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DURCHHALTEN IN DER
GUTE-LAUNE-OASE

Was vor knapp zehn Jahren als Streetfood-Hype begann, ist in Koln mittlerweile fest ver-
wurzelt: Foodtrucks gibt es nicht mehr nur beim »Meet & Eat« auf dem Rudolfplatz oder
auf Streetfood-Festivals, man findet sie immer 6fter auch als hippe Caterer und an festen
Standorten in der Stadt, manchmal sogar mit eigenem Ladenlokal
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treetfood hat vor allem in
S Asien eine lange Tradition,

es steht dort fiir die frische
Zubereitung und den sofortigen
Verzehr auf der Straf3e. In Deutsch-
land versteht man darunter hin-
gegen oft spezielle Gerichte einer
uns fremden Landeskiiche. In Kéln
gibt es Foodtrucks mit argentini-
schen Empanadas, Wraps aus dem
Maghreb oder bretonische Crépes.
So kénnen wir mit den Tacos von
»Los Carnales« geschmacklich
nach Mexiko reisen oder mit dem
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Chili von »Bambule’s« gleich um
die ganze Welt. Alle, die Street-
food anbieten und mit denen man
spricht, haben eines gemeinsam:
Sie sind voller Herzblut fiir ihre
Idee. Wir haben zwei von ihnen
begleitet.

Bei den Cousins Lukas Heim-
bach und Jaques Weis begann alles
auf einer Reise: »Ausgerechnet in
Chile und spater in Marokko haben
wir tolles Chili gegessen, und wir
haben uns gewundert, weil wir
Chili eigentlich eher aus Mexiko

kannten oder als wassriges Party-
foodg, erzdhlt Lukas Heimbach.
»Wir waren schnell begeistert da-
von, wie wandelbar dieses Ge-
richt ist.« Schon da sei bei ihnen
die Idee aufgekommen, K6In um
eine Adresse fiir leckeres Chili zu
bereichern. »Anfangs haben wir
kleine Frikadellen gebraten und
sie unterschiedlich gewtirzt. So
haben wir Schritt fiir Schritt unse-
re eigene Gewiirzmischung kre-
iert. Rezeptideen kamen uns auf
Reisen und auch Freunde haben
uns immer mal wieder von Chilis
vorgeschwdrmt, die sie im Ausland
gegessen haben.« Irgendwann
wurde die Idee konkreter und ihre
Biiro-Jobs erschienen den beiden
34-Jihrigen immer weniger attrak-
tiv — Heimbach hat als Journalist
gearbeitet, Weis als Ertragsmana-
ger bei einer Hotelkette. 2017
stand dann nur noch die Frage im
Raum, ob sie mit einem Foodtruck
oder mit einem Laden starten wol-
len. »Heute sind wir super froh,
dass wir mit einem Foodtruck an-
gefangen haben. Der ist klein und
kompakt, die Laufwege sind kurz,
wir sind mit unseren Standorten
flexibel, sagt Heimbach. »Die
Atmosphadre ist viel entspannter,
weil es hier unverbindlicher, un-
perfekter ist. Ein Gast erwartet
mehr, wenn er im Laden sitzt.« Am
liebsten hdtten sie einen »coolen
amerikanischen Truck« gehabt,
sagen beide, aber der koste ein
Vermogen. Thr Erspartes haben
sie dann in einen Anhdnger inves-
tiert und ihn selbst ausgebaut.

Mit dem Foodtruck auf Festi-
vals zu stehen »macht Bock, weil
die Leute Lust auf besonderes
Essen haben«, so Heimbach und
Weis. Aber mehr Planungssicher-
heit hitten sie mit ihren Mittags-
Standorten, etwa donnerstags im
Businesspark in Gremberghoven.

Hier wirkt der kunterbunte Wagen
wie eine Gute-Laune-Oase zwi-
schen den Biirogebduden. Vor dem
Truck bildet sich bei strahlendem
Sonnenschein dann auch eine lan-
ge Schlange, in der einige Stamm-
gdste stehen. Fiir sie sei das »eine
Mittagspause mit Geschmacksex-
plosiong, sagt eine Kundin, die 6f-
ter kommt. Die Wartezeit nimmt
sie in Kauf, weil das Essen »so gut,
so selbstgemacht, so geschmacks-
intensiv ist und es immer neue
Varianten gibt«. Rund 80 Essen
gehen hier in der Mittagszeit tiber
die Theke. Vor Beginn der Corona-
Pandemie waren es auch mal 120.
Neben dem klassischen »Bambule’s
Chili, gibt es ein indonesisches
Saté-Chili, ein veganes StifSkartof-
fel-Chili, ein veganes libanesi-
sches Dattel-Linsen-Chili sowie
ein alle zwei Wochen neues »Spe-
cial«. Darunter waren schon ein
rheinisches Brauhaus-Chili, ein
ghanaisches Erdnuss-Chili und
ein elsdssisches Cog-au-vin-Chili.
»Anfangs waren wir fiir die
Zutaten sechs Stunden in fiinf
verschiedenen Ldden einkaufeng,
erinnert sich Jaques Weis und
lacht. »Danach standen wir bis
drei Uhr in der Kiiche und haben
gekocht.« Heute ldsst sich Bambu-
le's vom Grof3hdndler beliefern
und hat zwei Kéche eingestellt.
Was den Ablauf angeht, haben sie
von der Erfahrung profitiert, die
sie 2018 im »Laden Ein« im Agnes-
viertel gemacht haben, Deutsch-
lands erstem Pop-up-Restaurant,
in dem alle zwei Wochen andere
Streetfood-Anbieter den Restau-
rantbetrieb probten. Seit April
2020 haben Heimbach und Weis
einen eigenen Laden in der Siid-
stadt. Der gebe ihnen ein bisschen
mehr Sicherheit, sagen sie.
»Schwierig war es, als wiahrend
des Shutdowns Weihnachtsmadrkte



Anfangs waren wir fiir
die Zutaten sechs Stun-
denin fiinf verschiede-
nen Laden einkaufen.
Danach standen wir bis
dreiUhrinderKiiche

Jaques Weis, Bambule's-Foodtruck

und Caterings wegfielen. Der La-
den hielt uns da gerade so iiber
Wasser, wenn er gut lief«, sagt Lu-
kas Heimbach. Jetzt sei es besser,
weil wieder Caterings und Events
dazu gekommen sind. »Einerseits
macht es Spaf3, im Foodtruck Chili
auszugeben, andererseits muss
man nicht jeden Monat Zdhne
knirschen, ob am Ende des Monats
genug Geld da ist, um alle Rech-
nungen zu bezahlen.« Profit stehe
dabei viel weniger im Vordergrund
als Sicherheit, sagen die beiden.
»Wir hatten die Idee ja nicht, weil
wir dachten: Wow, damit kann
man richtig Geld machen! Sondern
weil wir Bock auf das Konzept hat-
ten und unser eigenes Ding auf
die Beine stellen wollten.«

Auch Andrés Besson von
»Tacos los Carnales« traumt von
einem eigenen Laden. Zwar kann
der 38-Jahrige von seiner Leiden-
schaft, mexikanisches Essen nach
Ko6ln zu bringen, leben, doch von
einem Ladenlokal verspricht er
sich mehr finanzielle Sicherheit.

Mexiko assoziiert er, der aus
Stuttgart stammt, mit guter Lau-
ne und gutem Wetter, aber auch
mit gutem Essen. »Ich habe ganz
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viel Mexiko im Kopfe, sagt er la-
chend. »Meine Mutter ist Mexika-
nerin und wir waren den Sommer
uber hdufig in Mexiko. Hier in
Deutschland gab es zur Beloh-
nung fiir gute Schulnoten oft me-
xikanisches Essen. Das hat mich
konditioniert.«

Als Besson 2005 zum Studi-
um der Regionalwissenschaften
Lateinamerika nach KéIn kam,
habe er als erstes recherchiert, ob
es hier mexikanische Restaurants
gibt. »Es gab 16 Treffer! Da wusste
ich, dassich in meiner Traumstadt
warg, erzdhlt er. Die Freude hielt
aber nur kurz. Denn als er die La-
den abgeklappert habe, sei ihm
klar geworden: Das ist kein mexi-
kanisches Essen, das ist besten-
falls Tex-Mex. Bei einem Auslands-
semester in Guadalajara, der zweit-
grofiten Stadt Mexikos, erfiillte
sich der Student dann einen klei-
nen Traum und absolvierte ein
Praktikum in einer Taqueria — ei-
nem Imbiss, in dem hauptsdchlich
Tacos verkauft werden. »Dort habe
ich alles gelernt, was man liber
Tacos wissen muss, sagt Besson.

Zuriick in Deutschland ging
das Studium dem Ende zu. Lust
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auf Biiroarbeit hatte Andrés Bes-
son nicht. Und in K6In gab es im-
mer noch kein authentisches me-
xikanisches Restaurant, fand er.
Also kochte er hdufiger selbst me-
xikanisch, in seiner Wohngemein-
schaft, zusammen mit seinem
Bruder Adrian Kohlert. Daher der
Name »Los Carnalesg, die Briider.
»Wir haben gekocht, probiert, auf-
geschrieben — und dann doch
wieder alles verdndertg, erzdhlt
Besson. »Die Zutaten, die man
hier bekommt, sind doch schon
andere als die in Mexiko.«

Mit einem gemieteten Zelt,
einem Grill und einem Kiihl-
schrank fuhren die beiden Briider
2013 zum »Wutzrock-Festival«
nach Hamburg, um dort ihre Ta-
cos zu verkaufen. »Wir wollten
gucken, ob uns das wirklich Spaf3
macht oder ob es nur eine roman-
tische Idee ist. Und dann war es
eine riesige Party, erzdhlt der
38-Jahrige. Schnell habe festge-
standen: Es muss ein Foodtruck
her! Das sei weniger verbindlich
als ein Lokal, und es lasse mehr
Moglichkeiten, zu Giben. In Berlin
haben Besson und Kohlert dann
ihren Anhdnger gefunden und
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Hierin Deutschland
gab es zur Belohnung
fiir gute Schulnoten
oft mexikanisches
Essen. Das hat mich
konditioniert

Andrés Besson, Tacos los Carnales
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ihn in einer abenteuerlichen
ndchtlichen Autofahrt nach Kéln
uberfiihrt. Nachdem sie auf wei-
teren Musikfestivals Erfahrung
sammeln konnten, hatten Tacos
los Carnales 2014 in K6ln auf dem
»Street Food Festival« im Odonien
ihren Durchbruch: Innerhalb we-
niger Stunden seien alle Tacos
aufgegessen und die Besucher
nicht nur vom Essen, sondern
auch von der fréhlichen Stim-
mung am Stand begeistert gewe-
sen, erzdhlt er.

Das ist auch heute noch so:
Um den bunten Foodtruck, der
Donnerstag- und Freitagnachmit-
tag vor der Wohngemeinschaft«
im Belgischen Viertel steht, bildet
sich in der Abendsonne eine
Gruppe gut gelaunter Menschen.
Das liegt auch daran, dass die Me-
xikaner in ihrem Foodtruck laut
zu heimischer Musik mittrdllern
und dabei seelenruhig die Tacos
belegen. Auf den handgemalten
Schildern, die vor den Einmach-
gldsern mit verschiedenen Salsas
stehen, steht »Koriander macht
schon« oder auch »Achtung, mild!«
Neben Quesadillas, einer Tortilla
mit geschmolzenem Kése, gibt es
Tacos mit Soja-Geschnetzeltem in
einer speziellen Marinade und

auch mit Stif8kartoffeln oder mit
»Tinga« aus gerduchertem Tofu
und roten Zwiebeln, frischem
Koriander, Limettensaft und eine
mexikanische Creme. Und tat-
sdchlich: Wenn man die Augen
schlief3t und dem Zusammenspiel
der Aromen nachspiirt, kann man
sich fiir einen kleinen Moment vor-
stellen, an einer belebten Strafie in
Mexiko zu stehen. Ob es den an-
deren Gdsten genau so geht? Im-
merhin gehen hier zwischen 300
und 800 Tacos tiber die Theke.
Vincent Schmidt kennt Tacos
los Carnales und auch die Jungs
vom Bambule’s schon seit vielen
Jahren. Schmidt ist Experte fiir
Streetfood in K6In. Zusammen
mit Till Riekenbrauck, der unter
anderem das Brauhaus Johann
Schafer in der Stidstadt betreibt,
hat er 2014 das erste Streetfood-
Festival Deutschlands in Kéln
veranstaltet. Er habe in all den
Jahren mehr Foodtrucks kommen
als verschwinden sehen, sagt
Schmidt. Vom Tellerwdscher zum
Milliondr gehe es aber nicht: »Wie

generell in der Gastronomie ist es
eine Illusion, dass man damit reich
wirdg, sagt er. »Aber dass Leute
mit ihrem Foodtruck aufgeben,
haben wir eher selten mitbekom-
men.« Im Gegenteil: Beispiele, bei
denen es vom Foodtruck zum ei-
genen Laden geklappt hat, gibt es
einige in KoIn: die veganen »Bun-
te Burger«, »Mashery — Hummus
Kitchen« oder eben »Bambule’s«
sind Beispiele. Ein kreatives Kon-
zept, ein gutes Produkt mit quali-
tativ hochwertigen Zutaten, das
ansprechend prasentiert wird, ein
gewisses handwerkliches Ge-
schick, wirtschaftliches Grundver-
standnis und nicht zuletzt Durch-
haltevermogen: Das scheinen die
Zutaten zu sein, die man fiir ein
erfolgreiches Foodtruck-Business
benétige, so Schmidt. Offenbar
haben das auch nach fast zehn
Jahren immer mehr in KéIn.
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Kurz nach Redaktionsschluss hat Tacos Los
Carnales einen Laden im Rheinauhafen,
Agrippinawerft 30, eréffnet.



