
Hotel des Jahres
Das Hamburger Fünf-Sterne-Hotel Vier Jahreszeiten wurde zum 
„Hotel Of The Year – Overall Winner“ im neuen Ranking der „101 
besten Hotels: Schweiz, Österreich, Südtirol und Deutschland 
2024“ ernannt. In seiner Laudatio hob Moderator Kai Pflaume 
die herausragenden Leistungen des Hotels hervor und machte 
damit die Eigentümerfamilie Dohle sowie den geschäftsführen-
den Direktor Ingo C. Peters sichtlich stolz. 

kurz&wichtig Der Gastkommentar

Die Herausforderungen der Branche sind bekannt: Gutes Personal fehlt und ist 
wechselbereiter, die weniger gewordenen Gäste konsumieren nicht mehr so viel, 
die Stimmung im Land scheint ob der Inflation und Insolvenzen schlechter denn je. 

Wie schaffen Sie es unter diesen Bedingungen und mit Ihren Mitarbeitenden, zuver-
sichtlich zu bleiben und Optimismus auszustrahlen? 
Nach 20 Jahren Selbstständigkeit und Begleitung von Führungskräften und Mitarbeitenden 
sehe ich mehrere ungünstige Verhaltensweisen von Führungskräften in Krisen und Verän-
derungssituationen: Es wird nicht besser durch einen ständigen Problemfokus, Aussitzen 
und Verschweigen. Im Gegenteil: Es wird schlimmer. Die eigenen Gedanken drehen 
sich im Kreis, gerne auch nachts. Der Schlaf, die physische und mentale Gesundheit 
insgesamt leiden. Statistisch erwiesen ist, dass sich ein schlechter Gesundheitszu-
stand der Führungskraft mit hoher Wahrscheinlichkeit negativ auf die Gesund-
heit der Mitarbeitenden auswirkt. Im Folgenden verschlechtert sich auch die 
Kommunikationshäufigkeit und -qualität, die Teamkultur leidet – und auch die 
Gäste bemerken, dass etwas nicht stimmt, und bleiben fern. Ein Teufelskreis 
entsteht. 

Was tun in schwierigen Zeiten, um die Gesundheit und damit die Resi-
lienz der Menschen im Betrieb zu erhalten?
Krisen und Veränderungen sind Einladungen, die eigene Haltung und 
das Verhalten sinnvoll anzupassen. Dies nicht im Sinne von Verbie-
gen, sondern so, dass es der neuen Situation dienlich ist und alle 
sich weiterentwickeln. Ein Beispiel: Ein Restaurantbetrieb steht 
aktuell vor der Herausforderung, mit weniger Aushilfen und ein 
paar Festangestellten die Öffnungszeiten so zu gestalten, dass 
alle zufrieden sind. Gleichzeitig sollen sich die Gäste weiter-
hin wohl fühlen. Der Gastronom fühlte sich in Anbetracht der 
unterschiedlichen Wünsche und Bedürfnisse seines Perso-
nals überfordert. Die Lösung: Ein gemeinsamer Workshop, 
um die Themen und Anliegen zu sammeln und sichtbar zu 
machen. Im Anschluss daran bringt das gemeinsame Re-
flektieren, Besprechen und Ideensuchen erste Ergebnisse. 
Diese gilt es nun auszuprobieren und gegebenenfalls wie-
der anzupassen. Der Vorteil: Alle sind am Prozess beteiligt, 
jeder leistet seinen Beitrag zur Lösung. Es wird offen und 
in einem Rahmen außerhalb von Stress und Hektik kommu-
niziert. Dies wiederum erhöht Zufriedenheit und Zugehörig-
keit aller im Betrieb. Der Glaube daran, dass sich wieder et-
was zum Positiven verändern wird, kommt zum Vorschein. Das 
nennt man in der Resilienz „Zuversicht“. Es lohnt sich! 

Führung bedeutet
Kommunikation und
Weiterentwicklung –
auch in schwierigen Zeiten!

Isabelle Weyand gründete 
2004 ihr Unternehmen 

in Düsseldorf. Sie berät, 
trainiert und coacht neben 

Hotels und Restaurants 
auch mittelständische 

Dienstleistungs-
Unternehmen in ganz 

Deutschland. 
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 „Wir haben als 
Gastronomie und Hotellerie 

die Möglichkeit genutzt, 
uns als sehr gute Gastgeber 

zu präsentieren.“

DAS ZITAT

Patrick Rothkopf, 
Präsident des DEHOGA 
NRW über das Fußball-

Event EURO 2024
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Gästebefragung von  
Tourismus NRW gestartet
Wer im Tourismus erfolgreich sein will, muss die Bedürfnisse 
und Wünsche seiner Gäste kennen. Regelmäßige Gästebefra-
gungen tragen maßgeblich dazu bei, das touristische Angebot 
zielgerichtet und zukunftsorientiert zu optimieren. Touris-
mus NRW hat daher jetzt seine landesweite Gästebefragung 
2024/2025 gestartet – der DEHOGA NRW und die DEHOGA Coa-
ches unterstützen diese Befragung. Gastgewerbliche Betriebe 
sollten daher diese Chance nutzen, die Gästebefragung in Ihren 
Betrieben bewerben und dazu zu einem starken und zukunfts-
fähigem Tourismus in NRW beitragen.

Warum ist Ihre Teilnahme so wichtig?
•  Die Ergebnisse der Gästebefragung schaffen die Basis für wich-

tige Investitions- und tourismuspolitische Entscheidungen.
•  Mit den gewonnenen Daten kann die ökonomische Bedeutung 

des Tourismus ermittelt werden, da die Ausgaben der Gäste 
wesentlicher Bestandteil der Befragung sind.

•  Nur die Gästesicht auf den gesamten Aufenthalt zeigt auf, wo 
Nordrhein-Westfalen im Vergleich zu seinen Mitbewerbern 
steht, und was getan werden muss, um wettbewerbsfähig zu 
bleiben und Potenziale vor allem für weitere Urlaubsreisen zu 
generieren.

Was haben Sie von der Teilnahme?
•  Unter allen teilnehmenden Betrieben verlosen wir quartals-

weise Gesamtbeträge von 2.000 Euro. 
•  Im Rahmen eines Online-Seminars im nächsten Jahr werden 

exklusive Einblicke in die Ergebnisse und deren Implikationen 
für den Tourismus in Nordrhein-Westfalen und Ihren Betrieb 
angeboten.

So können Sie unterstützen:
•  Bitte integrieren Sie den bereitgestellten Link (tourismusver-

band.nrw/gaestebefragung) oder den QR-Code ab sofort auf 
Ihrer Webseite, in sozialen Netzwerken oder anderen Kommu-
nikationskanälen.

•  Positionieren Sie die Befragungsinformationen sichtbar in 
Ihrem Betrieb und informieren Sie Ihre Gäste aktiv darüber.

Expansion an Rhein und Spree
Mit einem modernen Konzept aus regionaler Küche, ge-
mütlichem Ambiente und nachhaltigem Handeln, haben 
die HeimWerk Restaurants seit der Eröffnung ihres ersten 
Standorts in Berlin im vergangenen Jahr die Herzen der 
Hauptstädter erobert. Nun folgt die Expansion nach Düs-
seldorf. Die Restaurants servieren Klassiker der bayeri-
schen Küche wie Schnitzel und Kaiserschmarrn in moder-
ner Interpretation, mit vielen vegetarischen und veganen 
Optionen. Dabei setzt HeimWerk auf regionale und nach-
haltige Produkte. Fleisch stammt aus artgerechter Hal-
tung, Gemüse und Kräuter kommen von Bauern aus der 
Umgebung. Die Einrichtung der Restaurants besteht aus 
natürlichen Materialien wie Holz und Stein, und besticht 
durch ein modernes Design, das gleichzeitig Gemütlich-
keit ausstrahlt.


