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Siekochenrund400MahlzeitenproTag
Die StiftungArbeitskette bietetMenschenmit einer Beeinträchtigung eineAusbildungsstelle. IhreGrossküche befindet sich neu in Schlieren.

Lydia Lippuner

Es brutzelt, dampft und köchelt
imErdgeschossdesSchlieremer
Start-up-Space an der Wiesen-
strasse 10A. Ende August zog
die Produktionsküche der Stif-
tungArbeitskette vomRengger-
gut in Zürich ins ehemalige
Zühlke-Gebäude, das nun dem
Institut für Jungunternehmen
(IFJ) gehört. Mit dem Umzug
wurden auch die rund 60 Aus-
bildungs- und Arbeitsplätze
für meist junge Menschen mit
gesundheitlichen Beeinträchti-
gungen oder gesellschaftlicher
Benachteiligung gesichert.

Zu ihnen gehört Sinisha
Haas, der eine IV-Lehre absol-
viert. Er steht in der neuen Kü-
che und schnippelt eine Karotte
nach der anderen. Die fertigen
Rüebli legt er in die grosse Plas-
tikwanneaufdemKochtisch.So-
bald sie verarbeitet sind, landen
sie beim Catering-Service stark
catering oder im hausinternen
Restaurant auf dem Teller. Die
lichtdurchflutete Kantine des
Start-up-Space wurde in Anleh-
nung an den Raketentreibstoff
LOXgenannt. Sie soll den Jung-
unternehmerinnen und -unter-
nehmernAufschub verleihen.

ImzweitenAnlauf
zumTraumberuf
Auch die Lernenden der Stif-
tung Arbeitskette erhalten hier
Aufschub. Nicht immer sieht
man ihnen ihre Schwierigkeit
auf den ersten Blick an. Haas
sieht beispielsweise doppelt.
«Ich startete eine Ausbildung
im ersten Arbeitsmarkt. Doch
daraus wurde leider nichts»,
sagtder 23-Jährige. SeinAugen-
gebrechen gekoppelt mit einer
tüchtigen Portion Küchen-
Stress sorgtedafür, dass hinund
wieder eine ganzeMahlzeit auf
demKüchenboden landete und
er sich häufig schnitt. So brach
HaasdieAusbildung ab. Seinen
Traumberufwollte er aber nicht
aufgeben.

Da er Anspruch auf Unter-
stützung seitens der IV hat, be-
warb er sich nach einem Jahr
Auszeit bei der StiftungArbeits-
kette. Er wurde aufgenommen
und wird in drei Jahren die
Kochausbildungmit einemeid-
genössischenFähigkeitszeugnis
und der Berufsmatura ab-
schliessen. Bei der Stiftung
Arbeitskette gehe es anders zu
und her. «Hier herrscht ein of-
fenes, menschliches Klima»,
sagt Haas. Habe jemand einen
schlechten Tag, könne man of-
fen darüber reden.

Obwohl eine angenehme
Atmosphäre herrsche, sei das
Endprodukt doch sehr wichtig.
«Anders als bei anderen ge-
schützten Arbeitsplätzen, hat
manhier ein sehr breites Spekt-
rum verschiedener Arbeiten
undbedient denerstenArbeits-

markt», sagt Uwe Schmidt, Be-
triebsleiter des «LOX», von
stark catering und des Restau-
rantsMediacampus.AmSchluss
des Arbeitsprozesses müsse
in jedem Fall ein erstklassiges
Menu auf dem Tisch stehen.
Deshalb arbeiten zusätzlich zu

denMenschenmit einer Beein-
trächtigungauchzehnFachkräf-
te am Standort Start-up-Space.
Sie sind ausgebildete Gastro-
fachleute, die anleiten und aus-
bilden. «Sie müssen sowohl
hohe soziale als auch gastrono-
mischeFähigkeitenvorweisen»,

sagt Schmidt. Dies sei beson-
ders dann eine Herausforde-
rung, wenn es zu spontanen
Ausfällen komme.

Der Start-up-Space ist einer
von sieben Standorten der Stif-
tung Arbeitskette, die sich seit
1977 in der Arbeitsintegration

engagiert. Die Stiftung finan-
ziere sichzu70Prozentausdem
Gastronomieertrag, der Rest
werde durch die Sozialpartner
finanziert. «Es ist schön, wenn
wir sehen, wie sich die Men-
schenbeiunsentwickeln.Einige
bleiben hier und andere finden
imerstenArbeitsmarkteineStel-
le», sagt Schmidt. Während er
den Betrieb vorstellt, bringt ein
Mitarbeitendermit Trisomie 21
den bestelltenKaffee.

Nachdemer ihnvomTablett
auf den Tisch gestellt hat,
streichtder jungeMannSchmidt
liebevoll über den Rücken. Für
Leute wie diesen Lernenden
biete die Stiftung Arbeitskette
Orientierung, Beschäftigung,
Fachwissen und damit Auf-
schwung. «Durch die Tätigkeit
in der Stiftung Arbeitskette er-
halten sie eine festeTagesstruk-
tur, können am Arbeitsleben
teilnehmen, soziale Kontakte
knüpfenund sind soeinTeil der
Gesellschaft», sagtMirjamWe-
ber, Geschäftsführerin der Stif-
tung Arbeitskette.

Catering ist auch
inSchlierensehrgefragt
Mit demUmzugnachSchlieren
wurde die Küche noch effizien-
ter. «Wir haben eine konstante
Nachfrage, tägliche beliefern
unsere Cateringfahrer Senio-
renheime, Kitas und eine Schu-
le mit 400 Mahlzeiten», sagt
Schmidt. Der Betrieb im haus-
internen Restaurant sei zudem
amAnlaufen.Auch in Schlieren
sei der Cateringbereich bereits
seit dem Start gefragt. Dabei
seien die Gästezahlen nach
oben offen.

«Im Startmonat September
hatten wir 35 Caterings in
Schlieren und Zürich», sagt
Schmidt.DankderneuenKüche
habeman nun nochmehrMög-
lichkeiten. Weber sagt: «Dank
dergrosszügigenUnterstützung
von vielen Spendern konnten
wir die Küche mit modernen
Maschinen ausrüsten.»

Sohabemannunnochmehr
kreative Möglichkeiten und
mehr Kapazität. Das schätzt
auchKochlehrlingSinishaHaas.
Hier könne er auch einmal
selbst etwas ausprobieren. «Ich
will die Leute beglücken», sagt
er. Mit seiner Stelle in der Pro-
duktionsküche hat er auch die
Möglichkeit, in anderen Stif-
tungsbetrieben wie im tradi-
tionsreichen Stürmeierhuus zu
arbeiten. Besonders freue ihn,
wenn er hin und wieder ein di-
rektes Feedback seiner Gäste
erhalte.

Uwe Schmidt, Betriebsleiter des «LOX», von stark catering und des Restaurants Mediacampus, und Mirjam Weber, Geschäftsführerin der
Stiftung Arbeitskette, sind zufrieden mit dem Start des hauseigenen Restaurants im Start-up-Space in Schlieren. Bilder: Alex Spichale

Sinisha Haas hat seine Kochlehre bei der Stiftung begonnen. Im hauseigenen Restaurant können sich die Unternehmer verköstigen.

«KunstundKulinarik»gehtindritteRunde
Dietikon Lokale Kunst und
feine Kost treffen in Dietikon
erneut aufeinander. Die Orga-
nisatoren Daniel Gerber und
Claudia Perazza-Alemanni ver-
anstalten dieses Wochenende
das dritteMal «Kunst und Kuli-
narik in leerstehendenMieträu-
men».DiesesMalfindetderAn-
lass im vierten Obergeschoss
anderBernstrasse 392 statt,wie

dieStadtmitteilt.Dieerstenbei-
denEvents fanden imMärzund
August 2020 statt. AmSamstag
undamSonntag könnenKunst-
interessierte in den leerstehen-
den Büros Kunstwerke aus der
Regionentdecken. Fürdas leib-
liche Wohl sorgen dieses Mal
Casa Canei, Royal Donuts, der
Fondlihof, Illy Kaffee und Dr.
Ginger.

DieKünstlerinnenundKünstler
NicoleVock,MartinKehrli,Uta-
Maria Köninger, Soccorsa Gau-
denteundChristineHusi-Ram-
seierwerden ihreWerkepersön-
lich vorstellen. Die Ausstellung
ist amSamstagvon16bis 19Uhr
und am Sonntag von 11 bis
17Uhrgeöffnet.DerAnlass geht
auf den 2019 lancierten Ideen-
wettbewerb«Mitenand fürDie-

tike» zurück. Die Stadt will
damit das von der Limmattal-
bahn-Baustelle arg gebeutel-
te Zentrum beleben. «Kunst
und Kulinarik» will einerseits
Künstlerinnen und Künstlern
einePlattformbietenund ande-
rerseits Eigentümerinnen und
Eigentümern von leerstehen-
denRäumendieMöglichkeit ge-
ben, diese zu präsentieren. (csf)

406von59 500Fahrzeugen
warenzuschnellunterwegs
Dietikon Die Kantonspolizei
Zürich hat in den vergange-
nen Wochen verschiedene Ge-
schwindigkeitskontrollen an
der Bernstrasse in Dietikon
durchgeführt. Dabei wurden
insgesamt 59 500 Fahrzeuge
kontrolliert und 406 Übertre-
tungen geahndet, wie die Stadt
Dietikon in einer Mitteilung

schreibt. Demnach waren
knapp0,7Prozent aller kontrol-
lierten Fahrzeuge zu schnell
unterwegs.Das schnellste Fahr-
zeugwurdemit 91 km/hgemes-
sen, ein weiteres mit 82 km/h
und eines mit 80 km/h, wie
es in der Mitteilung weiter
heisst. Erlaubt sind amMessort
60 km/h. (liz)


