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Vier Sterne, aber keine Staralliiren: Seit 2012 ist Marc Rennhack Kiichenchef im Cuxhavener Gourmetrestaurant Sterneck.
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Ein Star im Sternenhimmel

Marc Rennhack greift zum Messer. Ein kleiner Schnitt
genligt, um den Langostino von seinem Darm zu
befreien. Ein Arbeitstag wie jeder in der Kiiche des
Cuxhavener Gourmetrestaurants Sterneck. Und
doch ist dieser Tag nicht alltaglich. Der Spitzenkoch hat
gerade erfahren, dass er seine beiden Michelin-Sterne
verteidigt hat. Zum vierten Mal (iberzeugte er die Tester
mit seiner Kochkunst. von HEIKE LEUSCHNER

Kurz nach 12 Uhr weil
Rennhack Bescheid. Doch
die Anspannung ist auch
am Nachmittag noch nicht vollig
aus dem 41-Jahrigen gewichen.
Seine Gefiihlslage vor dem ent-
scheidenden Urteil? ,Anders als
sonst. Wenn man einen Stern ver-
liert, ist es fiir einen selbst sehr
schwierig, aber auch fiir das
Haus, in dem man kocht. Er l4-
chelt. ,Es ist extrem. Man
schwitzt, ist nervos, ein bisschen
wie beim Kinderkriegen.“

2012 hat der Mann, der aus
Herdecke stammt, die Sterneck-
Kiiche im Badhotel Sternhagen
von seinem Vorginger Markus
Kebschull iibernommen. Auch
dieser hatte bereits zwei Miche-
lin-Sterne fiir das Gourmetrestau-
rant mit Nordseeblick erkocht.
Rennhack setzt den Erfolg naht-
los fort. Wie ungewohnlich das
ist, habe er selbst gar nicht er-
fasst. Erst Berufskollegen hétten
ihn auf diese ,einzigartige Leis-
tung® aufmerksam gemacht.

Den Druck, dem er sich als
Spitzenkoch aussetzt, spiirt er tég-

lich. Missen mdochte er ihn des-
halb aber nicht. SchlieRlich ist es
eine besondere Auszeichnung, im
Guide Michelin 2016 zu den bun-
desweit nur 39 Kochen zu geho-
ren, deren Handwerk gerade mit
zwei Sternen ausgezeichnet wur-
de. Kritiker bescheinigen Renn-
hack eine Kiiche, die moderner ist
als die seines Vorgingers. ,Marc
Rennhack kocht erfrischend und
aromatisch seine moderne Klassik.
Er wiirzt beherzter als sein erfolg-
reicher Vorgidnger und achtet im-
mer auf die guten Produkte®, lobt
das Fachmagazin ,Feinschme-
cker. Eine Besonderheit des
Westfalen: Er verwendet gern Obst
in herzhaften Gerichten.

Qualitit ist das Fundament, auf
dem Rennhacks Kreationen auf-
bauen. Das spiirt man fast in je-
dem Satz des zuriickhaltenden
Spitzenkochs. Die Langostinos,
die aktuell mit Petersilie, Banane
und Curry auf der erlesenen Me-
niikarte stehen, stammen aus
Neuseeland. ,Wir kaufen aber
auch in der Region ein“, sagt der
Wahl-Cuxhavener.
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Dezent: Im Guide Michelin fillt
die besondere Qualitat des Cuxha-
vener Gourmetrestaurants Sterneck
nur durch die kleinen roten Rand-
markierungen ins Auge.

Fiinf Tage in der Woche steht er
in der Hotelkiiche. Einen Tag be-
reitet er vor, um Feinschmeckern
im Sterneck dann von Donnerstag
bis Sonntag drei Meniis zu kre-
denzen. Eines davon ist vegeta-
risch. Selbst vegan, also géinzlich
ohne tierische Produkte, hat
Rennhack schon gekocht. ,Aber
nur auf ausdriicklichen Wunsch.
Wir haben alles hergeholt, was wir
an Gemiise gefunden haben.“

,Wir“ — das sind vier Mitarbei-
ter, die fiir die Gourmetkiiche bei
Sternhagen zustindig sind. ,Ein
kleines Team“, sagt Rennhack,
Jich kenne keine andere Zwei-
Sterne-Kiiche in Deutschland, die
mit so wenig Personal aus-

kommt.“

Eine besondere Empfehlung
aus der aktuellen Karte mag der
Koch nicht abgeben. ,Alles ist
gut”, sagt er niichtern. Natiirlich
auch der aus Frankreich stam-
mende Wolfsbarsch, den Renn-
hack mit einem Pastinakensalat
und Miesmuscheln als warme
Vorspeise serviert. ,Die Mu-
scheln“, erklart er, ,werden ganz
einfach gekocht und anschlie-
Rend in einem Muschelfonds ge-
liert. Dazu gibt es eine leichte
Tomatenfondssauce, die mit et-
was Olivendl abgebunden ist.

Seine Inspirationen holt er sich
iberall. ,Man geht irgendwo ein-
kaufen, iiber einen Wochen-
markt, man verreist oder liest.“
Man sollte auch selbst gern und
mit Genuss essen gehen. Wie oft
er eine neue Meniikarte schreibt?
,Wenn es langweilig wird“, sagt
Rennhack. Und das kann einem
Sternekoch schon mal alle ,drei,
vier Wochen* passieren.

Werdegang

Seine Lehre absolviert der 41 Jahre al-
te Marc Rennhack im Restaurant
LSchiffswinkel” in seiner Geburtsstadt
Herdecke sowie in der , Appenzeller
Stube” in Dortmund. In seiner ersten
Chefkochposition im Restaurant
,L'Orchidée” in Bremen gelang ihm
das Kunststiick, den von seinem Vor-
ganger Arnd Feye (ibernommenen
Stern direkt zu verteidigen und Gber
drei Jahre lang zu halten. In seiner ak-
tuellen Position im Cuxhavener Res-
taurant ,Sterneck” wiederholte er
diesen Erfolg sogar mit zwei Sternen.



