NEWSLETTER re-eo:

Neu: Prﬁk’rikérgin PrA Garf;nbau

Liebe Leserinnen und Leser

Im vierten Quartal durfen wir wieder spannende Entwicklungen mit Ihnen
teilen. Wir pflegen nicht nur Gdrten, sondern auch Perspektiven: Mit dem
Aufbau unseres neuen Bereichs Gartenunterhalt verbinden wir Ausbil-
dung, Arbeit und Inklusion — ab 2026 sogar mit einer praktischen Aus-
bildung fir den Garten- und Landschaftsbau. So schaffen wir langfristig
neue Chancen fur Menschen mit Unterstitzungsbedarf in unserer Region.

Auch im Hotel Roter Ochsen spurt man, wie gelebte Inklusion funktioniert:
Beim Kulinarik-Mittwoch treffen Genuss und Begegnung aufeinander, Solothurn im Weih-
wdhrend unsere Lernenden Seite an Seite mit Fachpersonen arbeiten und

nachtsglanz erleben

ihr Gelerntes unter Beweis stellen.

Unser Wohnen Intensiv 365 bietet Lernenden das ganze Jahr Uber einen lhr vorzeitiges Weihnachtsge-
sicheren Rahmen - von Montag bis Freitag, aber auch an Wochenenden schenk: Fur Aufenthalte vom
und in den Ferien. Entwicklung, Gemeinschaft und Teilhabe gehen hier 21. November bis 21. Dezember
Hand in Hand. erhalten Sie in unserem Inklu-
sionshotel Roter Ochsen einen
Ein besonderes Highlight in diesem Newsletter ist Elena Morganti, die mit Rabatt von 10 Franken im
Uber 50 Jahren ihre Ausbildung zur Kéchin EFZ erfolgreich abgeschlossen Doppelzimmer und 14 Franken
hat. Sie zeigt eindricklich, dass es nie zu spdt ist, neue Wege zu gehen. in der Junior-Suite.
Wir winschen Ihnen viel Vergnigen beim Lesen, eine gemutliche Advents- Buchen Sie ganz einfach direkt
zeit und einen guten Start ins Jahr 2026! unter 032 322 55 33 und nennen
Sie das Stichwort «Newsletter
Viel Vergnugen beim Lesen! Stiftung Theresiahaus».

Freundliche Grusse
Daniel Dietschi & Regula Haag

Ob fur lhre Gaste, lhre Liebsten
oder als gemdutliche Auszeit far

Co-Institutionsleitung Sie selbst, anders sein tut gut.

Stiftung Theresiahaus
Willkommen im Roten Ochsen!
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Wir pflegen Gdrten - und Perspektiven!

Wir erweitern unser Angebot in
Ausbildung, beruflicher Integra-
tion und Dienstleistungen:

Seit Oktober 2025 baut Charly
Grutter, Dipl. Obergdrtner, unseren
neuen Bereich Gartenunterhalt
auf. Schritt far Schritt entsteht so
ein Angebot, das Ausbildung,
Arbeit und Inklusion miteinander
verbindet.

Ab 2026 bieten wir zudem eine
praktische Ausbildung im Garten-
unterhalt als Praktiker:in PrA Gart-
nerei Fachrichtung Garten- und
Landschaftsbau an. Ausserdem
schaffen wir einen Inklusions-
Arbeitsplatz, um langfristig neue

754
v

Chancen fir Menschen mit Unter-
stitzungsbedarf in unserer Region
zu erdffnen. Unser Ziel ist ein pro-
fessionelles, inklusives Angebof,
das Kundinnen und Kunden hoch-
wertige Dienstleistungen bietet —
und Mitarbeitenden echte Chancen
far Entwicklung, Selbstvertrauen
und Teilhabe ermdoglicht.

Unser Angebot umfasst klassische
Gartenarbeiten wie Rasenpflege,
Heckenschnitt, Unkrautentfernung
und saisonale Einsdtze.

Ab sofort kdnnen Interessierte
unsere Dienstleistungen buchen.
Rufen Sie uns an: 032 626 59 00

Dienstagssuppe und Mittagstisch werden

zum Kulinarik-Mittwoch

Seit Januar 2025 fuhren wir das Hotel Roter Ochsen als Inklusionshotel —
ein Ort, an dem Genuss und gelebte Inklusion zusammenkommen.
Um diesen Gedanken auf die Teller zu bringen, haben wir im August

den Kulinarik-Mittwoch gestartet — und das neue Angebot ist bereits

ein voller Erfolg!

Kulinarik-Mittwoch
im Hotel
Roter Ochsen

Die Daten bis zum
Sommer 2026:

14./ 21. Januar
4./11./ 25. Februar
4./11./18./25. Mdrz
22./29. April
6./20./27. Mai

10. Juni

1./ 8. Juli

Kommen Sie vorbei und
geniessen Sie ein feines
2- oder 3-Gdnge-Mend.

Ab 2026 laden wir Sie herzlich ein, mittwochs von 11.45 bis 14.00 Uhr
(letzte Bestellung 13.30 Uhr) im Hotel Roter Ochsen ein feines 2- oder

3-Gange-Menu, auch vegetarisch, zu geniessen. Frisch zubereitet Die MenUs verdffentlichen

und mit Freude serviert von unserem engagierten Team. wir vorgéngig auf
Facebook, Linkedin und

auf unserer Website.
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Wir freuen uns, wenn Sie unser neues Konzept kennenlernen und
gemeinsam mit uns Kulinarik und Begegnung erleben.

Herzlich willkommen im Hotel Roter Ochsen — wir freuen uns auf Sie!



1. Was hat dich motiviert, mit liber 50 Jahren noch eine Ausbildung
zur Kéchin EFZ zu machen??

Eigentlich war es ein Kichen-Zufall: Vor neun Jahren bin ich als Ferien-
vertretung in die Kiche gekommen - und geblieben. Ich hatte keine
klassische Kochausbildung, aber immer eine grosse Leidenschaft furs
Kochen und pddagogische Erfahrung aus meiner Zeit als Ausbilderin
im Gesundheitswesen. Immer wieder kam bei Mitarbeitergesprdchen
das Thema Weiterbildung auf, aber fur ein «Kursli» konnte ich mich

nie begeistern. Vor drei Jahren gab die IV den Anstoss, dass Berufsbild-
nerinnen fachlich sattelfest sein mussen — der Kanton bewilligte die
verklrzte Ausbildung nach Artikel 32, und schwupps, ich war drin.
Meine damalige Vorgesetzte hat mich sanft dazu verdonnert — und
ich habe mich riesig gefreut, das Handwerk von Grund auf zu lernen.

2. Was war die grésste Herausforderung?

Die Hausfrauenrolle abzulegen und den Kochhut aufzusetzen. Ich hatte
mir Uber Jahre einen Hausfrauenstil angeeignet - effizient und praktisch,
aber nicht immer fachlich korrekt. Das wieder umzuprogrammieren

war gar nicht einfach. Mein Team, insbesondere die Kiichenleitung,
musste mich ausbilden und bewerten - das war am Anfang ungewohnt.
Dazu kam die Doppelbelastung: Ich blieb Berufsbildnerin und musste
gleichzeitig lernen. Umso mehr habe ich die Gberbetrieblichen Kurse in
Olten geschatzt: Einfach mal nur Lernende unter Lernenden sein.

3. Welcher Moment wdhrend der Ausbildung bleibt dir besonders
in Erinnerung?

In den letzten Weihnachtsferien Ubte ich taglich alle prifungsrelevanten
Fleischgerichte — irgendwann konnte ich kein Fleisch mehr sehen und
wollte es lange Zeit nicht essen. Wenn ich nicht weiterwusste, rief ich
meine Bezugsperson als Telefonjoker an. Mein kleiner Endgegner war
und ist die Sauce béarnaise - geflhlt hundert Versuche, immer noch
nicht perfekt.

4. Was gibst du anderen mit, die spater eine Ausbildung starten wollen?

Traut euch! Lebenslanges Lernen lohnt sich. Offenheit, Humor und Inte-
resse helfen, mit jingeren Mitlernenden und Lehrpersonen gut zu-
rechtzukommen. Tempo, Umsetzung und Multitasking sind manchmal
herausfordernd, doch meine Lebenserfahrung half, Situationen gut
einzuschdtzen und ruhig zu bleiben. Ich wiirde es jederzeit wieder tun -
fachlich und menschlich eine bereichernde Erfahrung.

Zur Feier des Abschlusses gab’s
nicht nur Applaus, sondern
auch die passende Kopfbede-
ckung!

Hinter den Kulissen:
Elena Morganti,
dipl. Kéchin EFZ

Bei uns steht der Mensch im
Mittelpunkt — nicht nur in der
Begleitung unserer Klientinnen
und Klienten, sondern auch in
der Férderung unserer Mit-
arbeitenden. Aus- und Weiter-
bildung unterstiitzen wir aktiv.

Heute erzdhlt uns Elena
Morganti Gber ihre Ausbildung
zur Kéchin. Das Besondere:

Mit Gber 50 Jahren hat sie
damit begonnen und in diesem
Jahr erfolgreich abgeschlossen.

»
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5. Wie hast du die Unterstitzung deines Umfelds erlebt?

Meine Familie hat mich zu 100 % unterstitzt — ohne sie wdre es nicht
gegangen. Haushalt, Einkaufe, Waschen wurden neu verteilt. Meine Jungs
halfen sogar bei Prifungen, kontrollierten Aufgaben und erklarten mir
Fachbegriffe. Freundinnen und Kolleginnen waren beeindruckt, dass ich
diesen Schritt gewagt habe - und wollten wissen, wie es mit jiingeren
Mitlernenden lauft.

6. Und zum Schluss: Was kochst du am liebsten — und warum?

Einfach, ehrlich, ohne Schnickschnack. Klare Gerichte mit guten Zutaten.
Ich liebe warme Gewtirze und frische Krauter, deshalb Gerichte aus
der levantischen Kuiche. Aber ein Teller Spaghetti mit Tomatensugo und
frisch geriebenem Parmigiano geht einfach immer.

Noch auf der Suche nach einem Catering
mit Mehrwert?

Unser Kichenteam ist kulinarisch versiert — wir servieren Leckereien,
bei denen einem das Wasser im Mund zusammenlduft. Ob diverse
Hdppchen, ein komplettes Menu fur Geburtstagsfeiern, ein gediegenes
Firmenessen oder ein feines Fest unter Freunden - wir verwéhnen Sie
gerne, bei lhnen vor Ort oder bei uns an der Waisenhausstrasse.

Kontaktieren Sie uns noch heute und machen Sie |hren Anlass zu einem
kulinarischen Erlebnis mit sozialem Mehrwert!

ndchsten Anlass wieder auf euch
zu. Ihr macht das grossartigl»

Kunden-Feedback

«Auf der Suche nach einem guten
Catering fur einen Kundenanlass
in Solothurn wurde mir die Stiftung
Theresiahaus empfohlen. Ich kann

Iris Arn, Projektleiterin Live Com-
munication, Marketing & Vertrieb,
Baloise Versicherung AG

diese soziale Institution zu 100%
weiterempfehlen und bin froh,
Marcel Kaufmann den Auftrag er-
teilt zu haben. Ein riesiges Kompli-
ment an euch und euer Team! Das
Essen war hervorragend und der
Service sowohl zuvorkommend
wie auch sympathisch. Wir haben
von unseren Gdsten durchwegs
positive Ruckmeldungen erhalten.
Gerne komme ich bei einem

Wohnen Intensiv
365 - Rundum-
Betreuung fur
unsere Lernenden

Nebst dem klassischen Auf-
enthalt von Montag bis Freitag
bieten wir das Wohnen Intensiv
365 an: Unsere Lernenden
verbringen auch Wochen-
enden und Ferien bei uns

im Internat. Dieses intensive
Betreuungsangebot erfordert
zusdtzliche Ressourcen, er-
moglicht aber eine kontinuier-
liche Begleitung, fordert die
persdnliche Entwicklung und
starkt die Gemeinschaft.

Mit Wohnen Intensiv 365
schaffen wir einen sicheren
Rahmen, in dem Lernen,
Freizeit und soziale Teilhabe
optimal miteinander verbun-
den sind - das ganze Jahr
Uber. Wir haben derzeit noch
freie Platze.
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