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TurkevyDog

€17,90
€420
€4,00

Street Food steht fiir die Zubereitung von Speisen in Fahrzeugen vor den Augen des Publikums

und mit hohem Unterhaltungswert.

Von der Szene zur Boom-Branche

Manchmal verbliifft es -
das behdbige Tempo, mit
dem gelegentlich
gastronomische
Entwicklungen iiber den so
genannten GroBen Teich
nach Deutschland
schwappen. Street Food
ist so ein Fall.

» In den USA und Asien hat sich die unterhaltsa-
me Zubereitung von Speisen in Fahrzeugen vor den Au-
gen des Publikums und mit anschliefendem Verkauf
langst etabliert. In der Bundesrepublik ist sie erst vor
kurzem zum Trend ausgerufen worden — aber das mit
ganzer Macht. So feiert die Zeitschrift , Essen & Trin-
ken* Street Food als ,neuen Stern am Gourmethim-
mel“. An anderer Stelle gefeiert wurde auch der Gastro-
nom Anh Vu Dang. Der gebiirtige Vietnamese machte in
der Street-Food-Landschaft von Berlin mit seinen asia-
tisch gepragten Burgern ,, Bun Bao* von sich reden. Fiir
diese Impulse erhielt er 2015 die ,,Goldene Palme* im
Leaders Club Award; der Leaders Club ist ein Zusam-
menschluss fihrender Gastronomen und arbeitet eng
mit Entscheidungstrégern aus der Industrie zusammen.
Inzwischen erdffnete Dang in der Bundeshauptstadt zu-
sdtzlich noch ein stationres Lokal.

Caterer springen auf den Zug

Andere Hinweise auf die Sogkraft von Street Food: Im
November 2015 wurde auf dem Niirnberger Messegeldn-
de die erste Street-Food-Convention abgehalten. Sie war
nach Angaben des Initiators und Cheforganisators
Klaus P. Wiinsch die erste B2B-Messe rund um das
Street-Food-Business, Wiinsch meint: ,Aus der Street-
Food-Szene ist mittlerweile eine spannende Boom-Bran-

che geworden. Jedes Unternehmen hat die Chance, den
Schwung dieser Branche zu nutzen ~

Premiere auch bei der Bremer Fachmesse Gastro Ivent:
Dort war Street Food erstmals eines der Schwerpunkt-
themen. Der Koch und Kechbuchautor Stevan Paul be-
treibt einen der meistbesuchten Food Blogs im Intemet.
Die Gelegenheit zu einem Auftritt in der Hansestadt lief
er sich nicht nehmen. Seine Einschdtzung: Auf der
Strafle tobt Street Food™, weil die Menschen
schelt und hofiert* werden wollten.

Die Street-Food-Szene ist enorm kreativ. Das demc
rieren zum Beispiel auch die Hamburger Gastronomen
Thomas Jankowski, Marc Altenburger und Timo Koll-
meier. Sie haben einen vormaligen US-Schulbus in ei-
nen ,Meatwagen“ umfunktioniert, von dem aus Burger
unter die Leute gebracht werden. Das Fleisch fiir die
Burger stammt aus regionaler Tierhaltung; die Saucen
werden nach eigenen Rezepten hergestellt. Als einer der
wenigen Anbieter auf dem Street-Food-Markt punktet
der ,, Meatwagen“ mit einem eigenen Lieferservice.

Das kreative Potenzial von Street Food ist Caterer-Gi-
ganten wie Sodexo ebenfalls nicht entgangen, was fiir
die Stabilitit des Trends sprechen diirfte. Im Sommer
2015 wurden in rund 200 teilnehmenden Sodexo-Be-
triebsrestaurants typische Street-Food-Leckerbissen un-
ter anderem aus Australien, Japan, Mexiko und Uru-
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Ribwich Food Trucks GmbH



Ribwich Food Trucks GmbH

Das Ribwich Bun ist ein eigens kreiertes Sand-
wich mit zart gegartem Schweinefleisch aus
der Rippe.

guay aufgetischt. Mit kostenlosen Rezept-Postkarten
konnten sich die Giste sogar ein Street-Food-Feeling
mit nach Hause nehmen und Pulled-Pork-Sandwiches
mit Basilikum, Arancini mit Kasefiillung und Halloumi
mit Couscous nachkochen.

Gesamtauftritt ist entscheidend

Der Gesamtauftritt ist beim Street Food entscheidend.
Im Idealfall sorgen die Fahrzeuge fiir das , Tiipfelchen
auf dem I“. Die miissen nicht nur unter gastronomi-
schen Aspekten leistungsstark sein, sondern sollten fer-
ner optisch als Hingucker taugen.

Zweifellos trifft das auf die beiden Food-Trucks ,Neol*
und ,Neo2" zu, die das Unternehmen RibWich Food
Trucks GmbH aus Schwabach bei Niirnberg seit sechs
Jahren im Einsatz hat. Bei ihnen handelt es sich nach
Firmenangaben um die ersten Food-Trucks, die auf
deutschen StraRen unterwegs waren. Die Freightliner
MT45 Delivery Vans haben inklusive der mobilen Kiiche
und der Smoker alles an Bord. Das vollkommen autarke
Arbeiten fithrt dazu, dass weder externer Strom noch
Wasser ben6tigt werden.

Und was wird serviert? In die Hand gelangt Schweine-
fleisch aus der Rippe im eigens kreierten Sandwich,
dem RibWich Bun. Vollendet wird es mit frischen Top-
pings nach Wunsch. Das Schweinefleisch wird zuvor
mit RibWich Rub gewiirzt und auf Niedrigtemperatur
im Hickory-Raum gesmokt. , Knochen sind Fehlanzei-
ge", schwiirmt Geschiftsfiihrer Peter Wolf.

Wer kein Schweinefleisch mag, kann seinen Hunger an-
derweitig stillen — so etwa mit TurkeyDog, also gesmok-
ten Putenwiirstchen im halben RibWich Bun. US-ame-
rikanische Biere und Nachtisch-Snacks werden eben-
falls gereicht. Peter Wolf zufolge wird die Frischware
von ausgesuchten Lieferanten aus der Metropolregion
Niirnberg bezogen, wihrend die original Saucen und
Toppings tiber den Direktimport aus den USA den Weg
nach Deutschland finden. ,,Bei uns bekommt der Kunde
ein nicht alltdgliches real American BBQ®, fasst Wolf
zusammen. Dabei werde das Catering-Geschift zuneh-
mend wichtiger.
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BurTito Bande Systemgastronomie GmbH

Das Schweinefleisch wird mit Ribwich Rub ge-
wiirzt und auf Niedrigtemperatur im Hickory-
Raum gesmokt.

Gegessen wird auf der StraBe

Fiir den Chef der RibWich Food Trucks GmbH sieht fest.
dass es sich bei Street Food um kein voribergehendes
Phinomen handelt. ,,Das Thema Essen”. erldutert er.
,verlagert sich immer weiter auf die Strae. Das geht aus
verschiedenen Trendstudien hervor. Zugleich achten die
Menschen verstiirkt auf bewusstere Erndhrung und frisch
zubereitete Speisen.” Nach Wolfs Einschdtzung treffen
hier Street Food und Food-Trucks den Nagel auf den Kopf.
Dass der Gesamtauftritt beim Street Food das A und 0
ist, kann auch Jan Dinter unterschreiben. Der Griinder
und Geschiftsfiihrer der Burrito Bande Systemgastrono-
mie GmbH mit Sitz in Frankfurt am Main schickte 2013
den ersten Food-Truck auf die Piste. Mittlerweile ,,iiber-
fllt“ seine Bande regelmiRig rund 20 deutsche GrofS-
stidte — darunter Koln, Stuttgart, Hamburg, Berlin und
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Bei der Burrito Bande heiBen die Mitarbeiter
Food-Entertainer.

Street Food wird in
Gastronomie und Catenng zu
einer immer wichtigeren
Spielwiese.




Gauls Catering

Frisch zubereitet kommt Street Food auf Veranstaltungen jeder GroBenordnung gut an.

wa bei der Werbung und Offentlichkeitsarbeit attraktive
Ansitze ergeben. Hinzu kommt, dass Elektrofahrzeuge
laut Ekonzept Mobility bei der Vergabe von Standorten
durch Kommunen bevorzugt werden

Dem Kommerz die Stirn bieten

Nicht nur die Betriebskosten

mitunter unterschatzt
beitsaufwar
Buchautor und Dozent E
weil aufgrund seiner Coaching-Praxis: ,.Diese R
spiiren viele Start-ups. Denn mit drei Stu
nungszeiten am Tag allein ist kein guter Start zu ma-
chen.” Doch mit ausreichend Flexibilitdt, Innovati
und miglichst niedrigen Grundkosten lasse sich St
Food gut rechnen, so Grimm.

Nnnie

3jorn Grimm aus |

INTERNORGA
Halle 4,
Stand 417
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Der Combidampfer von MKN macht einfach Spaf.

So intuitiv wie ein Smartphone zu bedienen, bietet der
MKN FlexiCombi eine Fille an neuen Anwendungs-
méglichkeiten. | www.kombiddmpfer-flexicombi.de

Der Experte, der als Vizepriisident im Foodservice Con-
sultants Service International (FCSI) tdtig ist, meint:
Street Food fiigt sich hervorragend in die heutige Zeit
ein; es stillt die ,, neue Sehnsucht und damit verbundene
K itit nach dem Neuen, dem Wilden und dem
Geist, etwas rebellisch und weniger angepasst zu sein”.
Nicht ohne Grund werden Food-Trucks haufig von
beiterinnen und Mitarbeitern betreut, die zum
el wegen ihrer Tattoos oder Piercings unkon-
Il aussehen und wirken. Aus Sicht von Bjom
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lie Street-Food-Bewegung sel
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