
„Hauswirtschaft: In Vielfalt leben - Mit Mehrwert arbeiten“ - Fachtagung am 21. März 2018 
 

 

Vortrag:  
 
„Arbeiten mit Vorurteilen? Über einen Wert 
schätzenden Umgang in der Vielfalt“ 
 
Karin Joggerst 
Anti-Bias-Forum Freiburg  
Dozentin an der Fachhochschule Nordwestschweiz, 
Trainerin für vorurteilsbewusstes Arbeiten und Leben, 
interkulturelle Trainerin, systemische Beraterin. Lebt in 
Schallstadt bei Freiburg 

 
Die Zusammenarbeit von Menschen in sozialen Berufen 
stellt in vielfacher Hinsicht eine Herausforderung dar. 
Menschen mit unterschiedlichster Herkunft, Erfahrung, 
Ausbildung, Werten und Vorstellungen treffen aufeinan-
der und gestalten Alltag. Nicht selten wirken dabei Vor-
urteile, entsteht Unverständnis statt Empathie. Im Vor-
trag wird ein Konzept der Vielfalt vorgestellt, das Unter-
schiede wahrnimmt, Vorurteile zur Sprache bringt und 
Möglichkeiten eröffnet, mit Unterschieden konstruktiv 
umzugehen. 
 
 
 

Vortrag: 
 
„Mahlzeiten in Vielfalt: Blicke über den  
Tellerrand“ 
 
Prof. Dr. Angelika Sennlaub 

Fachgebiet Hospitality Management Hochschule Nieder-
rhein, Vorsitzende des Fachausschusses Hauswirt-
schaftliche Dienstleistungsbetriebe in der Deutschen 
Gesellschaft für Hauswirtschaft e. V. 
 
Eine Mahlzeit zu planen, geht über ernährungsphysiolo-
gische und betriebswirtschaftliche Überlegungen hinaus. 
In der Praxis gibt es umfangreiche, langjährige Routinen 
und Erfahrungen: Wo wird gegessen, wie viel Zeit wird 
für die Mahlzeit eingeplant, wer mag was – solche Fra-
gen bestimmen den Alltag derjenigen, die Mahlzeiten 
planen und umsetzen. Wie vielfältig Mahlzeiten sind und 
wie das alles systematisch bedacht werden kann ist 
Thema dieses Beitrags. 
 
 
 

Workshop 1: 
 
„Wie ticken unsere Azubis heute?“ - Vielfalt 
der Generationen 
 
Nicole Reuther 

Kulturmanagerin Achern, Meisterin der Hauswirtschaft, 
Oecotrophologin 
 
Die Referentin stellt ihren Workshop unter das Motto: 
„Ich bin nicht frech, ich gehöre zur Generation Y“ oder 
„Z“ und stellt sich mit den Teilnehmenden die Frage: 
„Wie ticken unsere Azubis heute?“.  
Es ist nur logisch, dass sich eine nachfolgende Genera-
tion von der vorherigen abgrenzt. Die Merkmale einer 
Zeit, bestimmte Ereignisse und technische Neuerungen 
beeinflussen uns Menschen. Was wir „Zeitgeist“ nen-
nen, spiegelt sich auch im Arbeitsleben wider. So gilt die 
eine Generation („Babyboomers“) noch als besonders 
karrierebewusst. Das Wohl der Firma stand für alle Mit-
arbeitenden im Vordergrund. Dagegen scheint der Ge-
neration „X“ die Arbeit sehr wohl wichtig, doch an erster 
Stelle soll das Privatleben stehen.  
Wie sieht es mit unseren Auszubildenden aus? Was 
zeichnet die Generationen „Y“ und „Z“ aus, denen sie 
größtenteils angehören?  
 
 
 

Workshop 2: 
 
Mitarbeiter sind unser größtes Kapital –  
Kulturenvielfalt bietet wertvolle Chancen! 
 
Magdalena Huber 

Küchenleiterin und Heimköchin, Seniorendienste  
St. Martin, Appenweier-Urloffen 
 
Die Küchenmitarbeiter(innen) der Seniorendienste kom-
men aus unterschiedlichen Nationen und Kulturen. Die 
vielfältigsten Esskulturen, die die Mitarbeitenden mitbrin-
gen, lassen sich in der Küche optimal nutzen. Andere, 
neue Gerichte werden ausprobiert und wecken bei den 
Bewohnerinnen und Bewohnern den Appetit auf Neues, 
Ungewohntes. Alle Mitarbeiter(innen) bekommen die 
Chance, ihre Talente und sich einzubringen. Wie dies in 
der Praxis umgesetzt wird, darüber berichtet die Refe-
rentin in dem Workshop. 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

A
b

s
e
n

d
e

r:
 (

S
te

m
p

e
l 
d

e
r 

E
in

ri
c
h
tu

n
g

) 
 --

--
--

--
--

--
--

--
--

--
--

--
--

--
--

--
--

--
--

--
--

--
--

 

 --
--

--
--

--
--

--
--

--
--

--
--

--
--

--
--

--
--

--
--

--
--

--
 

 --
--

--
--

--
--

--
--

--
--

--
--

--
--

--
--

--
--

--
--

--
--

--
 

          

7
9

1
1
1
 F

re
ib

u
r 

     C
a

ri
ta

s
v
e

rb
a

n
d
 f

ü
r 

d
ie

 E
rz

d
iö

z
e
s
e

 F
re

ib
u
rg

 e
. 
V

. 

A
b

te
ilu

n
g

 I
I 
G

e
s
u
n

d
h

e
it
s
- 

u
n
d
 A

lt
e

n
h

ilf
e

 

P
o

s
tf

a
c
h
 1

0
 0

1
 4

0
 

7
9
1
2
0
 F

re
ib

u
rg

 i
. 

B
r.

 



 

U
n

te
rs

c
h

rift: 

         N
a

m
e

, V
o

rn
a
m

e
 

B
itte

 g
e

b
e
n

 S
ie

 fü
r d

ie
 b

e
id

e
n

 W
u

n
s
c
h

fo
re

n
 d

ie
 K

e
n

n
z
e

ic
h

n
u
n

g
 „

W
F

“
 s

o
w

ie
 fü

r e
in

 E
rs

a
tz

fo
ru

m
 d

ie
 

K
e

n
n

z
e

ic
h

n
u
n

g
 „

E
F

“
 a

n
. (P

ro
 P

e
rs

o
n
 2

 x
 „W

F
“ u

n
d

 1
 x

 „E
F

“) 

    

V
e
g

. 
E

s
s
e
n

 

   W
S

 
1

 

       W
S

 
2

 E
in

ric
h

tu
n
g

:  

   

       W
S

 
3

 

       W
S

 
4

 

   W
S

 
5

 

     W
S

 
6
 

An den Caritasverband für die Erzdiözese Freiburg e. V. 
über Fax oder per Post bis 12.03.2018 

Fax-Nr. 0761 8974-382 

Workshop 3: 
 
Miteinander flexibel arbeiten – im Alltag des 
Kinder- und Jugendheims St. Josef 
 
Jutta Pich, Hauswirtschaftsleiterin und  
Heiko Baumgartner, Küchenleiter  
Kinder- und Jugendheim St. Josef, Mannheim 

 
Im Workshop wird die Zusammenarbeit zwischen Lei-
tung / Küche / Hauswirtschaft in der Jugendhilfeeinrich-
tung Kinder- und Jugendheim St. Josef, Mannheim, ge-
schildert und erläutert. Ein Haus, das einen seiner 
Schwerpunkte im Bereich der Notaufnahme hat und 
auch vor zwei Jahren mit der Notwendigkeit der Verpfle-
gung/Unterbringung der geflüchteten unbegleiteten Ju-
gendlichen zu tun hatte.  
Berichtet wird über die Probleme und Anfangsschwierig-
keiten und deren Lösungen. Der Küchenleiter und die 
Hauswirtschaftsleiterin stellen ihre Arbeitsbereiche vor 
und gehen auf die verschiedenen Bedürfnislagen und 
Erfordernisse ein, die ihnen im Alltag begegnen. Die Zu-
sammenarbeit mit der Leitung und das Arbeiten an ge-
meinsamen Lösungen werden dargestellt. Ein Work-
shop der facettenreich die Arbeit in einer Jugendhilfeein-
richtung abbildet. 
 
 
 

Workshop 4: 
 
„Fast wie daheim“ – Vorstellung des hauswirt-
schaftlich geprägten Wohnkonzeptes in  
St. Raphael am Felsele in Titisee-Neustadt  
 
Sylvia Disch 
Hauswirtschaftsleiterin Seniorenzentrum St. Raphael 
am Felsele, Titisee-Neustadt 
 

In dem Workshop werden das Wohnen und der haus-
wirtschaftlich geprägte Alltag in den Hausgemeinschaf-
ten vorgestellt. Welche Aufgaben haben die Alltagsbe-
gleiter und welche die Teamleitungen? Erläutert und dis-
kutiert wird die wichtige Rolle der hauswirtschaftlichen 
Biografiearbeit, die bei Neueinzug der Bewohner(innen) 
erhoben und umgesetzt wird. 
 
 
 
 

Workshop 5: 
 

Vielfalt der Talente – jeder Einzelne am  
richtigen Arbeitsplatz 
 
Jochen Lauber, Geschäftsführer 

Hofgut Himmelreich, Kirchzarten 
 

Sie erhalten Einblicke in die Arbeit der Hofgut Him-
melreich gGmbH mit Hotel-Restaurant, Akademie 
und Bahnagentur, Inklusion auf dem allgemeinen  
Arbeitsmarkt im Berufsfeld der Hauswirtschaft und 
Hotellerie für Menschen mit kognitiven Einschrän-
kungen. 
Welche Erfahrungen haben wir im Hofgut Himmel-
reich gemacht? Wie können die unterschiedlichen 
Begabungen gut in den Berufsfeldern Hauswirtschaft 
und Hotellerie genutzt werden? Was verstehen wir 
unter einem gelingenden und wertschätzenden Mit-
einander? Die Vielfalt bereichert uns bei unserer Zu-
sammenarbeit im Himmelreich und unsere Gäste, 
was können wir davon vermitteln?  
 
 
 

Workshop 6: 
 
Vorsicht „kulturelle“ Falle – Anregungen zur 
kultursensiblen Begegnung 
 
Dr. Jörg Sieger 
Interkultureller Trainer, Projektreferent „Nah an Men-
schen von weit weg“ 
 

Wir wissen, worum es ging. Wir haben es schließlich 
gesehen! Aber wie oft spielt uns unsere Wahrneh-
mung einen Streich, weil wir vorschnell urteilen oder 
Signale falsch deuten. Der Workshop will dazu anre-
gen „dahinter“ zu schauen, denn manches erscheint 
in einem anderen Licht, wenn man einmal versucht, 
die Perspektive zu wechseln. 
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