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PRODUKTE & LOSUNGEN

Speisenvielfalt fur jeden Geschmack

Im April wurde die AIDAsol als achtes Clubschiff des Kreuzfahrtunternehmens AIDA Cruises in den Dienst gestellt und nimmt seitdem tiber 2.000 Passagiere mit auf die
jeweiligen Touren in die Ostsee und zu den Kanaren. Diese werden in sieben Bordrestaurants verkdstigt. Um auf einem Schiff solch eine groe Anzahl von Gésten — so-
wie rund 600 Crewmitglieder — verpflegen zu kénnen, ist eine ausgefeilte Logistik und Kiichenplanung Voraussetzung. (vVon Martina Emmerich)

ie kulinarische Vielfalt ist
D fiir den Gast ein wichtiges

Merkmal fiir die Bewer-
tung seines Urlaubserlebnisses.
Daher legen wir bei AIDA héchsten
Wert auf eine grofe Vielfalt in Top-
Qualitat“, erklart Frank Meissner,
Manager Culinary der AIDA
Cruises. Das spiegelt sich in den
unterschiedlichen Angeboten, die
die Giste auf der insgesamt 4.323
Quadratmeter grofen Restaurant-
fliche der AIDAsol finden: Sie kon-
nen sich in sieben verschiedenen
Restaurants, die auf den Decks 9, 10
und 11 verteilt sind, kulinarisch
verwOhnen lassen, wobei die Aus-
wahl von der rustikalen Brauhaus-
kost tiber mediterrane und asia-
tische Geniisse bis hin zur Gour-
metkiiche reicht. Ein GrofSteil der
Restaurants ist fiir die Kreuzfahrer
den ganzen Tag gedffnet. Dariiber
hinaus stehen ihnen zwolf Bars fiir
Erfrischungen aller Art zur Verfii-
gung.
Bereits ab 6 Uhr morgens bietet der
,California Grill“ auf Deck 11 Friih-

s

glieder zu verpflegen.

aufstehern Kaffeegenuss an. Hier
erhalten die Gédste neben dem
Friihstiick von 12.30 bis 17 Uhr so-
wie von 18 bis 24 Uhr frische Bur-
ger- und Wrap-Kreationen sowie
knackige Salate. Je nach Anlege-
zeiten in den Zielhdfen 6ffnen die
anderen Restaurants ihre Pforten

fiir das Friihstiick, in der

ChefTop™

Fiir beste

Garergebnisse.
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Regel ist das zwischen 7
und 11 Uhr der Fall. Die
meisten Giste finden in
den Biifettrestaurants
,East“, ,Bella Donna“
oder dem ,Marktrestau-
rant“ Platz. Wer es lieber
etwas ruhiger mag, kann
entweder im Brauhaus
frithstiicken oder sich das
Friihstiick gegen einen
Aufpreis im ,Buffalo
Steak House“ servieren
lassen. Fiir AIDA-Giste,
die eine Deluxe Suite ge-
bucht haben, ist dieses
Extra im Reisepreis be-
reits enthalten.

Im ,East Restaurant®, das
sich gleich neben dem
,California Grill“ auf
Deck 11 befindet, konnen
die Passagiere jedoch
nicht nur frithstiicken,
sondern zur Mittagszeit
und am Abend leckere
Gerichte aus der asia-
tischen Kiiche genieRen.
In dem Biifettrestaurant
integriert ist zudem eine
»Sushi-Bar*, fiir die Plét-
ze zu reservieren sind.
Auch miissen die Speisen
dort per Bordkarte ge-
zahlt werden.

Ein Deck weiter unten
sind das ,Bella Donna
Restaurant“ und das
,Brauhaus“ angesiedelt.
Das ,Bella Donna“ offe-
riert mittags und abends
Kostlichkeiten aus allen
Regionen Italiens und
wird am Nachmittag zwi-
schen 15.30 und 16.30
Uhr abwechselnd mit
den anderen Biifettre-
staurants fiir das Angebot
von Kaffee und Kuchen
genutzt. ,Im ,Brauhaus”
wird aus aufbereitetem
Meerwasser Bier gebraut.
Zu den frisch gezapften
Biersorten kommen
herzhafte Gerichte auf
den Tisch“, berichtet
Frank Meissner, Manager
Culinary der AIDA
Cruises, und betont, dass
hier auch saisonale Biere
angeboten werden — wie
aktuell der selbst gebrau-
te Maibock. Das konnen

Auf der AIDAsol sind tdglich (iber 2.000 Passagiere sowie rund 600 Crewmit-
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die Passagiere auch live im Rahmen
eines Brauseminars erleben, das
mit einer Bierverkostung und def-
tigen Brauhausspezialititen ab-
schliel8t. Auch ein bayrischer Friih-
schoppen wird hier gerne veran-
staltet. Im Rahmen des Mittag- und
Abendessens konnen die Giste im
,Brauhaus“ Spezialitdten gegen ei-
nen Aufpreis geniefen oder sich
am Biifett kostenlos bedienen.

Fiir jeden Geschmack
das perfekte Angebot

In Biifettform werden die Speisen
auch im ,Markt Restaurant“ auf
Deck 9 angeboten. ,Fantasievoll
dekorierte Stinde mit exotischem
Obst und Gemiise, saftige Schin-
ken- und Wurstspezialititen und
etwa achtzig unterschiedliche K&-
sesorten laden im ,Markt Restau-
rant’ zum Schlemmen ein“, be-
schreibt Frank Meissner das Re-
staurant. ,Hier werden Speisen
frisch vor den Augen der Géste zu-
bereitet.“ Kein Wunder, dass im
»,Markt Restaurant® die Herzen der
Géste hoher schlagen, die den Tag
gerne mit einem ausgiebigen Friih-
stiick beginnen. Doch auch {iber
den Tag gibt es hier eine verlo-
ckende Vielfalt an Geniissen zur
Mittags- und Abendzeit. Damit es
abends kein zu grofles Gedrédnge
gibt, wurden hier speziell zwei Ge-
niellerzeiten eingerichtet: Die Gés-
te konnen entweder von 18 bis
19.30 Uhr oder von 20 bis 21 Uhr
zum Essen kommen, wihrend in
den {ibrigen Restaurants ab 18 Uhr
durchgédngig bis 21.30 Uhr geoffnet
ist.

»An einem Reisetag gibt es in un-
seren sieben Restaurants an Bord
14 verschiedene Suppen und 22
verschiedene Vorspeisen: darunter
Antipasti, Kése, Salate, frisch aufge-
schnittene Wurst und Schinken.
Auflerdem bieten wir in unseren
Showkiichen mehr als 40 unter-
schiedliche Gerichte an. In den
Warmausgaben gibt es an einem
Tag sogar {liber 70 Speisen, aus de-
nen unsere Gaste wiahlen konnen*,
zdhlt der Manager Culinary die
Vielfalt auf. Zum Dessert stehen in
der Regel 24 Varianten bereit, die
von Crépes und Eis iiber Cremes
und frische Waffeln bis hin zu einer
groflen Auswahl an frischem Obst
reichen.

Abgerundet wird das Angebot auf
der AIDAsol mit den A-la-carte-
Restaurants ,Rossini“ und , Buffalo
Steak House*, die nur abends geoff-
net haben. Das Buffalo Steak House
auf Deck 10 spricht v. a. die Géste
an, die amerikanische Kiiche und
saftige Steaks — vom Rind tiber Bi-
son bis hin zum Kobe Wakyo — mo-

gen. ,Hoch im Kurs steht bei den
Gésten das Bison-Steak von der
Morgan Ranch in Nebraska“, weil§
Linda Stampniok, Kiichenchefin
des Buffalo Steak House, die mit
ihrem Team den Gésten gerne in
einer Kochschule auch die richtige
Zubereitung von Fleisch demons-
triert und auf diesem Weg das An-
gebot des Restaurants aufzeigt.

An Feinschmecker und Genieller
wendet sich das ,Rossini“ mit sei-
nem Angebot. Hier konnen sich die
Géste jeden Tag auf eine neue Karte
mit wechselnden Drei- bis Acht-
Gang-Mentis freuen, die sich so-
wohl nach Saison als auch nach der
Reiseroute richten. So stehen bei-
spielsweise Spezialititen wie fin-
nischer Rentierschinken, kana-
discher Hummer oder Kaviar und
Stor aus St. Petersburg auf der Kar-
te. Wenn es die Zeit und Situation
vor Ort in den angelaufenen Héfen

den entsprechenden Héfen gelie-
fert werden. So kénnen wir eine
gleichbleibend hohe Qualitdt der
Waren gewihrleisten, berichtet
der Manager Culinary. Das Fleisch
fiir das Buffalo Steak House wird
beispielsweise stets beim Otto
Gourmetversand geordert.

Nach der Qualitdtskontrolle wer-
den die im Hafen angelieferten Wa-
ren direkt in die verschiedenen Tro-
cken- und (Tief-)Kiihllager auf
Deck 2 und 3, die eine Fliache von
1.600 Quadratmetern einnehmen,
gebracht und dort ordnungsgemal
verstaut. Jeden Abend geben die
Leiter der einzelnen Restaurantkii-
chen die Lebensmittelbestellungen
fiir den nédchsten Tag per Computer
an die Lagerverwaltung auf dem
Schiff durch. Diese werden dann
von den Provision-Mitarbeitern je-
weils auf Wagen gepackt und mor-
gens zu den einzelnen Kiichen

28 Brot- und Brétchensorten sowie eine Auswahl an Kuchen werden tdglich auf

der AIDAsol gebacken.

erlauben, werden fiir interessierte
Passagiere Gourmet-Ausfliige an-
geboten. Das bedeutet, dass der
Chef de Cuisine Tobias Ringleb die
angemeldete Gruppe mit auf den
Markt vor Ort mitnimmt, mit ihnen
Delikatessen verkostet und ein-
kauft. Diese werden dann zum Din-
ner frisch zubereitet.

Planung ist
das Aund O

Kurz an Land frische, landesty-
pische Zutaten fiir das Essen am
Abend einzukaufen, ist ausschliel3-
lich dem GenieRerrestaurant ,,Ros-
sini“ vorbehalten. Fir die Biifett-
Restaurants sowie fiir das Steak
House und die Sushi-Bar hat der
jeweilige Sous Chef vor Reiseantritt
den Speiseplan zu schreiben und
die dafiir notwendigen Waren zu
kalkulieren. ,Fiir die Passagierver-
pflegung ist eine gute Planung un-
erldsslich, da wir vor jeder Reise
oder bei langeren Fahrten jede Wo-
che Ware bekommen. Wenn man
was vergessen hat, kann man nicht
mal eben etwas nachbestellen®,
weild Frank Meissner. Dass Speisen
und Getrdnke in groBen Mengen
kalkuliert werden miissen, zeigt
sich allein an folgenden Beispielen:
Auf einer Wochenreise werden
durchschnittlich 4.000 Kilogramm
Ananas, 25.200 Eier, 4.000 Liter Bier
pro Sorte sowie 4.900 Liter Weil3-
bzw. Rotwein verbraucht.

Die Bestellungen werden vom Kii-
chenchef der AIDAsol an die Pro-
curement-Abteilung in Rostock ge-
schickt. Diese setzt sich dann mit
den Lieferanten in Verbindung.
»,Um die Logistik kimmert sich un-
sere Spedition in Hamburg. Die
sorgen dafiir, dass die Waren zu
Land, zu Wasser oder in der Luft zu
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nach oben gebracht.

Effektive Kiichenkonzeption
und Organisation

Auf der AIDAsol sorgen 131 Kii-
chenmitarbeiter fiir das leibliche
Wohl der Géste. ,Voraussetzung
sind eine abgeschlossene Berufs-
ausbildung und mindestens ein
Jahr Praxiserfahrung®, erklart Frank
Meissner. Wer ins AIDA-Team
mochte, muss zudem mindestens
21 Jahre sein. Gearbeitet wird in
verschiedenen Teams und zwei
Schichten. Schlieflich gilt es von
morgens bis abends die Giste mit
frischen Leckereien zu versorgen,
die nicht nur in der Kiiche, sondern
oftmals direkt vor dem Gast in der
Showkiiche oder am Biiffet zube-
reitet werden.

Unabhéngig von den AIDAsol-Rei-
senden werden natiirlich auch die
rund 600 Crewmitglieder verpflegt.
Da es sich hierbei um europdisches,
indisches, indonesisches und phi-
lippinisches Personal handelt, wird
fiir dieses landertypisch und ver-
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setzt zu den Essenszeiten der Géste
gekocht.

Frische spielt eine grof3e Rolle. Da-
her werden nicht nur Saucen und
Suppen auf traditionelle Art und
Weise selbst gemacht. Allein acht
Mitarbeiter sind fiir die taglich fri-
sche Zubereitung der Salate zu-
stdndig. ,Wir garen unsere Speisen
nach allen gidngigen Verfahren. Ne-
ben kochen und braten backen wir
auch sehr viel. In unserer bordeige-
nen Béckerei werden jede Nacht 28
Sorten frisches Brot und Brétchen
hergestellt, sagt Frank Meissner.
Kein Wunder ist es daher, dass die
AIDAsol neben der Zentralkiiche
mit ihren Stationsreihen {iber eine
kleine Fleischerei, eine Backstube
und eine Patisserie verfiigt. Die Kii-
chenbereiche sind dabei so konzi-
piert, dass sie moglichst hochwer-
tig, platzsparend und zur Vereinfa-
chung der Arbeitsabldufe weitest-
gehend miteinander verbunden
sind. ,Bei der Kiichenausstattung
legen wir groBen Wert auf eine ho-
he Qualitat. Da wir oftmals auch
mehrere Tage auf See verbringen,
wdre es unmdglich, stdndig je-
manden an Bord zu holen fiir eine
Reparatur. Aullerdem miissen die
Kiichengerdte den Arbeitsbedin-
gungen auf hoher See entsprechen,
um eine sichere Zubereitung zu ge-
wihrleisten. Alle Gerdte sind fest
am Boden oder den Wénden ver-
schraubt“, berichtet der Manager
Culinary. Grofe Kippbratpfannen,
Garkessel, Kombiddmpfer und Va-
rio-Cooking-Center sowie zwei
kleine Herde bestimmen das Bild
der Zentralkiiche. Sdmtliche Gera-
tetiren haben Feststellvorrich-
tungen und die Garbehilter sind
gegen unbeabsichtigtes Verrut-
schen gesichert. ,Wir achten bei
der Auswahl der Ausstattung da-
rauf, dass alles gut zu reinigen ist,
um einen hohen Hygienestandard
beizubehalten. Zusétzlich entspre-
chen alle Gerdte den Anforde-
rungen des amerikanischen 6ffent-
lichen Gesundheitsdienstes.“

Abgerundet wird der Versorgungs-
bereich der AIDAsol mit der sepa-
raten Spiilkiiche und der Speisen-
entsorgung. Da gerade in den Bii-
fettrestaurants eine grofe Anzahl
an Geschirr und Bestecken benoti-
gt wird, herrscht hier zu und nach
den Mabhlzeiten Hochbetrieb. Ob-
wohl das Geschirr und Besteck in
dreifacher Anzahl im Verhiltnis zu
den Gisten vorhanden ist, ist auch
hier eine gute Logistik notwendig,
damit es nicht zu einem Engpass
kommt. Die riickldufigen Speise-
reste werden effizient mittels einer
modernen Speiseabfallentwésse-
rungsanlage komprimiert und in
einem Container im Schiff gelagert.
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Entsprechend der Philosophie der individuellen Entscheidungsmdglichkeit stehen

den Gdsten an Bord der AIDA drei Biifett-Restaurants zur Auswahl.
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