandes Lü-
neburg im Hotel Park Soltau in Soltau. 

Herr Heinz-Georg Frieling, Geschäfts-
führer des Bezirksverbandes Lüneburg, 
referierte zum Thema „Mindestlohn“ und 
dessen Auswirkungen für die Branche. 
Herr Frieling verdeutlichte den Delegier-
ten, dass der Mindestlohn nicht nur die 
Verpflichtung auf die Zahlung des gesetz-
lichen Mindestlohns ab dem kommenden 
Jahr, sondern auch die Aufzeichnungs-
pflichten hinsichtlich der Arbeitszeit, ins-
besondere auch für Minijobber, mit sich 
bringt.

In seiner Eingangsrede ging der neue 
Bezirksvorsitzende Frank Lehmann insbe-
sondere auf das viel diskutierte Schwarz-
buch gastronomischer Veranstaltungen 
ein. Weitere Themen waren die ab De-
zember geltende Allergenkennzeichnung 
sowie die Einstellung des DEHOGA Bun-
desverbandes gegenüber der Klein- und 
Kleinstgastronomie, die zu heftigen Dis-
kussionen unter den Delegierten führte.

Weiterer Referent der Tagung war der 
Geschäftsführer der Martens & Prahl Ho-
telversicherungen, Volker Ebert. Er berich-
tete über die neuen Gesetze und Anforde-
rungen im Versicherungswesen und zeigte 
den Anwesenden die branchentypischen 
Risiken und Sicherheitsvorschriften auf. 

DEHOGA-Mitglieder spenden 
für Opfer im Nord-Irak

Mitglieder des DEHOGA-Kreisverban-
des Celle haben sich spontan engagiert 
und einen Gesamtbetrag von 1.640 Euro 
für Opfer im Nord-Irak gespendet. 

Am 6. Oktober 2014 trafen sich Benno 
Eisermann, 1. Vorsitzender des DEHOGA 
Kreisverbandes Celle, und der Bundes-
tagsabgeordnete Henning Otte in Berlin 
zur Scheckübergabe. Auf Empfehlung 
des Auswärtigen Amtes in Berlin wird 
die Spende an die Jiyan Stiftung für Men-
schenrechte überwiesen. Henning Otte 
bedankte sich ausdrücklich beim DEHO-
GA-Kreisverband Celle, dessen Vorsitzen-
den Benno Eisermann und allen anderen 
Spendern für die finanzielle Unterstüt-
zung, die im Krisengebiet des Nord-Irak so 
dringend benötigt wird. 

Folgende gastgewerbliche Betriebe 
haben gespendet: 
Benno und Christoph Eisermann
Meyerhöm s̀ Vesper- und Caféstube 
Eiscafé Venezia 
Landhotel Zum Bauernwald
Ristorante Primavera 
Chrischan – Der Party-Spezialist 
Allerparadies 
Ferienhof Knoop 
Gasthaus Schumacher 
Sabiye Ediz 
Gästehaus Schaper 
Hotel am Wiesengrund 
Ringhotel Celler Tor 
Hotel Restaurant Schaper Krug 
Schneiders Landhaus 
Hotel St. Georg 
Ristorante San Marino 
Hotel zum Becklinger Holz

DEHOGA-Kreisvorsitzender Benno 
Eisermann (l.) übergibt den Spen-
denscheck an den Bundestagsab-
geordneten Henning Otte (CDU).

Heideblüten-
fest
DEHOGA Damentreff 
bereichert Festumzug!

Lisa und Willi Garbers haben den DEHO-
GA-Damentreff animiert, sich mit einem 
Festwagen in den Festzug des legendären 
Heideblütenfestes einzureihen.

Mit großer Begeisterung ging es an die 
Durchführung. Ein Oldtimer-Trecker von 
1955 von Willi diente als „Zugpferd“, ein 
Kutschwagen von Klaus Meyer aus Za-
rensen (größtes Unternehmen seiner Art 
europaweit) kam als Anhängsel dazu. Mit 
hinweisenden Schildern versehen, reich 
geschmückt mit dem herrlichen lila Hei-
dekraut, startete der Umzug mit 30 Um-
zugsgruppen um 12 Uhr in der Innenstadt. 
Es ging durch die Stadt ins Höpental, auf 
dem Weg begleitet von begeisterten circa 
25.000 Besuchern. Nach der dort stattfin-
denden Krönung der neuen Heideblüten-
königin Sophia Wischmann ging es zu-
rück ins Zentrum. Der Festumzug endete 
gegen 18 Uhr.

Auf dem traditionellen Fest hatten die 
Besucher und auch die Damen vom DE-
HOGA viel Spaß. So viel, dass der DEHO-
GA-Damentreff auch im nächsten Jahr 
wieder dabei sein wird. 



Heideblüten-Festwagen des 
DEHOGA-Damentreffs. 
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Spiel, Spaß, Informationen und Leckereien
Mehrere tausend Besucher beim Tag der offenen Tür im Mercure Hotel 
und im Erlebnis-Restaurant „anders“

Eine geradezu fantastische Resonanz 
erlebte der „Tag der offenen Tür“ des Mer-
cure Hotel & Conference Centers und des 
Erlebnis-Restaurants „anders“ im Oktober. 
Mehrere tausend Besucher kamen in das 
Walsroder Gewerbegebiet, Groß und Klein, 
Alt und Jung, Familien und Fachinteres-

sierte. Sie strömten in das Mercure, in dem 
am Nachmittag die – positive – „Hölle“ los 
war. „Damit hatten wir im Traum nicht ge-
rechnet,“ zog am Abend Reimer Eisenberg, 
Direktor des Mercure Hotels, eine erste, 
sehr positive Bilanz und kündigte an, im 
kommenden Jahr eine weitere hauseigene 

Großveranstaltung folgen zu lassen.

Das Hotel und das ganz „andere“ Res-
taurant wurden vorgestellt. Dazu kamen 
zahlreiche Mitmachaktionen für Kinder, 
informierten Jugendrotkreuz, THW-Ju-
gend und Jugendfeuerwehr mit zahlrei-
chen Aktionen über ihre tägliche Arbeit. 
Die „wilde Lucy“ vom Restaurant „anders“ 
sang mit den Kindern, die Kräuterfrauen 
wiesen auf Kräuterseminare hin und die 
Verkehrswacht stellte manchen Teilneh-
mer der angebotenen Verkehrsaktionen 
vor kaum lösbare Aufgaben. 

Thementag des DEHOGA-Kreisverbandes Celle 
Von Mindestlohn bis Gemüse-Schnitzkunst 

Am 1. Oktober 2014 hat der 1. Vorsit-
zende des DEHOGA-Kreisverbandes Cel-
le, Benno Eisermann, die Mitglieder des 
DEHOGA-Kreisverbandes zu einem beson-
deren Thementag eingeladen. Veranstal-
tungsort war das Restaurant und Biergar-
ten Schattauer in Celle. Mehr als 50 Gäste 
nahmen an dieser Veranstaltung teil. 

Über aktuelle Themen des Gastgewer-
bes wurde informiert: In Sachen Min-
destlohn konnte Heinz-Georg Frieling, 
Hauptgeschäftsführer des DEHOGA Be-
zirksverbandes Lüneburg, als Referent 
gewonnen werden. Er referierte über das 
richtige Verhalten und Aufzeichnungs-
pflichten der Arbeitgeber. 

Im Anschluss referierte Frau Dr. med. 
vet. Mirjam Jasper über die neue Aller-
genkennzeichnungsverordnung, die ab 

Dezember 2014 in Kraft treten soll. 

Bei beiden Vertretern gab es ein reges 
Interesse der Besucher, wobei die Referen-
ten viele Fragen beantworten mussten. Ei-
nige Fragen mussten jedoch unbeantwor-
tet bleiben, da der Gesetzgeber noch keine 
eindeutige Entscheidung für manche Situ-
ationen getroffen hat. 

Ein weiteres Highlight war der von 
Benno Eisermann eingeladene Künstler 
Arthur Felger. Er beherrscht asiatische Ge-
müse- und Frucht-Schnitzkunst à la bonne 
heure und hat in diesem Bereich schon 
viele Meisterschaften gewonnen. Bei sei-
ner Vorführung lud er die Anwesenden 
ein mitzumachen und schulte die Interes-
sierten dahin, dass selbst nach kurzer Ein-
arbeitung einige kunstvolle Dekorations-
teile selbst hergestellt werden konnten. 

Schnitzkünstler Arthur Felger (l.) und DEHOGA-
Kreisvorsitzender Benno Eisermann präsentieren 
ihre Gemüse-Schnitzkunstwerke. 

Das Jugendrotkreuz hatte beim 
Tag der offenen Tür im Mercure 
Walsrode Mitmach-Angebote für 
Kinder im Gepäck. 
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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
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www.gastroimmo24.de
Das Portal für Gastgewerbe-Immobilien

Hier finden Sie die Immobilienangebote aus den gastronomischen
Fachzeitschriften Norddeutschlands

Besonders freundliche 
Servicekräfte!
Vorbildliche Gastgeber im Landkreis Stade

Alle Gastwirte im Landkreis Stade wa-
ren vom DEHOGA-Kreisverband Stade in 
Verbindung mit dem Tageblatt aufgeru-
fen worden, besonders freundliche Ser-
vicekräfte zu ermitteln und öffentlich zu 
loben. Oft wurden Gäste und andere Mit-
arbeiter an der schwierigen Auswahl be-
teiligt, denn es durfte pro Betrieb nur ein 
Mitarbeiter namhaft gemacht werden – 
Frauen und Männer waren gleichermaßen 
gefragt. 

Dabei haben viele 
Chefs ausdrücklich da-
rauf hingewiesen, dass 
die nun herausgestell-
ten Mitarbeiter zugleich 
auch symbolisch für 
alle ihre Kolleginnen 
und Kollegen stehen, die 
ständig – und auch im 
Stress – freundlich zu 
ihren Gästen sind. Denn 
sie alle nähmen ja Gast-
geberfunktion in den 
Gastwirtschaften wahr 
– das gelte für die Voll-
zeit- und Teilzeitkräfte 
ebenso wie für Auszu-

bildende und Aushilfen, die den Betrieb 
stundenweise am Laufen halten.

Unter der fetten Schlagzeile „Gast-
Freundlichkeit wird gewürdigt“ hob das 
Tageblatt in einem halbseitigen redakti-
onellen Beitrag zur Imagepflege für die 
Gastronomie hervor, dass Freundlichkeit 
ein wichtiger Teil vom Service ist, fach-
liche Kompetenz und sicheres Auftreten 
aber auch: „Die Ausbildungsberufe der 
Gastronomie stellen hohe Anforderungen 
an junge Leute, egal ob im Restaurant, am 
Buffet oder in der Bar. Sie begrüßen und 
beraten Gäste, servieren Getränke und 

Speisen, sie erstellen die Rechnung und 
kassieren. Planung und Ausrichtung von 
Veranstaltungen ist ein weiterer Schwer-
punkt dieses abwechslungsreichen Berufs. 
Um ihren Job richtig machen zu können, 
lernen sie den Umgang mit Gästen, den 
wirtschaftlichen Einsatz von Geräten, Hy-
gienevorschriften, Büroorganisation und 
Warenwirtschaft, Werbung und Verkaufs-
förderung sowie das Erteilen von Aus-
künften in einer Fremdsprache.“ 

Dass der Abschluss der Berufsausbil-
dung auch vielfältige Chancen eröffnet, 
hatte der Vorsitzende des DEHOGA Stade 
dem zuständigen Redakteur erläutert: Eig-
nung vorausgesetzt, können sie sich weiter 
qualifizieren und aufsteigen bis zum Res-
taurantdirektor oder sich die Möglichkeit 
schaffen, einen gastgewerblichen Betrieb 
selbstständig zu führen – und sie können 
ihr Wissen auf der ganzen Welt anwenden. 
„Wir wissen natürlich, dass alle unsere 
Mitarbeiter zu unseren Gästen besonders 
freundlich sein wollen, damit diese sich 
in unseren Häusern wohlfühlen und gern 
wiederkommen“ meint Lutz Feldtmann, 
„und wir arbeiten ständig an der Verbesse-
rung der Servicequalität. Vielleicht haben 
dann im nächsten Jahr andere Kellner/-
innen die Nase vorn. Wir gratulieren jetzt 
denen, die mit ihrer Gastfreundlichkeit 
zum guten Ruf der Gastronomie im Land-
kreis Stade besonders beitragen.“

17 Namen der „besonders freundlichen 
Servicekräfte“ und ihrer Betriebe – übri-
gens fast ausschließlich DEHOGA-Mitglie-
der – wurden in alphabetischer Reihenfol-
ge veröffentlicht. Bei der Gästebefragung 
hatte ein Gast spontan geäußert: „Man 
müsste Frau Kappler auf den Kopierer le-
gen!“ und damit bei allen Beteiligten gro-
ße Heiterkeit ausgelöst.  

Christine Kappler (r.) und Kerstin 
Homann (l.) vom Hotel Altes Land 
in Jork servieren und kassieren 
besonders freundlich. 
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Zum Feiern bei 
den Bayern…
Herbstfahrt des DEHOGA 
Kreisverbandes Stade

Zum Feiern bei den Bayern sind etliche 
Kolleginnen und Kollegen des DEHOGA 
Kreisverbandes Stade gewesen, denn die 
Pflege des kollegialen Miteinander ist ein 
besonderes Anliegen ihres Vorstandes. 
Schon in den vergangenen Jahren haben 
sie gemeinsame dreitägige Ausflüge nach 
Berlin, Düsseldorf und Sylt unternommen.

Diesmal ging es per Bahn längs durch 
Deutschland nach Regensburg an der Do-
nau. Die ausrichtende Kollegin Karin Plate 
hatte die Idee, an der „Schneider-Weisse-
Quelle“ im nahe gelegenen Kelheim zu er-
fahren, wie dort seit dem 16. Jahrhundert 
die Kunst des Bierbrauens gepflegt wird. 
Bei einem deftigen Frühstück im „Weisses 
Bräuhaus“ konnten die Teilnehmer das dort 
gebraute Weißbier „Schneiders Weiße“ auch 

verkosten und dabei Weißwürste verzeh-
ren. Eine Schifffahrt auf der Donau führte 
die Gruppe zum Kloster Weltenburg, von 
dessen Klosterschänke aus die Fußstarken 
eine Wanderung zurück nach Kelheim un-
ternahmen. Dabei kamen sie an der hoch 
über der Stadt liegenden Befreiungshalle 
vorbei, die 1865 als Gedenkstätte für die 
siegreichen Schlachten gegen Napoleon 
errichtet worden ist. Aber auch die Natur-
schönheiten, wie das malerische Altmühl-

tal, haben die Gastwirte begeistert.

Und als alle gesund und munter wieder 
im Landkreis Stade eingetroffen waren, 
der das Kfz-Kennzeichen STD trägt, erin-
nerte der 1. Vorsitzende Lutz Feldtmann 
sie daran, dass sie hier im schönsten Teil 
Deutschlands leben. 

Seite 13

Auf den Spuren des Weissbiers 
waren die Gastwirte unterwegs. 
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Mit dem „Tidenkieker“ ausgeflogen
Auf eine der fünf jährlichen Versamm-

lungen des DEHOGA-Bezirksverbandes 
Stade freuen sich die Delegierten beson-
ders, weil sie dann eingeladen sind, ihre 
„Begleitungen“ – also die jeweils „passen-
den“ Männer und Frauen – zu einem Aus-
flug der besonderen Art mitzubringen.

In diesem Jahr fand die Delegierten-
versammlung im KIEK IN Hotel „Zur 
Einkehr“ in Stade statt. Nach dem gemein-
samen Frühstück begrüßte der 1.  Vorsit-
zende Olaf Wurm die Anwesenden, stellte 
ihnen die vom Bezirksverband neu ange-
schaffte Werbewand vor und regte die acht 
Kreisverbände an, davon regen Gebrauch 
zu machen. Der Vorsitzende des Kreisver-
bandes Stade, Lutz Feldtmann, gab einige 
Erläuterungen zum Landkreis und zum 
„gastgebenden“ Kreisverband mit seinem 
erfreulicherweise seit etlichen Jahren 
gleichbleibenden Mitgliederstand. 

Während die Delegierten vormittags 
die Tagesordnung abarbeiteten, gefiel 
den „Begleitungen“ bei einem Rundgang 
die schöne Hansestadt Stade. Nach einem 

Mittagessen fuhren alle Kolleginnen und 
Kollegen direkt aus der Stader Altstadt mit 
dem Flachbodenschiff „Tidenkieker“ die 
Schwinge hinunter zu einem Törn über 
die Elbe. Im „Schwell“ großer Container-
schiffe geriet das nur 50 cm tiefe Boot in 
heftig schlingernde Bewegungen und die 
zur Beruhigung gedachten Worte von Lutz 
Feldtmann, dass das Schiff ganz neu und 
überhaupt unsinkbar sei, fanden kaum 
Gehör, als es hieß, unsinkbar und neu sei 
auch die Titanic gewesen…

Vorbei an den Fanggründen für den 
Stint, ging es in stille Buchten, in denen 
schon der Pirat Klaus Störtebeker im 
14. Jahrhundert auf Schiffsbeute gelauert 
haben mag. Auf die Insel Pagensand, die 
aus Naturschutzgründen nur ausnahms-
weise betreten werden darf, kam mancher 
der ganz in der Nähe wohnenden Wirte 
zum ersten Mal. 

Beim Versuch, die Heimat zu errei-
chen, fuhr sich der „Tidenkieker“ wegen 
des niedrigen Wasserstandes der Elbe auf 
einer Sandbank fest und alle freuten sich 

darüber, dass sie dort wegen des mitge-
brachten Kuchens und einiger gespon-
serter Getränke weder verhungern noch 
verdursten mussten. Mit auflaufendem 
Wasser konnte sich das Boot aus eigener 
Kraft befreien, und nach diesem Aben-
teuer waren alle auf das abschließende 
Abendessen gespannt.

Das schmeckte nach der stundenlan-
gen Fahrt an frischer Luft allen sehr gut 
und trug ebenso zur ausgelassenen Hei-
terkeit der Teilnehmer bei, wie der Auf-
tritt einer Original-Stader Komödiantin. 
In plattdeutscher Mundart witzelte sie: 
„As ick vor de Kneipe hingestürzt bün, 
frogt mick so ń jungen Mann: „Hast Du 
was abgekriegt?“ „Ne, sag ick, hast Du wat 
utgeb ń?“ An ihren Geschichten aus dem 
Leben hatten die Delegierten so viel Spaß, 
dass der inoffizielle Teil der Tagung kein 
Ende nehmen wollte… 

Der Kapitän des Safari-Schiffs „Tidenkieker“ hält Ausschau nach den 
Stader Bezirksdelegierten, die für das Erinnerungsfoto posieren.
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BEZIRKSVERBAND OSNABRÜCK- 
EMSLAND/GRAFSCHAFT BENTHEIMMehr Auflagen und Kontrollen: 

Ein Schaden für alle
DEHOGA-Infos über Auswirkungen des Mindestlohn- 
gesetzes und der Allergenverordnung

„Künftig werden wir noch mehr Zeit für 
die Bürokratie aufbringen müssen. Die Fül-
le von Verordnungen sorgt dafür, dass wir 
alle Finanzbuchhalter sein müssen“. Hotel- 
und Küchenchefs wie der Wittlager DE-
HOGA-Kreisvorsitzende Friedrich-Wilhelm 
Asshorn reagieren mit Verärgerung über 
mehrere neue Verordnungen, die zum Jah-
reswechsel für die Gastronomie gelten. 
Ähnlich negativ beurteilt der Vorsitzende 
des DEHOGA-Kreisverbands Aschendorf-
Hümmling/Papenburg, Georg Niemeyer, 
die Neuregelungen zur Allergenkennzeich-
nung und zum Mindestlohn: „Der Staat 
belastet uns immer mehr mit praxisfernen 
Auflagen“. 

Der DEHOGA-Bezirksverband Osna-
brück-Emsland/Grafschaft Bentheim 
hatte in den beiden Kreisverbänden mit 
eigens vorbereiteten Workshops über die 
Themen Mindestlohngesetz sowie Aller-
gen- und Zusatzstoffverordnung infor-
miert. Die Besucherresonanz war sowohl 
in Tierlings Landhotel in Aschendorf wie 
auch im Landgasthof Hotel Gieseke-Ass-
horn in Bohmte sehr gut. „Das war eine 
sehr wichtige Veranstaltung, weil wir uns 
sehr schnell auf die Veränderungen ein-
stellen müssen“, betont Georg Niemeyer. 
Viele Betriebe hätten noch keine genaue 
Vorstellung davon, welche einschneiden-
den Veränderungen die Neuregelungen 
mit sich bringen.

Genau darüber klärte der DEHOGA-
Geschäftsführer Dieter Westerkamp sei-
ne Berufskollegen bei den Workshops auf. 
Das Mindestlohngesetz bringt ab dem 1. 
Januar 2015 zahlreiche weitere Bestim-
mungen mit sich, die sehr streng kontrol-
liert werden. Die Gastronomie sei eine der 
Branchen, die besonders im Fokus stehen. 
Künftig werde der Zoll mit weitreichenden 
hoheitlichen Befugnissen für die Überprü-
fungen vor Ort zuständig sein. 

Für die Betriebe bedeute das Mindest-
lohngesetz zusammen mit der Regelung 
zur Bekämpfung der Schwarzarbeit unter 
anderem, dass sie die Arbeitszeit ihrer 
Mitarbeiter jeden Tag per Einzelstun-
dennachweis lückenlos dokumentieren 
müssen. Das gelte für Aushilfen, die nur 
wenige Stunden im Betrieb sind, ebenso 
wie für sozialversicherungspflichtig ange-
stellte Mitarbeiter inklusive gut bezahlter 
Küchen- und Restaurantchefs. Jede einzel-
ne Pause oder Überstunde müsse genau 
erfasst und am Ende des Tages nachgewie-
sen werden. Selbst bei Familienangehöri-
gen, die zeitweise hinter der Theke oder 
im Service aushelfen, werde keine Aus-
nahme gemacht, so Dieter Westerkamp: 
„Vor allem viele kleine Betriebe werden 
hier Probleme bekommen, weil sie durch 
die strengen Auflagen organisatorisch 
überfordert werden“.

Ähnlich kritisch bewertet der DE-
HOGA-Geschäftsführer die neue Aller-
gen- und Zusatzstoffverordnung. Künftig 
müsse nicht nur vom Einkauf bis zur Zu-
bereitung die gesamte Rezeptur der Spei-
sen lückenlos dokumentiert werden. Dar-
über hinaus muss in der Speisekarte noch 
genauer angegeben werden, in welchen 
Gerichten Bestandteile enthalten sind, die 
Allergien auslösen könnten. Neben Lakto-
se in Milchprodukten oder Gluten in Mehl 
gelte das auch für Eier, Fisch oder Nuss-
produkte. Die verschärfte Dokumentati-
onspflicht sei aus Sicht des Gesetzgebers 
ein Plus für die Verbraucher, weil man 
so einen besseren Schutz vor Lebensmit-
telallergien erzielen könne. Tatsächlich 
werde die Neuregelung aber negative Aus-
wirkungen für alle haben, erwartet Dieter 
Westerkamp: „Die Vielfalt der Gerichte 
wird weniger werden. Anstelle der regio-
nalen Küche mit vielen frischen Zutaten 
wird es immer mehr Convenienceproduk-
te geben“. 

Auch in Aschendorf 
waren die DEHOGA-
Workshops sehr gut 
besucht.



Richtfest für Arcona Living
Neues Drei-Sterne-Hotel in Osnabrück soll im 
August 2015 öffnen 

Die Bauarbeiten gehen gut voran. Über 
dem neuen Arcona-Living-Hotel neben der 
Osnabrücker Stadthalle weht inzwischen 
die Richtkrone. Unweit vom Osnabrücker 
Zentrum entfernt entsteht derzeit ein mo-
dernes Hotel mit 90 Zimmern und 18 Stu-
dios. 

Das markante elipsenförmige Gebäu-
de soll nach dem Arcona-Living-Konzept 
„jung und frisch dynamisch“ betrieben 
werden, betonte der Geschäftsführer der 

Arcona-Hotel-Gruppe, Alexander Winter, 
beim Richtfest. Zu dem neuen Hotel wird 
neben einer Sauna und einem Fitnessraum 
auch ein großzügiges Restaurant gehören. 
Das Osnabrücker Arcona-Living ist das 17. 
Hotel der Arcona-Gruppe. Das neue Drei-
Sterne-Hotel soll im August 2015 nach und 
nach in Betrieb gehen. Die Nachfrage sei 
schon jetzt sehr groß, berichtet Alexander 
Winter. So sei der September 2015 bereits 
nahezu ausgebucht. 

Die Ziele erreicht
Mehr als 514.000 Besucher bei der 
Landesgartenschau in Papenburg 

Die Landesgartenschau in Papenburg 
hat ihre Ziele erreicht: Die 187 Öffnungs-
tage haben zahlreiche Show-Highlights 
geboten und der heimischen Gastronomie 
und Hotellerie ein Gästeplus beschert, 
freut sich der DEHOGA-Kreisvorsitzen-
de Georg Niemeyer. Viele der mehr als 
514.000 Besucher werden Papenburg in 
guter Erinnerung behalten und die Region 
etwa für einen Fahrrad-Urlaub vormerken.

Das Abschlusswochenende der Landes-
gartenschau war erneut ein großes Fest 
für die ganze Familie mit vielen Besu-
chern aus ganz Niedersachsen, Nordrhein-
Westfalen und den Niederlanden. Ein 
besonderes Highlight war eine poetische 
Inszenierung unter anderem mit der MS 
Blühende Papenburg, atemberaubender 

Luftakrobatik und einem riesigen Barock-
feuerwerk im Stadtpark. Alles in allem hat 
es während der 187 Öffnungstage mehr 
als 2.300 Veranstaltungen mit vielen Top-
Stars, aber auch vielen ehrenamtlichen 
Tanz- und Theatergruppen sowie Chören 
und Orchestern gegeben. 

Die Stadt Papenburg wird auch nach-
haltig von der Landesgartenschau profi-
tieren, betonte Bürgermeister Jan Peter 
Bechtluft. Viele Investitionen wie etwa 
das Gartenschau-Mitmachprojekt Kunst-
Spundwände werden auf Dauer erhalten 
bleiben und ein Plus für die ganze Regi-
on sein. Die nächste Landesgartenschau 
in Niedersachsen wird 2018 in Bad Iburg 
(Landkreis Osnabrück) stattfinden. 

Wirteball und 
Frühstückstreff

Der diesjährige Wirteball des DEHO-
GA-Kreisverbands Bersenbrück findet 
am 17. November ab 19 Uhr in der Gast-
stätte Klaus in Kettenkamp statt. Neben 
leckerem Essen und Getränken werden 
auch Live-Musik und eine mit attraktiven 
Preisen bestückte Tombola für gute Lau-
ne sorgen: „Wir freuen uns auf einen an-
genehmen Abend mit vielen entspannten 
und interessanten Gesprächen“, betont die 
Kreisvorsitzende Ulrike Fänger. 

Der kollegiale Austausch steht auch 
im Mittelpunkt eines neuen Angebots des 
DEHOGA-Kreisverbands Bersenbrück für 
junge Mitglieder. Im November soll es bei 
einem Frühstück die Gelegenheit zum 
Kennenlernen geben. Nicht zuletzt sollen 
junge DEHOGA-Mitglieder dabei auch für 
die ehrenamtliche Mitarbeit im Berufsver-
band interessiert werden, betont Ulrike 
Fänger. Wer mehr über den neuen Früh-
stückstreff erfahren möchte, sollte sich 
direkt an die Kreisvorsitzende im Gasthof 
Bischof-Reddehase in Bramsche-Hesepe 
wenden. 

Ein großes Barockfeuerwerk zählte zu den 
Highlights der großen Landesgartenschau-

Abschlussfeier im Papenburg.

Die Bauarbeiten für das 
neue Arcona-Living-Hotel 
in Osnabrück gehen gut 
voran.
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Plus mit neuen Ideen
DEHOGA-Kreisvorsitzender zufrieden mit der Geschäftsentwicklung

Der Mut zu sinnvollen Investitionen 
hat sich für unseren Betrieb ausgezahlt“, 
berichtet der Vorsitzende des DEHOGA-
Kreisverbandes Osnabrück Stadt und 
Land, Christian Kortlüke-Bellin. Das Land-
gasthaus Hotel Kortlüke in Vehrte habe im 
letzten Jahr ein sehr zufriedenstellendes 
Umsatzplus erzielt, betont Christian Kort-
lüke-Bellin in dem folgenden Interview:

Wie fällt Ihre Bilanz für 2014 aus?

Wir haben unsere Ziele mit einem Plus 
von 17 Prozent für den Hotel- und Restau-
rantbereich voll erreicht. Unser Erfolgs-
geheimnis ist, dass wir in den Betrieb 
investiert und vieles mit guten Ideen neu 
strukturiert haben. Unter anderem haben 
wir vier neue Gästezimmer geschaffen. 
Zudem sind wir in der Außendarstellung 
mit neuen Ideen und vermehrter Wer-
bung sehr aktiv gewesen. Wir haben zum 
Beispiel ein neues Banner vor dem Hotel 

sowie ein großes Werbeschild an zentraler 
Stelle der Gemeinde aufgestellt. Natürlich 
kostet die zusätzliche Werbung auch mehr 
Geld. Dass der Gast das Ganze sehr posi-
tiv aufgenommen hat, freut uns sehr und 
ist letztlich auch eine Bestätigung unserer 
Strategie. 

Wie ist die Lage bei anderen Betrieben 
im Osnabrücker Land?

Wir hören hier viel Positives. Der Sep-
tember war sehr gut und auch der Oktober 
war 2014 besser als in vielen Vorjahren. 
Wir wären sehr zufrieden, wenn dieser 
Trend so weiterginge. Insgesamt berich-
ten viele Hotels und Restaurants in der 
Stadt und im Landkreis Osnabrück, dass 
auch sie im Großen und Ganzen zufrieden 
mit der Auslastung sind. Gut ist in unserer 
Region auch, dass die kollegiale Zusam-
menarbeit in vielen Fällen gut funktio-
niert. Wir und viele andere Berufskollegen 

haben zum 
Beispiel kein 
Problem da-
mit, Anfra-
gen an an-
dere Betriebe weiterzuleiten, wenn das 
eigene Hotel ausgebucht ist.

Was kann noch besser werden?

Aktuell habe ich hier nur einen 
Wunsch: Das alles so bleibt. Dazu gehört, 
dass wir immer wieder selbst überprüfen, 
was wir noch besser machen können, um 
attraktiv für den Gast zu sein. Im nächsten 
Jahr werden wir zum Beispiel erstmals 
eine mediterrane Woche anbieten und die 
früher schon gut bewährte Sylter Woche 
in etwas veränderter Form wieder in das 
kulinarische Programm aufnehmen. Ins-
gesamt gilt: Man muss immer am Ball blei-
ben und darf sich nicht auf den Lorbeeren 
ausruhen. 

Bequeme Gartenkissen für jedes Wetter
Hoffties auf der Hannover Messe mit Innovationspreis ausgezeichnet

Sie sind weich, umweltfreundlich und 
können dank ihrer guten Haltbarkeit auch 
in 20 Jahren noch so farbenfrisch ausse-
hen wie am ersten Tag: Mit den Hoffties 
der Firma Sonnen-Sicht-Schutz bietet die 
Hasberger Designerin Heike Vonhoff wet-
terfeste Gartenkissen an, die 365 Tage und 
Nächte im Jahr für den Einsatz in der Gast-
ronomie geeignet sind. 

Die Hoffties wurden 2014 auf der Han-
nover Messe beim „Internationalen Tag 
der Idee 2014“ mit dem ersten Platz ausge-
zeichnet. Grundlage für die Prämierung 
war ein Internetvoting und die Bewer-
tung durch eine Jury, zu der Vertreter des 
Deutschen Instituts für Ideen- und Inno-
vationsmanagement, der Handelskammer 
Hannover, der Hannover Messe sowie der 
NBank zählten. 

Hoffties sind dank ihres auch für Mar-
kisen genutzten Bezugsstoffs besonders 
farbecht, strapazierfähig und wasser-
durchlässig. Ebenfalls wasserdurchlässig 

ist die Füllung. Die Kissen werden bei Re-
gen oder Schnee vollständig nass, haben 
aber den Vorteil einer besonders kurzen 
Trocknungszeit. Hoffties in der Größe 
eines Sofakissens sind nach einer bis an-
derthalb Stunden wieder total trocken – 
wenn die Sonne scheint sogar noch etwas 
schneller, so Heike Vonhoff: „Das ist genug 
Zeit für die Trocknung bis zur nächsten 
Nutzung“. 

Die Füllung der Hoffties ist isolierend 
und formstabil. Das umweltfreundliche 
Material kommt ohne Imprägnierungen 
aus und ermöglicht einen Gebrauch über 
Jahrzehnte, zumal die Hoffties mit witte-
rungsbeständigem Garn genäht werden. 
Durch die ganzjährige Verwendungs-
möglichkeit sind sie stets ein dekoratives 
Accessoire im Außenbereich. „Für die 
Außengastronomie sind die Hoffties eine 
ideale Lösung“, betont Heike Vonhoff. Ers-
te Kunden – etwa ein Hotel in Hamburg 
– seien bereits sehr zufrieden mit den neu 
entwickelten Sitzkissen. 

Eine attraktive Lösung für die Außengastro-
nomie bietet Heike Vonhoff mit den Hoffties-
Kissen. 
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Im Wandel beständig bleiben oder Bestän-
digkeit durch Wandel zu erhalten ist eine
Maxime erfolgreichen unternehmerischen
Handelns. Gerade in Zeiten wie diesen
zahlen sich Anstrengungen in die quali-
tative Verbesserung von Produkten und
Dienstleistungen aus. Das gilt in der In-
dustrie wie im Gastgewerbe. Ein Parade-
beispiel für die Wandelfähigkeit von gas-
tronomischen und Gastorientierten Ange-
boten ist das Landhotel Buller in Hagen
am Teutoburger Wald.

Einst als Landkneipe mit Kolonialwaren-
handel gegründet, hat sich das ehemals
schlichte Anwesen an der Straße nach Bad
Iburg im Laufe vieler Jahrzehnte, weltpo-
litischen Umwälzungen und gesellschaft-
lichem Wandel zu einem schmucken Vier-
Sterne-Hotel mit ausgezeichneter Gastro-
nomie, Tagungsmöglichkeiten und einem
stilvollen Wellness-Bereich entwickelt.

Das Landhotel Buller setzt auf den Dachs
Jährliche Einsparung von 18.000 Euro an Wärme und Strom

42 helle, geschmack-
voll eingerichtete
Gästezimmer hält
der Familienbetrieb
heute bereit und
eine Vielzahl an gas-
tronomischen Mög-
lichkeiten zur Ein-
kehr. So geraten Ener-
giekosten schon nahe-
zu zwangsläufig in den
Fokus des Hoteliers,
wenn es darum geht,
wettbewerbsfähig zu bleiben und sich für
die Zukunft zu rüsten.

Der Weg Paul Ludwig Bullers zum Dachs
erfolgte allerdings über einen kleinen
Umweg. Denn zunächst hielt ein mit Öl
betriebenes 35 Kilowatt-Kraftwerk neben
einer gewöhnlichen Heizungsanlagen die
Wärmeversorgung im Betrieb aufrecht.

„Dieses BHKW war
aber überdimensio-
niert und steht uns
heute nur noch bei
Ausfall des öffentli-
chen Stromnetzes als
Notstrom-Aggregat
mit unterbrechungs-
freier Stromversor-
gung zur Aufrechter-
haltung der Flucht-
wegbeleuchtung zur
Verfügung“, erklärt
Buller.

Paul Ludwig Buller

Das Landhotel Buller in Hagen am Teutoburger Wald

Die eigentliche Grundlast zur Wärme- und
Stromversorgung stemmen seit dem Feb-
ruar 2009 zwei kleine grüne Kraftpakete von
Frank Riesener, Geschäftsführer des Sener-
Tec Center Hagen. Der Heizungsfachmann
riet dem Hotelier zum Betrieb der Klein-
kraftwerke von Öl auf Flüssiggas umzu-
steigen. Die Umstellung von „Groß“ auf
eine nur vermeintlich „kleine Lösung“
machte sich recht schnell bezahlt.

„In nicht einmal drei Jahren hat sich die
Investition amortisiert“, freut sich Paul
Ludwig Buller. Weil die Dachse ausgerech-
net an seinem Geburtstag in Betrieb ge-
nommen wurden, hat der Hotelier und Kü-
chenmeister zukünftig gleich doppelt
Grund zum Feiern.

Angesichts der sehr guten Erfahrungen mit
den ersten beiden Dachsen und den wei-
ter steigenden Stromkosten, wurde im
Dezember 2013 noch ein weiterer Dachs
im Landhotel Buller installiert. Ein un-
schlagbares Trio.
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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-EMS Mitten in farbenprächtigem 

Treiben und Bonbonregen
DEHOGA beim großen Umzug auf 
dem Oldenburger Kramermarkt

Bunt geschmückte Festwagen, 
Bonbonregen, begeisterte Beobach-
ter: Der Kramermarktsumzug hat 
auch in diesem Jahr wieder abertau-
sende Zuschauer in die Oldenburger 
Innenstadt gelockt, die das Spektakel 
am Sonnabend entlang der Strecke 
vom Staatstheater bis zum Marktge-
lände an der Weser-Ems-Halle ver-
folgten. Mit dabei im langen Tross 
der rund 120 Umzugswagen und 
Fußgruppen waren auch diesmal 
Mitglieder des DEHOGA Stadtver-
bandes, der Köcheklub und der VSR 
im Bezirk Weser-Ems.  

 4 Sterne Superior
-	 Romantik-Hotel Jagdhaus Eiden am 

See, Bad Zwischenahn
 
 4 Sterne
-	 Saterländer Hof, Ramsloh
-	 Seeschlösschen Dreibergen, 

	 Bad Zwischenahn
-	 Hotel Garni Hof von Bothmer, 

	 Bad Zwischenahn
-	 Hotel Gut Altona, Dötlingen
-	 Hotel Am Markt, Nordenham

 3 Sterne Superior
-	 Hotel Etzhorner Krug, Oldenburg
-	 Hotel Wardenburger Hof, Wardenburg
-	 Hotel u. Restaurant Aue Hof, Garrel
-	 Hotel Rüwe, Löningen
-	 Hotel Landhaus Haake, Bad Zwische-

nahn
-	 Hotel Kämper, Bad Zwischenahn

 3 Sterne
-	 Hotel Landhaus Thurm-Meyer, 

	 Wildeshausen
-	 Hotel Meiners, Hatten
-	 Hotel GarniPension Bröring, 

	 Bad Zwischenahn

 2 Sterne Superior
-	 B & B Hotel Oldenburg

Klassifizierte Betriebe 
im Bezirk Weser-Ems 2014

Mitten im bunten Treiben: 
Mit viel Liebe zum Detail hatte auch der DEHOGA 

Stadtverband einen Wagen geschmückt.

E-Mail-Erreichbarkeit
Landgericht Berlin sieht Pflicht für Unternehmen

Unternehmen sind in der Pflicht, ihre 
Erreichbarkeit für Verbraucher zu gewähr-
leisten, auch per E-Mail. Dies hat das Land-
gericht Berlin (Az.: 52 O 135/13) kürzlich in 
einem Urteil bestätigt. In dem zugrunde 
liegenden Fall klagte die Verbraucherzen-
trale gegen Google. In seinem Impressum 
stellte Google nur die E-Mail-Adresse 
„support-de@google.com“ zur Verfügung. 
Google-Nutzer, die sich mit ihrem An-
liegen an die im Impressum genannte E-
Mail-Adresse wendeten, erhielten keine 
individuelle, sondern eine automatisch 
generierte Antwort.

Folgender Hinweis war der E-Mail zu 
entnehmen: „Bitte beachten Sie, dass auf-
grund der Vielzahl von Anfragen E-Mails, 
die unter dieser E-Mail-Adresse eingehen, 
nicht gelesen und zur Kenntnis genommen 
werden können.“ Im Anschluss erfolgten 
Hinweise auf weitere von Google zur Ver-
fügung gestellte Kontaktformulare, die vom 
Nutzer neu ausgefüllt werden sollten.

Das Landgericht Berlin ist der Ansicht, 
eine automatisch generierte E-Mail ohne 
Kontaktmöglichkeit zum Webseitenbetrei-
ber entspreche nicht den Anforderungen 
der Impressumspflicht nach § 5 Teleme-

diengesetz (TMG). § 5 TMG fordert un-
ter anderem die „Angabe der Adresse der 
elektronischen Post“ mit in das Impres-
sum aufzunehmen und schreibt vor, eine 
schnelle elektronische Kontaktaufnahme 
muss möglich sein.

Das Gericht stellt dabei in seinem 
Urteil zwar klar, dass es nicht um eine 
Prüfpflicht dergestalt gehe, dass jede ein-
gehende E-Mail von einem Mitarbeiter 
individuell geprüft und bearbeitet wer-
den müsse. Aber es müsse sichergestellt 
werden, dass über die im Impressum ge-
nannte E-Mail-Adresse Kommunikation 
stattfinden könne. Der Erhalt von auto-
matisierten E-Mails ist nicht das, was man 
sich gemeinhin unter unmittelbarer Kom-
munikation vorstellt, so das Landgericht.

Fazit: Zwar ist das Urteil noch nicht 
rechtskräftig. Dennoch sollten Sie darauf 
achten, dass Sie auch über die in Ihrem 
Impressum angegebene E-Mail-Adresse 
für Nutzer erreichbar sind. Das Landge-
richt Berlin hat die Informationspflichten 
als Marktverhaltensregeln eingestuft. Das 
bedeutet, wer sie nicht beachtet, verhält 
sich wettbewerbswidrig und läuft Gefahr, 
abgemahnt zu werden. 
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Allergenkennzeichnung
Nach der Europäischen Lebensmittel-

informationsverordnung müssen ab dem 
13. Dezember 2014 auch lose Lebensmittel 
hinsichtlich allergener Zutaten und Stoffe 
gekennzeichnet werden. 

Die EU-Länder können die Kenn-
zeichnungspflicht durch nationale Ver-
ordnungen selbstständig regeln. Das in 
Deutschland zuständige Bundesernäh-
rungsministerium hat im Juli 2014 einen 
ersten Verordnungsentwurf vorgelegt. 
Der DEHOGA Bundesverband hat in sei-
ner Stellungnahme deutlichen Nachbes-
serungsbedarf angemeldet. Das bedeutet, 
dass anders als in einigen Medien darge-
stellt, die Frage des „Wie“ der Allergen-
kennzeichnung immer noch nicht ab-
schließend geklärt ist. 

Unabhängig davon sollten sich Gast-
gewerbebetriebe schon heute auf die 
unausweichbar auf die Branche zukom-
menden neuen Kennzeichnungsregelun-
gen einstellen:

	Sensibilisieren Sie Ihre Mitarbeiter in 
Bezug auf Lebensmittelallergien und -un-
verträglichkeiten sowie hinsichtlich der 
gesundheitlichen Risiken für Allergiker.
	Informieren Sie Ihre Mitarbeiter über 
die 14 Allergene mit Hilfe von Schulungen 
und der DEHOGA Broschüre „Gute Gast-
geber für Allergiker“. Jeder Mitarbeiter 
muss wissen, dass er niemals eine Aus-
kunft geben darf, die unsicher ist.
	Identifizieren und kontrollieren Sie all-
ergene Zutaten und Stoffe in Ihren Speisen.
	Bereiten Sie Betrieb und Küche auf den 
korrekten und sicheren Umgang mit aller-
genen Zutaten und Stoffen vor. 
	Erkundigen Sie sich bei Ihren Lieferan-
ten über allergene Lebensmittel.

Bettensteuer
Die Kommunen Goslar, Schulenberg 

und Lüneburg erheben die Bettensteuer 
auf Übernachtungen in der Hotellerie.

Zwischenzeitlich hat das Oberverwal-
tungsgericht (OVG) Münster die Betten-
steuersatzungen für die Städte Köln und 
Dortmund in Nordrhein-Westfalen für 
rechtswidrig erklärt. Das Bundesverwal-
tungsgericht hat die Revision gegen die 
Urteile des OVG Münster abgewiesen. 
Damit sind die Urteile rechtskräftig. Die 
Städte haben die eingezogene Bettensteu-
er zu erstatten. Das OVG Münster argu-
mentiert, dass die belasteten Hoteliers die 
falschen Steuersubjekte gewesen seien. 
Die übernachtenden Gäste hätten belastet 
werden müssen. Nach der Entscheidung 
des Bundesverwaltungsgerichts hat das 
Oberverwaltungsgericht Lüneburg, bei 
dem mit Unterstützung des DEHOGA Nie-
dersachsen Normenkontrollverfahren ge-
gen die Bettensteuersatzungen der Städte 
Lüneburg und Goslar anhängig gemacht 
worden sind, auf den 1. Dezember 2014 ei-
nen Termin zur Verhandlung gesetzt. Es 
darf darauf gehofft werden, dass das OVG 
Lüneburg genau denselben Rechtsstand-
punkt vertritt wie das OVG Münster. 

Urlaubsanspruch
Arbeitgeber muss ihn von sich aus erfüllen

Bisher galt für den Arbeitgeber stets, 
dass er sich nicht um den Urlaub des Arbeit-
nehmers kümmern musste. Es war Sache 
des Arbeitnehmers, seinen Urlaubswunsch 
geltend zu machen. Der Arbeitgeber kann 
zwar auch einseitig den Urlaub festlegen, 
dazu bestand allerdings bisher keine Ver-
pflichtung. Ein kürzlich ergangenes Urteil 
des Landesarbeitsgerichts Berlin-Branden-
burg (LAG) regt zum Umdenken an:

Die Berliner Richter kommen zu 
dem Schluss, dass der Arbeitgeber 
verpflichtet ist, den gesetzlichen Ur-
laubsanspruch des Arbeitnehmers 
rechtzeitig von sich aus zu erfüllen. 
Darüber hinaus steht dem Arbeitnehmer 
ein Schadensersatz in Form eines Ersatz-
urlaubsanspruchs zu, sofern der Arbeit-
geber dieser Verpflichtung nicht nach-
kommt und der Urlaub deshalb verfällt. 
Mit dem Ende des Arbeitsverhältnisses 
wandelt sich der Urlaubsanspruch wie 
üblich in einen Abgeltungsanspruch um. 
Im Ergebnis kommt es entgegen der Recht-

sprechung des Bundesarbeitsgerichts nun 
nicht mehr darauf an, ob der Arbeitneh-
mer um Urlaub gebeten hat. Damit hat das 
LAG die bisherige Rechtsprechung auf den 
Kopf gestellt!

Dieser Anspruch besteht lediglich dann 
nicht, wenn der Arbeitgeber an dem fehlen-
den Urlaub des Arbeitnehmers nicht schuld 
ist. Das wird eher selten der Fall sein. So 
hätte sich der Arbeitnehmer beispielsweise 
weigern müssen, den Urlaub anzutreten. 
Dem Gericht zufolge spreche das Euro-
parecht für dieses Ergebnis. Die Arbeits-
zeitrichtlinie steht im Kontext der Arbeits-
schutzrahmenrichtlinie und wird dem 
europäischen Arbeitsschutzrecht zugeord-
net. Im Arbeitsschutzrecht gilt, dass der 
Arbeitgeber seinen Pflichten zum Gesund-
heitsschutz seiner Beschäftigten auch ohne 
vorherige Aufforderung nachkommen muss. 
Die Revision zum Bundesarbeitsgericht ist 
zugelassen worden. Der DEHOGA wird 
über den Verfahrensfortgang informie-
ren. 
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Die DEHOGA Broschüre „Gute Gastgeber 
für Allergiker“ finden Sie zum kostenfrei-
en Download auf unseren Internetseiten 
unter www.dehoga-niedersachsen.de.

INFO-SERVICE

http://www.dehoga-niedersachsen.de
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www.gastroimmo24.de
Das Portal für Gastgewerbe-Immobilien

Hier finden Sie die Immobilienangebote aus den gastronomischen
Fachzeitschriften Norddeutschlands

Für die bevorstehende Advents- und Weih-
nachtszeit stellt die Firma RÜD ein neues
Programm vor, bei dem klassische Designs
gekonnt mit verspielten Formen

Weihnachten 2014
kombiniert werden. Dabei setzt der renom-
mierte Großhändler auf traditionelle
Motive der Weihnachtszeit, die durch eine
Verbindung mit weicher Ornamentik ein
völlig neues Bild auf die festlich gedeck-
te Tafel zaubern.
Während der Vorweihnachtswochen, wie
auch zum Fest selbst, zählen in der an-
spruchsvollen Gastronomie und der Ho-
tellerie nicht allein Design und Optik des
Gesamteindrucks, sondern auch Qualität
und Haptik. Hier spielt die Tischdekor
Kollektion „Weihnachten 2014“ mit einer
breiten Palette hochwertiger Tissue- und
Airlaid Qualitäten eine weitere Stärke aus.

Die Kollektion verfügt über eine stoffähn-
liche Haptik und gilt daher seit Jahren als
professionelle Alternative zur herkömm-
lichen Tuchserviette: Moderate Anschaf-
fungskosten, kein Reinigungsaufwand und
individuelle Muster für jeden Anlass sind
die wesentlichen Vorteile.
Schon ab kleinen Mengen gewährt die
Firma RÜD attraktive Rabatte. Dadurch
lohnt es sich finanziell für Sie, sich bereits
heute mit der Tischdekoration für Weih-
nachten zu beschäftigen.
Fordern Sie gleich den großen Katalog
„Weihnachten 2014“ an: info@rued.info,
Tel: 07731 9249-60

An der Hotelfachschule Garmisch-Parten-
kirchen beginnt die Schlussphase für die
Einschreibung in das Februarschuljahr
2015/16.
Unterrichtsbeginn ist am 23.02.2015.
Die zweijährige berufliche Fortbildung an
der staatlich anerkannten privaten Fach-
schule für das Hotel- und Gaststättenge-
werbe (so der vollständige Name) ist ein
ideales Sprungbrett für die Karriere im
Berufsleben.
Zusätzlich macht die Hotelfachschule den
Weg zum Studium an einer Hochschule
frei.
Managementorientierte Fachdisziplinen
befähigen nach erfolgreichem Abschluss
zur Übernahme von Führungsaufgaben in
allen Funktionsbereichen der Gastronomie
und Hotellerie. Gleichzeitig sind sie soli-

Mit Zukunft: Staatlich geprüfter Hotelbetriebswirt
Hotelfachschule als Schlüssel zum Erfolg im Gastronomie- und Hotelmanagement
Einschreibung zu Februar 2015 in Garmisch noch möglich

de Basis für eine gastgewerb-
liche Existenzgründung.
In den zwei Studienjahren ist
ein vielseitiges Unterrichts-
pensum zu bewältigen, die
Erfolgsquote der Studieren-
den liegt dabei bei nahezu
100 Prozent! Verantwortlich
hierfür ist vor allem der über-
schaubare Charakter der Pri-
vatschule, die Ihre Fortbil-
dung persönlich nimmt. Klei-
ne Gruppen, individuelle Be-
treuung und vor allem erfah-

rene, fachlich versierte Dozenten tragen
zu Ihrem Erfolg bei.
Liste der Zugangsberufe erweitert
Neben den gastgewerblichen Berufen
berechtigt seit 2014 auch der Berufsbil-
dungsabschluss in einem der folgenden
touristischen Berufe zum Besuch der Ho-
telfachschule Garmisch-Partenkirchen:
- Veranstaltungskauffrau/-mann
- Kauffrau/-mann für Tourismus und Frei-
zeit
- Tourismuskauffrau/-mann
- Servicekauffrau/-mann für Luftverkehr
- Kauffrau/-mann für Verkehrsservice
- Fachangestellte/-r für Bäderbetriebe
- Assistent/-in für Hotel- und Tourismus-
management.
Die Hotelfachschule Garmisch-Partenkir-
chen kann besuchen, wer einen Berufsbil-

Auch ohne Berufsbildungsabschluss ist der
Besuch der Hotelfachschule Garmisch-Par-
tenkirchen nach sieben Jahren einschlägi-
ger beruflicher Praxis möglich. Ein Berufs-
schulabschluss ist aber notwendig.
Interessenten schickt die Schule gerne In-
formationen oder berät persönlich, Ihr An-
ruf oder eine Anfrage per Fax oder Email ge-
nügen.
Tel (0 88 21) 71 0 88, Fax (0 88 21) 34 46
mail@hotelfachschule-garmisch.de
www.hotelfachschule-garmisch.de

Bereits im 1. Schulhalbjahr können die
Studierenden die Qualifikation als Betrieb-
licher Ausbilder erwerben  - ein wertvol-
ler Vorteil im Wettbewerb um herausra-
gende berufliche Positionen.

dungsabschluss im Gastgewerbe oder im
Tourismus (siehe Box) sowie mindestens
ein Jahr einschlägige berufliche Praxis hat.
Entsprechende Tätigkeiten bei der Bundes-
wehr wie etwa als Feldkoch, Kasinoordo-
nanz, Flugbegleiter oder Verpflegungssol-
dat sind anrechenbar.

Vor der prächtigen Bergkulisse von Garmisch-Parten-
kirchen präsentieren sich die Absolventinnen und Ab-
solventen des Studienjahrgangs 2013/14
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Im Feldberger Hof im Schwarzwald steht
den Gästen seit Kurzem in jedem der 110
Zimmer ein persönlicher Tablet-PC zur
Verfügung. Damit haben die Gäste dank
der übersichtlich gestalteten Oberfläche
und der einfachen Bedienung der ASE-
TABLET-Lösung einen komfortablen Zugriff
auf tagesaktuelle Informationen rund um
das Hotelangebot und die zahlreichen Frei-
zeitmöglichkeiten in der näheren Umge-
bung.
Das Haus verfügt nicht nur über 110 Zim-
mer und Appartements, in denen bis zu
400 Gäste beherbergt werden können,
sondern auch über Restaurants, eine Bar,
einen attraktiven Bade- und Wellnessbe-
reich sowie über eine Vielzahl an Indoor-
und Outdoorspielplätzen.
„Wir überlassen nichts dem Zufall“, erklärt
Thomas Banhardt im Interview und fährt
fort: „Das bedeutet aber auch jede Men-
ge Arbeit, vor allem in einem Familienho-
tel.“ Denn, im Gegensatz zu einem reinen
Business-Hotel, bei dem die Gäste einfach
nur übernachten, steht hier der Service im
Vordergrund. „Wir bieten unseren Gästen
beispielsweise eine an das Alter angepass-
te Kinderbetreuung ab dem Babyalter und
die Hochschwarzwaldkarte, welche die
kostenlose Nutzung von mehr als 70 tol-
len Freizeitangeboten in der Region ermög-
licht“, erklärt Banhardt. Diese vielfältigen
Zusatzangebote
sind allerdings
oftmals erklä-
rungsbedürftig.
„Abhängig vom
Wetter finden
beispielsweise
nicht alle Veran-
staltungen und
Angebote, die
mit der Hoch-
s c h wa r z wa l d -
karte genutzt werden können, jeden Tag
statt“, so der Inhaber.
Für die Mitarbeiter des Hotels war es in
der Vergangenheit deshalb mit einem gro-
ßen Aufwand verbunden, die Gäste über
alle Angebote und Veranstaltungen tages-
aktuell zu informieren. „Es gab und gibt
zwar schwarze Bretter im Haus und auch
ein Gästebuch auf dem Zimmer, dennoch
hatten wir viele zeitaufwändige Nachfra-
gen an der Rezeption und druckten jeden
Tag unzählige Blätter aus, die wir in den
Zimmern auslegten“, erklärt Banhardt. Um
diesen Aufwand zu reduzieren und das
Personal an der Rezeption zu entlasten,
suchte der Inhaber deshalb nach einer
technischen Alternative.
„Zunächst dachte ich an eine Informati-

Komfort für die Gäste, Entlastung für Mitarbeiter
Vorzeigeobjekt für KraftCom: Hotel optimiert seinen Service mit 110 Tablet-PCs

onslösung über den
Fernseher, doch
dann entschieden
wir uns für die Vari-
ante mit den Tablets.
Diese sind nicht nur
einfacher zu bedie-
nen, sondern haben
weitere handfeste
Vorteile. So können
unsere Gäste die
mobilen Geräte bei-
spielsweise auch als
BabyCam nutzen.
Hierbei werden zu-
sätzlich zum Ton alle
drei Sekunden Fotos
gemacht und diese
über W-LAN an das eigene Smartphone
oder Tablet des jeweiligen Gastes über-
tragen“, erklärt Banhardt. Die Eltern kön-
nen sich so am Abend sorglos an der Bar
oder im Restaurant verwöhnen lassen und
haben ihr Kind dennoch immer im Blick.
Ein Smartphone, ein Tablet oder ein an-
deres internetfähiges Endgerät als Emp-
fänger genügt. Durch die Eingabe eines
individuellen Codes, den das Tablet bei Auf-
ruf der BabyCam-Funktion generiert, ist
das individuelle Pairing sichergestellt.
„Wir hatten ganz genaue Vorstellungen,
was wir auf dem Tablet umsetzen woll-

ten. Dafür gab es
allerdings keine Lö-
sung von der Stan-
ge“, erinnert sich
Banhardt. Deshalb
wandte er sich an
die Spezialisten der
Firma KraftCom,
einen Produkt- und
Lösungsanbieter
für die Bereiche
Unterhaltung, In-

formation und Kommunikation im Hotel-
und Gesundheitswesen, die sich bereits
seit einigen Jahren um die W-LAN-Instal-
lation im Hotel kümmern. „Die software-
seitige Umsetzung war aber nur ein Teil
der Aufgabe. Schließlich mussten ja auch
die Tablets sowie die IT-Infrastruktur mit
dem W-LAN und dem Server hier im Haus
an die Anforderungen angepasst werden.
Wir wollten dafür nicht mehrere Anbie-
ter, sondern alles aus einer Hand“, so der
Inhaber des Hotels. Und die Firma Kraft-
Com bietet eben diesen Service.
Ingo Kraft, Geschäftsführer von KraftCom,
erklärt einige Herausforderungen des Pro-
jekts: „Bereits die Auswahl der Tablets
musste mit Bedacht erfolgen, denn nicht
alle Geräte lassen sich so konfigurieren,

dass damit auch eine
komplett abgesicherte
Umgebung darstellbar ist.
Das ist aber unabdingbar
in einem solchen Haus.
Außerdem sollte es ein
relativ robustes Gerät
sein, das einen integrier-
ten Aufsteller hat. Nur da-
mit lässt es sich nämlich
so platzieren, dass es,
wenn es als BabyCam be-
nutzt wird, den richtigen
Bildausschnitt zeigt.“ Die
Wahl fiel letztendlich auf
ein Lenovo Yoga Tablet 10.
Außerdem können die
Gäste ganz einfach mit

dem Hotelservice in Verbindung treten.
„Wir mussten feststellen, dass viele Gäs-
te eine gewisse Scheu haben, an die Re-
zeption zu gehen, wenn sie Wünsche ha-
ben und beispielsweise ein zusätzliches
oder ein härteres Kissen benötigen. Über
die Funktion ,Wünsche & Mitteilungen’
sind solche Standardanfragen bereits hin-
terlegt und können per Fingertipp ausge-
wählt werden. Natürlich können die Gäste
aber auch ihre ganz individuellen Anfor-
derungen und Wünsche eingeben. Dadurch
reduziert sich die Hemmschwelle und wir
wissen dann, was der Gast benötigt, um
sich vollends wohl zu fühlen“, erklärt der
Hotelinhaber. Genauso einfach ist es, bei-
spielsweise bei einem Defekt, den tech-
nischen Service des Hotels zu beauftra-
gen, wobei im System sogar zeitliche Vor-
gaben - „so schnell wie möglich“ oder „im
Laufe des Tages“ - hinterlegt sind. „Selbst
ein Geburtstagskuchen lässt sich ruck, zuck
über das System bestellen“, betont der
Hotelier.
Über die Rechnungseinsicht ist es dem
Gast außerdem stets möglich zu kontrol-
lieren, was bisher an Kosten angefallen
ist. „In einem Business-Hotel ist auch ein
Check-Out direkt über das System umsetz-
bar. Der Gast kontrolliert den Rechnungs-
betrag und bestätigt diesen, der dann auf
der Kreditkarte belastet wird“, verdeutlicht
Ingo Kraft eine zusätzliche Möglichkeit des
Systems. Beim Auschecken kontrollieren
die Mitarbeiter der Rezeption über eine
speziell entwickelte digitale Übersicht, ob
sich das zum Zimmer gehörige Gerät im
W-LAN und an der Ladestation befindet“,
erklärt Banhardt. So ist sichergestellt, dass
die Geräte nicht gestohlen werden.
KraftCom GmbH, Dorfstr. 17 / Unterosten-
dorf, 86869 Oberostendorf,
Tel 08344/92133-0
www.kraftcom.de
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Veranstaltungen und Seminare
Terminübersicht

DEHOGA Akademie
24.11.2014 Mit Sprache begeistern: 

Kunden-Mailings und mehr
Seminarhotel Luisenhof, Schneverdingen

24./25.11.2014 Kompaktwissen FiBu-Management
Mercure Hotel Walsrode 

01.12.2014 Speisekartengestaltung mit Erfolgs-
garantie, Altera Hotel, Oldenburg

02.02.2015 Anrichtetechniken und Ideen für den 
perfekten Teller 
Mercure Hotel Walsrode 

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

ServiceQualität Niedersachsen
Qualitäts-
Coach, Stufe 1

01./02.12.2014, Hannover

Qualitäts- 
Trainer, Stufe 2

19./20.03.2015, Visselhövede
06./07.10.2015, Varel-Dangast

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

DEHOGA Termine 2015
23./24.04.2015 Niedersächsische Jugendmeisterschaften 

Göttingen 

08.-10.11.2015 Landesverbandstag
Cuxhaven

Junger DEHOGA 2015
25./26.01.2015 Wellness-Trip nach Essel 

Kollegentreff für die ganze Gastro-
familie im 4-Sterne-S-Hotel Heide-
Kröpcke in der Lüneburger Heide. 
Entspannung und Kennenlernen von 
Kollegen stehen im Vordergrund. 
Auch Familien sind erwünscht!

22.-24.06.2015 Junger DEHOGA goes Rhein- und 
Weinkultur

27.09.2015 Herbsttagung in Rinteln 
mit Whiskeytasting 

Weitere Informationen (siehe Seite 13):
www.junger-dehoga.de 

DEHOGA Bezirks- und Kreisverbände 
Bezirksverband Hannover

4.12.2014, 
10-13 Uhr

Informationsveranstaltung 
Mindestlohn (s. Seite 12) 
Garbsen
Teilnahme kostenfrei

Bezirksverband Hildesheim

13.11.2014, 
10-13 Uhr

Informationsveranstaltung 
Mindestlohn (s. Seite 12) 
Hildesheim
Teilnahme kostenfrei

17.11.2014 Kalkulationsseminar
Hildesheim

19.01.2015 Kalkulationsseminar
Göttingen

Bezirksverband Stade

18.11.2014 Delegiertenversammlung
im Kreisverband Wesermünde 

19.01.2015 Seminar „Von der Personalfindung 
bis zum Arbeitsvertrag“
Weitere Infos und Anmeldung 
in der Geschäftsstelle

20.01.2015 Seminar „Störungen des Arbeitsver-
hältnisses und seine Beendigung“
Weitere Infos und Anmeldung 
in der Geschäftsstelle

Kreisverband bersenbrück

17.11.2014 Wirteball (siehe Seite 44)
Gaststätte Klaus, Kettenkamp

Kreisverband Braunschweig-Wolfenbüttel

12.01.2015, 
11 Uhr

Neujahrsempfang 2015 des DEHOGA 
Kreisverband Region Braunschweig-
Wolfenbüttel e.V.
Altstadtrathaus, Braunschweig

Kreisverband Heidekreis

25.11.2014 Herbsttagung mit anschließender 
Weihnachtsfeier
Restaurant Zur Waldschänke, Soltau 

Kreisverband Wolfsburg-Helmstedt

13.01.2015, 
10.30 Uhr

Neujahrsempfang 
des DEHOGA Kreisverband Region 
Wolfsburg-Helmstedt
Kunstmuseum, Wolfsburg
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