
Erfolgreiche Schutzmaßnahmen
Von Birgit Sprogies

Riedenburg – Die Corona-Pan-
demie hat das Arbeitsleben in
jeder Branche grundlegend
verändert. Auch in der Werk-
stätte für Menschen mit Behin-
derung in Riedenburg mussten
die Arbeitsabläufe in der Mon-
tage und in der Großküche an
die strengen Abstands- und
Hygieneregeln angepasst wer-
den – mit Erfolg.

Außer in den fünf Wochen
des ersten Lockdowns ab dem
18. März 2020 und im zweiten
Lockdown rund um Weihnach-
ten konnte dort die Arbeit fast
normal weiterlaufen. Und auch
von ernsthaften Erkrankungen
ist der Standort der KJF Werk-
stätten gemeinnützige GmbH
in Riedenburg seit Pandemie-
Beginn verschont geblieben.
Bei einem Rundgang durch die
Werkstätte schildern Zweig-
stellenleiter Ludwig Maier, Ing-
rid Schultes und Christian
Meyer, Gruppenleiter Küche,
wie dort vor mehr als einem
Jahr plötzlich alles anders ge-
worden ist – und welche gut
funktionierenden Routinen
mittlerweile entstanden sind.

Die Einrichtung der Katholi-
schen Jugendfürsorge der Diö-
zese Regensburg ist seit 2009
eine Außenstelle der Straubin-
ger Werkstätten St. Josef, deren
Leiterin Ingrid Schultes ist. Die
Großküche beliefert die eige-
nen Standorte in Offenstetten
und Regensburg sowie andere
Kunden an Werktagen mit Mit-
tagessen. Zurzeit bereiten die
13 Mitarbeiterinnen und Mit-
arbeiter dort 500 bis 550 Menüs
am Tag zu, vor Beginn der Co-
rona-Pandemie waren es meist
750.

„Um rund ein Drittel“ ist die
Zahl der Portionen reduziert,
wie Christian Meyer, der Grup-
penleiter für die Küche, erklärt.
Die Schulen und Kindergärten
bräuchten jetzt nicht so viele
Mahlzeiten wie üblich. Der
größte Abnehmer der Großkü-
che ist das Pater-Rupert-Ma-
yer-Zentrum in Regensburg.
Bis zu 300 schwerbehinderte
Kinder, die dort leben, bekom-
men ihr Essen aus Riedenburg.
Meyer, der Koch Markus Fors-
ter und ihre Mitarbeiter haben
aber immer noch viel zu tun.
Wenn an einem Tag Kartoffeln
auf die Teller kommen, müssen
rund 300 Kilogramm geschält
werden. Zumindest muss jede
Kartoffel einzeln in die Hand

Riedenburger KJF-Werkstätte für Menschen mit Behinderung von Corona weitgehend verschont

genommen werden, auch
wenn es in der Küche eine
Schälmaschine gibt, die die
Vorarbeit leistet.

An dem Tag des Rundgangs
in der Riedenburger Werkstätte
entstehen allerdings mit Käse
gratinierte Gemüsespätzle mit
Käsesoße. Große Mengen Zuc-
chini müssen dafür in winzige
Würfel geschnitten werden,
was Christian Meyer in der
blitzblanken Küche demonst-
riert. Wer das Fleischgericht ge-
wählt hat, bekommt einen
Schweinebraten mit Knödel
und Weißkrautsalat. Sellerie-
suppe und Honigmelone run-
den die Menüs ab.

Das Essen bietet etwas für je-
den Geschmack, doch auch die
Arbeitsplätze sind genau auf
die Möglichkeiten des einzel-

nen zugeschnitten. „Die Arbeit
in der Küche ist vielseitig, aber
auch körperlich anstrengend“,
sagt Meyer. Das lange Stehen
während eines Acht-Stunden-
Tages sei gleich nach dem Ende
der Schulzeit für die meisten
ein Problem. In der Montage
gibt es dagegen die Möglich-
keit, einfache Tätigkeiten im
Sitzen auszuüben. Dort entste-
hen Bestandteile von Klimaan-
lagen. Die jetzt unverzichtba-
ren Infektionsschutzwände an
jedem Arbeitsplatz sind in
einer der anderen KJF-Werk-
stätten produziert worden.

36 Menschen mit Behinde-
rung haben in Riedenburg
einen Platz in der Montagehal-
le, 13 arbeiten in der Großkü-
che, zwei befassen sich mit
Hauswirtschaft. Die geltenden

Bildungsrahmenpläne sehen
für sie auch theoretischen
Unterricht vor. Dabei werden
unter anderem Themen wie
Mülltrennung und Arbeitssi-
cherheit vermittelt, wie Ingrid
Schultes und Ludwig Maier er-
läutern.

Die Mitarbeiter, die im Ca-
brini-Haus in Offenstetten, in
den Riedenburger KJF-Einrich-
tungen oder bei ihrer Familie
leben, haben zum Teil aber
auch Arbeitsplätze bei Firmen
in der Region gefunden – was
das Hauptziel der Ausbildung
ist. Zwei Frauen sind beim Her-
media-Verlag in Riedenburg
tätig, drei Arbeitsplätze bietet
die Brauerei Kuchlbauer in
Abensberg und bei der Firma
Mahle in Neustadt sind sogar
28 Beschäftigte und zwei Grup-

penleiter im Einsatz – wegen
der Infektionsgefahr nur noch
in einer Schicht, wie Ludwig
Maier sagt. Diese große Außen-
arbeitsgruppe besteht schon
seit dem Jahr 2012, im kom-
menden Jahr gäbe es also
Grund zu feiern. Damit jeder
den für ihn passenden Platz fin-
den kann, sind auch Praktika
möglich.

Wie wichtig die Beschäfti-
gung für alle ist, zeigte sich im
ersten Lockdown im März
2020. Die Verantwortlichen be-
richten von vielen Anrufern,
die fragten, wann sie denn end-
lich wieder zur Arbeit kommen
könnten. „Es war ihnen einfach
langweilig zu Hause“, sagt
Christian Meyer. Doch auch
die Eltern hätten sich in dieser
Zeit oft überfordert gefühlt, wie
Ingrid Schultes erfahren hat.
Die Essenszubereitung für die
Kunden übernahm in diesen
fünf Wochen das Personal der
Einrichtung.

Seit dem Ausbruch der Coro-
na-Pandemie wurden in der
Küche die bisher schon stren-
gen Hygienemaßnahmen noch
verschärft, die Abstände bei
der Arbeit vergrößert und klei-
nere Gruppen gebildet. Es wird
überall regelmäßig gelüftet
und gegessen wird jetzt in drei
Schichten. Wer Erkältungs-
symptome zeigt, muss zu Hau-
se bleiben. Auch alle Veranstal-
tungen und Feste – vom Patro-
zinium bis zur Weihnachtsfeier
– wurden natürlich abgesagt.
Die Nachrichten über die
schnelle Ausbreitung der
Krankheit hätten bei allen
Angst und Unsicherheit er-
zeugt, wie ihre Ansprechpart-
ner im Betrieb spürten.

Dass inzwischen der Groß-
teil der Mitarbeiter der Werk-
stätte vollständig geimpft ist
und regelmäßig getestet wird,
freut Ingrid Schultes und ihre
Kollegen. Sie sind erleichtert,
dass der Riedenburger Stand-
ort fast nur von Quarantäne-
Fällen betroffen war.

Dass überall kleinere Grup-
pen gebildet werden mussten,
um die Kontakte leichter fest-
stellen zu können, trübt die
Freude aber doch. Egal, ob
beim Essen oder beim Arbei-
ten, viele vermissen die Begeg-
nungen mit Freunden, die sie
jetzt schon lange nicht mehr
getroffen haben. Und sicher
hoffen alle, dass es bald wieder
Gelegenheiten zum gemeinsa-
men Feiern gibt. DK

Wegen der Pandemie hat
sich in der Werkstätte viel
geändert: In der Montage-
halle sind die Arbeitsplätze
durch Infektionsschutz-
wände getrennt. In der
Großküche bereitet Grup-
penleiter Christian Meyer
gerade Zucchiniwürfel vor,
die zu Gemüsespätzle wei-
terverarbeitet werden. Weil
viele der Mitarbeiter nicht
fotografiert werden dürfen,
ist nur er auf dem Bild zu
sehen. Fotos: Sprogies


