Kraje azjatyckie styna z ulicznych straganow z jedzeniem, na ktorych kupi¢ mozna niemal kazde wy-
myslone przez cztowieka danie. W USA tryumfy swieca foodtrucki, czyli samochody przystosowane

do przygotowania i sprzedawania jedzenia wprost z nich. A jak kuchnia ulicy wyglada w Polsce?

Zorz Ponimirski

Na ulicy kiedy$ konsumowano flaki, pyzy czy bigos. Péz-

niej zajadaliémy sie ryba na papierowych talerzykach,
kupowang w budach czy przyczepach nad morzem, bez
stolikéw lub z minimalng liczbg miejsc siedzacych. Konsu-
ment zmuszony byt spozywac positek idac. Swoja popular-
no$¢ mialy tez ,pizze” i zapiekanki. Te pierwsze, w formie
okraglego lub owalnego placka, pokryte grzybami i, w wers;ji
,lux", serem, te drugie podobnie, ale na butce. W wiekszo-
sci wypadkéw byto to jedzenie przeznaczone do spozy-
wania w biegu. Gieldy samochodowe i bazary opanowata
kietbasa, frytki i kurczaki z rozna. A pdzniej modne staty sie
budki i przyczepy serwujace zapiekanki, hot dogi i hambur-
gery, w koncu kebaby.

Ostatnie dwa lata to wybuch mody na slow foodowe
hamburgery. Burger bary wyrastaly (szczegdlnie w War-
szawie) z taka czestotliwoscia, jak kilka lat wczesniej sushi
bary czy kebaby. Mate, czesto bardzo mate lokale oferujace
robione od podstaw kanapki z wotowym kotletem, jakze

rozne od serwowanych przez dwie dekady ,hamburgerow”
w fast foodowych budach. Ale czesto lokalizacja tych bardw
stanowifa dla potencjalnych klientéw problem. Naprzeciw
ich oczekiwaniom wyszly foodtrucki. Mogly dojechac tam,
gdzie oferta gastronomiczna nie docierala, pojawialy sie
na koncertach i innych imprezach plenerowych. Pierwsze
polskie foodtrucki zapewne wielu pamieta — samochody
sprzedajace kurczaki z rozna. Popularne gtéwnie w latach
80-tych, odeszty w niebyt wyparte przez kebaby i inne fast
foody.

Ten nowy-stary trend doskonale zostat przez Polakow
przyjety. Na pierwszym w Polsce Street Food Festival zorga-
nizowanym w czerwcu na warszawskim Wilanowie, oprécz
foodtruckdw wystawity sie rowniez burger bary, restaura-
gje, firmy cateringowe. Kilka tysiecy ludzi, ktdrzy przewingli
sie przez festiwal, pokazato, ze street food w Polsce to cos,
czego ludzie naprawde szukajg, cos co staje sie alternatywa
dla chodzenia do restauracji. Podobna sytuacja miata miejsce
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na Zarciu na Kétkach — zlocie foodtruckéw w Warszawie.
Na pierwszym wystawito sie |7 samochoddw, a jedzenie
skonczyto sie po... 4 godzinach! Réznorodno$¢ oferowa-
nych dan zaspokajata chyba wszelkie potrzeby: ciacha, bur-
gery, wursty, kawa, nalesniki, zapiekanki, pizza, jedzenie
meksykanskie. .. Sprzedawalo sie wszystko, a w kolejkach
stato sie ponad godzine.

Ta nowa moda (ktéra oby trwata jak najdiuzej) pokazafa,
jak bardzo Polacy otwarci s3 na nowe pomysty w gastro-
nomii jako konsumencdi, ale pokazafa tez, ze moze to byc

O swoim pomyéle opowiada Bernard Rucel,
wiadciciel Wurst Kiosku.
Skad pomyst akurat na foodtrucka?
Mialem wtedy jeden lokal, szukatlem kolejnych
punktéw stacjonamych i naturalnym dla mnie
rozwojem firmy bylo zakupienie food trucka,
glownie jako narzedzia marketingowego.
Jaki jest koszt otworzenia food
trucka?
Koszt waha sie od 35-50 tys. zt za dobrze wyposazone auto, zalezy
od ilodci sprzetu, jaki jest potrzebny do gastronomii oraz stanu auta.
Kupitem starg T4 po piekami i sam zajgtem sie przerdbkami. Opaty to
przygotowanie wnetrza, odbidr sanepidu i rejestracja auta.
Masz jakies wolne dni, czas dla najblizszych?
Auto pracuje w tygodniu, weekendowo tez, ale mniej niz w wakadje,
kiedy bylo duzo eventéw. Czas zalezy od zaangazowania, mozesz
pracowa¢ codziennie, mozesz tylko w weekendy.
Jakie sa najwicksze plusy takiej dziatalnosci?
Wizerunek, czyli korzyéci marketingowe. Oprécz WurstWagena mam

Nieco inng droge do mobilnego biznesu
przeszli wiasciciele Zapiekanki Snack Bus —
méwi Tomasz Nuckowski.

Po nieudanych poszukiwaniach taniego
lokalu na Lazurowym Wybrzezu we Frangji
postanowilismy  odrestaurowa¢ samochdéd,
z ktérego bedziemy sprzedawac nasz polski
- ;‘ fast food. Z powodu znanej francuskiej biu-

rokracji musieliSmy jednak poczeka¢ troche
na miejsce dla naszego auta i zaczeliSmy biznes w Polsce. Szybko
okazalo sie, ze mamy jeden z pierwszych w kraju foodtruckow
i juz niediugo o calym ruchu zrobito sie gtosno.

Samochad kupilismy za |5 tys. ztotych. Remont robilismy sami,
zamknieci przez ponad 2 miesigce w garazu uczylismy sie lakiero-
wac itp., wezesniej mielismy juz doswiadczenie gastronomiczne,
wiec wiedzielismy, gdzie tanio kupic sprzet i co bedzie potrzebne.
Remont kosztowat ok. 20 tys. zt, ale gdyby zatrudni¢ profesjonal-
ne firmy, kosztowatby pewnie o wiele wiecej. W tym momencie
dobrze przygotowany foodtruck do sprzedazy naszych zapiekanek
kosztowatby wedtug moich wyliczen ok. 50 tys. zt. Menu bylo
gotowe diugo przed powstaniem trucka — najpierw w domowej
kuchni stat profesjonalny piec, w ktérym zrobilismy wiele zapie-
kanek, poszukujac naprawde dobrych skfadnikéw. Gastronomia
jest branza, o ktdra wyjatkowo trzeba dbac i wiasciciel biznesu
powinien spedza¢ duzo czasu w lokalu/samochodzie — w innym
wypadku bardzo fatwo o zaniedbanie biznesu, popsucie marki, a sa
to czesto nieodwracalne szkody. Pozytywny marketing roznosi sie

Swietny pomyst na biznes. Mobilno$¢ takiego trucka usuwa
przeszkody w postaci zfej lokalizacji, pozwala dotrze¢ do
klientow nie tylko na okreslonym terenie — w sezonie letnim
wielu wiascicieli przemieszcza si¢ po catej Polsce. Chcial-
bym, zeby kiedys byto u nas jak w USA —w samym Nowym
Jorku porusza sie po ulicach ponad |,8 tys. samochodéw
sprzedajacych jedzenie. Czy jest to jednak fatwy kawatek
chleba? Czy wystarczy mie¢ pomyst, zeby otworzy¢ taki
biznes? Wiasciciele food truckéw, ktdrzy zgodzili sie odpo-
wiedzie¢ mi na kilka pytan, najlepiej beda zorientowani.

tez punkty stacjoname, kidre otwarte s3 przez caly tydzien, foodtruck
dociera do nowych Klientéw, ktdrzy moze nie podeszliby do okienka,
zeby kupi¢ kietbase.

Nie ma minusow?

Alez ma, np. sprzatanie po duzej imprezie.

Jakie s3 najwicksze przeszkody w waszej dzialal-
nosci?

Znasz je. .. Uregulowania prawne miasta i wolno$¢ stawania.
Zamierzasz ,,wypuszczac” na ulice kolejne trucki?
Tak. Sprzedalismy naszego Wagena do franczyzy w Gdyni, bedzie
wspomagat nowy tréjmiejski lokal, ktéry powstaje w Gdarsku na Tar-
gu Weglowym, kupilismy identyczna stara T4, ktéra bedziemy remon-
towad przez zime.

Czy czujesz rosnaca konkurencje?

Liczba aut powoduie, ze klienci majg wiekszy wybdr i kazdy z dotychcza-
sowych foodtruckéw traci troche z uwagi na tzw. ,element nowosci”.
Wszak kazdy chce sprobowac czego$ nowego.

Komu polecilbys prowadzenie takiego biznesu?
Polecitbym szukajacym pomystu na zycie i biznes, odradzitbym komus,
kto nie ma czasu, ten biznes wymaga |00 proc. zaangazowania. e

duzo wolniej niz ten negatywny. Podsumowujac — naprawde trze-
ba lubi¢ to co sie robil Zalety tego biznesu? Niezaleznos¢, nizsze
koszty state od lokalu stacjonarnego (nizszy czynsz), brak wysokich
kosztow w przypadku koniecznosci zmiany lokalizacji (nietrafio-
ny wybdr, nowa konkurendja, remont drogi itp.), ciekawa forma
marketingu, poza samym zarabianiem, mobilny punkt ustawiany
w odpowiednich miejscach moze stuzy¢ jako bardzo dobra reklama
marki.

Do wad zaliczytbym sezonowos¢ — w tej gatezi gastronomii
szczegdlnie odczuwalna, brak mozliwosci przygotowywania kaz-
dego rodzaju potraw ze wzgledu na brak odpowiedniego zaplecza
(przepisy sanepidu), podatnos¢ na awarie mechaniczne samocho-
du, problem z pozyskaniem lokalizacji — caly czas nieprzygotowane
przepisy regulujace ruch foodtruckéw po terenach miejskich. Jednak
nie zrazamy sie — planujemy uruchomi¢ w Warszawie jeszcze je-
den fooditruck i poza stolicg samochody franchisingowe. Jesli chodzi
o konkurendje, to dobrze, ze ruch sie rozwija, ale w Warszawie
juz teraz nowe samochody czesto maja problem ze znalezieniem
lokalizacji. Proponuje najpierw szuka¢ miejsc, a pdzniej zaczynac
inwestycje. Przynajmniej dopdki nie zostang wprowadzone regula-
ge prawne ufatwiajace nam zycie. Teraz mozemy korzysta¢ tylko
z prywatnych placéw, a to bardzo ogranicza dziatalnos¢. Ustawianie
sie ,na lewo” niektdrych nowych samochoddw na pewno nie po-
maga nam w rozmowach z przedstawicielami ratusza. Zamiast fajnej
miejskiej mody zaczynaja nas odbierac jako problem, ktéry trzeba
rozwigza¢. Uwazam, ze nie jesteSmy jeszcze gotowi na taka licz-
be samochoddw jak w Nowym Jorku (nawet proporcjonalnie do
wielkosci naszych miast). Karmimy dobrze, stajemy tam gdzie mo-
zemy legalnie parkowad, przestrzegamy warunkéw sanepidu. e



Klemens Tomaszewski i Julia Handzlik zafascynowali sig
kuchnig amerykanska i postanowili sprobowa¢ sprzedawad
jaw Polsce.

Myslelismy o otwarciu lokalu, ale ceny czynszu, zafatwianie
wszystkich pozwolen itp. skutecznie zniechecity nas do tego
i padt pomyst: robimy trucka. To byl poczatek pazdziernika
2012 i myslelimy, ze nasz truck bedzie pierwszym w War-
szawie, wtedy jeszcze nie wiedzieliémy o istnieniu Soul Food
Busa. Koszty byty spore — truck (byfa
piekarnia) w nie najlepszym (a raczej,
jak sie potem okazato, w beznadziej-
nym) stanie zabudowy kosztowat |,7
tys. zl. Zrobienie catej nowej zabudo-
wy, kupno nowych sprzetéw, wypo-
sazenie, instalacje elektryczne, wodne
i gazowe to jakies 40 tys. Menu od
poczatku miafo by¢ réznorodne, nie
chcielismy by¢ kojarzeni tylko z jedna
potrawa, chcieliémy serwowad kla-
syczne dania amerykanskiego street
foodu — hot dogi, burgery, philly che-
ese steak, roubben, taco, burrito i wiele, wiele innych, ktére
dopiero do nas zawitaja.

Jesdli chodzi o czas poswigcany na dziafalnos¢, to na razie
nie ma reguly, raz mamy urwanie gfowy i codziennie gdzies
jezdzimy, pod biura, na koncerty, na prywatne imprezy, a cza-
sem mamy kilka dni wolnych. Glowa w pracy jesteSmy caty
czas — szukajac miejsc, gdzie mozna pojechad, lub ukfadajac
menu. Najwiekszym minusem jest podejscie wiadz miasta do

naszej dziafalnosci — to co robimy jest dla nich niepotrzebne,
niesmaczne, beznadziejne, brzydkie i niechciane, a prawnie
zabronione na terenie Warszawy. Co za tym idzie — gdy zde-
cydujemy sie stana¢ gdzies w miescie, to grozi nam mandat
100-500 zt, a nawet grzywna do 5000 zt.

Pozwolen od wtadz miasta na nasza dziatalno$¢ nie mozna
dosta¢, bo nie wolno jej wykonywa¢, a dokfadnie — nie mozna
prowadzi¢ sprzedazy jedzenia z samochodu... Na poczatku
(zanim dostalismy od kilku urzednikéw jasno do zrozumie-
nia, ze tego nam nie wolno robi¢) mielismy takie marzenie,
zeby wypusci¢ na ulice kolejne trucki,
teraz jest sie nad czym zastanawiac...
Jesli jednak wypuscilibysmy samochody
Roots to bytyby one nasze, nie franczy-
zowe, to nasz rodzinny biznes i waz-
na jest dla nas jakos¢ i zadowolenie
klientdw, a tego dopilnowa¢ mozesz
tylko osobiscie. Nie jest to tatwa pra-
ca, produkty sa drogie, sklepy sa stabo,
a nawet bardzo stabo zaopatrzone,
a Polacy nie s3 otwarci na nowe jedze-
nie, boja sie prébowac nowych rzeczy,
a tym bardziej z trucka...

Bardzo sie za to cieszymy, ze truckéw jest coraz wiecej! Im
wiecej truckow robigcych dobre jedzenie, tym wiecej ludzi sie
przekonuje do tego typu positkéw i oswaja sie z taka forma
ich podawania. Polecam prowadzenie trucka osobom wy-
trwatym, pracowitym i przede wszystkim lubiacym jedzenie.
Odradzam natomiast niecierpliwym i chcagcym szybko sie do-
robi¢, a zwlaszcza tym, ktérzy chca robi¢ byle jakie, tandetne
jedzenie i ptynac na fali foodtruckowej mody. o

Michat Kosmowski, Pawet Matka i Katarzyna Sanak-Kosmowska
sa wspdiwtascicielami Salt & Pepper Food Truck Krakéw.

Zalezalo nam na stworzeniu czegos, co jest po prostu dobre,
zdrowe i smaczne, a przy okazji nie doprowadzi naszych fanéw do
bankructwa. Lunch za mniej niz 20 z1, burger wypieczony ze $wiezej
wolowiny od lokalnego dostawcy czy sezonowe warzywa ,prze-
mycane” w daniach w réznych — cza-
sem bardzo oryginalnych — formach to
nasz przepis na dobra kuchnie.

Jesli chodzi o koszty otwarcia takie]
dziafalnosci, wszystko zalezy od ocze-
kiwan i budzetu zatozonego na starcie.
W tych widetkach cenowych szukali-
$my samochodu i wyposazenia. Ku-
pilismy uzywane auto, w ktérym sami
zmienialiémy zabudowe zaprojektowa-
na pod nasze potrzeby. Z kolei sprzet
i wyposazenie bezposrednio zaleza
juz od tego, co chce sie serwowac. Kupilismy bemary, grille, lo-
déwki... Sprzetu warto szukac online, zagladajac na aukgje i strony
producentdw zawsze mozna znalez¢ co$ w dobrej cenie. Innymi
stowy gwarantem sukcesu jest odpowiednie zaplanowanie budze-
tu i pewnos¢ co do tego, czego sie chce — wtedy od poczatku
mozna szuka juz trucka spetniajacego te potrzeby. Nasza rada:
truck to w koncu ,kuchnia na kétkach” — warto rozrysowac sobie
jej uktad na rzucie wnetrza i na podstawie tego rozplanowad ukfad
lad, lodowek itd., dzieki temu pdzniej mozna unikna sztuczne-
go tloku podczas duzego ruchu. | pamigtajcie o zamknigciach do
szuflad i szafek — na zakretach i przy ostrym hamowaniu ich brak
moze sie brutalnie zemsci¢. Wiasny biznes zawsze oznacza za-

angazowanie W prace i w to co sie robi, zwlaszcza na poczatku
dziatalnosci. Standardowo pracujemy od poniedziatku do piatku od
8 do |17, w weekendy i wieczorami obstugujemy eventy i imprezy,
na ktdre jestesmy zapraszani. Oczywiscie wszystko wymaga wcze-
$niejszych zakupdw, ustawienia dostaw, ugotowania, odpisania na
maile etc. Mamy ogromna mobilno$¢ i niezalezno$¢ — mozliwosé
obsfugiwania eventéw z wiasnej kuchni, ktdra wjezdzamy na te-
ren imprezy, poza tym mnéstwo energii daja nam nasi klienci,
od ktérych dostajemy duzo wsparcia
i pomystéw na dalszy rozwdj. Kazdy
dzieh to wyzwanie — w restauracjach
stacjonarnych z pewnoscig nie ma tylu
wrazen co w knajpie na kétkach. Spo-
rym minusem sg mocno ograniczone
miejsca do parkowania: krakowski
ZIKIT i Urzad Miasta nie pozwalaja na
parkowanie (nawet platne) w miej-
scach publicznych. My wspotpracujemy
z prywatnymi parkingami i jest dobrze,
planujac uruchomienie trucka trzeba
jednak pamietac o tym, ze warto wczesniej sie ,z kim$ dogadac”,
aby truck nie skonczyt w garazu.

Aby samochdd zostat dopuszczony przez sanepid, konieczny
jest zakup licencjonowanego sprzetu z atestami, zadbanie o od-
powiednie wysokosci itd. Koszty przygotowania tego wszystkiego
sg jednorazowe, ale oczywiscie trzeba je uwzgledni¢ w business
planie. Dodatkowo, nalezy wskaza¢ miejsce, gdzie positki beda
przygotowywane wczesniej, a to oznacza dodatkowy koszt w wy-
sokodci czynszu. W kosztach statych nalezy uwzgledni¢ réwniez
koszty zwiazane z uzytkowaniem samochodu, ubezpieczenia oraz
koszty parkingowe. Te trudno wskaza¢, rozliczenia zaleza od cze-
stotliwosci parkowania, rozliczania mediow. o
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Street food to nie tylko niemieckie wursty, polskie zapie-
kanki czy klasyka kuchni tex-mex. Kompletnie inng wizje tego,
co chce sprzedawa¢, miala Joanna Orzechowska, wspéiwia-
Scicielka Co Ja Ciacham. Pierwszym powodem, dla ktérego
podjefam decyzje o sprzedazy z foodtrucka, byla mozliwosé
dotarcia do wiekszej liczby Klientéw. Mamy dos¢ unikatowy
produkt, ktdry jest jeszcze mafo znany na polskim rynku. Dzie-
ki punktowi mobilnemu mamy mozliwo$¢ przemieszczania sig
nie tylko po wszystkich dzielnicach Warszawy, ale réwniez do-
cieramy do innych miast.

Otwarcie punktu stacjonamego w Warszawie wigzatoby
sie z duzymi kosztami i duzym ryzykiem wprowadzania no-
wego produktu na rynek. Otwarcie wiasnego foodtrucka
jest — w wiekszosci przypadkow — tanszym rozwigzaniem niz
otwarcie lokalu. Realny koszt otwarcia FT miesci sie pomiedzy
40-60 tys. zt. To wszystko zalezy od rodzaju gastronomii, jaki
zamierza sie prowadzi¢, oraz od tego, czy przygotowujemy
samochdéd na wiasng reke, czy robi nam go firma zewnetrzna.
Oczywiscie znane sa przypadki FT za 100-200 tys. zt. Samo-

chéd od poczatku do korica zrobilismy sami. Nie wnositam
tez zadnych dodatkowych opfat. Nie mam wolnych dni. Jak
jest sezon, to trzeba zarobi¢ pieniadze i szkoda kazdej wolnej
chwili. Plusy tej dziafalnosci to na pewno relatywnie nizsze
koszty niz przy lokalu i mobilnos¢, a najwiekszym minusem
jest sezonowos¢: jak przychodzi zima, to w samochodach robi
sie naprawde bardzo zimno. No i awarie, ktorych nie da sie
przewidzie¢. Najcigzej jest znalez¢ swoja, dobrg lokalizacje do
handlu. Problemem sa takze wiadze miasta (zaliczajg nas do
worka o nazwie ,handel obwozny”), kontrole Strazy Miejskie]
i ZDM-u.

Mimo to zamierzamy rozwija¢ zaréwno sie¢ wiasng, jak
i franczyzowa. Wiadnie jestesmy na etapie poszukiwan drugie-
go auta. Niestety tu tez jest problem, zeby znalez¢ taki samo-
chdd, ktdry jeszcze troche pojezdzi. Wiekszos¢ samochoddw
dostawczych, uzywanych, wystawionych na sprzedaz, jest
po prostu zajechanych. Duze przebiegi, osiadle zawieszenie
i rdza, a nigdy nie wiadomo, co jeszcze sie tam kryje. Czy to
biznes dla kazdego? Mysle, ze predyspozycje sa identyczne jak
w przypadku innych bizneséw. Jezeli jestes przedsigbiorczy, in-
nowacyjny, kreatywny, radzisz sobie w sytuacjach awaryjnych,
to powinienes sobie poradzi¢. e

Zorz Ponimirski. Zatozyciel bloga streetfood-
polska.pl. Wielbiciel Franca Fiszera i przedwo-
jennych Klimatéw knajpianych, tatara, golonki
i ulicznego jedzenia. Propagator rozwoju ruchu
foodtruckowego w Polsce.

Otwarde wiasnego foodfrucka jest —
W WIgKSZ0S(l przypaakow — tariszym
rozwigzaniem niz otwarde lokall. Re-
ainy koszt miesc ste pomieazy 40-60
tys. 2 Weazystko zalezy od rodzaju ga-
Stronomi; jaki zamierza sie prowaazic;
oraz od tego, @y przygotowuyemy sa-
mochod na wiasng reke. Plusem s ni-
Skie koszty | mobilnos¢, minusem Jest
sezonowosc | awarie, kiorych nie da
sle przewidziec

JEDYNY PRODUGENT

FOODTRUCK’ow
W POLSCE

7 takim doswiadczeniem

Ponad 65 lat doswiadczen w
produkcji mobilnych punktdw
gastranomicznych.

FOODTRUCK to nasza
specjalnodé. Masze pojazdy
Jetdia w Polsce, Europle, Afryce,
Ameryce a nawet Australil,

Kazda kuchnia moie byé na
kotkach, Jedzenie na ulicy
réwniez moze byé wykwintne,
Masi klienci w 2013 roku zdobyll
np. .Palme dOr de la
Restauration 20137 za swoj
koncept na kolach.
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