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Als ich im Dezember 2022 meine Téatigkeit
bei der Stiftung Arbeitskette aufnahm, war
mir die Herausforderung bewusst. Trotz
meiner tiber 25-jéhrigen Erfahrung in der
Privatwirtschaft und Gastronomie ist dies
mein erster Einsatz in einer sozialen Orga-
nisation. Die Stiftung durchlief wéhrend
und nach der Corona-Pandemie eine an-
spruchsvolle Zeit.

Die Herausforderungen in der Gastronomie
sind Uiberall dhnlich, unabhéngig davon,

ob die Restaurants von einer Stiftung mit
sozialem Hintergrund oder einem Unter-
nehmen in der Privatwirtschaft gefiihrt wer-
den. Bereits im Herbst war absehbar, dass
die Restaurants ihre Umsatzziele fiir 2023
erreichen wiirden. Die Massnahmen im
Einkauf, die bereits 2022 umgesetzt wurden,
erwiesen sich als erfolgreich und hatten
einen positiven Einfluss auf die betriebs-
wirtschaftlichen Ergebnisse der Restaurants
der Stiftung.

Die grosste Herausforderung bestand in der
hohen Personalfluktuation in den Restau-
rants und dem Mangel an Fachkraften.

Der schlechte Ruf der Gastronomie, der
wahrend der Corona-Pandemie entstanden
war, bereitete auch uns Schwierigkeiten.
Um den zusétzlichen Aufwand fiir die
Rekrutierung bewaltigen zu kdnnen, wurden
verschiedene Massnahmen im Personal-
wesen ergriffen. Es ist unerlasslich, dass die
Stiftung ihre Effizienz steigert und umfas-
sende Modernisierungsmassnahmen, ins-
besondere im Bereich der Digitalisierung,
durchfiihrt, um den zukiinftigen Herausfor-
derungen erfolgreich zu begegnen.

Hier

Begeistert haben mich die Begegnungen "@,‘

mit den Lernenden, den Mitarbeitenden
und dem Fachteam. Wussten Sie, dass seit
der Griindung der Stiftung Arbeitskette
bereits liber 270 Lernende mit psychischen
oder physischen Beeintrachtigungen bei
uns eine Ausbildung erhalten haben? Wie
viele Unternehmen kdnnen da mithalten?
Doch das ist noch nicht alles. Die Stiftung
Arbeitskette bietet in 7 Gastronomiebe-
trieben auch liber 100 geschiitzte Arbeits-
pléatze speziell fiir Menschen mit Beein-
trachtigungen an. Leider sind Menschen
mit Beeintrachtigungen immer noch selten
in Gastronomieunternehmen anzutreffen.
Méoglicherweise liegt dies daran, dass sie

in unserer Gesellschaft noch zu wenig
sichtbar sind. Wir setzen uns mit aller Kraft
dafiir ein, diese Situation zu andern. Jedes
Jahr beenden bei uns Lernende erfolgreich
ihre Ausbildung und suchen im Service, im
Einzelhandel, in der Backstube oder in der
Kiche eine Stelle auf dem ersten Arbeits-
markt. Ausserdem suchen wir Partner-
betriebe, bei denen unsere Lernenden
wahrend ihrer Ausbildung Praktika absolvie-
ren kdnnen.

Abschliessend mochte ich allen Lernenden,
Mitarbeitenden und Fachteams herzlich

fiir ihren Einsatz und ihre Leidenschaft fiir
Gastronomie und Integration danken. lhnen,
liebe Géste, liebe Sozialpartner, Freunde
und Unterstitzer der Stiftung Arbeitskette,
mdochte ich aufrichtig fiir lhre Treue und die
gute Zusammenarbeit danken!

Bettina Westenfelder
Geschéftsfiihrerin

Eine neue «Sternekuche»
fur die Krone

Die Krone in Ziirich-Altstetten kann auf eine
lange Geschichte zuriickblicken, die bis ins
Jahr 1827 reicht, als sie als Weinschédnke
und Restaurant eréffnet wurde. Nachdem
das Gebaude 12 Jahre lang leer gestan-

den hatte, wurde es 2012 von der Stiftung
Arbeitskette libernommen. Das denk-
malgeschiitzte Gebaude, gelegen an der
Badenerstrasse 705, bietet einen herrlichen
grossen Garten und ist ein beliebter Treff-
punkt fiir Feinschmecker aus aller Welt.

Die Stiftung Arbeitskette engagiert sich fiir
die berufliche und soziale Integration von
Jugendlichen und Erwachsenen. Durch die
Fihrung von Gastronomiebetrieben nach
unternehmerischen Kriterien bietet sie
Menschen mit psychischen oder physi-
schen Beeintrachtigungen eine optimale
Vorbereitung auf den ersten Arbeitsmarkt.

Im Jahr 2019 wurde das Projekt Sternekiiche
ins Leben gerufen, das dank grossziigigen
Spenden im Herbst 2023 erfolgreich umge-
setzt werden konnte. Das Restaurant Krone
verfligte zwar bereits liber eine Aussenkii-
che, diese war aber nicht optimal ausgestat-
tet, was eine Herausforderung fiir Michael
Schneider und sein Kiichenteam darstellte.

Durch den Ausbau der Aussenkiiche kén-
nen nun alle Speisen unter freiem Himmel
zubereitet werden. Dies trégt nicht nur zur
Attraktivitdt des gastronomischen Kon-
zepts der Krone bei, sondern starkt auch
das Selbstvertrauen und die Selbstsicher-
heit der Lernenden und Mitarbeiter, da sie
ihre Arbeit jetzt vor den Augen der Géste
ausfiihren kénnen. Dies wiederum erleich-
tert ihren Ubergang in den ersten Arbeits-
markt. Das Projekt Sternekiiche umfasste
nicht nur die Erweiterung der Aussenkiiche,
sondern auch die Ausstattung des Gaste-
bereichs mit grossen Sonnenschirmen, die
auch vor Regen schiitzen. Dariiber hinaus
wurde der Loungebereich renoviert und
Stiihle sowie Tische erhielten ein Fresh-up
und wurden durch neue Modelle erginzt.

Wir bedanken uns an dieser Stelle herzlich
bei allen grossziigigen Spendern.

Wer sich jetzt fragt, wie die neue Sternekii-
che aussieht, ist herzlich eingeladen, uns zu
besuchen und im Garten zu essen, sobald
es warmer ist. Unser Restaurantteam unter
der Leitung von Christoph Hahni freut sich
darauf, Sie zu bewirten.

Spenden-
verdankungen

Wir méchten uns von ganzem Herzen bei
allen Stiftungen, Unternehmen und Privat-
personen bedanken, die durch ihre gross-
zligigen Spenden wichtige Projekte in der
Stiftung Arbeitskette erméglicht haben.
Dank Ihrer Unterstiitzung konnten im Jahr
2023 bedeutende Projekte realisiert wer-
den, darunter die «Sternekiiche» im Restau-
rant Krone in Zirrich-Altstetten. Ebenfalls
konnte das Projekt «PEER» im Oktober 2023
erfolgreich gestartet werden.

Lions Club Limmattal
Rotary Club Ziirich Turicum
Stiftung «Perspektiven» SwissLife
Vontobel Stiftung
Griitli Stiftung Ziirich
August Weidmann Fiirsorge-Stiftung
Stiftung Binelli & Ehrsam Ziirich
Rahn-Stiftung
Dr. Stephan a Porta-Stiftung
Gfeller Stiftung
Zwei Geldgeber méchten
nicht genannt werden.

Die Stiftung Arbeitskette ist bei der Finanzie-
rung verschiedenster Projekte auf Spenden
angewiesen. Hier erhalten Sie einen Uberblick
tiber unsere laufenden Projekte:

finden Sie unsere
Gutscheine und kénnen
direkt spenden:

shop.arbeitskette.ch

'ﬁ Facts & Figures .....................................................................................................................................................................................................

ZWECK & ANGEBOT NAME & GRUNDUNG GESCHAFTSLEITUNG Daniel Soldenhoff - Creative Director

: Die Stiftung Arbeitskette setzt sich fiir die soziale und be- Die Stiftung Arbeitskette besteht seit 1977 als Bettina Westenfelder - Geschéftsfiihrerin Thomas Unger - COO Schweizer Jugend-
: rufliche Integration psychisch oder sozial beeintréachtigter gemeinnlitzige, steuerbefreite Organisation. Benoit Fleisch - Leitung Gastronomie (bis 31.10.23) herbergen (Stiftungsrat seit 19.4.23)
LOX : Jugendlicher und Erwachsener ein. Zu diesem Zweck fiihrt sie Cornelie Lebzelter - Leitung Integration
eigene, an unternehmerischen Kriterien orientierte Gastro- GESCHAFTSSTELLE Marco Wydler - Leitung zentrale Dienste IMPRESSUM
nomie-Betriebe und stellt Arbeitsplatze fiir Menschen mit Stiftung Arbeitskette, Badenerstrasse 705 und Stv. Geschaftsfiihrer Konzept & Gestaltung - eyeworks

8048 Ziirich, Tel. 043 818 69 80
inffo@arbeitskette.ch, arbeitskette.ch
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STIFTUNGSRAT Fotografie - Arbeitskette =
Daniela Kiing (Prasidentin) - Organisationsberaterin 1:)
Peter Betschart (Vizeprasident) - eidg. Psychotherapeut 8
Nicole Grau - Wirtschaftspriiferin 5
Daniel Reimann - Gastronom (Stiftungsrat seit 19.4.23) 3
Liliane Gross - Juristin/Rechtsanwiltin a

Cate"‘“g Die Stiftung Arbeitskette fungiert als Tragerschaft fir die
: Restaurants Limmathof, Krone, Stiirmeierhuus, Alpenrose, SOCIAL MEDIA

Café & Conditorei 1842, LOX und stark catering. Facebook@stiftung.arbeitskette

Instagram@stiftungarbeitskette
LinkedIn@arbeitskette

Druck - Kasimir Meyer AG
BANKVERBINDUNG

Ziircher Kantonalbank
IBAN-Nummer: CH53 0070 0110 0034 08916
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35000 Likes fur

Arbeitsintegration
lohnt sich immer :

Auch wenn sich die Gastronomie seit
einigen Jahren mit vielfaltigen Heraus-
forderungen konfrontiert sieht und der
Spagat zwischen Wirtschaftlichkeit
und sozialem Auftrag stets grosser
wird, lohnen sich die Anstrengungen
aller Beteiligten fiir eine erfolgreiche
Arbeitsintegration nach wie vor.

Cornelie Lebzelter .
Leiterin Fachbereich

Integration

Im Jahr 2023 haben alle 18 Lernenden im Abschluss-
jahr ihre Ausbildung erfolgreich abgeschlossen,
ohne dass jemand wiederholen musste. Dies ist ein
grosser Erfolg fiir alle Beteiligten. Bei der Lehrlings-
verabschiedung im Garten des Restaurants Krone
wurden sie gemeinsam mit ihren Angehdrigen ge-
biihrend gefeiert.

Von der Arbeitskette in die weite Berufswelt, so
kdnnte das Motto lauten. Grand Hotel Dolder, Res-
taurant Uto Kulm, Montessori-Schule, Steiner-Schu-
le, um nur einige Ziele zu nennen, wohin die Reise
unserer Lernenden fiihrte. 16 der 18 Absolventen
fanden eine Anschlusslésung. Von den 13 Lernenden,
die eine Arbeitsstelle im ersten Arbeitsmarkt such-
ten, waren 10 mit Unterstiitzung unseres Jobcoachs
bei der Stellensuche erfolgreich.

Im August 2023 begannen 15 neue Lernende in allen
von uns angebotenen Berufsfeldern ihre Ausbil-
dung. Im Vergleich zu friitheren Jahren bilden wir
weniger EFZ-Lernende aus, dafiir mehr Lernende auf
EBA- oder PrA-Niveau. Das bringt einen erheblichen
Mehraufwand in der Anleitung, Betreuung und Be-
gleitung im Arbeitsalltag mit sich.

«Wir bereiten uns auf

die Zukunft vor und haben
unser Angebot an beruflichen
Massnahmen erweitert.

So konnten wir mit der

SVA eine neue Leistungs-
vereinbarung fiir spannende
Produkte abschliessen.»

Mitarbeitende an den Integrationsarbeitsplatzen
leisteten hervorragende Arbeit unter ausserordent-
lich anspruchsvollen Bedingungen: Die Stiftung hatte
einen grossen Wechsel im Fachteam zu verzeichnen.
Fiir unsere leistungsbeeintrachtigten Mitarbeitenden
bedeutete das: Abschiednehmen von vertrauten
Bezugspersonen, Verunsicherung, Kennenlernen und
Beziehungsaufbau zu neuen Menschen, Anpassung
an teilweise verdnderte Arbeitsablaufe und vieles
mehr. Sie haben das sehr gut gemeistert und der
Arbeitskette die Treue gehalten. So konnten wir mit
11 Mitarbeitenden an Integrationsarbeitsplatzen 5-,
10- und 15-Jahr-Firmenjubilden feiern.

Es ist dem Fachteam in den Betrieben wie auch
dem Integrationsteam ein grosses Anliegen, unsere
Mitarbeitenden zu férdern, sie angemessen zu
begleiten, ihre Ressourcen zu stérken und ihnen
Wertschétzung zu zeigen sowie ihnen téglich zu
vermitteln, dass Teilhabe kein leeres Wort ist.
Unsere Mitarbeitenden sind uns wichtig, und wir
sind auf ihre Mitarbeit angewiesen. Diese Aufgabe
wird fiir unser Fachteam angesichts der gravieren-
den gesundheitlichen Beeintrachtigungen immer
anspruchsvoller. Durch regelmassige Schulungen
sollen die nétigen Kenntnisse vermittelt und Instru-
mente zur Hand gegeben werden.

Um uns in Bezug auf Mitwirkung und Selbstbestim-
mung weiterzuentwickeln, haben wir Ende 2022 den
Mitarbeiterrat gegriindet. Das Gremium traf sich
monatlich, um betriebsiibergreifende Themen

zu diskutieren. Das Interview mit Alex gibt einen
guten Einblick.

Wir haben unser Angebot an beruflichen Massnah-
men erweitert und durften mit der SVA eine Leis-
tungsvereinbarung fir folgende Produkte abschlies-
sen: Abklarungen, Integrationsmassnahmen fir
Jugendliche, gezielte Vorbereitung, Arbeitsmarkt-
orientierte Vorbereitung sowie Coaching. Damit
wollen wir auch in Zukunft als verlasslicher Vertrags-
partner der SVA aktiv an der Integration von
leistungsbeeintrachtigten Menschen mitwirken.

Sebastian und Christoph suchten am 14. Juni 2023 auf Instagram ein neues Teammitglied.

Olivers Instagram-Post

Am 29. August 2023 ver&ffent-
lichte das Team des Restaurants
Limmathof einen Beitrag auf
Instagram, in dem sich Oliver
vorstellte: «Hallo, ich bin Oliver
und habe eine EBA-Lehrstelle
im Restaurant Limmathof be-
gonnen.» Innerhalb kiirzester
Zeit erhielt Olivers Beitrag

iber 35000 Likes und mehr

als 600 Kommentare. Die
Geschiftsleitung der Stiftung
Arbeitskette war begeistert und
gleichzeitig besorgt iiber das
starke Interesse und verfolgte
aufmerksam die Diskussion auf
Instagram. Obwohl die meisten
Riickmeldungen positiv waren,
dusserten einige kritische
Stimmen Bedenken hinsichtlich
der Beteiligung einer Person mit
Beeintréchtigung an einem Bei-
trag fiir das Restaurant.

Menschen mit Beeintrachti-
gungen sind leider immer noch
nicht ausreichend sichtbar in
der Offentlichkeit. Auch in der
Stiftung Arbeitskette ist dies
ein wichtiges Thema. In einigen
unserer Restaurants wird kaum
wahrgenommen, dass Mitarbei-
tende mit Beeintrachtigungen
tatig sind, insbesondere bei
nicht sichtbaren psychischen
Einschréankungen. Sollten wir

in unseren Restaurants das
Thema Arbeitsintegration von
beeintrachtigten Menschen
ansprechen? Sollen unsere
Mitarbeitenden in den sozialen
Medien liber ihre Arbeit be-
richten? Lange Zeit wurde das

Thema Arbeitsintegration in
unseren Restaurants nicht in
den Vordergrund gestellt. Doch
nun dndert sich dies. Einerseits
wiinschen sich beeintrachtigte
Mitarbeitende mehr Sichtbar-
keit und gehen oft locker damit
um. Andererseits steigt das
Interesse der Gesellschaft an
unserer Arbeit. Es ist wichtig,
dass wir durch die Sichtbarkeit
unserer Arbeit das Verstandnis
fiir Arbeitsintegration fordern
und Vorurteile gegeniiber
Menschen mit Beeintrachtigung
abbauen. Eine angemessene
Darstellung und Prasenz aller
Menschen in der Offentlichkeit,
auch in den sozialen Medien, ist
entscheidend fiir die Férderung
von Inklusion und die Uberwin-
dung von Barrieren.

Inklusion ist ein dusserst wich-
tiges Thema. Leider wird die
Diskussion dariiber oft nur auf
die Barrierefreiheit im offentli-
chen Verkehr beschrankt. Doch
Inklusion umfasst viel mehr. Es
geht darum, allen Menschen un-
abhangig von ihren individuellen
Unterschieden den Zugang zu
Bildung, zum Arbeitsmarkt und
zu Freizeitangeboten zu erméog-
lichen. Inklusion ist ein grund-
legendes Recht, das jedem
zusteht, und es beinhaltet auch
das Recht, gesehen zu werden.

Wir danken Oliver fiir diesen
grossartigen Beitrag und werden
auch im Jahr 2024 fleissig weiter
posten.

Olivers Beitrag auf Instagram am 29. August 2023.

Im Herbst 2023 trat ein neues
Fiihrungsteam im «stark cate-
ring» und im Personalrestaurant
LOX an. Jan Uwe Reiss liber-
nahm die Position des Betriebs-
leiters, wahrend Manuel Bucher
als neuer Kiichenchef fungiert.
Beide verfiigen liber umfang-
reiche Erfahrung in der Gastro-
nomie. Jan hat unter anderem
als Executive Chef in der Sam-
sung Hall Veranstaltungen fiir bis
zu 40 000 Personen kulinarisch
geleitet. Manuel wiederum

war als Executive Chef und
Kiichenchef in verschiedenen
renommierten Restaurants tatig,
darunter im Lake Side, im Sophie
& Renée und im Zunfthaus zur
Zimmerleuten in Zirich.

Frage an beide: Warum habt
ihr euch dafiir entschieden, fiir
die Stiftung Arbeitskette zu
arbeiten?

Jan: Mich hat besonders die
Méglichkeit zur Arbeitsinte-
gration in der Gastronomie

fasziniert. Ich glaube fest daran,
dass Menschen mit Beeintrach-
tigungen Verantwortung tragen
dirfen und dass die Integration
aller Mitarbeiterinnen und Mit-
arbeiter, unabhangig von ihren
Fahigkeiten und Einschrankun-
gen, dazu beitragt, dass ein
Team wéchst und erfolgreich ist.
Das gilt auch fiir Unternehmen in
der Privatwirtschaft.

Manuel: Da bin ich ganz deiner
Meinung. Auch in einer Kiiche
ist Teamwork entscheidend fiir
den Erfolg. Obwohl es eine klare
Hierarchie gibt und Aufgaben
verteilt sind, um eine reibungs-
lose Zusammenarbeit zu
gewabhrleisten, ist der Teamgeist
genauso wichtig. Was mir be-
sonders gefillt, ist, dass Jan und
ich die Betriebe fiihren kénnen,
als wiéren sie unsere eigenen.
Wir haben die Méglichkeit,
Bestehendes weiterzuent-
wickeln, und das ist fiir mich
besonders reizvoll.

Manuel und Jan im Personalrestaurant LOX im startup space in Schlieren.

Das Jahr 2023 war fiir die
Stiftung Arbeitskette gastro-
nomisch betrachtet sehr
erfolgreich. Trotz dieser Erfolge
standen wir jedoch vor zwei
grossen Herausforderungen:
einer hohen Fluktuationsrate und
einem Mangel an Fachkréften.

Fiir die Stiftung Arbeitskette war
dies besonders herausfordernd,
da die Arbeitsintegration durch
unser Fachteam Gastronomie in
den Restaurants vor Ort erfolgt.
Obwohl die Gastronomen
durch die Abteilung Integration
unterstiitzt werden, sind unsere
Gastronomie-Fachkrafte die
Grundpfeiler unserer Organisa-
tion. In schwierigen Zeiten ist es
umso wichtiger, die Vorziige und
Besonderheiten hervorzuhe-
ben. Wir bieten mehr als «nur»
Gastronomie! Bei uns kann man
eine sinnstiftende Téatigkeit aus-
iben. Wir geben Menschen eine
Chance, die auf dem reguléren
Arbeitsmarkt Schwierigkeiten

Alex arbeitet im Restaurant Limmathof und ist Mitglied im AK-Mitarbeiterrat.

Alex: «<Da merkten wir,

haben. Gemeinsam schaffen wir
eine inklusive Arbeitsumgebung
und pflegen einen respektvollen
Umgang miteinander. Wir leben
Menschlichkeit. Jeder kann bei
uns jeden Tag etwas dazulernen.
Wir bieten unserem Fach-

team Perspektiven. Kéche und
Servicefachleute haben bei uns
die Moglichkeit, sich weiterzu-
bilden, beispielsweise zum Job
Coach oder Arbeitsagogen. Die
Arbeit in der Gastronomie ist
bei uns eine erfiillende Erfah-
rung, die taglich neue Erlebnisse
bietet und nie langweilig wird.

Mit Posts auf Social Media
konnten wir unsere Sichtbar-
keit erhéhen und die Vorziige
einer sinnstiftenden Tatigkeit
besser darstellen - mit Erfolg!
Unser Gastronomie-Fachteam
ist heute stérker denn je, bereit,
weiterhin bedeutungsvolle
Erfahrungen zu bieten und die
Integration voranzutreiben.

unsere Arbeit hat Wirkung!»

Interview mit Alex, AK-Rat-
Mitglied seit Beginn, befragt von
Sandra am 6. Februar 2024

Sandra: Lieber Alex, der Mit-
arbeiterrat der Stiftung Arbeits-
kette, unser AK-Rat, besteht
nun bereits seit einem Jahr. Du
warst von Anfang an dabei und
hast somit die Entstehung die-
ser Initiative miterlebt und aktiv
mitgestaltet. Ich bin neugierig:
Was hat dich dazu bewogen,
von Anfang an beim Mitarbei-
terrat mitzuwirken?

Alex: Ich wollte fiir mich selbst
etwas lernen, etwas Neues,
etwas liber Kommunikation
erfahren. Es war eine grosse Er-
kenntnis, zu merken, dass in den
anderen Betrieben ahnliche Pro-
bleme wie bei uns existieren. Da
fragt man sich natirlich, ob sie
vielleicht andere L6sungsansét-
ze haben. Ich bin ja schon eine
Weile dabei, 15 Jahre waren es
im vergangenen September, und
seien wir ehrlich: Was andert
sich am haufigsten bei uns? Die
Vorgesetzten. Daher wollte ich
etwas dafir tun, dass wir Mit-
arbeitende ein Team sind, egal
ob dann der Willi da ist oder

die Katja. Das Menschliche ist
das Wichtigste!

Sandra: Was hat dich dazu be-
wogen, dich dann tatsachlich
dafiir zu entscheiden? Brauch-
test du besonders viel Mut?
Was braucht es, um in so einem
Amt mitarbeiten zu kdnnen?

Alex: Vor den Wahlen dachte
ich: Wer wird sich wohl auch
noch zur Wahl stellen? Bis kurz
vor der Wahl fragte ich mich, ob
ich mich nominieren lassen-
sollte oder nicht. Dann passte
es einfach. Das ist jetzt mein
Job: Ich bin bereit dazu, meine
Komfortzone zu verlassen. Das
ist manchmal einfacher, manch-
mal schwieriger. Zum Beispiel
das Thema Trinkgeldaufteilung.
Wie koénnten wir das Trinkgeld
aufteilen, damit es gerechter
fur alle wird? Ich hatte mir das
bereits Uiberlegt und meine Mei-
nung klar gefasst. Dann ging es
darum, trotzdem neutral zu fra-
gen, was die anderen dazu mei-
nen? Also offen zu bleiben fiir
eine Diskussion, ein Gespréch,
und sich fiir das einzusetzen,
was fiir die Gemeinschaft gut
ist, auch wenn es nicht meine
eigene Meinung ist.

Sandra: Ich denke, das ist schon
sehr anspruchsvoll: sich fiir die
Anliegen anderer einzusetzen
und sich selbst etwas zurlickzu-
nehmen.

Alex: Das ist das, was du tun
musst, wenn du in diesem Amt
bist. Es sind halt verschiedene
Menschen, und fiir jeden braucht
es eine Stimme. Es soll sich jeder
darin wohlfiihlen kénnen!

Sandra: Was habt ihr dennin
diesem Jahr verandert?

Alex: Wahrscheinlich sind es
eher kleinere Dinge. Rechne
mal: Wir haben monatlich eine
Sitzung von 2 Stunden fir

6 Betriebe. Das macht viel-
leicht 15 Minuten pro Betrieb,
und dann hat die Leitung auch
noch Themen oder eine kleine
Schulung tiber Kommunikation
oder andere Themen. Das ist

eventuell das Schwierigste: Es
braucht einfach viel Zeit. Nichts
wird in einem Mal besprochen,
gelost oder entschieden. Vieles
besprechen wir immer wie-

der oder ein paar Mal, bis wir
merken, worum es ganz genau
geht. Und das ist auch gut so. Es
ist ein Prozess. Und es war so
lassig, als wir die Riickmeldung
bekamen, dass das Thema jetzt
bei der Geschéftsleitung ist,
und spéater gab es eine Antwort.
Da merkten wir: Unsere Arbeit
hat eine Wirkung!

Sandra: Welche sind deiner
Meinung nach die nachsten
Themen, die du in Zukunftim
AK-Rat einbringen willst?

Alex: Es sind ja meiner Meinung
nach die Mitarbeitenden, die
das Restaurant «<machen», die
Stimmung und Identitat des Be-
triebes gestalten. Daher sollten
wir bei gewissen Sachen auch
ein Mitspracherecht haben.
Mitsprache, wohlgemerkt,
nicht Bestimmung oder Ent-
scheidung. Auch liber Perso-
nelles, also, ob ein Mensch zu
uns passt oder nicht. Und das
Zusammengehdrigkeitsgefiihl:
Es gibt Spiele, bei denen man
merkt, dass man nur vorwaérts-
kommt, wenn alle zusammen-
halten und gemeinsam anpa-
cken. So etwas brauchen wir
auch, weil wir, wie gesagt, oft
langer dabei sind als unsere
Vorgesetzten.

Sandra: Deine Begeisterung fiir
die Sache ist sehr deutlich spiir-
bar. Was sind die Griinde, dass
du dich weiterhin im AK-Rat
engagierst? Du machst doch
weiter, oder?

Alex: Natdrlich! Es ist einfach
hilfreich, wenn man merkt,

dass die anderen Betriebe an
denselben Schwierigkeiten zu
nagen haben wie wir. Da kénnen
wir einander unterstiitzen!

Ein anderer Grund ist, dass ich
eh nicht der Typ bin, der es sich
allzu bequem einrichtet, das
waére mir zu eintonig. Ich habe
es gern spannend, und es macht
Spass, bei etwas Neuem mitzu-
machen. Es bietet mir Abwechs-
lung. Ich bin ja nicht einer, der
lange herumredet; ich bin eher
ein Macher. Und mein Beruf ist
weit mehr als nur Koch: Ich kann
putzen, flicken, gartnern, und
ich bin stark, ich bin Familien-
mann, Sanger, Spinnenfan, ich
bin Alex ... und ich bin auch AK-
Rat-Vertreter: Diese Tatigkeit

ist auch eine Art Weiterbildung!
Eine Weiterbildung, die iiber-
rascht: Du hast keine Ahnung,
was du lernen wirst. Bei mir war
es viel iber Kommunikation,
also Nahrung fiir den Kopf. Das
tut einfach gut!

Sandra: Was wiinschst du jedem
Mitarbeitenden der AK?

Alex: Ich empfehle jedem Mit-
arbeitenden der AK, sich in dem
Bereich weiterzubilden, wo
diese Person findet: DAS ist es
flir mich!

Vielen herzlichen Dank, lieber
Alex, fiir deine Antworten.

Ich wiinsche dir weiterhin viele
wertvolle Erfahrungen

im AK-Rat!

Mein Beruf:
Personlichkeiten finden

Maya Pfeil
HR-Verantwortliche
Fachteam

Liebe Maya, im Marz 2023 bist du als HR-Verant-
wortliche Fachteam bei uns gestartet. Konntest du
uns erzihlen, was dich dazu bewogen hat, bei der
Stiftung Arbeitskette einzusteigen?

Fiir mich gab es mehrere Griinde, bei der Stiftung
Arbeitskette einzusteigen. Vor allem hat mich die
Méglichkeit begeistert, einen positiven Beitrag zur
beruflichen und sozialen Integration von Jugend-
lichen und Erwachsenen zu leisten. Die Vision und
die Werte der Stiftung, insbesondere ihr Engagement
fiir Inklusion und Vielfalt, haben mich personlich sehr
angesprochen, und ich wollte gerne Teil dieses inspi-
rierenden Teams sein.

Die hohe Fluktuationsrate und der Fachkrifte-
mangel waren fiir die Stiftung eine grosse Heraus-
forderung. Wie hast du das erlebt?

Ja, das war zweifellos eine anspruchsvolle Zeit fiir das
HR. Wir mussten umfassende Massnahmen ergreifen.
Dazu gehdrte die Uberarbeitung aller Stelleninserate,
um die Vorziige der Stiftung besser darzustellen und
die Sprache zu modernisieren. Wir verstarkten unsere
Prasenz auf LinkedIn und in den sozialen Medien,
wobei unsere Posts teilweise mit frechen und augen-
zwinkernden Texten gestaltet wurden. Zudem iiber-
arbeiteten wir den gesamten Bewerbungsprozess, um
Vorstellungstermine schneller zu vereinbaren und das
Thema Arbeitsintegration intensiver in den Bewer-
bungsgespréachen zu behandeln. Wir luden die Kandi-
daten ein, in den Betrieben zu schnuppern, damit sie
einen Einblick in das Arbeitsumfeld erhielten.

Dariiber hinaus konnten wir auch andere HR-Prozesse
modernisieren, wie mit der Einflihrung der Favur-App,
durch die wir nicht mehr 250 Lohnzettel manuell
einpacken und per Post versenden miissen. Die Ein-
flihrung eines Zeugnis-Tools ermoglicht es uns heute
zudem, schneller Zwischenzeugnisse oder Zeugnisse
zu erstellen. Insgesamt konnten wir unsere Effizienz
steigern und sind schneller geworden, was es uns
ermoglicht hat, mehr Zeit darauf zu verwenden, die
passenden Personlichkeiten fiir unsere Restaurants
und die Arbeitsintegration zu finden.

Jubilaen

2023 durften wir einer Vielzahl an
Jubilarinnen und Jubilaren gratulieren:

5 JAHRE

Carolin Rohrer - Stiirmeierhuus
Raimond Luciani - stark catering
Pascal Gabele - stark catering

José Manuel Torres — Alpenrose
Abdul Alla Khan - stark catering
Nadine Sonnbichler - stark catering
Nadine Wild - Stiirmeierhuus
Ariane Christen — Krone

Selina Spaargaren - Krone

10 JAHRE

Eduard Lehmann - Krone

Julien Lambert - Stlirmeierhuus
Alexander Miiller - stark catering
Sara Maria Tretinjak — Limmathof
Martin Gregory Frei — Limmathof
Céline Daguisé - stark catering

15 JAHRE
Alexander Dubach - Limmathof

Zahlen 2023

Hinter den folgenden Zahlen stehen
individuelle Lebensgeschichten und
wunderbare Menschen.

BESCHAFTIGTE PERSONEN
PER 31. DEZEMBER

Mitarbeitende Integrationsarbeitsplatze
Teilnehmende Berufsmassnahmen
Teilnehmende Migration

Mitarbeitende Fachteam

BERUFSMASSNAHMEN

Externes Coaching
Arbeitsmarktorientierte Vorbereitung

Abklarungen / Berufspraktische Vorb.

Lernende Kiiche

3-jahrige Lehre

2-jahrige Attestausbildung
BSV-Anlehre / PrA nach INSOS

Lernende Service

3-jahrige Lehre

2-jahrige Attestausbildung
BSV-Anlehre / PrA nach INSOS

davon LAP-Absolvent*innen

davon bestanden

Lernende Detailhandel
3-jahrige Lehre

2-jahrige Attestausbildung
BSV-Anlehre / PrA nach INSOS

Lernende Backer/Konditor/Confiseur
3-jahrige Lehre

2-jahrige Attestausbildung
BSV-Anlehre / PrA nach INSOS

ANSCHLUSSSITUATION
NACH BERUFSMASSNAHME

Anzahl  Prozent
Arbeitsstelle im ersten Arbeitsmarkt
Integrationsarbeitsplatz
Ubertritt in eine Ausbildung

Anderes




" Limmathof o

Gonnen Sie sich einen unkom-
plizierten Lunch, lauten Sie mit
einem Apéro und Happchen
den Feierabend ein oder genies-
sen Sie ein schones Abendes-
sen in unserem Pionierbetrieb,
dem Limmathof. Der Limmathof
liegt zentral im Ziircher Kreis 5,

onnen Sie
ive erleben

dort, wo Ziirich am trendigsten
ist. Auch fiir private Festlichkei-
ten und Firmenevents ist unser
Lokal eine ausgezeichnete Wahl.
Im Sommer |ladt das Boulevard-
café zum Verweilen ein.
restaurantlimmathof.ch

. Alpenrose .........

Passend zum Ambiente setzen
wir auf traditionelle Schweizer
Kiiche, zubereitet aus hochwer-
tigen und nachhaltig angebau-
ten Schweizer Zutaten, sowie
auf ausgesuchte Weine aus

der Schweiz - alles mit einem
modernen Touch. Wer kennt sie
nicht, unsere Hausspezialitat
«Roslis Kalbshackbraten» mit
Pilzrahmsauce? Die bezaubern-
de Alpenrose befindet sich im
Zircher Kreis 5 und gehort zu

b
FHLPENROSE

den kulinarischen Highlights der
Stadt Ziirich. Die urchig-elegante
Atmosphare der Gaststube
und die traditionellen Gerichte
versetzen Sie in eine andere
Epoche. Mit viel Herz und
Leidenschaft erfillt unser Team
Ihre Wiinsche und macht die
Alpenrose zu einem Lieblings-
lokal fir ein gutes Essen, ein
Fest oder Ihre Veranstaltung.
restaurantalpenrose.ch

Reservation:

Mit unseren jungen, innovativen
und auch veganen Gerichten
bieten wir kulinarische Erleb-
nisse der Extraklasse. Ebenso
beliebt sind unsere Hausspeziali-
taten wie das «Ziiri Gschnéatz-
lets» im Pfannli. Die heimelige
Gaststube, das gemiitliche
Stiibli, Kachelofen, knarrende
Holzriemenb&den und der stim-
mungsvolle Weinkeller lassen |hr
Herz héherschlagen. Im Sommer

Unser Kiichenteam verwohnt
Sie mit einer hochstehenden,
gutbiirgerlichen Kiiche und
hausgemachten Gaumenfreu-
den, bevorzugt aus regionalen
Produkten. Legendar ist das
beliebte Fondue Chinoise, das
auch als vegetarische Variante
erhéltlich ist. Das rustikale

verspriiht der grosse Garten mit
Lounge, Feuerring und Freiluft-
kiiche samt dem Big Green Egg
Feriengefiihle. Darf es ein Apéro
in unserem Weinkeller oder an
der romantischen Feuerschale
im Garten sein? Unser Restaurant
befindet sich in einem denkmal-
geschiitzten ehemaligen Doktor-
haus in Zirich-Altstetten.
krone-altstetten.ch

Restaurant Stiirmeierhuus im
Herzen von Schlieren ist nur
wenige Gehminuten vom Bahn-
hof entfernt. Das geschichts-
tréchtige Lokal und der lauschi-
ge Garten laden zu privaten
Festlichkeiten, Firmenanlassen
und Banketten mit bis zu

140 Personen ein.
stuermeierhuus.ch

Reservation:

Auf vier Etagen servieren wir
hausgemachte Patisserie,
Kuchen, die legendére heisse
Schokolade sowie Kaffees und
Tees. Im Erdgeschoss mit der
vorgelagerten Terrasse be-
findet sich die wunderschone
Conditorei im Neubarock-

Stil mit einem ausgesuchten
Angebot feinster Patisserie,

-stark catering

Wir kochen, backen, braten,
sieden und grillieren, ganz nach
Ihren Wiinschen fiir jeden An-
lass. Fiir Ihre Party bereiten wir
festliche Gerichte zu, wéhrend
wir bei Tagungen fiir Ihr leib-
liches Wohl sorgen. Unsere
Angebotspalette reicht von
Schweizer Kiiche iber Apéro
riche bis hin zu internationalen
Speisen, feinen Desserts oder
auch einem einfachen Cervelat
vom Grill. Gerne bieten wir auch

Ca‘_e \’\“g

Tauschen Sie sich bei einem
leichten Mittagessen mit
anderen kreativen Képfen im
lichtdurchfluteten Atrium aus.
Machen Sie eine Pause und
stérken Sie sich bei Kaffee und

Kuchen und Torten. Das Café
& Conditorei 1842 liegt an der
Napfgasse mitten im Ziircher
Niederdorf. Der Name stammt
aus dem Griindungsjahr, in
dem der Backer Johann Georg
Eberle mit einem Siisswaren-
laden den Grundstein fiir die
Conditorei Schober legte.
cafe1842.ch

(=173 =]

Reservation: [®]

Mabhlzeitendienste fiir Kinder-
krippen, Horte, Tagesschulen
oder Alterswohngruppen an. Ob
im Restaurant LOX in Schlieren
oder an einem Ort lhrer Wahl

im Grossraum Ziirich und im
Limmattal - wir verwohnen Sie
und Ihre Gaste mit wunderbaren
Speisen, sei es beim Apéro fiir
Ihr Team oder bei einem Gross-
event. Lassen Sie Ihren Anlass
mit uns zum Erfolg werden.
stark-catering.ch

Unser Angebot:

LOX ist nicht nur ein 6ffent-
liches Mitarbeiterrestaurant,
sondern auch ein Treffpunkt
fiir Kongress- und Tagungs-
teilnehmer im startup space
am Bahnhof Schlieren.

hausgemachtem Kuchen. Das

LOX

Nach iiber 16 Jahren haben wir im Mérz 2023 das Restau-
rant Mediacampus geschlossen. Wir bedanken uns bei
allen Gasten und Mitarbeitenden fiir die jahrelange Treue.






