KONZEPTE & Kreationen

Streetfood ist nicht neu,
sondern allenfalls hierzu-
lande neu entdeckt.

Wir zeigen, wie das Trend-
thema global bespielt wird
und wie man es gastrono-
misch fiir sich nutzen kann.

Von Pierre Nierhaus

ESSEN UNTERWEGS

Sage und schreibe 2,5 Milliarden Menschen essen weltweit tag-
lich Streetfood. Streetfood ist, wie der Name schon sagt, Essen,
das auf der Strafie verkauft wird. Charakteristisch ist das Ange-
bot von nur einem Produkt in hoher Qualitdt und zu meist

glinstigeren Preisen als im Restaurant.
Streetfood-Anbieter sind Spezialisten, die
ihre Produkte teilweise nach streng gehu-
teten, in der Familie weitergegebenen
Rezepturen herstellen. Nicht selten ge-
nielen sie einen besonderen Ruf und
werden als heifer Tipp gehandelt.

Die enorm hohe Popularitat von Street-
food hat eine simple Bewandnis. In vie-
len Liandern aufierhalb Europas wohnen
und leben die Menschen auf engem
Raum zusammen. Gegessen wird des-
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In Kuala Lumpur treffen sich die
Menschen auf iiberdachten Markten,
die Stinde werden zum Biifett.

halb bevorzugt aufierhalb, unterwegs und zu jeder Tages- bzw.
Nachtzeit. Das gemeinschaftliche Essen hat einen hohen Stel-
lenwert. Wer iiber die Méirkte in asiatischen Grofdstéddten bum-
melt, erlebt hautnah wie sich ganze Grof3familien zum Essen an

rustikalen Binken und Tischen versam-
meln. Etwas anders in Europa: Hier wurde
traditionell mehr Zuhause gegessen. Im Zu-
ge der Industrialisierung etablierten die
Unternehmen Kantinen als Ersatz fur Mit-
tagsmahlzeit Zuhause. Moderne Lebensfor-
men und die Auflésung klassischer Famili-
enstrukturen forcierten die Entwicklung
der mobilen Verpflegung rund um die Uhr.
Gepusht wird Streetfood durch die Suche
nach neuen Formen der Begegnung und
des Miteinanders sowie die Craft-Welle, al-




London (Bild oben) gilt als
Stadt mit auBergewdhnlichen
Streetfood-Konzepten.

In Bangkok (Bild rechts)
wiederum sind alle asiatischen
Kiichen heimisch.

len voran Craft Beer, aber auch Craft Coffee. Kleine unabhingi-
ge Brauereien bzw. Réstereien stellen mit hohem handwerkli-
chem Anspruch individuelle Produkte abseits von Masse und
Mainstream her. Die Identifikation mit dem Produkt, eine hohe
Authentizitét, Individualitat und Frische — das ist der Kern von
Craft und findet sich auch in Streetfood.

Was bei uns als neuer Trend Wellen schlagt, hat eine lange
Tradition in den meisten Lindern und Kulturen. In Asien sind es
die bunten Straffenmirkte; in Amerika der Wagen, der vor die
Fabriktore zog und den Arbeitern eine warme Mahlzeit brachte,
als Vorlaufer des Diners und Ur-Version der New Yorker Food-
trucks. In Italien ist die Pizza Streetfood, in Japan die Fleisch-
spiefSe Yakitori oder die Ramen Nudelsuppe. Bei uns ist es die
Currywurst und der Imbisswagen. Der Déner wurde erst in
Deutschland zum Streetfood. In der Tirkei wird Doner Kebab
traditionell im Restaurant serviert. Schon dieser kurze Streifzug

zeigt: Streetfood ist ein globales Phanomen. Es ist unbeschreib-
lich vielfaltig, das macht das Entdecken so spannend und im-
mer wieder neu. Allein fiir Singapur listet ein Streetfood-Fiihrer
sage und schreibe soo Foodstdnde auf, Tatsachlich findet man
in den Hawker Centern, den liberdachten Streetfood-Markten
der Mega-City, aber auch in den Straffen und Pldtzen noch un-
endlich viel mehr mobile Foodstande, die gegart und gebraten
alles verkaufen, was das Herz und der Magen begehren. Eine der
bei Einheimischen und Touristen gleichermafien sehr beliebten
Markte ist das Maxwell Food Center, das komplett renoviert erst
kurzlich seine Tore wieder erdffnete. Die Anbieter sind in
,Stalls” eingeteilt. Dazu zdhlen u.a. Tian Tian Chicken Rice, Chi-
na Street Fritters, Lao Ban Beancurd, Hoe Kee Congee, Lim Kee
Banana Fritters und Fried Sweet Potato Dumplings.

Im Herzen des Financial Districts umgeben von Wolkenkrat-
zern liegt Lau Pa Sat, ein tiberdachter Foodmarkt, wo man Spe-
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zialitditen wie Chicken Rice, Satay und Kaya Toast probieren
kann. Zeit mitbringen muss, wer das Michelin-Stern gekronte
Hihnchen mit Reis von Chan Hon Meng im Chinatown Complex
kosten maochte. Seit seine kleine Garkiiche mit einem Michelin-
Stern ausgezeichnet wurde, wird er regelrecht tiberlaufen. Von
weit her kommen Gourmets, um sein ,Hong Kong Soya Sauce
Chicken Rice & Noodles”, eine kantonesi-
sche Spezialitat, zu kosten. Zum sagen-
haften Preis von zwei Singapur-Dollar,
umgerechnet ca. 1,35 Euro.

Erreicht Streetfood in der sauberen Vor-
zeigestadt Singapur teilweise bereits
Gourmetlevel geht es in anderen asiati-
schen Metropolen teilweise rustikaler zu.
Jede Stadt hat ihre Besonderheiten: So
kann Bangkok mit seinen schwimmen-
den Mairkten aufwarten. Sie entstanden
aus der Situation heraus, dass die Men-
schen entlang der Ufer leben und beim
Vorbeifahren mit dem Boot auch einkau-
fen. Andere Verkiufer legen mit ihrem
Boot an und verkaufen oder sind als Lie-
ferservice auf dem Wasser auf Bestellung
unterwegs. In Kuala Lumpur treffen sich
die Menschen auf tiberdachten Markten:
Dort gruppieren sich die Stande zu einer
Art Biifett, an denen sich jeder nach Lust
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Streetfood vereint eine hohe Produkt-
qualitat, handwerklichen Anspruch und
die Glaubwiirdigkeit der Macher.

e —

In Singapur (Bild links) ist es in der Regel
ordentlich, sauber, iiberall wird Englisch
gesprochen. Hier gibt es sogar pramierte
StraBenkiiche: Ein Handler wurde kiirzlich mit
einem Michelin-Stern ausgezeichnet.

und Laune bedient. Was am Ende zu bezahlen ist, legt das Ser-
vicepersonal per Augenmag fest. In Vietnam gibt es neben dem
Streetfood im klassischen Sinne eine Variation, die sich findige
Gastronomen ausgedacht haben. Sie organisieren in ihren Loka-
len eigene Streetfood-Markte mit mehreren Standen. Die Géaste
treffen ihre Wahl direkt an den Stinden und bekommen die Ge-
richte am Tisch serviert.

Diese Variationen erinnern an unsere
Bufettrestaurants oder Frontcooking Sta-
tionen, wie man sie von Restaurants oder
der Gemeinschaftsverpflegung kennt.
Auch Vapiano spielt mit dem Streetfood-
Thema. Markthallen wie Kopenhagen,
Rotterdam oder Berlin sind Erfolgsge-
schichten. Die Markthallte Neun im Kreuz-
berger Wrangelkiez entstand als Nachbar-
schaftsprojekt zur Rettung dieser traditio-
nellen Einrichtung. Heute ist sie schon
lange kein Geheimtipp mehr und zum
Streetfood-Donnerstag von 17 bis 22 Uhr
kommen Kiezbewohner, Berliner Szene-
ganger und Touristen fiir einen kulinari-
schen Streifzug um die Welt. Der Erfolg der
Markthalle Neun fuhrte zu Nachahmern
in weiteren Stadtteilen, so dass sich in Ber-
lin in kurzer Zeit eine lebendige Food-
markt-Szene entwickelte. Vielerorts brin-




gen Streetfood-Festivals sowie Verbrauchermarkte mit Imbis-
stdnden und Foodtrucks Leben in die Innenstddte und sorgen
fir gutes Essen und Abwechslung bei den Biiromenschen.
Streetfood mit seiner einfachen Logistik bietet gute Chancen
fiir den Einstieg in die Selbstandigkeit. Auf welches Produkt
man sich konzentriert, will gut iiberlegt sein. Denn die Spezia-
lisierung bringt hohe Erwartungen mit sich. Wem es gelingt,
sich mit seinem Produkt, z. B. einer ganz bestimmten Brat-
wurst, vom tbrigen Angebot abzuheben, kann mit Streetfood
sogar berithmt werden, wie es das Beispiel in Singapur zeigt,
oder sich eine Kette aufbauen, wie etwa Best Worscht in Town
im Rhein-Main-Gebiet.

Streetfood trifft mit seiner hohen Produktqualitat, dem hand-
werklichen Anspruch, der Glaubwiirdigkeit der Macher, seiner
Individualitat und der lebendigen Atmosphire das Bediirfnis
moderner Menschen. Diese Eigenschaften gilt es in die stationi-
re Gastronomie und die Gemeinschaftsverpflegung zu iibertra-
gen. Ein einfacher und wirkungsvoller Weg kann darin beste-
hen, sich im eigenen, haufig multikulturell zusammengesetzten
Team umzuschauen. Die Mitarbeiter aus unterschiedlichen Her-
kunftslindern sind mit ihrer Landeskiiche aufgewachsen, ken-
nen Produkte, Gewiirze oder sogar Spezialrezepturen aus der ei-
genen Familie. Dieses Wissen kann fir die eigene Speisenpla-
nung genutzt werden. Dazu muss lediglich in Erfahrung ge-
bracht werden, welche Nationalititen im Team vertreten sind,
was gibt es dort an populdrem Streetfood und bekommt man es
authentisch umgesetzt?

Wer sich in den asiatischen Hochburgen Inspirationen holen
und Steetfood live mochte, dem empfehle ich meine Trendwork-
shops in Singapur und Hongkong. Singapur kommt sehr unse-
rem westlichen Verstandnis nahe: Hier ist alles ordentlich, sau-
ber, tiberall wird Englisch gesprochen. In Hongkong erleben wir
die Vielfalt des chinesischen Streetfoods, aber auch einen Quer-
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schnitt durch die Kiichen aller ostasiatischen Lander. Streetfood-
Markte finden wir auch in London wie z.B. im Stadtviertel Hox-
ton, der auf eine Markt-Tradition aus dem Jahr 1687 zuriickgeht.
Die Anlage wurde kiirzlich umgebaut und prisentiert sich von
Montag bis Freitag als moderner und quirliger Treffpunkt fiir
Foodies, samstags als Verbrauchermarkt. Fiir Fans der Kiiche Ita-
liens ist der Mercato Metropolitana London besonders interes-
sant, auch bekannt als The Urban Farmers' Market of Italy.

In New York hat die Verpflegung unterwegs in Delis und Food-
trucks eine lange Tradition, um die vielen Angestellten und
Pendler zu versorgen, denn Kantinen gibt es in Big Apple nicht.
Eine aktuelle Liste der spannendsten Foodcourts habe ich in
meinem Blog zusammengestellt. Mit dabei der neue innovative
The Pennsy mit individuellen Konzepten von bekannten Gastro-
grofien, der Klassiker Chelsea Market oder auf Gourmetlevel The
Plaza Foodhall by Todd English oder Eataly im XXL-Format:
www.nierhaus.com/new-york-die-spannendsten-kommerziel
len-food-courts/
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Schne-frost Stampfkartoffeln:

M Jetzt tiefkiihlfrisch in
High Convenience

einer feinen Butternote
mit Muskat verfeinert

Kochtopf oder Mikrowelle

www.schne-frost.de

Die Innovation fiir Meniis & Snacks!

B Stiickiges Kartoffelpliree mit
M Qualitat wie hausgemacht,

M Ideal fiir den Combidampfer,




