Nachgefragt: Wie kommt der
steirische Apfel in den Railjet-
Speisewagen?

Im Speisewagen des OBB-Railjets sorgt
der Caterer DONSs fir die kulinarische
Versorgung der Fahrgéaste. Fur den kleinen
Hunger, fUr ein entspanntes Mittagessen
oder flr die Snack-Time: Auf der
Speisekarten treffen steirische Apfel auf
eine Kaseplatte mit 6sterreichischen
Spezialitdten. Damit alles wie auf Schienen
lauft, missen die Prozesse im Hintergrund
stimmen. Wir werfen einen Blick hinter die
Kulissen mit Martin Cizek. Er ist
verantwortlich flir Fernverkehr & New Rail
Business und die Customer Experience.

Wie wird die saisonale Speisekarte
zusammengestellt?

Martin Cizek: Bei der
Speisekartengestaltung im Railjet wird auf
viele Aspekte Rucksicht genommen. Eine
Basis fur die Menigestaltung bleiben
Produktklassiker und Bestseller, die sich
laufender Beliebtheit bei den Gasten
erfreuen. Dazu gehoren die steirischen
Apfel und das Wiener Frihstick.
Ausserdem soll die Speisekarte
ausgewogen sein, sodass eine gute
Mischung zwischen vegetarischen,
veganen, glutenfreien oder auch Bio-
Gerichten vorhanden ist. Fir neue bzw.
wechselnde Gerichte wird auf jahreszeitlich
aktuelle Rohprodukte geachtet. Auf der
Sommerkarte gab es beispielsweise eine
Paprika-Kokos-Suppe.

Wie werden Speisen zubereitet, um an
Bord die bestmdgliche Qualitat zu
garantieren?

Martin Cizek: Ebenso wichtig, wie die
Berlicksichtigung von unterschiedlichen
Geschméckern, spielt auch die
Zubereitbarkeit in den Bordklchen in
gleichbleibender Qualitét eine
entscheidende Rolle.-Einzelne Zutaten
scheiden aufgrund ihrer Haltbarkeit oder
der kritischen Qualitat bis zum Eintreffen
beim Gast aus. Man darf nicht vergessen,
dass an Bord zwar viele Ausstattungen und
Gerate vorhanden sind, die jedoch keine
stationdre Kiiche ersetzen kénnen. Die
Speisen werden grofteils von den
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Lieferant*innen frisch gekocht oder
zubereitet, schonend — nur flr kurze Zeit —
haltbar gemacht, um die Frische und
Qualitat zu erhalten und fiir die
Bordrestaurants und das Mobilservice
angeliefert.

Wie werden Produzent*innen
ausgewahlt?

Martin Cizek: Bei der Auswahl der
Lieferant*innen wird darauf geachtet,
moglichst dsterreichische Partner*innen zu
finden. Fir manche Rohstoffe ist dies,
auch angesichts der benétigten Menge,
nicht so einfach. Zu einigen Produkten
gelingt es immer, die Produzent*innen
(Bauern, etc.) persodnlich in der Speisekarte
,vor den Vorhang“ zu holen. Bei Kaffee ist
der ,Fairtrade“-Qualitatsstandard oberste
Pramisse und stellt damit faire
Bedingungen fur die produzierenden
B&uer*innen sicher.

Wie kommen die Speisen an Bord?
Martin Cizek: Die Ware wie Speisen und
Getranke, aber auch Servietten und
Geschirr wird von den Lieferanten in die
Osterreichweiten Logistikstandorte frisch
angeliefert und entsprechend passend
zwischengelagert, um beispielsweise die
Kihlkette einzuhalten. Die
Logistikstandorte befinden sich meist
unmittelbar auf den Bahnhéfen, um die
Wege und Reaktionszeiten kurz zu halten.
Ein selbstlernendes EDV-System errechnet
anhand bisheriger Verkaufszahlen den
voraussichtlich notwendigen Vorrat fir
jeden Zug bzw. Zugumlauf bis wieder
planmaBig nachgeladen werden kann. Die
Logistiker*innen stellen die notwendigen
Waren im Lager zusammen, packen diese
entweder in Kisten oder Trolleys (wie man
sie vom Flugzeug kennt) und bringen diese
punktgenau vor Abfahrt des Zuges an
Bord. Da jedoch nicht genau bekannt ist,
wieviele hungrige und durstige Fahrgéste
tatsachlich im Zug sein werden (es besteht
ja keine Platzreservierungspflicht, wie in
anderen Landern), kommt es schon
manchmal vor, dass der Steward oder die
Stewardess wahrend der Fahrt am
nachsten Logistikstandort eine passende
Nachlieferung anfordert, um auch auf der
weiteren Strecke den Gasten alle Produkte
anbieten zu kdnnen.



Unsere Tipps fiir genussvolle Erlebnisse in Osterreich
Kulinarik-Highlights entlang der Schiene

Fir alle Gaste, die wahrend ihres Urlaubs kulinarische H6hepunkte erleben wollen und dabei
auf die Umwelt achten méchten, haben wir genau die richtigen Strecken herausgesucht. Viele
Wege flihren nach und durch Osterreich — mit der Bahn noch dazu ganz bequem und
umweltfreundlich. Wir stellen drei Bahnreisen zu Osterreichs Kiichen vor, deren regionale
Kulinarik-Highlights zu einem késtlichen Zwischenhalt einladen.
https://www.austria.info/de/kulinarik/tipps/oebb

Osterreichische Genussbotschafter*innen

Essen ist Genuss, aber auch Ausdruck unserer Lebensweise und Einstellung. Was viele
Produzent*innen und Kéch*innen in Osterreich vereint, ist das Interesse an den
urspringlichen Lebensraumen, den Ablaufen in der Natur und der Wille, respektvoll mit ihr in
der taglichen Arbeit umzugehen. Dazu zahlen auch der Anbau alter Gemuse- und Obstsorten
oder die Zucht spezieller und alter Tierrassen wie das ,Villgrater Lamm* oder das “Mangalitza
Schwein®.

www.austria.info/de/kulinarik/portraits

Noch mehr Ideen fiir genussvolle Ferien in Osterreich unter www.austria.info/kulinarik

Pressekontakt OBB

Fir weitere Informationen zur Osterreichischen Bundesbahn wenden
Sie sich sehr gerne an die Kozernkommunikation:
presse.oebb.at/de/kontakt

Pressekontakt Osterreich Werbung

Benotigen Sie weitere Informationen zum Ferienland Osterreich? Dann freuen wir uns von
Ihnen zu héren. Als nationale Tourismusorganisation Osterreichs unterstitzen wir
Journalist*innen und Blogger*innen bei ihrer Berichterstattung rund um das Thema
.Ferien in Osterreich®.
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