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Silke Weiß serviert
„Essen für alle“

VONCHRISTINABENTS

Mit Kartoffelschälen fängt es
an. Zwei Netze, vier Frau-
en und los gehts. Aber halt

– das Wichtigste zuerst: Hände wa-
schen,machenalle,diegleichmitden
Lebensmitteln arbeiten. Auf einem
langen Tisch sind zehn Kisten, vier
Körbe und drei Kartons mit Äpfeln,
Zwiebeln, Mais, Salat, Möhren, Ba-
nanen, Rhabarber, gelben Zucchini,
Kresse und vielemmehr gefüllt. Und
das ist noch nicht alles: Die Kühl-
schränke des Bürgerhauses Lüxem,
wo das „Essen für alle“ dieses Mal
stattfindet, sindbisobenhinvoll,mit
geschälter Ananas, Käse, Margarine,
Joghurt, roter Grütze und anderem.

Welche Lebensmittel in Supermärk-
ten nicht mehr verkauft werdenDie
gesamtenLebensmittelhatSilkeWeiß
amVormittagbeiverschiedenenEin-
kaufsmärkten eingesammelt. Sie ist
seit vielen Jahren als „Foodsharerin“
– also Lebensmittelretterin – unter-
wegs (der Volksfreund berichtete).
DieMärktestellenraus,wassieselbst
nicht mehr verkaufen können, weil
die Ware nicht mehr topfrisch ist,
kleine Macken hat oder das Verfalls-
datum fast erreicht ist.
30Menschen, die sich schon freu-

en, zusammen zu kochen, sind ins
Bürgerhaus nach Lüxem gekom-
men. Und die „Schnippeler“ wollen
beschäftigt sein. Schüsseln, Schäl-
messer,BrettchenhatSilkeWeißmit-
gebrachtundesgibtdieersteAnsage.
„Das,wastatsächlichnichtmehress-
bar ist, kommt in eine Plastikschüs-
sel und kann fürHasen oderHühner
nachhermitgenommenwerden.“
Dann wird eingeteilt, wer Kartof-

feln schält, Tomaten schneidet, Salat

putzt, den Spargel schält. Dabei tun
sich Fragen auf. „Wie groß sollen die
Stücke sein, in welche Richtung soll
geschnitten werden?“ Silke Weiß ist
gefühlt überall. Sie stellt die Kartof-
feln auf und Milch für den Pudding,
beantwortet Fragen und sieht auf
den ersten Blick, wer noch was tun
möchte oderwowas verbessert wer-
denkann.DasWasserkannschonge-
sprudelt und die Teller und Besteck
vorbereitet werden.
Auf demMenüplan, den sich Silke

Weiß schon bei der Sichtung der Le-
bensmittelüberlegthat, stehtKartof-
felpüree,grünerSpargelmitTomaten
undParmesan,Weißkohlgemüse,ein
Nudel-Gemüse-Auflauf, ein Toma-
ten- und ein Blattsalat. Zum süßen
Schluss gibt es Vanillepudding, rote
Grütze und Ananas. Könnte es auch
ineinemRestaurantodereinerguten
Kantine geben.
AndenTischensitzenGruppenvon

drei bis vier Menschen zusammen,
die verschiedene Gemüse und Salat
putzen und schneiden. Dabei unter-
halten sie sichdarüber,wieunglaub-
liches sei,wievieleLebensmittel, die
man noch essen könnte, weggewor-
fenwürden.Esgibtaberauchandere
Themen: was man sonst kocht, was
die Familie mag und welche Geräte
man zuHause nutzt.

Essenfüralle:WiederDorfvereinauf
die Idee kamDas gefällt den Frauen

vom DorfvereinWittlich-Lüxem. Sie
hatten vor Kurzem eine Ideenbörse,
bei der sich jeder einbringenkonnte.
Besonders oft ist als Gemeinschafts-
aktiongemeinsamesKochengenannt
worden. Eine Neu-Lüxemerin, die
Kontakte zu Silke Weiß, den Food-
sharern und „Essen für alle“ hat, be-
richtete davon und derVorstand des
Dorfvereins fand die Idee gut. Sie
kümmertensichumdieRäumlichkei-
tenunddieWerbung–die,da40Leute
gekommensind,gut funktionierthat.
JedenMonatgibteseineAktion im

Ortsteil,diedemZusammenhaltdie-
nen soll. Dokumentiert wird das im
„LüxemerPlättchi“,das jedenMonat
erscheint. AuchdieVorstandsfrauen,
MariaSchiffer,AnnePraederundHei-
diSchäfer,sinderstaunt,wievieleLe-
bensmittelbeieinerSammlungnurin
Wittlichzusammenkommen:„Davon
würden sogar mehr als 80 Leute satt
werden.“

In der Küche ist die Temperatur
inzwischen gestiegen, genauso wie
das Arbeitstempo. Zusätzlich zum
vorhandenen großen Ofen und den
Herdplatten hat Silke Weiß weitere
Pfannen,eineElektrobratpfannevon
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 würfeln. Nach
einer guten halben Stunde sind die
KartoffelnschongarundderPudding
fertig. „Sagt mir einer um 17.15 Uhr
Bescheid, dann stelle ichdenAuflauf
rein“,bittetdieKöchin.EinerderHel-
fer stellt gleich denWecker auf dem
Handy.AmHerdselbststehtnurSilke
Weiß,daswürdesonstchaotischund
vielleicht auch gefährlich.
Inzwischen sind sieben Helfer in

der geräumigen Küche, sie reichen

Zutatenan,räumenhinterSilkeWeiß
auf, fangenanzuspülenodersindauf
derSuchenachGläsern.„Hierkommt
noch Salat, wohin?“, fragt eine der
Schnipplerinnen. SilkeWeiß: „Guckt
gerade, wo noch Platz ist, und ich
brauche Paprika und Zwiebeln zum
Anbraten für denNudelauflauf.“
Esriechtschonherrlichnachange-

bratenem Knoblauch, Zwiebeln und
Champions, die in der Pfanne lang-
samFarbekriegen.EineDamemeint:
„Lasstmichmaldahin,woessolecker
riecht.“ Der grüne Spargel kommt
jetzt mit den Tomaten und italieni-
schen Kräutern in die Auflaufform.
„Oh, wie toll sieht das schon aus“,
entfährt es spontan einerMitköchin.
DerWeißkohl ist ebenfalls aufdem

Herd, die Nudeln kochen, die ersten
habenkeineArbeitmehrund fragen,
was sie jetzt machen sollen. „Unter-
haltetdieLeuteundmachtdieTische
sauber“, lautet die klare Ansage von
Silke Weiß, während sie dem Toma-
tensalat eine Prise Zucker gönnt.
Einige Handgriffe sind aber noch zu
erledigen. Scheibenkäse und Moz-
zarellascheiben für über die Nudeln
werden noch gebraucht.

Foodsharer nehmen der „Tafel“ kein
Essen weg „Achtung, ich brauche
Platz zum Abschütten“, ruft Silke
Weiß,derenBrillebeimKochenmehr-
fach beschlägt, während sich eine
Gruppe Helfer den Geschirrwagen

packt und sich dabei darüber unter-
hält, dass sieProblemedamithätten,
sich vom Foodsharing Lebensmittel
mitzunehmen:„Unsgehtes jagutund
ichdenke,esgibtMenschen,denenes
mehr helfenwürde. Ichwollte nichts
wegnehmen“,sagteinerderwenigen
Männer,diebei„Essenfüralle“dabei
sind.Kannmannachvollziehen,aber
dieFoodsharernehmenbeispielswei-
se der „Tafel“ nichts weg, sondern
gehen dann einsammeln, wenn die
„Tafel“ nicht geht.
DerAuflauf ist inzwischen imOfen

undeskannkurzdurchgeatmetwer-
den.Umkurzvor17.30Uhrverlassen
die Salate und die Rohkostteller die
Küche. Nicht, bevor die Ränder der
Schüsseln sauber abgewischt sind,
darauf legtdieChefinwert.Einerkann
jetztnochmitdemHandmixerdurch
dasPüree,hektischwerdendieNach-
tisch-Schüsselchen gesucht, und
„denkt anUntersetzer fürdieTöpfe“,
ruft SilkeWeiß, während sie sich um
denWeißkohl kümmert.
Nachweiteren rundzehnMinuten

ist alles fertig. Heiß und lecker steht
dasMenüaufdenTischenimBürger-
haus und SilkeWeiß bleibt nur noch
zu sagen: „Es ist angerichtet.“ Die
Helfer und einige andere Bürger aus
Lüxem nehmen am „Essen für alle“
teil.Mehrals40Menschenessenmit.
Silke Weiß geht als eine der Letz-

ten ans Buffet. Vorher wischt sie in
Ruhe alleine die Arbeitsflächen ab.
Abschließend erklärt sie: „Mir ist es
einfachwichtig, zu zeigen, dassman
nicht gleich alles wegwerfen muss.
VielLeckereskannnochausdement-
stehen, was eigentlich für die Tonne
gedacht war.“

Silke Weiß rettet Lebensmittel, seit
es die „Foodsharer“ gibt, und

organisiert auch „Essen für alle“. Wir
waren dabei, wie sie in Wittlich ein

Drei-Gänge-Menü aus Resten
„für die Tonne“ kocht.

Der grüne Spargel ist reif für den Ofen, wo ermit Tomaten, Parmesan und
italienischen Kräutern zu einem leckeren Gericht wird.

SilkeWeiß kümmert sich um das Kartoffelpüree, eineMitköchin packt kräftig
mit an. Es schmeckt anschließend garantiert.

Diese Lebensmittel wurden an einemVormittag inWittlich bei verschiedenen
Läden und Supermärkten eingesammelt.

Beim gemeinsamen Putzen des Gemüses
entstehen Gespräche und eine gemütliche
Atmosphäre. FOTOS (4): CHRISTINA BENTS


