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™7 Heute gibt’s
8 Kirschkuchen!
Daniela Borgardi
und Jeremy Korn-
brust zeigen, wie
es in der Kiiche

Der Ziegenpeter im Rheinpark

Gelebte Inklusion: In diesem Restaurant arbeiten Menschen mit und ohne wmrmzmm::ﬂm

KA KITSCHENBERG/ FFS (4)

Mit Liebe
zum Detail.

Weinabende und Bastelaktionen

Das Restaurant ,,Ziegenpeter,
Liebigstrae 70 in Duisburg, hat

von 9 bis 20 Uhr, sowie freitags
bis sonntags von 9 bis 22 Uhr

zwischen Oktober und Mérz geofinet.
montags bis donnerstags von 9 :
bis 18 Uhr, sowie freitags bis AuBerdem finden Veranstaltun-

sonntags von 9 bis 20 Uhr gedff-  gen wie Weinabende oder Bas-
telaktionen statt. Infos:
www.ziegenpeter-duishurg.de

net, Nimm:mz April und Septem-
berist montags bis donnerstags

s s

Der Kamin sorgt im Winter fiir amaﬁn—m_.*oz.

Sara Schurmann

Duisburg. Der ,Ziegenpeter* liegt
etwas abseits... Ist das hier, einmal
quer durch den Rheinpark, auch
wirklich der richtige Weg? Ja! Dort
drilbenstehen schon Ziegen, die auf
den Rhein starren. Zugegeben, die
Tiere drauBen vor der Tiir sind nicht
echt, dafiir aber geht's drinnen im
Restaurant umso lebhafter zu. Ach
was, winkt Daniela Borgardt ab, das
ist noch gar nix! , Abends, am Wo-
chenende und in den Ferien ist viel
mehr los“, sagt die Betriebsleiterin.
Dann wird‘s auch mal in der Kiiche
etwas stressiger, obwohl, und das ist
ihr wichtig zu betonen, ,nie rumge-
schrien oder geschimpft wird”. Da-
rin unterscheidet sich der ,Ziegen-
peter”, in dem Menschen mit und
ohne Behinderung angestelit sind,
von anderen Restaurants. ,Keiner
arbeitet gegeneinander, sondern al-
le miteinander.“

Deshalb ist es auch kein Problem,
mal kurz an dem Tresen vorbeizuge-
hen und in die Kiiche zu liinkern.
»Hi Jerry!®, ruft Daniela Borgardt.
Jeremy Kornbrust léchelt breit,
griifdt zuriick und gieBt dann weiter
die Kirschenmasse in eine Spring-
form. ,Wir backen alles frisch*, er-

Iklart die Betriebsleiterin. Kirsch-,

Apfel- und Kiasekuchen gehiren
zum  Standardsortiment, dazu
kommt Saisonware. So wie die
Plitzchen in der Schale, die so ver-
fithrerisch duften... Daneben gibt's
aber auch Prithstiick, Salate,
Flammkuchen, Ofenkartoffeln, Pi-
tataschen, Nudelgerichte und noch
so viel mehr!, Bei der Wochenkarte
konnen sich auch die Mitarbeiter
selbst einbringen®, sagt sie. ,Da-
durch ist hier nichts 0815.¢

Mit Kaffchen und Pliitzchen

Genau das lieben die Géste, weill
Jutta Liitke Vestert, Pressespreche-
rin der Duisburger Werkstatt fiir
Menschen mit Behinderung, ,Die
Leute kommen nicht, weil sie etwas
Gutes tun méchten®, sagt sie, ,son-
dern wegen der Speisekarte und des
Ambientes.” Erst beim Aufschlagen
der Speisekarte erfahren viele iiber-
haupt erst, dass hier Menschen mit
und ohne Behinderung arbeiten.
»Das ist gelebte Inklusion, betont
sie. ,Und das finden die Giste groR-
artig.“ Ja, nach 13 Jahren kann sie

sagen: Es lduft - und zwar gut! Aber
wie kam der ,Ziegenpeter” iiber-
haupt in den Rheinpark? Nun ja,
dafiir geht's nun mit einem Kaff-
chen und Pldtzchen in den Gast-
raum. Am Nebentisch plaudert ein
Pérchen, im Kamin lodert ein Feuer,
Ganz schon gemiitlich!

»Bei uns steht die berufiiche Bil-
dung und die Teilhabe von Men-
schen mit Behinderung im Vorder-
grund®, erkiért Jutta Liitke Vestert.
Und weil die Menschen unter-
schiedliche Interessen haben, sollte
es auch verschiedene Arbeitsberei-
che geben. ,,Nicht alle wollen in der
klassischen Werkstatt arbeiten®,
sagt sie. Also entwickelien sie das
Konzept eines Restaurants mit
satbeitsmarkinahen  Arbeitsplit-
zen“. Denn, das ist ihr ebenfalls
wichtig, manche kénnen so irgend-
wann in den ,allgemeinen Arbeits-
markt” wechseln, wie es offiziell
heiflt. ,Das haben einige auch
schon geschafft!“ Doch nicht alle
haben den Wunsch, manche méch-
ten auch einfach im , Ziegenpeter®
bleiben. |
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Denn bei 100 Platzen draufen und
42 Pléitzen drinnen wird's hier wirk-
tich nie langweilig. ,Die Mitarbeiter
werden in béiden Bereichen, also
Service und Kiiche, eingearbeitet,
erzéhlt Daniela Borgardt. Jeweils
vier Fachkrafte geben ihr Wissen an
die Mitarbeiténden weiter.

Dafiir braicht es Empathie, Ge-
duld... und manchmal auch kreative
Ideen. Die Rezepte beispielsweise
stehen auf Tnmﬁﬁr Jund jeder
Arbeitsschritt ist bebildert, erklért
sie. Welches Kiichengerét wird ge-
braucht? Welche Zutat darf nicht
fehlen?. ,Dadurch ist jeder Mit-
arbeiter fahig, alles von der Speise-
karte m:&:mm zu machen.* Auch,
wenn es natiirlich Priferenzen gibt.
Jeremy Noﬁ?.:& beispielsweise
arbeitet am liebsten im Service, aber
manchmal miiss er eben auch in der
Kiiche helfen ~ und Kuchen ba-
cken. !

Es gibt Schlimmeres. Dabei falit
Jutta Liitke Vestert doch direkt ein,
wie ein Mitarbeiter mal aus dem
Fenster geschaut und gesagt hat:
»Ich habe den schonsten Arbeits-
platz in Duisburg!* Kein Wunder,
bei diesem Blick auf den Rhein...



