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‘WANDERHOTEL & WILDRESTAURANT

Herausgegeben vom Jagdhaus Rech | Wanderhotel und Wildrestaurant | Familie Bitzen

Schutzgebiihr 3,

Markus Bitzen

Slow Food

Jetzt schmeckt Wild

F'

Warum so viele denken, dass

es Wild nur im Herbst gibt.

Der Herbst ist seit Menschen-
gedenken die Zeit, in der man
Vorrite fur den bevorstehenden
Winter anlegt. Im Mittelalter ta-
ten sich die Manner zusammen,
um gemeinsam auf die Treib-

jagd zu gehen.
Die bereits kithlen Herbst- und
Wintertemperaturen  erleich-

terten zudem die Iagerung
des Wildfleisches. Aus diesen
tbetlebenswichtigen  Vorrats-
jagden entstand die Tradition
der Gesellschaftsjagden, die bis
heute tberwiegend im Herbst
stattfinden. In Folge dessen gibt
es in diesen Monaten ein um-
fangreiches Wildangebot, das
die Kosten fiir das hochwertige
Fleisch sinken ldsst.

Die attraktiven Preise nehmen
bis heute viele Gastronomen
zum Anlass, in dieser Jahres-
zeit verstirkt Wildgerichte an-
zubieten. Dadurch entstand

der Irrglaube, Wild gibe es
nur im Herbst. Leider wissen
die wenigsten
ten, dass Tiere wihrend dieser

Konsumen-

Herbst-Treibjagden unter enor-
mem Stress stehen und damit
die Qualitit des Fleisches stark
beeintrichtigt ist. Im Rahmen
der Schonzeiten darf man
heute fast ganzjihrig auf die
Jagd gehen. Ab Februar beginnt
die Jagd mit dem Wildschwein
gefolgt von Maibock, Rehbock
und Rotwildspieer bis hin zu
einer umfangtreichen Auswahl
an Wildtieren, insbesondere im
Sommer. Die Fleischqualitit ist
gerade im Frihjahr und Som-
mer hervorragend. Der Grund
dafiir liegt in dem optimalen
Nahrungsangebot der Tiere.
Nach dem Winter steckt die
Natur alle Energie in die sprie-
Benden Pflanzenspitzen, die
dem Wild als nahtstoffreicher

Lieferant von Proteinen, Mine-
ralstoffen und Kohlenhydraten
dient. Dieses nattitliche Kraft-
futter ldsst das Fleisch aulet-
gewohnlich schmackhaft und
ausdrucksstark werden. Gezielt

am besten

etlegt, gereift und in der Kiiche
veredelt ist es ein wunderbares
Naturprodukt mit Premium-
qualitit. Gestresste Treibjagd-
tiere hingegen werden im Jagd-
haus Rech nicht serviert.

&ﬁlatwm Veranstaltungen mit V%ﬂi:féffer—Garantie

,», Wilder* Kochkurs

Wit bringen Thnen die Kunst des Zu-

bereitens von Wildgerichten in einem
spannenden und abwechslungsreichen
Kochkurs nahe. Dieser Kochkurs ist
auch cine grandiose Geschenkidee!

Vom gepackten Rucksack tber Wan-
derkarten und gefithrte Wanderungen
bis hin zu Kostlichkeiten aus unseret
Kiiche - wir unterstiitzen Sie bei de
Planung Ihrer Rotwein-Wanderwoche.

Wanderwoche im November

Familienfeiern
Gerne sind wir bei Familienfeiern Thr

Partner und sorgen fiir einen stim-
- mungsvollen Rahmen fiir jeden Anlass.
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Der Begriff Schurzenjiger
ist ein im 19. Jahrhundert
entstandenes Spottwort flir
Minner, die jeder Schiirze
(damals trugen Frauen noch
Schiirzen) hinterherrennen.

Diese Bezeichnung hat mit
der Jagd und dem Jagen
demzufolge tiberhaupt nichts
Zu tun.

Schiirze ist dem Jdger nur in
Verbindung mit Rehwild ein
Begriff und bezeichnet das
helle Haarbuschel tiber dem
weiblichen Geschlechtsteil.

- Jagduwit; -~

Zwei Jager gehen durch
‘den Wald, als einer von
ithnen plotzlich zusam-
menbricht.
Eir scheint nicht zu
atmen, seine Augen sind
glasig. Der andere Jager
greift zu seinem Mobil-
telefon und betitigt den
otruf.

: ;Ich glaube, mein
Freund ist tot. Was soll
ich tun?*, fragt er in
Panik.

,»Ganz ruhig®, be-

kommt er zur Antwort.
,,Uberzeugen Sie sich
zunichst ob er witklich
tot ist.

Stille, dann ist ein
Schuss zu héren. Der
Jager fragt: ,,Gut, und
was jetzt?® b

Zwei Jungspunte sind die unge-
schlagenen kulinarischen High-
lights in unseren regionalen
Wildern: Der Maibock und der
sogenannte Rothirsch-Spie3er.
Als Maibock bezeichnet man —
neben dem untergirigen Stark-
bier — den Rehbock mit seinem
kutrzen Geweih, det ab dem ers-
ten Mai bejagt werden darf.

Der  SchmalspieBer und das
Schmaltier gehéren zu den Rot-
hirschen und diitfen ab Juni ge-
schossen werden. Geboten wut-
den sie im Mai des Vorjahres, Sie
verlassen jetzt mit ungefihr ei-
nem Jahr die Mutter und zichen
einzeln durch die Wilder auf der
Suche nach einem Hirschrudel,
dem sie sich anschlie3en konnen.
Thr Geweih weist noch keine
Verastelungen auf, daher nennt
man sie Spief3er.

Maibock und Spief3er:
Vom Feinen das Beste
Maibock der Platzhirsch in der Wildkuche?

Feinschmecker

fur Feinschmecker

Das reiche Nahrungsangebot
im Frihjahr aus jungen Trieben,
Knospen, frischen Grisern, Pil-
zen und Kriutern ldsst bei bei-
den Halbwiichsigen nicht nur
das Geweih wachsen, sondern
spiegelt sich auch in der hervor-
ragenden Qualitit des Fleisches
wider.

Die Jagd auf Maibock und Spie-
Ber ist wichtig, um deren Popu-
lationen zu regulieren. Da na-
turliche Feinde wie Wolf, Luchs
und groBe Raubvégel fehlen,
kann der Wildverbiss immen-
se forstwirtschaftliche Schiden
verursachen. Mit viel Sorgfalt,
Hege und Pflege und in enger
Zusammenarbeit mit den Jagd-
behorden der Kreisverwaltungen
witd der Abschuss geplant und

durchgefiihrt. Mein personliches
Ziel als Jager und Koch ist es,
den Schuss so zu platzieren, dass
das Tier sofort nach dem Schuss
in sich zusammenfillt, denn ein
guter Schuss ist die Basis fiir eine
hervorragende Fleischqualitit.

Dann wird das Tier so schnell
wie moglich aus der Decke ge-
schlagen, innerhalb von 24 Stun-
den auf finf Grad herunterge-
kihlt und schlieBlich bei zwei
Grad unter Vakuum gereift. Nur
so konnen sich die besonderen
Wildfleischaromen perfekt ent-
wickeln. Danach beteiten wir
diese Geschenke der Natur mit
viel Gefuihl und Liebe fur unsere
Giiste zu. g
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Aut der Fahrte desguen

Warum manche Menschen

schlechte Erfahrungen mit
Wild gemacht haben.

Sie kennen Menschen, die kein
Wild essen, weil sie mit Wild
einfach einen tblen Geschmack

verbinden?
Den  sogenannten  ,,Haut-
gout-Geschmack® hatte man

friher oft bei Wild. Die etlegten
Tiere wurden mehrere Tage bei
Raumtemperatur in der Decke
abgehingt. Unter diesen Bedin-
gungen schritt der Verwesungs-
prozess schnell fort und prigte
diesen strengen, fauligen Wild-
geschmack. Kommen Sie mit
uns auf den Wildgeschmack!

Heute wird dieser Hautgout-Ge-
schmack, der nicht dem typi-
schen Wildaroma entspricht,
durch moderne Kiihltechnik
vermieden. Schon im Wald beim
Aufbrechen der Tiere wird auf
eine grofitmogliche Hyglene ge-
achtet. Abgehangen wird das aus
der Decke geschlagene Fleisch
nur noch 24 Stunden, um lang-
sam heruntergekiihlt zu werden.
Die dann folgende liickenlose
Kithlung sorgt dafiir, dass es in
der zeitgemaBen Wildkiiche kein

Hautgout mehr gibt. :
i




- N
o Ay

Jagdzeil DIE AHRTALER WILDZEITUNG

Bei einer Vorbestellung bieten wir Thnen
unsere Menis giinstiger an.

Bitte beachten Sie, dass wir IThnen einige
unseret besonderen Spezialititen-Meniis
nur auf Vorbestellung servieren kénnen.

& 3-Gang-Wildmenii Grofmudtlerzeiten
,»Nut wer einen guten Braten macht, hat
auch ein gutes Herz* ... hat schon Wil-
helm Busch zum Besten gegeben. In
diesem Ment mochte ich Sie durch klas-
sische Zubereitungsarten und bodenstin-
dige Produkte an ,,Grof3mutters Zeiten®
etinnern.

& 5-Gang-Wild Hubertus
(‘Vorbestellpreis)

Der Heilige Hubertus ist der Schutzpa-
tron der Jiger. Seiner Weitsicht ist es zu
verdanken, dass Jagdtraditionen und die
weidminnische Hege und Pflege des Wil-
des bis heute ubetliefert wurden. Thm zu
Ehten haben wir das nachfolgende Ment
zusammengestellt.

& Wild Menii Diana (Vorbestellpreis)
Unser Wild Menii zu Ehren der Jagd-
g6ttin Diana gibt die Vielfalt und Qualitit
unserer Kiiche wiedergeben.

Mit Kleinen geschmackvollen Gerichten

aus dem Allerbesten, was uns die Natur
bietet, mochten wit Thnen ganz besonde-
re Gaumenfreuden servieten. Lassen Sie
sich vom Geschmack unserer Natur be-
geistern. So ,,wild“ schmeckt das Ahrtal!

& Slow-Tood-Wild-Menii

(nur auf Vorbestellung)
In unserem Slow-Food-Meni legen wir
Wert darauf, das ganze Stiick Wild zu
verarbeiten. Wir méchten zeigen, dass die
Welt des Fleisches nicht nur aus Filet und
Riicken besteht. Ein Tier hat eine Vielzahl
von Fleischteilen, die sehr schmackhaft
zubereitet werden kénnen.
Bei dem Menii mochten wir aullerdem
die verschiedensten klassischen Zuberei-
tungsarten aufzeigen.
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So schmeckt das Ahrtal

Neben dem Wild ist auch der Ahrwein ein re- wachsenden Weine spezialisiert und vollendet g
gionales Premiumprodukt, das mich begeistert. damit perfekt das kulinarische Angebot im &
Meine Frau Marina hat sich durch ecinen Som-  Jagdhaus Rech. z
melier-Lehrgang auf die vor unserer Haustiir

Blane de Noir

Barrique trocken
Der etwas andere Blanc de
Noir: nicht langweilig, sondern
erstklassig; Cremig mit sehr
leichten Holzaromen durch
den Ausbau im gebrauchten
Barrique. Schmelzige Zitrusno-
ten mit rundem Abgang;

Edition Barbara

FEriihburgnnder trocken
Ein absoluter Top-Frithbut-
gunder der sowohl durch mine-
ralische Eleganz als auch durch
vollmundige Frucht tberzeugt.
Rund und anschmiegsam am
Gaumen.
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Wissen, woher es kommt

Entsprechend dem oben genannten Zitat von Carlo Petrini, dem
Grinder von Slow Food, wissen wir, wo das, was Sie im Jagdhaus
Rech genieBen, hertkommt. Ich weil3, in welchem Waldstiick das
Wild, auf das wir Jiger oft stunden-, tage-, oder sogar wochenlang
ansitzen, gelebt hat. Ich kenne die Wiese, auf der die Rinder in der
Grafschaft weiden, und ich habe den Acker, in dem die Kartoffeln
auf Threm Teller wuchsen, vor meiner Hausttr.

Slow Food #

Aoh midehte die Geschichte einer Speise fennen. Loh midchte
wissen, wober die Nabrung kommt. Ich stelle nir gerne
die Hdnde derer vor, die das, was ich esse, angebant, ver-

arbeitet und gekocht haben; so Carlo Petrini, Griinder von
Slow Food.

Ahttaler Kuiche

Regionale Kiiche bedeutet fiir mich, hiesige Produkte mit traditionel-
len, regionstypischen und dennoch zeitgemallen Zubereitungsarten
zu kombinieren. Hs ist nicht einfach, passende, qualitativ hochwertige
Produzenten zu finden, die sich in einer globalen Welt mit Massen-
lebensmitteln zu Discounter-Preisen auf die Qualitit ihrer regionalen
Produkte konzentrieren. Wir haben einige gefunden, sodass wir nicht
nur tber Slow Food reden, sondern dies auch leben. Egal ob Ge-
miise, Krduter, Honig, Waldbeeren, Pilze, Mehl oder natitlich unser
Wild — das, was Thnen im Jagdhaus Rech serviert wird, kommt aus
der Region.

Es gibt so viele genussvolle, interessante Produkte in Deutschland
und damit auch im Ahrtal. Es ist ein Hochgenuss und es macht Spal3,
unser eigens Geniefler-Tand neu zu entdecken. Exrleben Sie unser
Slow Food-Ment.




Ehtlicher Genuss

Bereits seit der Ubernahme des Jagdhaus
Rech 2007 bin ich Mitglied bei Slow Food.
Slow Food ist eine weltweite Non-Pro-
fit-Organisation von bewussten Genief3ern,
die es sich zur Aufgabe gemacht haben, die
Kultur des Essens und Trinkens zu pflegen
und aufrecht zu erhalten.

Slow Food fordert eine verantwortliche
Landwirtschaft und Fischerei, eine attge-
rechte Viehzucht, das traditionelle I.ebens-
mittelhandwerk und die Bewahrung der re-
glonalen Geschmacksvielfalt. Produzenten,
Hindler und Verbraucher kommen in Kon-
takt miteinander, vermitteln Wissen tber die

Qualitit von Nahrungsmitteln und gestalten
den Lebensmittelmarkt fair und transparent.
Auch wit versuchen moglichst alle Produk-
te, die in unserer Kiiche verarbeitet werden,
beim Erzeuger zu kaufen und faire Preise
zu zahlen, mit denen beide Seiten leben
konnen.

Wenn man sich bewusst dartiber wird, mit
welchem immensen Aufwand regionale
Produkte produziert werden, werden Preise
nachvollziehbat. Der Ahrwein ist ein Parade-
beispiel dafiir. Er ist durch seine besonderen
Steillagen teuret, als Weine die in flachen La-
gen gelesen werden.

DIE AHRTALER WILDZEITUNG

In der heutigen schnelllebigen Zeit

voller Lebensmittelskandale ist es mir

personlich sehr wichtig, dass ich weil3,
wo die Produkte herkommen, die wir
unseren Gisten anbieten. Ich kenne
alle Lieferanten personlich. Bei meiner
wochentlichen Einkaufstour durch die
Lande tiberzeuge ich mich immer von

der besonderen Qualitit ihrer Produkte.

‘& fleisch und Fisch

- Limousin Rind & Suppenhtihner
von Familie Schopp vom Schopphof

- Felchen vom Klosterfischer
Hehenkamp vom Laacher See

e Gemiise
- Spargelbauer Fuchs aus Eckendorf
- Gemiise und Salate vom Bauer
Janz aus Oedekoven

e Obat
- Obsthof & Safterei Famlhe Sonntag
aus Gelsdorf

‘& Tiererzeugnisse, Ticise und Eier

- Eier von Familie Schopp vom
Schopphof aus Esch

- Ziegenkise vom Vulkanhof aus
Gillenfeld in der Vulkaneifel

& Gewiirze - Sonatiges

- Krauter, Barlauch, Waldpilze gesammelt
von Herrn Vesenmaier aus Rech
- Verschiedene Essige von Acetovit
Essigmanufaktur Gerd Schu]ler o
aus Dernau

Me.hl Graupen, Mehlmischuhgen :
von de:r Bedorfer Meh]muhlc aus
Wachdaerg, Vﬂhp

von ver.sgmle_denen Winzern
- Likére, Wodka, Magenbitter vom PJ.
Schiitz aus Lantershofen
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FUR 4 PERSONEN

- 600 g Maibockriicken,
pariert, von allen Sehnen
befreit

- Olivenbratol,
Bonner Olmiihle

- Wildgewtirzmischung,
Ingo Holland

- 500 ml Fond aus
- ehknochen
. - Mehlbutter
- Frische Erdbeeren
- Erdbeeressig,
Acetovit Dernau

- 400 g Spargel

- Einige Blitter Maiwirsing
- Hinige Schnittlauchhalme
- Butter

- Nudelteig, wie bekannt

- 100 g Ziegenftischkise,
Vulkanhof

- Gillenfeld

- 1 Zxweig Rosmarin
- Honig
- Salz, Pfeffer

mit ,,wilder* Erdbeersof3e, Spargel im Mai-
wirsing-Mantel, dazu mit Ziegenfrischkase

gefillte Ravioli

Fond erhitzen, Erdbeeren darin
weich kochen und mit dem Mi-
xer plrieren. Je nach Stlle der
Erdbeeren diese mit Erdbeeres-
sig mildern, pfeffern, mit Mehl-
butter abbinden — das braucht
etwas Zeit.

Rosmarin ganz fein hacken, mit
dem Ziegenfrischkise, Gewtir-
zen und Honig mischen. Diese
Fillung auf den ausgerollten
Nudelteig spritzen, mit Nudelteig

abdecken, Ravioli ausstechen.
Nudeln in Wasser blanchieren
und kurz vor dem Anrichten in
brauner Butter glacieren.

Spargel schilen und bis zum ge-
wiinschten Garpunkt in heilem
Wasser blanchieren. Maiwirsing-
blitter blanchieren, Spargelspit-
zen auf gleiche Iinge schneiden
und im Wirsingblatt einpacken
— etwa 5 Stangen. Mit Schnitt-
lauchhalm zusammenbinden.

Spargel und Ravioli kurz vor dem
Antichten in Butter schwenken
und mit einigen Tropfen Wasser
erhitzen.

Rehriicken portionieren und im
Ol schatf in der Pfanne anbraten,
wiirzen, bei 120 Grad im Ofen
bis zu einer Kerntemperatur von
50 Grad — Digitalthermometer —
garen. Kurz ruhen lassen, schrig
aufschneiden, mit Spargel, Ravi-
oli und Sof3e anrichten.
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. Wildschweinfilet

mit Hagebuttensof3e

- 800 g Wildschweinfilet,
pariert

- 300 ml Grundfond vom
Wildschwein

- 100 ml Hagebuttenmark

- Salz, Pfeffer

- 20 g Zuckerriibensirup

- 200 g Mehl

- 100 g Butter

- 100 g Schalotten
- 500 g Erbsen
- 50 g Sahne

- 400 g Kartofteln
Ziegenfrischkise

- 50 g Rucola
- Muskat

- 4 Kriuterseitlinge

FUR 4 PERSONEN
- 450 g Zwiebeln
- 120 g MShren

- 120 g Knollensellerie

-1 Stange Porree

- 60 g Tomatenmark

- 1 kg Hirschbraten
aus der Keule

- 400 ml kriftiger Rotwein,
Bitzen‘s Nr. 3 Spitbur-
gunder

- 1 Lotbeetblatt

10 Pfefferkorner, Piment,

- 7 Wachholdetbeeren,
je etwas angestof3en

<40 ml Ol

- 400 ml Wildfond

Wildfleischfond mit Hagebutten-
mark aufkochen und mit je 50 g Mehl
und Butter binden. Sirup zufiigen.
Filet scharf anbraten. Danach im
Ofen bei 180 Grad 5 Minuten ga-
ren, dann bei 100 Grad ruhen lassen.
Schalotten wiitfeln, in Butter an-
schwitzen, Gemiusebrithe zugeben,
Erbsen darin garen, abgieBlen, pu-
rieren, mit Butterflocken und Sahne
verfeinern, salzen und pfeffern.
Gekochte Kartoffeln zerkleinern, mit
Eigelb und Mehl zum Teig kneten
und 10 cm breit ausrollen. Alle 5 cm
einen Klecks Frischkise aufspritzen.
Teigrolle in Stiicke schneiden, den
Frischkise einklappen. Gnocchi for-
men, in Salzwasser kochen bis sie
oben schwimmen, abtropfen lassen,
mit Rucola kutrz in Butter anbraten.
Kriuterseitlinge in Streifen schnei-
den, anbraten. Wildschweinfilet auf
Erbsenpiiree setzen, mit Gnocchi,
Kriuterseitling und Sof3e anrichten.

Hirsch- N

braten

Zwiebeln, Mohren und Selletie scha-
len und grob witrfeln. Das Fleisch

scharf anbraten, das Gemuse dazu

geben und mit anrésten. Tomaten-
mark und Porree ebenfalls mitros-
ten. Mit Rotwein abléschen, kurz
aufkochen, Fond dazugeben und mit
Wasser auffullen bis der Braten min-
destens bis zur Hilfte bedeckt ist. Die
Gewlirze dazugeben. Den Braten im
Backofen bei 140 Grad so lange garen

Tipps und Tricks
Die gar nicht so ,,wilde"

Zubereitung von ‘Wild

I. Kaufen Sie Wildfleisch nur bei einem Jiger
Thres Vertrauens und kaufen Sie nur Wild-
fleisch, das vom Ansitz etlegt wurde. Wild-
fleisch aus Treibjagden hat eine schlechtere
Qualitit. Die Tiere haben wihrend dieser
Hetzjagd enormen Stress. Das tibersduert das
Fleisch, dadurch kann es nicht reifen und ist in
der Regel zih und wenig aromatisch.

2. Braten Sie Thr Wild-Riicken-Medaillon kurz
in einer heillen Pfanne an, bis sich die Rost-
aromen gebildet haben. Danach garen Sie das
Stiick im Backofen zu Ende. Verwenden Sie
ein Thermometer zur Messung der Kerntem-
peratur. 55 Grad Kerntemperatur ist Medium.

3. Gut ausgereiftes Wildfleisch braucht nicht
mehr in Buttermilch eingelegt zu werden. Das
hat man frither gemacht, um das ,,stinkende*
Wildfleisch  (Hautgout-Geschmack) genief3-
bar zu machen.

Bei der heutigen Wildfleischreifung ist das
Einlegen tiberfliissig,

4. Wiirzen Sie das Wildfleisch immer erst
nach dem Anbraten. Kein Gewtlirz der Welt
halt 300 Grad Hitze in der Pfanne unbescha-
det aus.

8. Nehmen Sie sich die Zeit, eigene Sof3en zu
kochen. Das ist nicht nur seht einfach, son-
dern bietet Thnen aullerdem ein besonderes
Geschmacksetlebnis.

6. Es muss nicht immer Ricken-Medaillon
oder Keule sein. Rippchen, Haxe, Bauch oder
Nacken sind auch vom Wild sehr lecker.

{. Essen Sie Reh vorrangig im Mai. Durch die
Aufnahme der ersten Frithjahrskriuter hat das
Fleisch wunderbar frischen und unverwech-
selbaren Geschmack und ist sehr fettarm.

bis er beim Hinstechen von der Fleischgabel rutscht. Wahrend
der Garzeit den Braten alle 10 Minuten drehen. Anschlieend
den Fond als Sof3e einkochen, abschmecken und abbinden.
Dazu passen die klassischen Wildbeilagen Rotkohl und Spitzle.
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Wussten Sie schon,
wie gesund Wildfleiach ist?

Besonders das Muskelfleisch
von Rot- und Rehwild, Feldhase
und Schwarzwild enthilt einen
hohen prozentualen Anteil an
mehrfach ungesittigten  Fett-
sduren, die einen sehr positiven
Einfluss auf das menschliche
Herz-Kreislauf-System, das Seh-
vermogen und das Gedichtnis
haben.

Wildbret, das einst als schwere
Hausmannskost galt, spielt in-
zwischen in der leichten und ge-
sunden Kiiche eine grof3e Rolle
und hat seinen berechtigten Platz
in der ausgewogenen Ernahrung

gefunden.

" Wildfleisch

100 Gramm  Energie Hauptnihrstoffe Mineral-Stoffe Vitamin
[ enthalten: k] kcal Eiweil  Fett Phosphor Eisen B2 !
' Hase 517 124 2168 30g 220g  24mg 006mg !
{ Hitsch Sl 2% 2010t 3 350 249 ¢ 34 mg 0,48 mg ;
REbsRucken: 2553 132 2249  306¢g 220¢g 3,0 mg 0,25 mg
‘ Reh, Keule 444 106 214¢ ([BSTo, 220 ¢ 3,0 mg 0,25 mg [
; Wildschwein 493 118 i 5e T8l 120 ¢ 0,10 mg )
!_E:‘ Fasan 557433 2306¢g 37¢ 230 ¢g 1,2 mg 0,15 mg ”l'

& fett- und damit kalotienarm,

aber eiweil3reich
& reich an Kalzium, Zink,

Unser ,,Wildes*
Bauernladchen

Willkommen in unserem Spezia-
litaten-I.adchen. Hier konnen Sie
viele unserer Produkte kaufen
und probieren.

Freuen Sie sich tber ein um-
fangreiches Spektrum an zahl-
reichen Wildprodukten wie Sa-
lami, Schinken, Wurst, Sof3en,
Gulasch, Bratenfleisch, Ricken
und Grillbratwiirstchen.
AuBerdem bieten wir Thnen
verschiedene Chutneys, Marme-

laden, Pestos, selbstgemachte
Likore, Hefe, Trester-Schnipse,
Spitituosen, verschiedene Sifte
vom Bauern, Ziegenkise, Berg-
kise, Brot, Essige, Ole, Nudeln,
Honig, Senf, Brotbackmisch-
ungen, Fier, Kartoffeln, Gewtir-
ze, Biicher, Biogetrinke sowie

Sekt und Weine verschiedenster
Winzet.

Wir freuen uns anf Thren Besuch. *

glienes Sk

VENDERHOTEL UND WILDRESTAURANT

& frisch verarbeitet am schmack-
haftesten
& vor allem im Frithjahr und

Phosphor und Eisen
& ein hervorragender Lieferant
der Vitamine B1 und B12
& besondets leicht verdaulich

Sommer ein Hochgenuss

Wild-Leber,
mit Steinp i

JAGDHAUS RECH - Wanderhotel und Wildrestaurant
Birenbachstrale 35 - Rech
Tel. 02643 8484 - info(@jagdhaus-rech.de

www.jagdhans-rech.de



