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VON CHRISTINA BENTS

it Kartoffelschélen fangt es
an. Zwei Netze, vier Frau-
en und los gehts. Aber halt

— das Wichtigste zuerst: Hinde wa-
schen, machen alle, die gleich mitden
Lebensmitteln arbeiten. Auf einem
langen Tisch sind zehn Kisten, vier
Korbe und drei Kartons mit Apfeln,
Zwiebeln, Mais, Salat, Mohren, Ba-
nanen, Rhabarber, gelben Zucchini,
Kresse und vielem mehr gefiillt. Und
das ist noch nicht alles: Die Kiihl-
schranke des Biirgerhauses Liixem,
wo das ,Essen fiir alle“ dieses Mal
stattfindet, sind bis oben hin voll, mit
geschilter Ananas, Kdse, Margarine,
Joghurt, roter Griitze und anderem.

Welche Lebensmittel in Supermark-
ten nicht mehr verkauft werden Die
gesamten Lebensmittel hat Silke Weil3
amVormittag bei verschiedenen Ein-
kaufsmarkten eingesammelt. Sie ist
seit vielen Jahren als ,,Foodsharerin“
— also Lebensmittelretterin — unter-
wegs (der Volksfreund berichtete).
Die Mirkte stellen raus, was sie selbst
nicht mehr verkaufen kénnen, weil
die Ware nicht mehr topfrisch ist,
kleine Macken hat oder das Verfalls-
datum fast erreicht ist.

30 Menschen, die sich schon freu-
en, zusammen zu kochen, sind ins
Biirgerhaus nach Liixem gekom-
men. Und die ,,Schnippeler” wollen
beschiftigt sein. Schiisseln, Schél-
messer, Brettchen hat Silke Weild mit-
gebrachtund es gibt die erste Ansage.
,Das, was tatsidchlich nicht mehr ess-
bar ist, kommt in eine Plastikschiis-
sel und kann fiir Hasen oder Hithner
nachher mitgenommen werden.

Dann wird eingeteilt, wer Kartof-
feln schalt, Tomaten schneidet, Salat

Der griine Spargel ist reif fiir den

Beim gemeinsamen Putzen des Gemiises
entstehen Gesprache und eine gemiitliche

Atmosphdre.
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Silke Weild serviert
JEssen fur alle®

putzt, den Spargel schilt. Dabei tun
sich Fragen auf. ,Wie groR sollen die
Stiicke sein, in welche Richtung soll
geschnitten werden?“ Silke Weil3 ist
gefiihlt tiberall. Sie stellt die Kartof-
feln auf und Milch fiir den Pudding,
beantwortet Fragen und sieht auf
den ersten Blick, wer noch was tun
mochte oder wo was verbessert wer-
denkann. DasWasser kann schon ge-
sprudelt und die Teller und Besteck
vorbereitet werden.

Auf dem Mentiplan, den sich Silke
Weil schon bei der Sichtung der Le-
bensmittel tiberlegt hat, steht Kartof-
felptiree, griilner Spargel mit Tomaten
und Parmesan, Weifkohlgemiise, ein
Nudel-Gemiise-Auflauf, ein Toma-
ten- und ein Blattsalat. Zum siiflen
Schluss gibt es Vanillepudding, rote
Griitze und Ananas. Kénnte es auch
in einem Restaurant oder einer guten
Kantine geben.

Anden Tischen sitzen Gruppenvon
drei bis vier Menschen zusammen,
die verschiedene Gemiise und Salat
putzen und schneiden. Dabei unter-
halten sie sich dartiber, wie unglaub-
lich es sei, wie viele Lebensmittel, die
man noch essen kdnnte, weggewor-
fen wiirden. Es gibt aber auch andere
Themen: was man sonst kocht, was
die Familie mag und welche Geréte
man zu Hause nutzt.

Essen fiir alle: Wie der Dorfverein auf
die Idee kam Das gefillt den Frauen

italienischen Krautern zu einem leckeren Gericht wird.

Silke Weil} rettet Lebensmittel, seit
es die ,Foodsharer” gibt, und
organisiert auch ,Essen fuir alle*. Wir
waren dabei, wie sie in Wittlich ein
Drei-Gange-Menu aus Resten
Jfur die Tonne“ kocht.

vom Dorfverein Wittlich-Liixem. Sie
hatten vor Kurzem eine Ideenborse,
bei der sich jeder einbringen konnte.
Besonders oft ist als Gemeinschafts-
aktion gemeinsames Kochen genannt
worden. Eine Neu-Liixemerin, die
Kontakte zu Silke Weilk, den Food-
sharern und ,,Essen fiir alle“ hat, be-
richtete davon und der Vorstand des
Dorfvereins fand die Idee gut. Sie
kiimmerten sich um die Raumlichkei-
tenund dieWerbung-die, da40 Leute
gekommen sind, gutfunktionierthat.

Jeden Monat gibt es eine Aktion im
Ortsteil, die dem Zusammenhalt die-
nen soll. Dokumentiert wird das im
»Liixemer Plittchi“, das jeden Monat
erscheint. Auch die Vorstandsfrauen,
Maria Schiffer, Anne Praeder und Hei-
di Schifer, sind erstaunt, wie viele Le-
bensmittel bei einer Sammlungnurin
Wittlich zusammenkommen: ,,Davon
wiirden sogar mehr als 80 Leute satt
werden.“
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Diese Leben

smittel wurden an einem Vormittag in Wittlich bei verschiedenen
Laden und Supermarkten eingesammelt.

In der Kiiche ist die Temperatur
inzwischen gestiegen, genauso wie
das Arbeitstempo. Zusitzlich zum
vorhandenen groBen Ofen und den
Herdplatten hat Silke Weil weitere
Pfannen, eine Elektrobratpfanne von
rund 40 Zentimetern Durchmesser,
einen Mixer und einen Stabmixer
mitgebracht.

Sie gibt genaue Anweisungen,
der Lauch muss noch geschnitten
werden, die Paprika zu den Zucchi-
ni, die Zwiebeln bitte wiirfeln. Nach
einer guten halben Stunde sind die
Kartoffeln schon gar und der Pudding
fertig. ,Sagt mir einer um 17.15 Uhr
Bescheid, dann stelle ich den Auflauf
rein“, bittet die Kochin. Einer der Hel-
fer stellt gleich den Wecker auf dem
Handy. Am Herd selbst steht nur Silke
Weil3, das wiirde sonst chaotisch und
vielleicht auch gefdhrlich.

Inzwischen sind sieben Helfer in
der gerdumigen Kiiche, sie reichen

Zutaten an, raumen hinter Silke Weif3
auf, fangen an zu spiilen oder sind auf
der Suche nach Glasern. , Hier kommt
noch Salat, wohin?“, fragt eine der
Schnipplerinnen. Silke Weil3: ,,Guckt
gerade, wo noch Platz ist, und ich
brauche Paprika und Zwiebeln zum
Anbraten fiir den Nudelauflauf.

Esriechtschon herrlich nach ange-
bratenem Knoblauch, Zwiebeln und
Champions, die in der Pfanne lang-
sam Farbe kriegen. Eine Dame meint:
,Lasst mich mal dahin, wo es so lecker
riecht.“ Der griine Spargel kommt
jetzt mit den Tomaten und italieni-
schen Krautern in die Auflaufform.
,Oh, wie toll sieht das schon aus“,
entfihrt es spontan einer Mitkochin.

DerWeillkohl ist ebenfalls auf dem
Herd, die Nudeln kochen, die ersten
haben keine Arbeit mehr und fragen,
was sie jetzt machen sollen. ,Unter-
haltet die Leute und machtdieTische
sauber*, lautet die klare Ansage von
Silke Weil3, wihrend sie dem Toma-
tensalat eine Prise Zucker gonnt.
Einige Handgriffe sind aber noch zu
erledigen. Scheibenkdse und Moz-
zarellascheiben fiir {iber die Nudeln
werden noch gebraucht.

Foodsharer nehmen der .Tafel” kein
Essen weg ,Achtung, ich brauche
Platz zum Abschiitten, ruft Silke
Weil3, deren Brille beim Kochen mehr-
fach beschldgt, wihrend sich eine
Gruppe Helfer den Geschirrwagen

Silke Weil kiimmert sich um das Kartoffelpiiree, eine Mitkdchin packt kraftig

packt und sich dabei dariiber unter-
hailt, dass sie Probleme damit hitten,
sich vom Foodsharing Lebensmittel
mitzunehmen:,,Uns gehtesja gutund
ichdenke, es gibt Menschen, denen es
mehr helfen wiirde. Ich wollte nichts
wegnehmen*, sagt einer der wenigen
Mainner, die bei, Essen fiir alle“ dabei
sind. Kann man nachvollziehen, aber
die Foodsharer nehmen beispielswei-
se der ,Tafel“ nichts weg, sondern
gehen dann einsammeln, wenn die
»Tafel“ nicht geht.

Der Auflaufist inzwischen im Ofen
und es kann kurz durchgeatmet wer-
den. Umkurzvor 17.30 Uhr verlassen
die Salate und die Rohkostteller die
Kiiche. Nicht, bevor die Rander der
Schiisseln sauber abgewischt sind,
darauflegt die Chefin wert. Einer kann
jetztnoch mitdem Handmixer durch
das Piiree, hektisch werden die Nach-
tisch-Schiisselchen gesucht, und
»denkt an Untersetzer fiir die Topfe“,
ruft Silke Weils, wihrend sie sich um
den Weilkohl kiimmert.

Nach weiteren rund zehn Minuten
ist alles fertig. Hei und lecker steht
das Menti auf den Tischen im Biirger-
haus und Silke Weil§ bleibt nur noch
zu sagen: ,Es ist angerichtet.“ Die
Helfer und einige andere Biirger aus
Liixem nehmen am ,Essen fiir alle“
teil. Mehr als 40 Menschen essen mit.

Silke Weil3 geht als eine der Letz-
ten ans Buffet. Vorher wischt sie in
Ruhe alleine die Arbeitsflichen ab.
Abschliellend erklart sie: ,Mir ist es
einfach wichtig, zu zeigen, dass man
nicht gleich alles wegwerfen muss.
Viel Leckeres kann noch aus dem ent-
stehen, was eigentlich fiir die Tonne
gedacht war.“
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