DER MOBILE BIO-KOCH FUR
GELUNGENE EVENTS

Im Gastro-Bereich hat das Bio-Angebot besonderes

Entwicklungspotenzial. Kommt der Gast nicht zu Bio, so kommt Bio
zum Gast, hat sich ein Kleinunternehmer im Z2iircher Unterland

gedacht: KODCHmobil heisst seine Bio-Kiche auf vier Riadern.

Als das KOCHmobil an die
duslieferungsrampe der Firma
Mussbaurm RN worfahrt, spricht noch
nichts dafir, dass in zwel Stunden ein
geselliges Event mit Bio-Kastlichkeiten
stattfindet. &n gewdhnlichen
Werktagen werden hier
Sanitdrmaterialien zugeliefert und
abgeholt, Doch an diesem VYorabend
beginnen - kaum ist das KOCHmohil
arn richtigen Ot parkiert - die
Yorberetungen fir eine After Worl
Party. Franco Marceca und sein
Mitarbeiter &ffnen die Theke des
KOCHmobils und richten das
Getranke- und
Selbstbedienungsbuffet, Im

k. OCHmobil werden die Schalter
aufgedreht, Topfe und Pfannen fillen
sich, mit routinierten Handagriffen rihrk
Franco Marceca, der dber 25 Jahre im
Gastrobereich tatig ist, Saucen an und
bereitet die frischen Zutaten far das
heutige Menu zu.

Ein feiner Zwetschgen-Streusellkuchen
ist als Dessert vorgesehen., Auf das
KOCHmobil ist Reto Zirmrmerrnann im
Internet gestossen, Weil der Anlass in
zwilf Schweizer Filialen der Firma
durchgefihrt wird, ist die mobile
kiche ideal, So kann man an jedem
Ot imrmer mit dem gleichen Partner
zusarnmenarberten. «Das ist
arganisatorisch und mit Blick aufs
Budget ein Morteils fihrt Reto
Zimrmerrmann ins Feld, «Und das
Bio-angebot deckt sich mit rmeiner
persdnlichen Vorliebe und
Uberzeugung.» Wie in jeder
Restaurantkiche gilt die volle
Konzentration des Kochs auf den
Morment hin, wenn seine Gaste
eintreffen. Moch bleiben ein paar
Mormente fir die letzten
“Yorberetungen, Und wann erdffnen
Sie das zweite KOCHmobil? Franco
Marceca wird auf den Erfolg seiner
Idee hin irmmer wieder nach seinen
Expansionsgelisten gefragt, «Fir
mich ist das kein Thema, Ich kann
rmich ja nicht zweitellen.s Denn in
einern Punlkt besteht kein Unterschied
zu einern Gastlokal: «wie der Wirt das
Res taurant ausrmacht, pragt meine
Persénlichlkelt das Armbiente rund um
rmein KOCHmobil: Wenn schon ein
dusbau der Leistungen, dann denkt
Franco Marceca eher an die
Herstellung won Zutaten fir
Bio-Restaurants.,

Bio-Catering und
Bio-Convenience

Die KOCHmobil GrbH hat neben dem
Catering far Familien und
Firmmenanlasse zwel weitere
Standbeine,

Das KOCHmobil fiir den Privat-
oder Firmenanlass

Inzwischen stellen Mitarbeiter der
Firma Mussbaum RN Partyzelte auf
und die kleine Bihne fir eine
Jazzforration. Firmenkunden der
Basler Filiale werden erwartet. IThnen
wird heute eine Neuheit im Sortiment
der Sanitdrausristers prasentiert, Das
Cptiflex-profix ist ein innovatives
Bogensticl fir Wasserleitungen, das
den Druckverlust vermindert, Das
Unternehrnen it itz in Olten besteht
ceit Qber hundert Jahren; wer so
lange am Markt bestehen will, muss
technisch irmrmer am Ball bleiben. Das
Mitzliche mit dem Angenehmen
verbinden, hat sich Reto
Zimrmmermann, bel der Firma
Mussbaurm zustandig fir Marketing
und Kommunikation, gedacht und die
Dermonstration der neusten
technischen Innovation mit
Saurmenfreuden verbunden. Ein
Pasta-Menue mit Salatbuffet wird nun

var Ort zubereitet,

Ca sich Farmilienanlasse auf die
Wochenenden konzentrieren, wird das
KOCHmobil unter der Woche zum
Pastarnobil an fixen Platzen im
Zdrcher Unterland. Seine Kundschaft
welss, wann das beliebte
Bio-Takeaway an welchem Standplatz
haltracht. Die Pasta wird i Neuhof
in Bachs ber Zirich fabriziert; eine
Adresse, die Bio-Kennern nicht
unbelannt ist, Mit garSut baut Franco
Marceca zusammen rmit seiner Frau
gine Produktelinie auf, die Gber ginen
Marktpartner Saucen und
Brotaufstriche in Bioldden und
Restaurants bringt, So kinnen die
vorzdglichen Bio-Produkte der Kiche
auf Radern auch zu hause genossen
werden, Viele Mitter und Water im
Stress zwischen Farmilie und Beruf
werden froh sein, die schnelle Pasta
it Bio-Zutaten auf den Teller
zaubern zu kénnen, Zuridck zum
KoCHrmobil, Allmmahlich verbreiten
Tormatensauce und Pesto
rmediterranen Flair, Ob die
eingeladenen Handwerker sich noch
lange auf die technische Meuheiten
konzentrieren kénnen? FOr Franco
Marceca, der in erster Linie
Hochzeiten oder Geburtstage rmobil
bekocht, sind Unternehrmensanlasse
gine neue Herausforderung., €%o
bringe ich Bio-Essen auch zu Leuten,
die sich noch nicht zur Bioszene
zdhlen.» Getreu dem Versprechen auf
dem Prospekt, wo es heisst:

k.2 CHrobil bringt in der ganzen
Schweiz fernab der Zivilisation oder
einfach an einerm Ort ohne Kiche
frisch gekochte Speisen auf den
Teller,

Reportage: Herbert Karch/Martin
Baurmann

... fernab der Zivilisation oder einfach an einem Ort ochne Kiche frisch

gekochte Speisen auf den Teller.

S0 beginnt das Selbstportrait von KOCHmobil auf dem Internet, KOCHmobil
geht zum Sast, mit einem Sortiment in Biogqualitdt, Zuschauen beim Kochen ist

ausdricklich erwinscht, Oder man kann auch rmithelfen. Was und wie viel, wird

vorher abgemacht, Zum Beispiel das &péro selbst servieren oder beim

abraumen helfen. Das hat den positiven Nebeneffelkt, dass ein Event mit Bio-
und Frischequalitdt nicht teuer sein muss, Mit einem Offertenrechner auf der

Hormepage kann man sich den Aufwand auf das eigene Budget anpassen.

K.OCHmobil wersteht sich als zeitgemdsses Catering, das auch soziale und
dliologische Yerantwortung Obernimmt, Alle Zutaten stammen aus kontrolliert

biologischerm Anbau und auf Regionalitdt wird, wenn immer maglich, geachtet,
auf wunsch wird vegetarisch gelkocht, das KOCHmobil 13sst aber

Fleischliebhaber nicht links liegen, das Spektrum reicht von wahrschaft bis

exatisch.
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Unser Link: www.kochmobil.ch



