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»Jeder hat das Recht auf Ausbildung und Arbeit*

Qualifizierung und Ausbildung in der Diakonie Kastorf

Morgens um 6.30 Uhr im Restaurant zur
Glocke in der Diakonie Kastorf: Der Frih-
stickstresen wird gedeckt, es gibt Kaffee
und Tee, Marmelade, Wurst und Kéase, Brot
und Brotchen. Viele Bewohnerinnen und
Bewohner kommen vor der Arbeit in den
Diakonischen Betrieben und holen sich hier
die Grundlage flr ihren Arbeitstag.

Michael Appel
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Auch fur Mohamad beginnt der Arbeitstag
zu friher Stunde. ,lch fange um 6 Uhr mor-
gens an, aber ich habe mich schon an das
frihe Aufstehen gewohnt”, berichtet der aus
Afghanistan stammende 20-Jahrige. Als un-
begleiteter minderjahriger Fliichtling kam er
vor drei Jahren nach einer einjahrigen Flucht
in Deutschland an. Den Aushildungsplatz
hat Mohamad der Initiative . Zukunft als Ziel*
zu verdanken. Dank dieser Initiative konnten
fir junge Fluchtlinge zusatzliche Ausbil-
dungsplétze in den Betrieben der Diakonie
Kastorf geschaffen werden. Mohamad ist
schon im zweiten Lehrjahr und die Arbeit
macht im immer noch SpafB: ,lch koche
gern, auch flr die Leute in meiner Wohn-
gruppe. Ich esse gern scharf und deswegen
wird das Essen auch ein bisschen schér-
fer als hier”, berichtet er schmunzelnd. Ein
bisschen Schwierigkeiten bereitet ihm der
Fachunterricht in der Berufsschule. ,Man-
che Wérter sind so schwer — aber damit ha-
ben auch meine deutschen Mitschiiler ihre
Probleme. Insgesamt klappt es ganz gut.”
Auch Klchenchef Frank Ernst ist mit ihm
zufrieden: ,Er zeigt sehr groBes Engage-
ment, ist freundlich und hoflich, das kommt
gut an.” Seit zwei Wochen hat der Kiichen-
chef seinem Azubi besondere Verantwor-
tung Ubertragen: ,Ich bin jetzt fir die Kiiche
im Bistro verantwortlich®, freut sich Moha-
med. Das Bistro, ein kleines Café auf dem
Gelande der Diakonie Késtorf, ist beliebter
Treffpunkt fur Bewohnerinnen, Bewohner
und Mitarbeitende. Neben Kaffee, Tee und
Cappuccino gibt es dort kleine Snacks und
taglich wechselnden Mittagstisch. ,,Ich darf

selbsténdig planen, bestellen und kochen,

das ist ganz toll*, sagt Mohamad. Auch

Gaste sind im Bistro willkommen, vor allem

am Wochenende und bei schénem Wetter
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Schulessen:
Bei Salat darf es etwas mehr sein

Die einen mogen nicht mehr so viel essen,
die anderen nehmen gerne einen Nach-
schlag {vor allem bei Nudeln). Die einen
lieben Obstsalat, die anderen beiBen lieber
kréftig in den Apfel Cate-
ring ist nicht gleich Cate-
ring. ,\Wir achten nach Még-
lichkeit darauf, dass wir die
eine oder andere Vorliebe
der Kunden bericksich-
tigen, sagt Frank Ernst.
Kartoffeln, selbstgezoge-
ne SoBe und ein ordentli-
cher Braten — das kommt
im Christinenstift gut an,
berichtet der Kichenchef.
~Mit Pizza brauche ich
dort nicht kommen — aber
die lieben wiederum die
Madchen und Jungs in der
Schule oder der Kita.“ Ganz
groBer Renner sei auch Sa-
lat, da gebe es kaum ein
Kind, das nicht zugreift.
Wie in allen Bereichen, wird

Spargel und Kartoffeln aus Neubokel,

auch hier auf Qualitat grofler Wert gelegt.
Das Schulessen der Diakonischen Service-
gesellschaft Kastorf ist zertifiziert von der
Deutschen Gesellschaft fir Erndhrung!
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kehren Fahrradfah-
rer auf ihren Touren
gern hier in dem
Café der etwas an-
deren Art ein.

~Jeder Merisch
hat das Recht auf
Ausbildung und

Arbeit. Als Qualifi-
zierungsbetrieb ist
es unsere Aufgabe,
sozial benachteilig-
te und anders be-
fahigte Menschen
zu gualifizieren,
auszupbilden  und
ihnen so die Teilha-
be am Arbeitsleben
zu  ermoglichen®,
sagt Frank Ernst,
Kichenchef in der
Einrichtung. Zu~
sammen mit seinem
Teamn sorgt er fur.
die Versorgung von
Bewohnern in den Altenheimen und von
Mitarbeitenden in den Betrieben. Gleichzei-
tig bietet er in der GroBkiche und im Par
tyservice aber auch wichtige Arbeitsplatze
im Qualifizierungsbereich. ,Aktuell beschaf-
tigen wir 10 Frauen und Méanner im Qualifi-
zierungsbereich, dazu kommen noch mal 3
Auszubildende.”

Schon seit den 90er Jahren ist Michael Ap-
pel in Késtorf beschaftigt. Gelernt hat er
mal Fleischer, spater dann bei Teves gear-
beitet. ,Dann kam die Krise und die zuletzt
gekommen waren, mussten als erste ge-
hen. Ich leider auch®, erinnert sich der heu-
te 59-Jdhrige. Eine ungtinstige Zeit sei das

fur Arbeitssuchende gewesen. ,lch wolite
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aber arbeiten und das Arbeitsamt hat dann
verschiedene 1,50-Euro-Jobs vermittelt. Da
hatte ich wenigstens was zu tun.” In den
damaligen Diakonischen Heimen Késtorf
bekam er die Chance, sich in verschiedenen
Tatigkeitsfeldern auszuprobieren. Erst im
Tagestreff Moin Moin, dann in Montage und
Verpackung und im Maschinen- und Vor-
richtungsbau, schlieBlich in der Kiiche. ,ich
war einfach froh, dass ich arbeiten konnte.”
Als die geforderten MaBnahmen ausliefen
sei das schlimm gewesen, Michael Appel
wollte gern weiter in der Kiiche arbeiten. ,Es
war der beste Tag, als ich dann meinen un-
befristeten Vertrag in der Hand hatte®, freut
er sich noch heute.

Gaumenschmaus fiir jeden Anlass

L eckere! Snacks fiir
eine Geschaftser-
offnung, ein Kal-
tes Blffet fur die
Geburtstagsfeien
oder das komplet-
te Menu flir die
Weihnachtsfeler im
Verein — der Party-
service der' Diako-
nie Kastorf ist fiir
jedes Event eine
gute Adresse. Wer
unter der Rufnum-
mer 721 631 anruft,
landet bel Annegret
Hage. Sie (st seit
mehr als 25/ Jahren
in der Diakonie Kastorf tatig und die Spezi

tin, wenn es um gutes Essen geht. | lch versuche
schoniim Vorgesprach herauszufinden, was die
Kunden wilnsehen und mache dann ganz geziel-
te Vorschlage. so dass Anlass und Essen auch
tatsachlich zueinander passen. Das gefalit den
meisten, weil'sie sich verstanden fuhlen®, erklart
die Hauswirtschaftsmeisterin.

Der Bereich Partyservice und Gatering hat sich
in der Diakonischen Servicegesellschaft Kastorf
langsam entwickelt. .Hier lernen die Auszu-
bildenden neben der Grofkiiche atch das in-

Annegret Hage

dividuelle Kochen und Anrichten der Speisen —
und' daflir brauchen wir Auftrédge von auBent,
betont Annegret Hage die Bedeutung des Party-
service auch fur die Diakonie Késtorf.

Die Aufgaben findet sie attraktiv: leckere BDinge
zubereiten und deni Kunden zu einer schonen
Feier oder Veranstaltung zu verhelfen. . Auch
wenn ich angestellt bin, ich denke unterneh-
merisch. Im Vordergrund steht der Kunde:
Schon immer war die Ausbildung der jungen
Menschen unsere Hauptaufgabe, die Veran-
staltungen waren aber eher Mittel zum Zweck.
Heute stellen wir im Partyservice die Kunden
zufrieden, damit wir in der Kuche qualifizieren
konnen. Insofern ist es wichtig, dass wir die
Auftrage aus der Wirtschaft oder von Privat-
menschen bekommen: Nur so Konnen wir
Mensghen gualifizieren und aushilden: Und'so
lernen die Auszubildenden bel der Hauswirt-
schaftsmeisterin eben auch, wie man Spargel
schalt, Erdbeeren putzt.

Damit die Kunden zufrieden sind, lasst sich
Annearet Hage immer wieder Neues einfallen:
Im Frithsommer kommt dann der mvm_‘mm_wmmmﬁ
mit Erdbeeren und Rucola aufi das Buffel
Herbst Feldsalat mit karamellisierten Wal

oder im Winter Leckeres mit Chicorés. Und Tipps
fir die passende Dekol je nach Anlass und
Jahreszeit bekommen die Kunden: auf Wunsch
ebenfalls dazu,

Fleisch und Wurst aus Wilsche, Eier und Brot aus Kastorf:

Aus der Region frisch auf den Tisch

Leckere Spargelgerichte im Frihjahr, Griin-
kohl mit Bregenwurst im Herbst oder defti-
ge Eintopfe im Winter - die Zentralkiiche der
Diakonischen Servicegeselischaft Kéastorf
bereitet ganzjahrig schmackhafte Speisen
fur ihre internen und externen Kunden zu.
im Restaurant ,Zur Glocke", das sich auf
dem Gelande der Diakonie Kastorf befindet,
kocht das Team um Kichenchef Frank Ernst
allein mittags taglich mehr als 1000 Essen.
_Dariiber freuen sich jung und alt, denn ne-
ben den Mitarbeitenden, Bewohnern und
Gasten, die im Restaurant speisen, beliefert
die Kilche auch das Alten- und Pflegeheim
Christinenstift oder das Philipp-Melanch-
thon-Gvmnasium in Meine und die’ Rahin-

HuD-Kita. Dabei setzt Frank Ernst auf Re-
gionalitat und die Qualitat aus der direkten
Nachbarschaft.

Im Verlauf eines Jahres kommen dabei
beachtliche Mengen zusammen: Rund 25
Tonnen geschilte Kartoffeln und 500 kg
Spargel von Jiirgen und Henning Kuhls aus
Neubokel, mehr als 185.000 Brétchen vom
hiesigen Backermeister Jorn Lidde, Land-
wirt Heinrich Ramme aus Kastorf liefert
Uber 35.000 Hihnereier der Gliteklasse A,
die Metzgerei Ulrich Muiller aus Wilsche ca.
13 Tonnen Frischfleisch und Wurstwaren
und rund 500 kg Erdbeeren und Heidelbee-

ren kommen vom Spargel- und Heidelbeer-
hof aus | achendarf

Kichenchef Frank Ernst (links) mit den regionalen Lieferanten, die mit ihren Produk-
ten flr Frische auf der Speisekarte im Restaurant zur Glocke sorgen. Foto: Jonas
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