
Hamburger Tafel

Nachdem ich nun einige Wochen Erfahrungen sammeln konnte mit
der Hamburger Tafel bzw. mit dem Arbeiter-Samariter-Bund, der
als soziale Einrichtung in meinem Stadtteil die Verteilung der
Lebensmittel  der  Hamburger  Tafel  an  Bedürftige  vornimmt,
möchte ich hier nochmals etwas dazu schreiben.

Wir  leben  wirklich  in  einem  reichen  Land.  Und  in  einer
Wegwerf-Gesellschaft.  Es  ist  eigentlich  aufgrund  meiner
Erfahrungen  unglaublich,  dass  die  Lebensmittel,  die  an
Bedürftige  verteilt  werden,  ohne  die  Hamburger  Tafel  von
Discountern und Supermärkten im Müll landen würden.

Die  Lebensmittel,  die  über  die  Hamburger  Tafel  verteilt
werden, sind alle noch verzehrbar. Aus Salaten kann man nicht
nur Salat mit Dressing zubereiten, sondern auch ein leckeres
Pesto für Pasta. Völlig überreifes Obst lässt sich zu einem
Fruchtsalat, Milchreis mit Früchten oder einem leckeren Obst-
Kuchen oder einer -Tarte verarbeiten. Mit kleinen Fläschchen
mit asiatischen oder mexikanischen Saucen lassen sich leckere
asiatische  oder  andere  Gerichte  zubereiten.  Selbst  aus
vertrocknetem Brot oder Schrippen kann man noch Semmelbrösel
herstellen.

Ich habe letzte Woche wieder eine ganze Plastiktüte voller
Lebensmittel erhalten. Alles war noch in gutem Zustand und
verzehrbar. Es waren alles leckere Produkte, die ich erhalten
habe und die in der Tüte waren. Es war sogar ein 1 kg schweres
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Putenbrustfilet dabei, das laut Etikett im Geschäft immerhin
6,– € gekostet hätte. Das Filet war zwar schon 4 Tage über das
Mindesthaltbarsdatum hinaus, aber es war eingeschweißt. Ich
habe es geöffnet, das Fleisch geprüft und an ihm gerochen. Es
war  gut  und  verwertbar.  Ich  habe  es  portioniert  und
eingefroren.

Ich  freue  mich  mittlerweile  auf  jede  Woche,  in  der  ich
Lebensmittel über die Hamburger Tafel erhalte. Ich bin immer
gespannt darauf, welche Produkte ich erhalte. Und stehe dann
mit ausgepackten Produkten in meiner Küche und fange an, mit
den erhaltenen Produkten neue Rezepte zu kreieren. Wie sagt
ein Spruch unter Köchen: „Wo das Rezept aufhört, fängt das
Kochen an.“


