Biilacher Bio-Imbiss fiir Gastro-Award n{lmlmert

In seinem Imbisswagen kocht
Franco Marceca ausschliesslich
mit Bio-Produkten. Der Anfang
war schwer, nun winkt ihm ein
Freis als Gastro-Newcomer

des Jahres. :

Voo Heinz Ziircher .

Billach, - Wiele wissen gar nicht, was Bio
bedeutet. Dieser Ansicht ist Framco Mar-
ceca, der seit Mal mit seinem Kochmobil

+ durchsetzen kann, werden bis zar Freis-

verlelhung am 1. November dic Kunden
mittels einer Umfrage auf www. gastroa-
wards.ch entscheiden

Wichibger sind Marceca aber die Kom-
pimente seiner Kunden. «Viele schiteen
=, dass die Produlkcte direkt vor threr Mase
frisch gekocht werden.s Scatt die Telgwa-
ref-aus riesigen Plfannen au schilpfen, be-
reitet der gelernte Koch die Menis sinzeln
2. Dabei nehmen die Kunden auch einige

* Minuten Wartezeit in Kauf «Funichst

unterwegs ist und regelmisslg in Bolach, -

Bachenbdlach und Opfiken hilt. «Viele
bringen Bio mit Produkten ohoe Ge-
schmack in Verbindung. Oder mit wurem-
ﬁJEh.l.ELI'I .‘;]:-!I'-:Jn und saurem Weins

Dergleichen gibt es bed Marceca michs.
Er bietet vor allem Pasta an = Oko-Telgwa-
ren, wie sle ein Kunde nennt, der im Indus-
tricgeibiet von Opfikon vor dem Kochmaodbil
ateht und eine Portion Pasta bestellt. Doch
Bio hin oder her, fir diesen Kunden gelten
andere Kriterien:  «Gut, schoell wumnd
wiarns, sagt e und verschwindet mit sei-
ner Portion Pasta filr 13 Franken.

e . Alternative zum Warst=and-
Pommes-Imblss kommt ofenbar gut an.
Soeben ist der 3B-jihrige Schaffhauser mit
Geschifiasiez in Bilach fiir den Best-of-
Swiss-Gastro-Award nominbert worden. In
der Jury sitzen renommicrte Gastrono-
men. Pariner sind unter anderem Hotel-
fachschulen und der Schweizerische Cafe-
tierverband. Ob sich Marceca in der Kate-
gorie Mewcomer gegen 14 Konkurrenten

¥

hatte ich Angst, sic wilrden wieder daven
lsufens, sagt Marceca. wAber manchmal
standen 20 Personen wor mir in einer
Schlange und haben bis zu einer Viertal-
stunde sl {hee Bestellung gewartet.s
Damit sein Umsatz scimmt, besucht
Marceca rand 20 Kunden t#glich. Dech ei-
nen festen Stamdplatz hat der Unterneh-
mier nur zwed Mal pro Woche: Am Montag
an der Sdgereistrasse in Opfikon und am

Mittwoch neben dem Jumbo im Industrie- .

geblet von Bachenbiilach. Begonnen hat er
auf dem Platz vor dem Einkaufszentrum
Sonnenhof in Billach, Doch dort wird der-
el pebaut. Ob er nackher wisder seinen
Wagen auf den Platz stellen kann, {st offen.
Deshalby bietet der Jungunternehmer seis
nen Service auch am Wochenende an Par-
tys und Veranstaltungen an.

Schwierige Suche nach Standplitzen

Es sei nicht elnfach, StandplStze zu fin-
den, sagt Marceca. Auf &ffentlichen Pit-
ren darf er nicht verkaufen. Und viele Be-
sitzer von privaten Grundstbcken wiirden
mit einer Zusage zhgern. «DHe meisten ar-

gumentieren, die Machbarn kiinnten etwas
elnzmwenden habens Problemlos =i der
Umgang unter den Besitzern anderer Imi-
bizsliden «Visle haben mir am Anfang so-
gar wertvolle Tipps pegebens

e ldee cines Kochmobils schowebie
dem Familienvater schon hngz wor. Doch
habe er sich lange nicht entecheiden kin-
men, was er seinen Kunden anbicten soll.
Filr Pasta habe die einfache Zubereitung

mmmvl#mn
Franco Marceca kocht jeden Montag an der Sigereistrasse in Opfikon.

und die Vielseltigheit gesprochen. o Zudem
kann man Pasta im Winter wie im Sommer
verkaufene, sagt Marceca. Um seinem
Credo, ausschliesslich Blo-Produkte za
verwenden, trew zu bleiben, milsse er je-
doch manchmal die Zwaten wechseln. Als
fiir seine Pesto-Sauce kein Basilikum mehr
erhiililich war, mitchte er stattdessen Q-
ven und getrocknete Tomaten unter die
pekachten Teigwaren.



