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Im  Forderprogramm ,Integration
durch Qualifizierung” sind zahlreiche
Handlungsansdtze und Instrumen-
te zur Verbesserung der beruflichen
Integration von Migrantinnen und
Migranten entwickelt, erprobt und
transferiert worden. Dabei diente die
idealtypische Beschreibung des be-
ruflichen Werdeganges anhand der
IQ-Prozesskette mit den fiinf Statio-
nen Ansprache, Orientierung, Quali-
fizierung, Einstieg und Sicherung der
Erwerbstatigkeit als Orientierung.

Zugangswege zu Unterstitzungsan-
geboten, Beratungsansitze, Kom-
petenzfeststellungsverfahren, Quali-
fizierungsangebote und Anpassungs-
maRnahmen wurden unter dem
Gesichtspunkt entwickelt oder veradn-
dert, dass sie dem Bedarf von einer
groRen Gruppe von Migrantinnen und
Migranten entsprechen.

Dagegen wurde bisher weniger unter-
sucht, ob und wie der Einstieg in Ar-
beit tatsachlich gelingt, nachdem die
Unterstlitzungsleistung in Anspruch

genommen wurde. Mit der genau-
eren Beschreibung und Analyse des
Lehrganges , Herstellung und Verkauf
von Hackfleisch im eigenen Betrieb”
wollen wir zeigen, wie dies durch ein
singuldres Qualifizierungsangebot fur
An- und Ungelernte gelingen kann.

Leicht verderbliche Lebensmittel
dirfen in Deutschland nur von Per-
sonen hergestellt, behandelt oder
in den Verkehr gebracht werden, die
aufgrund einer Schulung Gber die fur
die jeweilige Tatigkeit notwendigen
Fachkenntnisse in den entsprechen-
den Sachgebieten verfligen. Unter
diese Bestimmung fallt nicht nur die
Herstellung von Hackfleisch, sondern
auch die Bearbeitung von Fleisch,
wenn es zerkleinert wird. Als sachkun-
digin der Herstellung und Behandlung
von Hackfleisch gilt, wer die deutsche
Meisterpriifung bestanden hat — oder
aber, wer die Voraussetzungen fir
den Erhalt einer Ausnahmebewilli-
gung erfillt. Die Fachkenntnisse sind
der zustandigen Behoérde auf Verlan-
gen nachzuweisen. ¥

U Verordnung zur Durchfiithrung von Vorschriften des gemeinschaftlichen Lebensmittelhygienerechts



In der tlirkischen Kiiche spielt Hack-
fleisch bei der Zubereitung von Ge-
richten eine groRe Rolle. Viele Migran-
tinnen und Migranten, die selbst oder
deren Eltern aus der Tirkei stammen,
sind muslimischen Glaubens. Mus-
limische Konsumenten wollen ihre
Fleisch- und Wurstwaren nach isla-
mischen Vorschriften verarbeitet wis-
sen und sicher sein, dass diese nicht
mit Schweinefleisch in BerUhrung ge-
kommen sind. Die Nachfrage dieser
Kaufergruppe nach Fleischprodukten
konzentriert sich daher auf Lebens-
mittelgeschafte mit Frischfleischtre-
sen, die vor allem von Migrantinnen
oder Migranten aus der Tirkei ge-
fihrt werden.

Viele dieser Selbststdandigen haben
weder in der Tirkei noch in der Bun-
desrepublik eine entsprechende Aus-
bildung absolviert, sind aber schon
lange genug in der Branche tatig, um
entsprechendes Fachwissen vorzuwei-
sen. In Deutschland ist fir die Verar-
beitung von Fleisch ein Meisterbrief
vorgeschrieben, aber es gibt unter den
vor allem tilrkischstimmigen Migran-
tinnen und Migranten nur wenige, die
offiziell Gber eine Genehmigung verfi-

gen, Fleischprodukte bearbeiten und
verkaufen zu dirfen. Verkaufen sie das
Fleisch ohne diese Erlaubnis, riskieren
sie bei einer Kontrolle die SchlieRung ih-
res Geschaftes und damit ihre Existenz.

Bei der Arbeitsgemeinschaft tiirkischer
Unternehmer und Existenzgrinder
e. V. (ATU), aus der 2007 die Arbeitsge-
meinschaft selbststdandiger Migranten
e. V. (ASM) hervorging, suchten — und
suchen auch heute noch — Unterneh-
mer Rat bei den unterschiedlichsten
Problemen mit den Behdrden. Im Jahr
1999 erhielt die ATU zehn Anfragen,
ob es — wie es in Berlin schon dblich
war —auch in Hamburg die Moglichkeit
zur Erteilung einer Ausnahmegeneh-
migung fur die Herstellung und den
Verkauf von Hackfleischprodukten ge-
ben wiirde. Da dies nicht der Fall war,
ergriff die ATU die Initiative: Zunachst
nahm der Verein Kontakt zur Wirt-
schaftsbehorde auf, anschlieRend zur
Fleischerinnung und zur Handwerks-
kammer. Nach langen Verhandlungen
gelang es, mit den Beteiligten eine Lo-
sung zu finden.

Den erfolgreichen Teilnehmern eines
Lehrganges im Ausbildungszentrum



der Fleischerfachschule wurde von
nun an auf Antrag eine Ausnahmege-
nehmigung nach § 8 der Handwerks-
ordnung zur Eintragung in die Hand-
werksrolle erteilt. Die Eintragung fur
das Fleischerhandwerk beschrankt
sich dabei auf die Teiltatigkeiten ,Be-
arbeitung von Fleisch (Rind, Schaf, Ge-
fligel)” sowie die ,Verarbeitung von
Fleisch im Rahmen der Hackfleischver-
ordnung (Rind, Schaf, Gefligel)“. Auch
das in der Gesundheitsbehorde an-
gesiedelte Veterindarwesen erklarte,
keine Bedenken zu haben. So konnte
die Fleischerfachschule in Absprache
mit der Fleischerinnung beginnen,
fir das Seminar ,Herstellung und
Verkauf von Hackfleisch im eigenen
Betrieb” — so der gefundene Titel —
einen Unterrichtsplan zu erstellen.

Mit diesem Lehrgang wollen wir ins-
besondere An- und Ungelernte qua-
lifizieren und sie in ihrer beruflichen
Tatigkeit und/oder in ihrer Selbst-
standigkeit starken.

Nach finf erfolgreich durchgefihr-
ten Lehrgdngen wollten wir folgen-
den Fragen nachgehen: Schatzen
die Teilnehmer das Qualifizierungs-
angebot als natzlich fur ihre beruf-
liche und personliche Entwicklung
ein? Wie gelingt nach erfolgrei-
cher Qualifizierung der Einstieg in
den Arbeitsmarkt? Inwiefern hat
die Qualifizierung zur beruflichen
Selbststandigkeit oder zu einem An-
gestelltenverhdltnis von Migrantin-
nen und Migranten beigetragen?



Zielgruppe sind Angestellte und Un-
ternehmer sowie Arbeitslose mit
Migrationshintergrund, die mit gerin-
ger beruflicher Qualifikation in der Le-
bensmittel-/Einzelhandels- oder Flei-
scherbranche tatig sind und durch die
MafRnahme die Ausnahmebewilligung
zur Herstellung und zum Verkauf von
Hackfleisch im eigenen Betrieb er-
halten kénnen. Damit sind sie in der
Lage, das Verkaufsspektrum im Inter-
esse ihrer Kundinnen und Kunden zu
erweitern und somit ihren eigenen
Arbeitsplatz oder die Existenz ihres
Unternehmens zu sichern.

Die personlichen und beruflichen Vo-
raussetzungen fur die Teilnahme am
Lehrgang sind definiert und werden
in den Ankiindigungen (wie z. B. Falt-
blattern oder Pressetexten) klar be-
nannt. Verlangt werden ausreichen-
de Deutschkenntnisse in Wort und
Schrift und moglichst erste Erfahrun-
gen in der Lebensmittelbranche im
Umgang mit Fleisch.

In Zusammenarbeit mit der Agentur
fir Arbeit wird geprift, ob die indivi-
duellen Voraussetzungen fir den An-

Der ehemalige Teilnehmer Fikret Alici im Kihlraum

seines Ladens.

spruch auf einen Bildungsgutschein
vorliegen.



Die Arbeitsgemeinschaft selbststan-
diger Migranten e. V. will mit dem
Fleischerseminar die legale berufli-
che Existenz von Migrantinnen und
Migranten massiv stirken. Wirden
sie kein Hackfleisch verkaufen dirfen,
kamen viele muslimische Kundinnen
und Kunden nicht mehr in ihre Laden
und wiirden stattdessen wahrschein-
lich ihr Fleisch (abgepackt) zusammen
mit anderen Produkten gleich im Dis-
counter kaufen.

Lehrgangsziel ist es, die Teilnehmer
zu befdhigen, speziell im Bereich der

Hygiene und der Warenpflege das
empfindliche Fleischprodukt Hack in
ihrem Betrieb zu vermarkten. Durch
diese zusatzlich erworbene Qualifika-
tion sichern sie ihr Beschaftigungsver-
haltnis bzw. ihre Selbststandigkeit.

Arbeitslose legen den Grundstein fir
eine Selbststandigkeit oder eine An-
stellung im Frischfleischbereich eines
Supermarktes, der die Gruppe der
muslimischen Kundinnen und Kunden
anspricht.



Bei der Konzeption der Malnahme
haben wir eng mit der Fleischer-

fachschule Hamburg
gearbeitet. Diese hat den genauen
Unterrichts- und Lehrplan fur das
Seminar erstellt. Uberdies stellt die
Fleischerfachschule bei jedem Lehr-
gangsdurchgang die Dozenten und
die Unterrichtsrdume. Dass wir die
Fleischerschule mit ins Boot holen
konnten, war nur moglich, weil die
Fleischerinnung griines Licht fur die
Maflnahme gegeben hat.

Zusammen-

Bei der Zertifizierung der Maflnah-
me haben wir mit dem Berufsfortbil-
dungswerk des DGB zusammenge-
arbeitet. Diese Kooperation hat eine
unkomplizierte und schnelle MaR-
nahmepriifung unseres Qualifizie-
rungsseminars ermoglicht. Im Som-
mer 2008 wurde der Lehrgang gemafd
den Richtlinien der Gesellschaft der
deutschen Wirtschaft zur Férderung
und Zertifizierung von Qualitatssiche-
rungssystemen in der Beruflichen Bil-
dung mbH (Certqua) zertifiziert.



Der zeitliche Umfang der gesamten
MalRnahme betragt 240 Stunden. Un-
terrichtet wird zweimal in der Woche
jeweils vier Stunden am Nachmittag.
Fir diejenigen, die schon selbststan-
dig waren, stellte es eine Herausfor-
derung dar, das Ladengeschaft pilinkt-
lich einem Mitarbeiter oder einer
Vertretung zu Gbergeben. Auch konn-
te oder wollte nicht jeder die Abrech-
nung nach Ladenschluss dieser Ver-
tretung Uberlassen. Diese Teilnehmer
verlieBen oft vor Unterrichtsende die
Fleischerschule (siehe dazu auch das
Interview mit Norbert Latz, S. 13)

Im Zentrum steht die Unterweisung in
Hygiene sowie die richtige Warenpfle-
ge. Vermittelt werden unter anderem:
Eigenschaften und Zusammensetzung
des jeweiligen Lebensmittels, Fach-
kenntnisse zu Warenkontrolle, Halt-
barkeitspriifung und Kennzeichnung,
Anforderung an die Kihlung und La-
gerung des jeweiligen Lebensmittels
sowie Reinigung und Desinfektion.

Die Teilnehmer erfahren alles lber

die Wareneingangskontrolle, (ber
die Material- und Preiskalkulation
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von Rind- und Lammfleisch, Gber den
Einkauf von Rind- und Schaffleisch
(Warenkenntnisse erwerben, Han-
delsklassen kennenlernen, Frischezu-
stand beurteilen) sowie Uber Inhalte,
die den Verkauf von Fleisch betreffen
(z. B. die deutschen Bezeichnungen
fir die Teilstiicke eines Tieres). Die Be-
rechnung von Léhnen und Einblicke in
die Erndhrungslehre runden den Un-
terricht ab.

In den praktischen Unterrichtsein-
heiten wird der Zerlegeschnitt er-
lernt, die fachgerechte Zerlegung von
Lamm- und Rindfleisch. Die Teilneh-
mer lernen zudem, Rindsbratwurst
und kiichenfertige Fleischprodukte
herzustellen.



Die Unterrichtsfacher teilen sich vom zeitlichen Volumen her auf

folgende Stunden auf:

Wareneingangskontrolle

Materialkontrolle und Behandlung von Rind- und Lammfleisch

Hygiene, Tierschutzbestimmungen und Unfallverhitung

Praktische Technologie

Fachrechnen (Kalkulationen, Analyseberechnungen u. a.)

Verkaufskunde und Verbraucherschutz sowie Wiederholung

Von der Werbung fir das Qualifi-
zierungsangebot in Medien fir be-
stimmte ethnische Gruppen Ulber
die Unterstltzung bei der Inan-
spruchnahme eines Bildungsgut-
scheines bis hin zu Vorgesprachen
und Ubersetzungen im Unterricht
hat die ASM die Teilnehmer um-
fassend begleitet. Diese zielgrup-
penspezifische Betreuung ist wich-
tig fur Dozenten und Teilnehmer:
Letztere werden durch die ASM e. V.
mit zielgruppenspezifischen Metho-
den geworben und lber die gesamte
Dauer der MalRnahme begleitet. So
nimmt teilweise ein ASM-Mitarbei-
ter am Unterricht teil und vermittelt
bei auftretenden sprachlichen oder
kulturell bedingten Verstandigungs-
schwierigkeiten.

32 Stunden

32 Stunden

36 Stunden

60 Stunden

36 Stunden

44 Stunden

Die betra-

Lehrgangsgebiihren
gen pro Teilnehmer 1500 Euro fur
die 240 Unterrichtsstunden. Hinzu
kommt noch eine Priifungsgebihr in
Héhe von 250 Euro.
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Die Lehrfleischerei der Staatlichen
Gewerbeschule Gastronomie und Er-
ndhrung gilt als die modernste Flei-
scherei in ganz Hamburg. lhre Unter-
richtsrdaume sind mit Tafeln, Beamer,
Laptop und Overheadprojektor aus-

gestattet. Der Verkaufsraum er-
streckt sich Uber 150 Quadratmeter
und verflgt Gber einen Schockfros-
ter, eine Imbissanlage und zwei Um-
luftofen. Die gleiche GroRe hat der
Zerlege- und Produktionsraum. Er ist
bis unter die Decke gefliest, und hat
einen Rohrbahnanschluss fir die An-
lieferung einzelner Fleischteile. Kihl-
, Gefrier- und Vorkiihlraum sind an-
geschlossen.
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Der Horsaal der Fleischerei ist 70 Qua-
dratmeter grofR und mit modernsten
Maschinen und Geraten ausgeristet.
Ein weiterer Raum enthalt zwei Rau-
cherkammern, einen Kessel und ei-
nen Korimaten. Es gibt je einen Um-
kleideraum fir Manner und Frauen.
Die ersten zwei Lehrgangsdurchginge
fanden noch in der Gewerbeférde-
rungsanstalt statt, in der die Fleische-
rinnung Raume angemietet hatte.

Geleitet wird der Lehrgang von einem
Studiendirektor und Fleischermeister.
Dieser erteilt den theoretischen Un-
terricht. Ein Studienrat und Fleischer-
meister vermittelt den praktischen
Teil. Beide verfiigen aufgrund ihrer
Lehrtatigkeit an der Fleischfachschu-
le Gber aktuelle fachliche und berufs-
praktische Kenntnisse.

Durch die in den vergangenen Jah-
ren bereits durchgefiihrten Lehrgan-
ge verfligen beide Lehrkrafte tber
grundlegende Erfahrungen in der Ar-
beit mit der Zielgruppe. Die Unter-
richtspraxis kann von ihnen entspre-
chend zielgruppenspezifisch gestaltet
werden.



Herr Latz, Sie haben den Teilnehmern
aller fiinf bisherigen Durchgange des
Hackfleischlehrganges das theoreti-
sche Wissen vermittelt. Normaler-
weise unterrichten Sie junge Men-
schen, die den Beruf des Fleischers
erlernen. Wie haben Sie sich auf die
ungewohnte Zielgruppe eingestellt?

Es ist eine grundsatzlich andere Klien-
tel. Mit der war ich aber vertraut, daich
im Ruhrpott in einer Gegend mit vielen
Gastarbeitern aufgewachsen bin. Jeder
Lehrgang war ein Balanceakt zwischen
Menschlichkeit und den Anspriichen
unseres Handwerkes. Mit vielem, wie
dem unangekiindigten Fastenbrechen
mitten im Unterricht wahrend des Ra-
madans, bin ich locker umgegangen,
habe das mit Schmunzeln hingenom-
men. Die Plnktlichkeit, die wir erwar-
ten, war fiir mich die groRte Herausfor-
derung. In manchen Kursen dauerte es
eineinhalb Stunden, bis alle eingetrof-

fen waren. Und manche gingen eher,
weil sie sagten, sie missten ihren La-
den zumachen. Nach dem Motto: Ich
komme und gehe, wann ich will.

Haben Sie den Unterricht anders abge-
halten als den fiir Ihre Berufsschiiler?

13



Ich hatte ja teilweise mit Analphabe-
ten zu tun. Zum Teil haben die Teil-
nehmer nur wenige Jahre lang die
Schule besucht. Ich habe viel mit Ar-
beitsblattern gearbeitet, die Abbil-
dungen haben. Nachdem drei Viertel
des Lehrganges zu Ende waren, habe
ich mit den Wiederholungen ange-
fangen. Wir haben immer wieder die-
selben komplexen Matheaufgaben
trainiert, nur mit unterschiedlichen
Zahlen. Bei der Kostenkalkulation
gab es stets einen Aha-Effekt, wenn
die Teilnehmer errechnet hatten, aus
welchen Positionen sich der Preis ei-
ner Lammkeule zusammensetzt — im
Vergleich zu dem Preis, zu dem sie
die bisher verkauft haben. Und im
praktischen Unterricht wurde immer
wieder die Lammzerlegung geiibt.
Auch das Schachten habe ich proble-
matisiert.

Wie war das mit der deutschen Spra-
che? War das eine grofle Hiirde im
theoretischen und praktischen Un-
terricht?

Einige hatten nur geringe Deutsch-
kenntnisse. Deshalb haben Thilo Maa-
RBen, der den praktischen Unterricht
erteilt hat, und ich teilweise auch mit
einem Dolmetscher gearbeitet. Zum
Teil haben andere Kursteilnehmer
oder ein ASM-Mitarbeiter (ibersetzt.
Wir haben auch mit Handen und Fi-
Ren gearbeitet.
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War es fiir Sie niitzlich, dass lber
weite Teile ein ASM-Mitarbeiter am
Unterricht teilgenommen hat?

In den Anfangsphasen der Lehrgan-
ge war das wichtig. Die Teilnehmer
mussten stark motiviert werden, sich
zu Wort zu melden, wenn sie etwas
nicht verstanden hatten. Sie haben
sich dann oft an den anwesenden
ASM-Mitarbeiter gewandt.

Wie sah die Abschlusspriifung aus?
Gab es auch beziiglich der Priifung
besondere Verfahrensweisen, die in
der Zusammensetzung der Kurse be-
griindet waren?

Ich habe fiir den Lehrgang eine The-
orieprifung entwickelt, die aus 50
Fragen besteht. Die missen teilweise
angekreuzt werden, teilweise miissen
Satze erganzt werden und zum Teil
auch einzelne Satze aufgeschrieben
werden. In der praktischen Prifung
haben die Teilnehmer Rindsbratwurst
hergestellt, ein kiichenfertiges Fleisch-
gericht zubereitet und ein Lamm zer-
legt. Wer die Theorieprifung nicht
bestanden hat, kam vor einer Kommis-
sion in die mindliche Prifung.

Wie bewerten Sie die MaBBnahme
insgesamt? Ist das ein Konzept, das
genau in dieser Form auch in ande-
ren Bundesldandern durchgefiihrt
werden kdnnte?



In Hamburg gibt es eine enge Koope-
ration zwischen der Berufsschule fir
Fleischer und der Fleischerinnung.
Diese hat den Lehrgang ermoglicht,
denn ohne Einverstdandnis der Flei-

scherinnung, die unser direkter Auf-
traggeber ist, hatten wir diesen Kurs
nicht angeboten. Generell ist das aber
auch eine MaBnahme fiir andere Bun-
deslander.
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Auf einer Informationsveranstaltung
und in individuellen Vorgesprachen
werden die Interessenten umfassend
Gber Inhalte und Ablauf der Fortbil-
dung ins Bild gesetzt. In den Gespra-
chen geht es um Bildungsvorausset-
zungen, vorhandene Vorkenntnisse,
Berufserfahrung und -eignung, die
berufliche Position und die Aufgaben
und Perspektiven der Teilnehmer.

Der Lehrplan

orientiert sich an
Praxiserfordernissen und neuesten
fachlichen Erkenntnissen,
bericksichtigt sich andernde
Anforderungen an Berufsrollen und

16

-profile, auch aufgrund gesetzlicher
und struktureller Entwicklungen
und

wird den Lernenden durch
Beratung und Informationen
transparent gemacht.

Das fachliche Niveau der MaBnahme
wird gewahrleistet durch

die Qualifikation und Kompetenzen
des eingesetzten Personals und
das Lehr-Lern-Konzept — es sieht
bei Bedarf zusatzliche Lernschritte,
,Nachhilfeschleifen” oder neue
Lernanséatze vor, um auf einen
erfolgreichen Abschluss der
Teilnehmer hinzuwirken.

Lernforderliche Rahmenbedingun-
gen werden gesichert durch

eine qualifizierte Lehrgangsleitung,
eine zielgruppenspezifische
Begleitung der Teilnehmer durch
die ASMe. V.,

eine den Lernzielen und dem
Methodenspektrum angemessene
GruppengréRe,

geeignete Rdume und mediale
Ausstattung und

geeignete Lehr-, Lern- und
Demonstrationsmittel.



Die Teilnehmer des 2013 abgeschlossenen Lehrgangs prasentieren stolz ihre Zertifikate.

Die MaRnahme schlieRt mit einer Pri-
fung ab. Alle, die bestanden haben,
erhalten ein Zertifikat der Fleische-
rinnung. Dieses berechtigt die Teil-
nehmer, bei der Handwerkskammer

Hamburg eine Ausnahmebewilligung
zur Herstellung und zum Verkauf von
Hackfleisch zu beantragen. Danach
kdnnen sie sich in die Handwerksrolle
der Kammer eintragen lassen.
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Als Fikret Alici 2012 sein Geschaft mit
turkischen Lebensmitteln und einer
Fleischtheke eroffnete, kamen die
Vertreter des Veterindramtes noch
jede Woche zur Kontrolle. ,Dann priif-
ten sie einmal im Monat, spater dann
alle sechs Monate.” Seit Alici den
Hackfleischlehrgang Anfang 2013 ab-
geschlossen hat, steht er nicht mehr
unter dem Druck, mit seinem klei-
nen Laden das Gehalt fiir die vorher
bei ihm beschaftigte Fleischermeis-
terin erwirtschaften zu missen. Eine
Kopie der Urkunde der Fleischer-
fachschule hat der 40-Jahrige hinter
dem Fleischtresen gut sichtbar an die
Wand gehangt.

Es waren Veterindre, die den aus der
Gegend von Ankara stammenden Va-
ter von zwei Kindern auf den Lehr-
gang, der vom ASM e. V. initiiert wur-
de, aufmerksam gemacht hatten. Zum
damaligen Zeitpunkt war Alici noch
als Angestellter in einem Laden tatig,

18

den er heute von seinem Geschaft
aus auf der gegenlberliegenden Stra-
Renseite sieht. ,,Und davor habe ich
drei Jahre im Lindenbazar gearbeitet.
Insgesamt war ich neun Jahre ange-
stellt.“ Seinem Traum, in dem Beruf
arbeiten zu kdnnen, den er in der Tur-
kei erlernt und den schon sein Vater
ausgelibt hat, stand das Meister-Zer-
tifikat im Weg. Alici: ,,Ich bin vor zwolf
Jahren durch Familienzusammenfiih-
rung nach Deutschland gekommen.
Meine Frau war damals schon lange in
Hamburg. Ich habe damals einen Feh-
ler gemacht, weil ich nicht zur Sprach-
schule gegangen bin.”

Obwohl sich Alici inzwischen prob-
lemlos in der Sprache seiner Wahl-
heimat ausdriicken kann, hatte er
eindeutig eine Vorliebe fiir den prak-
tischen Teil des Kurses. Verstandlich,
denn seine eigene Schulzeit war nach
der Grundschule und zwei Jahren auf
einer weiterfihrenden Schule be-



endet, das Lernen lag entsprechend
lange zurick. Praktisch fand Alici Ub-
rigens, dass ASM-Mitarbeiter ihn im-
mer dartber informiert haben, wenn
die Schulung ausfiel, zum Beispiel
wegen Ferien und Feiertagen. Und
hilfreich war fiir ihn ebenfalls, dass
ihm die Mitarbeiter auch bei der Be-

antragung des Bildungsgutscheines
geholfen haben. 1750 Euro Eigenan-
teil musste er dann noch dazuzahlen.
Fir Alict dennoch eine gute Investiti-
on: ,Jetzt habe ich keine Angst mehr
vor der Kontrolle durch das Amt, denn
ich kann sagen: ,Seht her, ich habe ein
Zertifikat!“
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»lch war von mir Gberzeugt”, erklart
Kenan Kaya seinen riskanten Weg
in die Selbststandigkeit. Bereits drei
Monate vor der Abschlussprifung
des Hackfleischlehrganges — und da-
mit noch nicht im Besitz einer Aus-
nahmegenehmigung — hatte Kaya ein
bestehendes Fleischergeschaft an der
Wilhelmsburger Fahrstralle ibernom-
men. Der damalige Noch-Inhaber war
anfangs vermutlich etwas skeptisch
und stellte ihm einige fachliche Fra-
gen. ,Der wollte wohl wissen, ob ich
als Nachfolger geeignet bin“, so der
Vater von zwei Toéchtern und zwei
Séhnen.

Obwohl es lange her ist, hat der
49-Jahrige alle wichtigen Daten seines
beruflichen Lebensweges sofort pa-
rat: ,Ich hatte am 28. April 2000 Ab-
schlussprifung und habe am 1. Mai
2000 meinen Laden eroffnet.” Wah-
rend sich die anderen Kursteilnehmer
schon Monate vorher ausschlieBlich
auf die schriftliche und praktische
Prifung vorbereitet haben, gestalte-
te Kaya mithilfe seiner Familie das an-
gemietete Geschaft um und bereitete
dessen Eroffnung vor. AuBerdem hat
er zu dem Zeitpunkt noch in Schichtar-
beit in einem Produktionsbetrieb fir
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Dichtungen Maschinen auf die jewei-
lige Produktlinie eingestellt. Trotz der
unglinstigen Rahmenbedingungen
konnte Kaya die Fortbildung erfolg-
reich abschlieRen und erinnert sich
gern an den Kurs zuriick: ,Ich moch-
te den theoretischen und den prakti-
schen Unterricht. Herr Latz ist ein gu-
ter Dozent — und ein guter Mensch.”

Bildung stellt fir den in Trabzon an
der tlrkischen Schwarzmeerkiste
geborenen Unternehmer ein hohes
Gut dar. Dabei stand ihm nach seiner
Ankunft in Hamburg am 20. August
1980 der Zugang zum deutschen Bil-
dungssystem zunéachst nicht unein-
geschrankt offen. ,Ich habe zuerst
ein Jahr Ausbildungsvorbereitung ge-
macht und dann eine Arbeitserlaubnis
erhalten. Aber ich konnte weder ei-
nen Ausbildungs- noch einen Arbeits-
platz finden®, erinnert er sich an die
harte Anfangszeit. Bei einem Obst-
und Gemiseladen in Ottensen erhielt
er schlieBlich auf seine Frage ,,Hast du
Arbeit?“ einen Job als Hilfsarbeiter.
Sechs Jahre hat Kaya, der in der Tur-
kei acht Jahre lang die Schule besucht
hatte, dort schlieflich gearbeitet —
und kam in der Zeit auch zum ersten
Mal beruflich mit der Ware Fleisch in



Berlihrung. Danach klappte es doch
noch mit einer soliden beruflichen
Qualifikation: Kaya wurde Facharbei-
ter, parallel zur Schichtarbeit und zur
Tatigkeit als zweiter Betriebsratsvor-
sitzender ackerte er mit Erfolg fir den
Facharbeiterbrief als Zerspanungsme-
chaniker.

Die Attitlide des Vaters hat auf die Kin-
der abgefarbt: Ein Sohn studiert Ma-
schinenbau, eine Tochter wartet auf
einen Studienplatz fir das Medizin-
studium. Beide haben dennoch den

Hackfleischlehrgang absolviert. Kaya
erklart den Grund: ,,Die beiden helfen
zur Urlaubszeit und vor Feiertagen
im Laden aus.” Im Alltag halten Kayas
Ehefrau und ein Angestellter den Be-
trieb am Laufen, der sich inzwischen
an der VeringstraBe in Wilhelmsburg
befindet. Fir Kaya war der Lehrgang,
den er von seinen Ersparnissen finan-
ziert hatte, schicksalhaft: ,Der Kurs
hat mir sehr weitergeholfen. Ich bin
dadurch Geschaftsmann geworden,
habe Geld verdient und meine Kinder
ernahrt. Ich bin gliicklich!”
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Erhan Erden ist die Begeisterung noch
anzumerken, als er Gber seine Teilnah-
me am Hackfleischlehrgang spricht:
,lch habe viel gelernt, zum Beispiel
Uber Erndhrung. Und auch, wie man
ein Lamm zerlegt und berechnet oder
woran man das Alter eines geschlach-
teten Tieres erkennt. Das ist sehr hilf-
reich.” Der in zweiter Ehe verheiratete
Vater von drei Téchtern hat den Lehr-
gang Anfang 2013 beendet. Obwohl
Erden, der 1980 im Osten der Tirkei
geboren wurde und mit einem Jahr
nach Deutschland kam, am Ende des
Kurses arbeitslos wurde, glaubt er,
dass seine Teilnahme ihm klare Vor-
teile bringt: ,Man will durch den Lehr-
gang ja seinen Horizont erweitern,
hofft, mehr Geld zu verdienen. Ich gu-
cke auch immer mal wieder in die Un-
terlagen rein.”

Das Lernen in der Fleischerschule
habe ihm grofRen SpaR gemacht, be-
sonders die Theorie. ,,Die Praxis kann-
te ich ja schon”, sagt Erden, der nach
seinem Hauptschulabschluss gleich
angefangen hatte, zu jobben. Als jun-
ger Vater verdiente er den Unterhalt
fir sich und seine Familie in den drei

22

Geschaften seines Bruders und zeit-
weise auch auBerhalb des Familien-
kreises als Barkeeper. ,Im Nachhinein
hat man gemerkt, dass Schule sehr
wichtig war. Es war gut flr mich, jetzt
wieder zu lernen.” Von den Dozenten
Thilo MaaRen und Norbert Latz ist der
33-Jdhrige begeistert: ,Die sind gut
auf uns eingegangen, haben immer
wieder gefragt, ob wir alles verstan-
den haben.”

Von der Fortbildung, die er mit Bil-
dungsgutscheinen und einem groRen
Eigenanteil finanziert hat, hatte Erden
schon vor langer Zeit von einem Nef-
fen erfahren, der an dem Kurs teilge-
nommen hatte. Doch damals war er
noch nicht interessiert, da er zu die-
ser Zeit beruflich nicht mit dem Le-
bensmittel Fleisch zu tun hatte. Spater
berichtete dann ein ASM-Mitarbeiter
von einem neuen Durchgang, und
diesmal war der Zeitpunkt fir ihn pas-
send. Obwohl sich sein Plan zerschla-
gen hat, eine Fleischtheke in einem
Lebensmittelmarkt in der Nahe sei-
nes Wohnortes am Osdorfer Born zu
pachten, ist Erden optimistisch: ,Mei-
ne Schwester hat BWL studiert und



wird sich jetzt mit einem Bistro in der
City-Stid selbststandig machen.” Das
soll schon sehr bald auch der neue Ar-
beitsplatz ihres Bruders werden. Sei-

ne im Kurs gewonnenen Kenntnisse
Uber Hygiene und Erndhrung wird er
also schon in naher Zukunft anwen-
den kdnnen.
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Bisher gab es finf Durchgdnge des
Lehrganges. Das erste Mal haben wir
die Fortbildung 2000 angeboten, es
folgten Durchgange in den Jahren
2002, 2009 und 2010; der vorerst letz-
te begann 2012 und endete 2013.

Der individuelle Nutzen einer Fortbil-
dung lasst sich nicht quantifizieren fir
eine Gruppe von Teilnehmern, die, ne-
ben einigen Analphabeten, fast aus-
nahmslos lber eine kurze schulische
Laufbahn verfiigen und sich nun nach
vielen Jahren zum ersten Mal wieder
einem strukturierten Lernprozess un-
terzogen haben. Um aber zu erfahren,
welchen Effekt die MaRnahme kon-
kret fir ihre Beschaftigungssituation
hatte, haben wir eine Telefonumfra-
ge bei den ehemaligen Lehrgangsteil-
nehmern vorgenommen und zwei
Durchgadnge genauer untersucht.

Insgesamt besuchten 160 Teilnehmer
die Lehrgdnge. Von ihnen haben 70 an
der Abschlussprifung teilgenommen,
die wiederum von 57 bestanden wur-
de. Diese Absolventen hatten somit
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die Voraussetzungen zur Eintragung
in die Handwerksrolle erfillt.

Mit insgesamt 68 Teilnehmern der
funf Lehrgange wurden Telefoninter-
views zu der MaRnahme gefiihrt. Flr
die Befragung haben wir im Vorwege
einen Leitfaden erstellt. Da fiir das In-
terview eine tirkischsprachige Kolle-
gin gewonnen werden konnte, hatten
die Angerufenen die Wahl, in welcher
Sprache sie befragt werden méchten.
Dies war auch wichtig, um Vertrauen
bei denjenigen aufzubauen, die bereits
vor langerer Zeit an dem Kursus teilge-
nommen hatten und beim Anruf nicht
sofort den Zusammenhang mit der
ASM herstellen konnten.

Wir haben uns fir die genauere Ana-
lyse die Teilnehmer des ersten sowie
des im Frihjahr 2013 abgeschlosse-



nen Lehrganges ausgesucht. Durch
die Interviews mit den Besuchern der
13 Jahre zurickliegenden MaRnahme
wollten wir Erkenntnisse Uber einen
etwaigen langerfristigen Arbeitsmark-
teffekt gewinnen. NaturgemaR gestal-
tete sich diese Umfrage schwieriger,
da nur alte, in der Mehrzahl nicht mehr
aktuelle Kontaktdaten vorlagen. In vie-
len Fallen war es nicht maoglich, die pri-
vate oder berufliche Adresse heraus-
zufinden. Das liegt nicht zuletzt daran,
dass die Lebensmittelbranche, aus der
die Teilnehmer sich rekrutierten, sehr
wandelbar ist — haufige Standortwech-
sel sind gang und gabe.

Um auszuwerten, inwiefern die An-
passungsqualifizierung ,Herstellung
und Verkauf von Hackfleisch im ei-
genen Betrieb” zur Selbststandigkeit
oder zu einem Angestelltenverhaltnis
von Migrantinnen und Migranten bei-
getragen hat, wurde mit Teilnehmern
aller Durchgénge telefonisch Kontakt
aufgenommen. Fiir die genauere Ana-
lyse wurden exemplarisch die Teilneh-
mer der Lehrgange 2012 und 2000
ausgewahlt.

Von den 22 Teilnehmern, die 2012 an
der QualifizierungsmaBnahme teil-
genommen hatten, konnten 13 (also

62 Prozent) erreicht werden. Von
diesen haben 93 Prozent den Lehr-
gang mit bestandener Prifung be-
endet. Sieben Prozent gaben an, den
Lehrgang wegen finanzieller Proble-
me abgebrochen zu haben. 15 Pro-
zent der Teilnehmer des Lehrganges
waren vor Beginn der MaRnahme
arbeitslos, alle anderen waren ange-
stellt oder selbststandig.

Die Frage, ob ihnen die Teilnahme am
Hackfleischseminar weitergeholfen
habe, wurde von 92 Prozent der Be-
fragten bejaht. Die Teilnehmer zogen
ein positives Reslimee auch in Bezug
auf ihre personliche Investition in die
Zertifizierung. Alle Befragten ant-
worteten auf die Frage, ob sie den
Lehrgang weiterempfehlen konnten,
mit Ja.
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Perspektive Kontrolle gemacht
problemlos

Schwieriger gestaltete sich die Auswertung des 2000er-Lehrganges, weil nur
noch 17 Prozent von den damals 42 Teilnehmern erreicht werden konnten.
Das lag zum Beispiel daran, dass eine Telefonnummer nicht stimmte, dass ein
Betrieb nicht mehr existierte oder dass der Inhaber, der damals teilgenommen
hatte, heute nicht mehr als solcher fungiert. Von den erreichten Teilnehmern
sagten 85 Prozent bei der telefonischen Befragung, dass ihnen der Lehrgang
beruflich weitergeholfen habe.
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2000 2012

Ja 95 % 100 %
Nein 5%
Ich habe mich selbststandig gemacht 50 % 30%

Der Lehrgang hat mir eine bessere

0, 0,
berufliche Perspektive ermoglicht 20% 30%

Ich bin jetzt angestellt 15% 15%

Ich kann das nicht genau begriinden 15% 10 %*

Ich habe keine Probleme mehr bei

)
behordlichen Kontrollen 15%

* Darunter auch ein Teilnehmer, der aus finanziellen Griinden abgebrochen und nicht an der Prifung
teilgenommen hat.

Vereinzelt riefen wir auch Absolventen der Lehrgiange 2002, 2009 und 2010
an. Die Grafik enthalt auch diese nicht reprasentativen Antworten der
Befragten zum Beschaftigungsstatus und zur eigenen Einschatzung der beruf-
lichen Chancen.
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Jahr

2010

2009

2002

2000

0% 20% 40 % 60 % 80 % 100 %

Ich bin immer noch arbeitslos
Ich rechne mit guten Perspektiven
Ich konnte einen sicheren Arbeitsplatz finden

Damit beurteilt die iberwiegende Mehrheit der Teilnehmer die MaRnahme po-
sitiv. Jedoch kann durch den langen Zeitraum von 2000 bis 2013, in dem die
flinf Lehrgange stattfanden, Uber den Verbleib vieler Teilnehmer nichts aus-
gesagt werden. Deutlich zuriickgegangen ist die Anzahl der Teilnehmer pro
Durchgang. Anfangs lag sie noch bei 42 Personen, im Jahr 2012 nur noch bei 22.
Diese Zahl wird jedoch der heterogenen Zusammensetzung der Gruppe sowie
den komplexen Herausforderungen bei der Durchfiihrung des Lehrganges we-
sentlich gerechter. Eine optimale GruppengroRe ware bei 15 Personen. Aller-
dings ist ein Lehrgang mit einer solchen Teilnehmeranzahl offensichtlich nicht
mehr finanzierbar.
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Die Anforderungen der Arbeitswelt
steigen und der Bedarf an qualifi-
ziertem Personal wachst. Wahrend
sich fur Wirtschaftsbetriebe die Su-
che nach Fachkraften zunehmend
schwierig gestaltet, steigt gleichzeitig
bei den Arbeitsagenturen und Job-
centern die Zahl der Menschen, die
ohne Berufsabschluss keine Beschaf-
tigung finden. Laut Datenreport des
Bundesinstituts fiir Berufsbildung
2012 sind mehr als 2.2 Millionen jun-
ge Erwachsene im Alter zwischen 20
und 34 Jahren ohne beruflichen Ab-
schluss. Durch diese Fakten gewinnt
die Qualifizierung gering qualifizierter
Beschaftigter fur die Unternehmen an
Bedeutung. Diese kann nur gelingen,
wenn zielgruppenspezifische Ansatze
entwickelt werden. Der von uns hier
beschriebene Lehrgang stellt ein Bei-
spiel guter Praxis dar.

Fir MaBnahmen der beruflichen Wei-
terbildung lassen sich je nach Dauer
der Weiterbildung unterschiedlich
stark ausgepragte Effekte feststellen.
Wahrend Arbeitslose an einer gefor-
derten MalRnahme der beruflichen
Weiterbildung teilnehmen, sinkt die
Wabhrscheinlichkeit zur Aufnahme ei-
ner ungeférderten Beschaftigung im

Vergleich zu Personen, die weiterhin
arbeitslos sind. Das ,Institut far Ar-
beitsmarkt- und Berufsforschung”
(IAB) stellte 2012 fest, dass bei Wei-
terbildungsmaBnahmen von kurzer
Dauer (bis zu sechs Monate) die Wahr-
scheinlichkeit zur Arbeitsaufnahme
weniger stark sinkt (Absenkung Man-
ner:36,8%; Absenkung Frauen: 12,8 %)
als bei langer andauernden Mafnah-
men (Absenkung Manner: 82,2 %;
Absenkung Frauen: 81,5 %). Nach Be-
endigung einer geférderten Weiterbil-
dung steigt die Chance zur Aufnahme
einer ungeférderten Beschaftigung
jedoch deutlich. Bei Weiterbildungen,
die kirzer als sechs Monate dauern,
ist die Wahrscheinlichkeit zum Uber-
gang in ungeforderte Erwerbstatig-
keit bei Mannern um 55,3 % und bei
Frauen um 40,2 % hoéher als bei Perso-
nen, die keine MaRnahme absolviert
haben.

Seit Beginn der 1990er Jahre besta-
tigen Studien die Uberwiegend po-
sitiven Beschaftigungseffekte fir
die Teilnahme an Malnahmen der
beruflichen Weiterbildung fir alle
untersuchten Gruppen. Zentrale Er-
gebnisse der Hartz-Evaluation zur be-
ruflichen Weiterbildung waren:
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Nicht selten kommt es mitt-
lerweile vor, dass geplante
BildungsmaRnahmen wegen
fehlender Teilnehmer nicht zu
Stande kommen.

Altere und Langzeitarbeitslose
erhalten nun weit seltener die
Moglichkeit zur Weiterbildung als
vor der Reform.

Insbesondere kleine Bildungstrager
sind von der Reduzierung der
WeiterbildungsmaRnahmen
betroffen.

Mit der Qualitat der
BildungsmaRnahmen zeigen sich
die Teilnehmer zufrieden.
Mitarbeiter der Arbeitsagenturen
sehen durch den Kostendruck
einen Qualitatsverlust.

Mit der Ausgabe der
Bildungsgutscheine ist ein hoher
Verwaltungsaufwand verbunden.

Auswertungen des IAB zeigen fir das
Jahr 2005, dass eher Besserqualifizier-
te mit Bildungsgutscheinen geférdert
werden.

Es lasst sich darlber hinaus feststel-
len, dass einige Personengruppen
mit der Wahl des Bildungstragers
und der WeiterbildungsmalRnahme
Uberfordert sind, da sie die Auswahl
nach Ausgabe des Bildungsgutscheins
selbststandig treffen missen. Perso-
nen ohne Schul- oder Berufsabschluss
erhielten den Bildungsgutschein nicht
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nur seltener, sie I6sten ihn auch sel-
tener ein. Nehmen Geringqualifizierte
jedoch an einer MaRnahme der beruf-
lichen Weiterbildung teil, profitieren
sie hinsichtlich ihrer beruflichen Sta-
tusmobilitat. Thnen eroffnet sich der
berufsfachliche Arbeitsmarkt. Dieser
bietet hinsichtlich der Chancen auf
dauerhafte Arbeitsmarktintegration
ein hoheres MaR an Sicherheit als der
Arbeitsmarkt fiir an- und ungelernte
Arbeitskrafte.

Angesichts der oben aufgefiihrten Er-
kenntnisse kommt den unterstitzen-
den Leistungen der Migrantenorgani-
sation ASM e.V. bei der Vorbereitung
des Curriculums fiir den Lehrgang,
bei Zertifizierung der MalRnahme, in
der Kooperation mit Partnern, bei der
migrationssensiblen Begleitung der
Teilnehmerinnen und Teilnehmer so-
wie in der Zusammenarbeit mit Rege-
linstitutionen des Arbeitsmarktes eine
wesentliche Rolle bei der erfolgrei-
chen Durchfiihrung der Lehrgédnge zu.



Da die Schulzeit bzw. das Lernen in
organisierter Form bei den meisten
Teilnehmern weit zurtick liegt und
viele von ihnen lber geringe Deutsch-
kenntnisse verfigen, bot die ASM
im Rahmen zweier Lehrgdnge an
den Wochenenden berufsbezogene
Deutschseminare an.

Die Bezeichnung ,Berufsbezogenes
Deutsch” bezieht sich auf sprachliche
Anforderungen im Berufsleben oder
in Vorbereitung darauf. Dabei geht es
vor allem um mindliche und schriftli-
che Kommunikation, die mit einer be-
stimmten Arbeitstatigkeit einhergeht.
Erst in zweiter Hinsicht geht es um
Fachworter und Grammatik. Der be-
rufsbezogene Deutschunterricht greift
verschiedene kommunikative Anfor-
derungen des Arbeitslebens auf. In
diesem Falle gehérten dazu kommuni-
kative Situationen aus dem Alltag des
Fleischerhandwerks ebenso wie Tele-
fongesprache fiihren, Sicherheitsvor-
schriften lesen und Hygienevorschrif-
ten verstehen und anwenden kénnen.

In den Seminareinheiten wurden je
nach Bedarf der Teilnehmer in Ab-
sprache mit den Dozenten zusatzliche
Lernschritte und Nachhilfeschleifen

eingefuhrt. Kommunikative Situatio-
nen am Arbeitsplatz wurden ebenso
eingelbt wie bestimmte Fachtermini.
Dieser Teil des Lehrganges ist ausbau-
fahig. Die berufsbezogenen Deutsch-
angebote wurden bereits sehr praxis-
orientiert gestaltet. Jedoch kann eine
Sprachbedarfserhebung am Arbeits-
platz, auf deren Basis Unterrichtsma-
terial entwickelt werden kann und
sprachliche Handlungen am Arbeits-
platz in den Unterricht aufgenommen
werden, die Qualitat des gesamten
Lehrgangs steigern.

Dazu bedarf es jedoch entsprechen-
der Ressourcen. Die Vorteile liegen
auf der Hand: Die Teilnehmer kénnen
in der Regel vor allem auf ihre Praxis-
erfahrung und auf Kenntnisse des Ar-
beitslebens zurickgreifen. Durch ein
den Lehrgang begleitendes berufs-
bezogenes Deutschangebot kann der
Lernerfolg der Teilnehmer gesteigert
werden. Das Bestehen der Priifun-
gen wiirde ihnen erleichtert werden.
Nicht zuletzt kommt eine verbesser-
te kommunikative Kompetenz in der
deutschen Sprache auch den Kundin-
nen und Kunden zugute.
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Mehr Erwachsene mit Migrationshin-
tergrund in den Hamburger Arbeits-
markt zu integrieren, das ist das Ziel
des IQ Netzwerkes Hamburg — NOBI.
Acht Partner haben sich unter dem
Dach von NOBI zusammengeschlos-
sen, um dort aktiv zu werden, wo sich
Handlungsbedarf abzeichnet.

Anerkennen und qualifizieren

NOBI informiert zugewanderte Fach-
krafte und Arbeitgeber lber Mog-
lichkeiten des Bundes- und des Lan-
desanerkennungsgesetzes, vernetzt
verschiedene Angebote zur Anerken-
nungsberatung und entwickelt neue
Verfahren zur Anerkennung im Hand-
werksbereich. Mitunter missen sich
Zugewanderte nach einer beruflichen
Anerkennung noch weiter qualifizie-
ren, damit die ausléandische Qualifika-
tion der entsprechenden deutschen
gleichgestellt wird. Solche Anpas-
sungsqualifizierungen bietet NOBI fur
Handwerksberufe an und entwickelt
neue Angebote flir Gesundheits- und
Krankenpfleger und fiir Ingenieure.

Umdenken und vernetzen

NOBI hat nicht nur konkrete Angebote
flr Erwachsene mit Migrationshinter-
grund, sondern arbeitet auch daran,
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die strukturellen Bedingungen zur be-
ruflichen Integration nachhaltig zu ver-
bessern. Damit Migranten beispiels-
weise besseren Zugang zu Angeboten
erhalten, informiert das Netzwerk Or-
ganisatoren von Stadtteilprojekten
und andere Akteure der Integrations-
arbeit, die muslimische Community in
Hamburg, afrikanische Kirchen sowie
verschiedene ethnische Gruppen. Ge-
meinsam mit diesen Partnern mochte
NOBI Uber die Bedeutung von Berufs-
abschliissen und Qualifizierungen auf-
klaren. Und um die Willkommenskul-
tur an der Hochschule zu starken und
Studierende aus anderen Landern zu
gewinnen, werden Studierende und
Lehrende gleichermaRen angespro-
chen und geeignete MaRBnahmen kon-
zipiert. Die genannten Beispiele zei-
gen, wie mit Institutionen, Behorden
und weiteren Partnern der beruflichen
Integration Kooperationen aufgebaut
werden und Vernetzung gefordert
wird. Ergdnzend bietet NOBI seinen
Partnern interkulturelle Qualifizierun-
gen an, insbesondere den Agenturen
fir Arbeit und den Jobcentern team.
arbeit.hamburg.

Gemeinsam und vorurteilsfrei
Ein weiterer Schwerpunkt der Arbeit



von NOBI in Hamburg zielt darauf ab,
nicht nur far, sondern vor allem mit
Migrantinnen und Migranten an der
Verbesserung der beruflichen Integra-
tion zu arbeiten — etwa mit Migranten-
organisationen, die Partner von NOBI
sind. Zu den Aufgaben des Landes-

netzwerkes gehoren Unterstiitzungs-
leistungen fir die Zielgruppe und Pro-
fessionalisierungsmoglichkeiten  far
Vereine, die Angebote fiir Zuwanderer
bereithalten. SchlieBlich spielt auch
die Antidiskriminierungsarbeit eine
wichtige Rolle.

Arbeitsgemeinschaft selbststandiger Migranten e. V.

basis & woge e. V.

Bildungs- und Beratungskarawane e. V.
Handwerkskammer Hamburg
Interkulturelle Bildung Hamburg e. V.
passage gGmbH

Universitadtsklinikum Hamburg-Eppendorf

NOBI ist Teil des bundesweiten Forderprogramms ,Integration durch
Qualifizierung (1Q)“, das vom Bundesministerium fir Arbeit und Soziales,
vom Bundesministerium fiir Bildung und Forschung und von der
Bundesagentur fur Arbeit gefordert wird.
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