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Mobil, frisch, schnell: Ein Streetfood-Anbieter fiillt in Friedrichshain Essen zum Mitnehmen in eine Pappbox Foto: Philipp Reiss/Agentur Focus

Von der Hand in den Mund

FUTTER Streetfood ist in Berlin mittlerweile ein nicht zu unterschatzender Wirtschaftsfaktor geworden. Viele Firmengrunder
professionalisieren sich und machen eigene Restaurants auf. Dabei verzichten jedoch nur wenige auf das mobile Angebot

VON JANA TASHINA WORRLE

Leer getrunkene Kokosntsse ste-
hen auf den Stromkasten rund
um den Preuflenpark und um
die Miilleimer herum. Stroh-
halme ragen in den Himmel.
Parkbesucher schliirfen das Ko-
koswasser direkt aus den Friich-
ten —ein Trendgetrank.

Und auch das Drumherum ist
Trend: Uberall in dem Wilmers-
dorfer Park brutzelt und kocht
es, warmes thailindisches Es-
sen dampft. Streetfood. Das be-
deutet: Menschen kochen unter
freiem Himmel frische Gerichte
und bieten sie Vorbeikommen-
den an - ohne Restaurant und
Kochausbildung, ohne offizi-
ellen Unternehmerstatus und
ohne behordliche Genehmi-
gung. Einfach, weil es lecker
ist und die Parkbesucher es lie-
ben. Viel Gemiise und Gebrate-
nes aus dem Wok, Nudeln und
Reis. Der Preuf3enpark ist schon
lange bekannt fir das thaildn-
dische Essen, das man hier am
Wochenende und manchmal
auch unter der Woche bekom-
men kann.

Streetfood geht aber auch an-
ders in Berlin: auf extra dafir
organisierten Veranstaltungen
oder in Foodtrucks. Streetfood
ist angesagt und in Berlin mitt-
lerweile ein nicht zu unterschat-
zender Wirtschaftsfaktor. Zwar
konnen weder die Senatsverwal-
tung fiir Wirtschaft noch andere
offentliche Stellen die Entwick-
lung bislang mit Zahlen bele-
gen, doch die Szene wichst.

Zahlen fehlen bislang

Vom wachsenden ,Wirtschafts-
faktor” spricht Berlins offiziel-
les Tourismusportal Visit Berlin.
Inden vergangenen Jahren sind
viele Unternehmen in Berlin ge-
griindet worden, die Streetfood
anbieten. Zudem entwickelt sich
ein Markt rund um diese klei-
nen Betriebe: Firmen, die beider

Griindung helfen, die Veranstal-
tungen organisieren, bei denen
Streetfood angeboten wird, und
die den Start-ups dann auch be-
ratend zur Seite stehen, wenn
der nichste Schritt ansteht: weg
von der Strafde hin zum eigenen
Restaurant.

Genau das beschreibt die
zweite Welle in Sachen Street-
food, die gerade uber Berlin
rollt. Streetfood professionali-
siere sich, sagt Stefanie Rothen-
hofer vom Food Entrepreneurs
Club, einer der Beratungs- und
Vernetzungsstellen rund um Le-
bensmittel-Start-ups.

Dabei ist Berlin diesmal gar
nicht Vorbild fiir andere, son-
dern umgekehrt. Streetfood
hat in vielen anderen Stidten
der Welt schon eine viel lingere
Tradition — man denke nur an
die vielen kleinen Buden in den
Straflen asiatischer Grof3stadte
oder an New York oder London,
wo sich Mirkte und Events mit
kleinen, sehr internationalen
Imbisswagen etabliert haben.

Streetfood hat sich als Ge-
schaftsmodell fiir Solounter-
nehmer, die ihre Leidenschaft
fir gutes, aber einfaches Essen
zum Beruf machen wollten,
in Deutschland in Stidten wie
Niirnberg oder Hamburg ent-
wickelt. Das sind Stadte mit gro-
Ren Gewerbegebieten und Fir-
men ohne eigene Kantinen—da
sind mittags die Médgen der Be-
schiftigten leer, der Bedarfnach
einem leckeren, schnellen Mit-
tagessenist da, geht aber zuneh-
mend nicht mehr in die unge-
sunde Richtung von Pommes
und Pizza.

Leere Mdgen im Biiro

Und an solche Orte ziehen seit
Jahren immer mehr Foodtrucks.
Sie sind zur Mittagszeit vor Ort
und bereiten in kleinen mobi-
len Kiichen frisches Essen zu —
wie in einer klassischen Imbiss-
bude. Mit dem Unterschied: Sie

bieten mehr als Pommes und
Currywurst, und sie wechseln
ihren Standort regelmafiig, so-
dass beispielsweise am Montag
der Truck mit Salat und veganen
Burgern daist, dienstags der mit
Kartoffelpuffern, und am Frei-
tag gibt es Steaks und Salat.

Da es in der Berliner Innen-
stadt kaum Orte gibt, an denen
man mit Restaurants, Cafés oder
Imbissbuden unterversorgt ist,
war der Druck fir die Entste-
hung einer solchen Szene hier
nicht grof}. Doch kein Trend
ohne Berlin. Und so haben sich
die griindungswilligen Street-
foodler eben eine eigene Szene
dafiir aufgebaut.

Ihren Kern bildete lange die
Markthalle Neun in Kreuzberg.
Hier gibt es an Markttagen auch
heute noch zahlreiche Stinde
mit dem unterschiedlichsten
Streetfood — und es gibt den
Streetfood Thursday: Jeden Don-
nerstag zwischen 17 und 22 Uhr
steht das komplette Angebot der
Markthalle unter dem Motto
Streetfood, und die Besucher
probieren sich durch Minibu-
letten, Hauptstadtbarsch oder
handgemachte Pasta. Auch Ste-
fanie Rothenhofers Unterneh-
men hat in der Markthalle Neun
seine Wurzeln. Mittlerweile ist

M Als Kriterien, die typisches
Streetfood auszeichnen, nennt
Stefanie Rothenhdfer, Griinderin
des Food Entrepreneurs Clubs
Berlin, die sogenannten Big Five:
Ein typischer Streetfood-Anbieter
verwendet weniger als flinf
Zutaten, hat weniger als fiinf
Mitarbeiter, bendtigt weniger
als fiinf Handgriffe oder Arbeits-
schritte furr die Zubereitung
seiner Produkte, hat weniger als
fuinf Produkte im Sortiment und
der Preis liegt zumindest in der
Nahe von fiinf Euro — mal mehr,
mal weniger. (jtw)

sie Griinderin des Food Entre-
preneurs Club.

Neue Streetfood-Hotspots

Neben der Thai-Wiese in Wil-
mersdorf als klassischer Vari-
ante und der Markthalle Neun
als dem Ort, an dem sich viele
Streetfood-Anbieter zum ers-
ten Mal an Publikum gewagt ha-
ben, gibt es mittlerweile in Ber-
lin noch einige weitere Street-
food-Hotspots.

Jeden Sonntag rollen Food-
trucks auf das Gelande der Kul-
turbrauerei, Freitagabend sind
sie auf dem Geldnde der Arena
in Treptow zum ,Bite Club‘, an
jedem ersten Sonntag im Mo-
nat findet der Brunnenmarkt
im Wedding statt, samstags
und sonntags der Foodmarket
auf dem RAW-Gelidnde. Und das
ist nur eine Auswahl der Street-
food-Treffpunkte und Events
— schlieflich sind viele Trucks
und Stiande auch auf Wochen-
markten zu finden oder werden
fiir Veranstaltungen gebucht.

So stehen etwa die selbst-
ernannten  ,Pufferkonstruk-
teure“ Angelika Thielemann
und Alexander Boder von den
,dollen Knollen“ mit ihrem
Truck samstags auf dem Neuen
Markt am Siidstern oder sie wer-
den von Firmen oder Privatleu-
ten gebucht. Im Truck braten
sie Kartoffelpuffer und servie-
ren sie mal mit gerduchertem
Fisch und mal als Klassiker mit
Apfelmus.

,Unsere Gerichte gibt es des-
halb in einem Foodtruck, weil
wir gern mit verschiedenen
Menschen Kontakt haben wol-
len® sagt Angelika Thielemann.
Deshalb und weil mit einer Res-
taurantgrindung ein hoher Kos-
tenaufwand verbunden ist, ver-
kaufen die Pufferkonstrukteure
lieber weiterhin aus dem fahr-
baren Untersatz heraus. ,Der
hiesige Streetfoodmarkt lebt
von einem riesigen Hype", be-

| Streetfood wird meist so an-
geboten, dass es bequem von
der Hand in den Mund wandern
kann: in mundgerechten Stiicken
und mit den Fingern zu essen.

B Verkauft wird es aus fahrbaren
Verkaufsstanden, aus Foodtrucks
oder direkt vom Grill oder einer
mobilen Kochmaoglichkeit, und
meist am Ort des Geschehens
zubereitet.

M Im Unterschied zur klassischen
Imbissbude geht es beim Street-
food nicht um mdglichst glinstige
Zutaten und Verkaufspreise.
Stattdessen stehen die Quali-
tat der Zutaten, ihre Herkunft,
der Geschmack und nicht selten
auch im Vordergrund, ob sie bio,
vegan oder handwerklich herge-
stellt sind. (jtw)

schreibt Thielemann, was sich
ihrer Meinung nach gerade so
tut in der Branche. Viele hitten
sichin den vergangenen Jahren
ausprobiert, einige seien bereits
wieder vom Markt verschwun-
den.

,Ein typischer Streetfood-An-
bieterist ein Quereinsteiger und
geht anfangs unternehmerisch
eher ein geringes Risiko ein. Er
braucht dazu wenige finanzielle
Mittel sagt auch Stefanie Ro-
thenhofer. Doch das sei nur der
erste Schritt. Als zweiten Schritt
wagen es immer mehr, ein eige-
nes Restaurant zu griinden.

Etwa ,Hirsch und Eber” mit
ihrem Wild-Grill. Hat ihr Ge-
schift im Jahr 2014 mit einem
kleinen Verkaufsstand inklu-
sive Kithlung und Grill begon-
nen, wurde daraus erst ein kom-
plett eingerichteter Foodtruck
und nun ein eigenes Lokal in
Prenzlauer Berg. Am Truck hal-
ten die Streetfooder aber den-
noch fest und versorgen hung-
rige Wildfleischfans weiterhin
auf Markten und bei Events. Vor-
bereitet wird aber alles in der Re-

staurantkiiche. ,Eine stationare
Kiiche brauchten wir schon, als
wir noch kein Restaurant hatten.
Und da kam dann irgendwann
der Gedanke auf, dass wir dann
ja auch gleich beides kombinie-
ren kdnnen', sagt Sebastian Ah-
rens von ,Hirsch und Eber*

Auch er erlebt, dass die Street-
food-Szene in Berlin durch-
aus anders tickt als in anderen
Stadten, in denen es mehr um
die Versorgung der arbeiten-
den Bevolkerung an den Bi-
rohdusern und in den Agen-
turvierteln geht. Hier sei der
Bedarf nach mehr mobiler Ver-
sorgung grofier. Statt den Schritt
zum eigenen Restaurant zu wa-
gen, setzten die Streetfood-Un-
ternehmer deshalb eher auf wei-
tere Trucks —quasi mehrere fah-
rende Filialen.

Konstante Nachfrage

Und wahrend einige Street-
foodler aus den Anfangszeiten
des Trends mittlerweile fest
etabliert sind — ob weiterhin im
Truck oder im eigenen Laden —,
stehen laut Rothenhofer viele
neue in den Startlochern: Sie
erlebt die Nachfrage als weiter-
hinkonstant. Das Angebot ist es
auch-und das ganz ohne spezi-
elle Forderung.

Rothenhofer schlagt dennoch
vor, dass der Senat die Street-
food-Griinder unterstilitzen
konnte — etwa indem er ihnen
erlaubt, Foodtrucks und Stande
auf offentliche Geldnde zu stel-
len, ohne dafiir eine Genehmi-
gung beantragen zu miissen.

Professionalisierung? Eige-
ner Laden? An den Streetfood-
HandlerInnen im Preufienpark
gehen diese Entwicklungen bis-
lang vorbei. Hier ist und bleibt
es urspriinglich, mit Woks {iber
dem Gasbrenner, Papayasalat
aus der Plastikschale und Stroh-
halmen, die in frisch gekopften
Kokosniissen stecken. Gut be-
sucht und lecker.
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