Mit einem spannenden Mix aus Lifestyle, Mode und Gastronomie ist das
Marc 0'Polo Strandcasino’ der neue Mittelpunkt der Strandpromenade im

Ostseebad Heringsdorf auf Usedom. pNE e amEi R0 entwickelte

das Gastronomie-Konzept, das neue Qualitatsstandards im Nordosten setzt .l

KULINARIK 2
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Konzepte

Die Eventlocation des Marc O’Polo
Strandcasino’ ist nur temporar geoff-

net und definiert da

s Thema Wein

neu. Das Outlet bietet Raum fiir professionelle Wein-Tastings mit dem

Sommelier sowie fiir besondere Veranstaltungen im kosmopolitischen

Ambiente und privaten Rahmen. Die Weine werden auch nach Hause
geliefert und sind von bester Qualitat, das wichtigste gemeinsame
Merkmal: naturnaher, 6kologischer und teils biodynamischer Anbau.
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THE 0'DELI

In dem Premium-Foodshop kann man ausgewahlte
Produkte, die es auch in den Restaurants gibt, fiir

. Zuhause oder als Geschenk fiir Freunde kaufen. Das

Spektrum reicht dabei von Wein, Gin und Whiskey
iber Salz, Pfeffer und Honig bis hin zu Kiichen-
utensilien. Pralinen, Dips und Sof3en werden von
Wickboldts Team selbst produziert, die Gewlirz-
salze kommen aus einer Manufaktur in Sachsen.

THE 0'ROOM

Das Gourmetrestaurant mit vier Tischen (18 Platze)
bietet den besten Blick auf den Heringsdorfer Kur-
platz sowie die Ostsee. Der Name ist eine Hommage
an die Exklusivitat des The Viper Roomin L.A.und des
Boom Boom Room in New York. Hier interpretiert
Tom Wickboldt die franzdsische Kiiche neu. Auf der
Karte steht ein Zehn-Gang-Menij, erganzt um Apéro,
Amuse bouche, Pre-Dessert und Petits fours. High-
lights sind danischer Kaisergranat, norwegische
Jakobsmuschel, franzosische Taube und bretonische
Fische wie zum Beispiel ein Fiinf-Kilogramm-Steinbutt.

Das weltweit erste Marc
0’Polo Restaurant im
Obergeschoss des Marc
O’Polo Strandcasino’ steht
fiir eine hochwertige Land-
hauskiiche mit regionalem
Bezug. Die Zutaten bezieht
Tom Wickboldt von Jagern,
Fischern und Bauern aus
der Gegend. Wildragout,
Rinderschmorbraten, Och-
senbacke, Eintopfe, Frikas-
sees und Suppen sind Ge-
richte, die hier gut laufen.
Sie kommen mit einem
modernen Twist auf den
Tisch, ohne das Pradikat
,Wohlfiihlkiiche“ einzubii-
3en. Aus reginalen Gewa-
sern gibt es Ostseedorsch,
-zander-, steinbutt und
Boddenzander. Die Haupt-
karte wechselt viermal

im Jahr und wird erganzt
um saisonale Zusatzkar-
ten. Das Restaurant hat

50 Pliatze innen und eine
Aufdenterrasse. Im Sommer
sind 120 bis 150 Couverts/
Tag keine Seltenheit.

heifst die autarke Auflen-Gastronomie mit grofder Terrasse zur Ostsee direkt vor dem Marc
O’Polo Strandcasino’. Der Name ist ein romantischer Riickgriff auf die legendaren Bungalows
der ehemaligen DDR. Dort werden aus einem Wagen heraus Drinks wie frisch gezapftes
Bier und Take-Away-Food verkauft - vom Pulled Pork-Burger iiber Milchreis mit diversen
Toppings sowie siifse und herzhafte Crépes bis hin zu tiglich wechselnden Specials. An
Sommerabenden sorgt Live-Musik fiir eine langere Verweildauer und beste F&B Umsitze.
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Konzepte
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o Sechad-Herinesdort aut
YsedenEs wurde umgebaut,
heifdt jetzt Marc O’Polo
Strandcasino‘und ist der
international erste Concept
Store des Modelabels Marc
O’Polo. Das Gesamtkonzept
entstand in Kooperation mit
Franchisepartner Pier 14

und verbindet ein inspirie-
rendes Einkaufserlebnis mit
zeitgemafiem Lifestyle und
einem anspruchsvollen Gas-
tronomiekonzept.

Die kulinarischen Akzente im
Marc O’Polo Strandcasino’ setzt
Sternekoch Tom Wickboldt.
Der gebiirtige Rostocker hat
mehr als 20 Jahre Erfahrung
in der Branche und erkochte
2013 im Gourmetrestaurant
Tom Wickboldt im Seehotel
Esplanade den ersten und bis-
lang einzigen Michelin-Stern
auf Usedom. Zu seinen Statio-
nen zdhlen unter anderem die
Bulow Residenz in Dresden,
das Landhaus Feckl in Ehnin-
gen, das Landhaus Zsder
reterForellenjim Harz und
das Kurfiirstliche Amtshaus in
Daun/Vulkaneifel.

Ein kleines, feines Gourmet-
restaurant gehort mit Fhe

S Reem-by-TomWiekboldtauch
zum Konzept im Marc O’Polo
Strandcasino’ Daneben gibt

es das Restaurant 6#eflir
regionale Kiiche, das ¥ine; fiir
professionelle Wein-Tastings
und Veranstaltungen sowie
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den Foodshop 6-Pefi Hinzu
kommt noch die autarke
Aufiengastronomie-Bungeatog
,Die Location bietet mir die
Moglichkeit, meine Kiiche dem
modernen Ambiente anzu-
passen - ungezwungen, frisch
und trotzdem auf Basis einer
franzosischen Hochkiiche®,
sagt Tom Wickboldt iiber seine
neue Aufgabe. Im Interview
mit chefs! gibt er Einblick in
das Konzept und seine Arbeit.

chefs!: Sie sind Sternekoch und
der kreative Kopf & Manager
des zurzeit wohl spannendsten
Gastronomiekonzepts auf
Usedom. Wie kam es dazu?
Wickboldt: Mit Pier 14, mei-
nen heutigen Arbeitgeber,
habe ich schon vor fiinf Jahren
zusammengearbeitet. Damals
ging es um das gastronomi-
sche Konzept fiir den Pier 14
Concept Store in Zichnowitz,
das ich mitentwickeln durfte.
Als dann das Angebot kam,
hier im historischen Strand-
casino ein innovatives Projekt
fiir Marc O‘Polo auf die Beine
zu stellen, konnte ich nicht
nein sagen. Dafiir war die
Herausforderung einfach viel
zu verlockend.

chefs!: Was reizte Sie an der
neuen Aufgabe?

Wickboldt: Zum einen die
Moglichkeit, mich als Koch
moderner; flexibler und breiter
aufzustellen, um mehr Gaste
mit unterschiedlichen Food-
Konzepten zu erreichen. Zum
anderen das in mich gesetzte
Vertrauen, ein Konzept zu
entwickeln, das am Standort

Vit innovativen
Gastronomiekonzep-
ten gelingt es uns,
die Leute wieder in
den Mode-Einzel-
handel zu locken:*

Tom Wickboldt, Kiichenchef,
Marc O'Polo Strandcasino'

funktioniert, wirtschaftlich

ist und hochsten Anspriichen
geniigt. Ich hatte den Hut auf,
konnte mich frei entfalten. Na-
tlirlich gab es auch Vorgaben
von Pier 14 und Marc O‘Polo,
doch zum Gliick lagen wir mit
unseren Ideen und Vorstellun-
gen eng beieinander. Es war
ein Zusammenwachsen.
chefs!: Warum macht die
Kombination von Einkaufser-
lebnis und Gastronomie Sinn?
Wickboldt: Wegen der star-
ken Konkurrenz durch das

»Hier bin ich modern, flexibel und hreit
aufgestelit und erreiche mehr Gaste*

Tom Wickboldt iiber die Besonderheiten des
Gastronomiekonzepts im Mare-OPele

ine—in Heringsdorf, seine Qualitits-
philosophie, vorausschauende Planung und
Organisation sowie sein Rezept fiir die Moti-
vation und Zufriedenheit seiner Mitarbeiter

Internet hat es der Modeein-
zelhandel zunehmend schwer;,
sein Geschéft zu machen. In
der Kombination mit innova-
tiven Gastronomiekonzepten
gelingt es aber, die Leute
wieder in die Laden zu locken
und zudem ihre Verweildauer
zu verldangern, denn hier kann
jeder geniefden: Der Mann, der
keine Lust hat auf Einkaufen,
sitzt an der Bar; trinkt ein Glas
Bier oder Champagner und ist
genauso happy wie die Frau,
die sich mit ihm nach ihrer
Shoppingtour mit zwei vollen
Tiiten zum Essen wieder trifft.
chefs!: Wo haben Sie sich im
Vorfeld Ideen und Anregungen
fiir das Konzept geholt?
Wickboldt: Einerseits hat
Pier 14 schon an anderen
Standorten viel Erfahrung mit
der Kombination von Mode,
Lifestyle und Gastronomie,
andererseits haben wir uns
das Engelhorn in Mannheim
angeschaut. Das ist ein

grofdes Modehaus mit vielen

-Wir erstellen ein
sehr intensives Mise
en place. So sind

wir bestens geriistet,
wenn das a la carte-
Geschaft los geht*

Tom Wickboldt, Kiichenchef,
Marc O‘Polo Strandcasino’

hochwertigen Marken und
deutlich mehr Auswabhl als
bei uns. Dafiir haben wir

hier einen wunderschénen
modernen Shopping-Bereich.
Das erwartet keiner. Dieses
Projekt macht einfach Spaf3
und ist zudem auferst wich-
tig fiir die wirtschaftliche und
touristische Entwicklung hier
im Nordosten Deutschlands.
chefs!: Sie verantworten im
Marc O'Polo Strandcasino’ fiinf
Konzepte und haben dafiir ein
Team aus acht Kochen, zwei
Spiilern und zwélf Service-
krdften. Ist Ihre Mannschaft
damit schon komplett?
Wickboldt: ], das ist unser
Team auf der gastronomi-
schen Seite. Dazu kommen
noch die Verkauferinnen und
Verkaufer fiir jeden Bereich.
chefs!: Gibt es einen Trick,

wie Sie das grofse Pensum mit
Threm kleinen Team schaffen?
Wickboldt: Es ist kein Trick,
sondern die Kombination aus
Planung, Organisation, Fleif3

Fiir effiziente
Abléufe und
optimale Speisen-
qualitat setzt Tom
Wickboldt auf
perfekte Planung
und Organisation.
Im Mittelpunkt
der Hauptkiiche:
ein Maitre Herd-
block von Palux

und Disziplin. Wir erstellen
ein sehr intensives Mise en
place; d.h. wir produzieren
vor, portionieren und vaku-
umieren. So sind wir bestens
vorbereitet, wenn das a la
carte-Geschaft losgeht. Das
Ganze erfordert viel Denkar-
beit im Vorfeld. Wichtig ist,
dass ich das System vorlebe
und pflege. Meine Kéche mis-
sen es verstehen und jeden
Tag aufs neue umsetzen. Ich
habe mein Team aus dem
Seehotel Esplanade mitge-
nommen, es wusste schon,
wie ich ticke. Insofern war der
Start hier etwas einfacher.
chefs!: Wieviele Kiichen gibt
es im Objekt?

Wickboldt: Fiir das Mise en
place haben wir eine Pro-
duktionskiiche, wihrend

die Hauptkiiche voll darauf
ausgerichtet ist, wahrend der
Servicezeiten am Mittag und
Abend schnell und effizient zu
schicken. In der Produktions-
kiiche kdnnen die eingeteilten
Mitarbeiter ihre To-do-Listen
konzentriert abarbeiten, ohne
vom Rummel in der Haupt-
kiiche gestort zu werden.
chefs!: Wer hat die Kiichen
geplant?

Wickboldt: Die Kiichenpla-
nung habe ich mit einem
ehemaligen Koch von mir
gemacht, der jetzt bei Palux
arbeitet. Wir hatten bautech-
nisch wenig Platz. Darum
mussten wir hochwertige

und leistungsstarke Technik
wabhlen. In der Hauptkiiche
haben wir einen zentralen
Maitre-Herdblock mit

integrierten Kiihlschubladen,
Induktionskochfeldern,
Variokocher und Variobréter.
In der Vorbereitungskiiche
steht die neueste Generation
der Heifsluftdampfer und ein
Sous-vide-Becken. Dartiber
hinaus haben wir dort einen
Schockkiihler, um gegarte
Meniikomponenten in kiirzes-
ter Zeit runterzukiihlen und
die hohe Produktqualitat bis
zur Ausgabe zu erhalten.
chefs!: Wie wird in diesem
System produziert?
Wickboldt: Ein beliebtes Pro-
dukt wie unsere Konigsberger
Klopse kochen wir im grof3en
Stil im Voraus. Dafiir nehmen
wir hochwertige Zutaten wie
die Pariiren vom Kalbstafel-
spitz, Ochsenmaske und
Zunge, also ganz klassisch.
Wir garen, vakuumieren, frie-
ren ein und lassen die Klopse
dann bei Bedarfin den Kiihl-
schubladen bei 1 °C schonend
auftauen. A la minute werden
sie im Variokocher erhitzt und
angerichtet. Viele andere un-
serer Mise en place-Produkte
werden auch nur gekiihlt.

Es ist wichtig zu wissen, was
fiir das jeweilige Produkt die
beste Methode ist, um spater
eine optimale Qualitdt auf den
Teller zu bekommen.

chefs!: Kommen in Ihrer Kiiche
auch klassische Convenience-
Produkte zum Einsatz?
Wickboldt: Wir verarbeiten
keine Convenience-Produkte
von externen Zulieferern.
Wichtig ist mir, dass alles

von uns frisch gekocht wird
und handgemacht ist. Darum
haben wir auch nicht so

viele Positionen auf unseren
Karten, es muss ja alles zu
stemmen sein. Wir setzen Jus,
Fonds und Sofden selbst an.
Unser Fleisch kommt frisch
und zerlegt, ich nehme keine
ganzen Tiere, aufder bei Wild.
Wir backen auch unser Brot
und unsere Kuchen selbst.
chefs!: Pflegen Sie einen
Produktaustausch zwischen
den einzelnen Qutlets?
Wickboldt: Ja nattirlich, denn
nur so entsteht letztendlich
die Wirtschaftlichkeit. Die

Waren werden zu 100 Pro-
zent verarbeitet, zum Teil
auch fiir das Personalessen.
Die Aufteilung, welches Teil
am Ende wo landet, passiert
schon vorher in meinem Kopf.
Nur ein Beispiel: Wenn Reh-
riicken im Gourmetrestaurant
auf der Karte steht, gibt es
Rehragout oder -braten im
O’ne und zusatzlich noch eine
Rehjus im O‘Room und eine
Wildrahmpfeffersofde im O’ne.
Auch bei Kabeljau bestelle
ich ganze Tiere. Aus den
Karkassen und den Schalen
vom Kaisergranat, den wir
im O‘Room verkaufen, kochen
wir eine Bouillabaisse fiirs
O’ne. So entsteht kein Abfall.
chefs!: Sie machen sich sehr
viele Gedanken um Qualitdit
und Wirtschaftlichkeit. Was ist
Ihnen sonst noch wichtig?
Wickboldt: Bei unserer an-
spruchsvollen Art von Kiiche
muss man aufpassen, dass
man seine Mitarbeiter nicht
verbrennt. Meine Leute ar-
beiten nach Méglichkeit acht
Stunden am Tag. Ich schaue,
dass sie genug Freizeit haben,
ihren Ausgleich finden und ihr
Wunschfrei bekommen. Dann
sind sie auch bereit, mal zwei
Stunden friher zu kommen,
wenn viel los ist. Und wenn
wenig zu tun ist, gehen sie
auch mal frither nach Hause.
chefs!: Wie wichtig ist der
Faktor Geld fiir die Motivation
ihrer Mitarbeiter?
Wickboldt: Die Bezahlung
hier ist deutlich besser als in
vielen anderen Liaden in der
Umgebung. Wir bieten aber
noch andere Benefits fiir un-
sere Mitarbeiter. Dazu gehort
ein Arbeitsumfeld, das schon
und motivierend ist. Auf3er-
dem habe ich darauf bestan-
den, eine gute Musikanlage
in der Kiiche einzubauen. Ich
verstehe Musik als Motivation
fiir mein Team. Die Mitarbei-
ter sind das Wichtigste im
Unternehmen. Sie sollen mit
einem Gliicksgefiihl zur Arbeit
kommen und sich wohlfiihlen.
Ohne motivierte Mitarbeiter
kann nichts Gutes entstehen.
Interview: Sabine Romeis
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