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mehr Wildgerichte im Jagdhaus Rech gébe,
zumal der Koch selbst einen Jagdschein habe und
das einheimische Wild quasi vom Wald auf den
Tisch bringen kdnne. Bitzen dazu: ,Ab 2008 habe
ich die Welt mit anderen Augen gesehen. Ich bin
sehr in die Tiefe gegangen. Zum Beispiel habe ich
im Bundeslebensmittelinstitut in Kulmbach
einen Professor an seine Grenzen gebracht.”
Denn er wollte wissen, wie Fleischaromen bio-
chemisch entstehen. Man konnte es ihm nicht
sagen.

So richtig ,wild“ wurde es dann aber erst ab 2013,
erzahlt Bitzen, als er im Jagdhaus endgiiltig auf
reine Wildrezepte umstellte. Auf der Speisekarte
stehen heute ein, maximal zwei Menis mit drei,
oder vier Wildgangen, zwischen 35 und 40 Euro,
und ein Gericht fur Vegetarier. Korrespondieren-
de Weine gehoren dazu. Die Pramisse lautet: ,Es
gibt das, was ich dahabe und worauf ich Lust
habe, es zu kochen.“ Auch wenn man nicht alle
Gaste erreicht. ,Ich weil3 nicht, wieso man sich
als Koch nicht einfach mehr zutraut und sagt, so
ist es, dafir stehe ich jetzt.”

Und Markus Bitzen ware nicht er, wenn er es
dabei belassen hatte, Wildgerichte zuzubereiten.
Er hat sich immer tiefer in das Thema Wild einge-
arbeitet, sich spezialisiert, damit beschaftigt, wie
die Fleischreifung vor sich geht und es dann mit
dem Kochen in Verbindung gebracht. Und das
wiederum in Zusammenhang mit der Jagd.
,Denn letztendlich hat schon das Jagen eine Aus-
wirkung darauf, was nachher auf dem Teller pas-
siert”, weil3 der jagende Koch. Gemeint ist die Art,
wie das Tier erlegt wird. ,Man muss als Jager
ganz sauber arbeiten, damit nachher das Fleisch
qualitativ hochwertig ist.*

Bitzen traut sich, Neues auszuprobieren. Pasta
aus Eichelmehl etwa oder eine Rehhachse, die
man nirgendwo sonst auf der Karte sieht (Foto
S. 30). Bei einer ,gewohnlichen® Zubereitung ist
sie zéh und sehnig. Er hat sie 28 Stunden sous-vi-
de gegart und ,das Ergebnis war super, erklart
er. Serviert wird sie mit einer Weinbergspfirsich-
sauce, eine Spatburgundersauce, verfeinert mit
heimischem Weinbergspfirsichmark (s. S. 38).

Der Geschmack des Ahrtals

Das Sous-vide-Garen ist ein sehr wichtiger
Bestandteil seiner Kiiche geworden. ,Dabei pas-
siert aromatechnisch was ganz Besonderes*, sagt
er. Auch ein Hirschnacken werde durch konven-

]
Prazisionsarbeit: Beim Anrichten
lasst sich Markus Bitzen nichts

vormachen. Das Auge isst
schlief3lich mit.
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Hirschriicken
Blumenkohl, Karotte, Steckriibe

Kartoffelterrine

Kurbispuree
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Herr und Hund: Markus Bitzen
und Leika sind bei der Jagd ein
unzertrennliches Paar.
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Markus Bitzen
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tionelles Zubereiten z&h. ,Den muss man 35
Stunden bei 68 Grad garen, danach ist er butter-
weich und super aromatisch. Ein Geschmack, der

kein Gewiirz gesehen hat.“ Folglich spielen

Gewilrze auch keine allzu groRe Rolle in Bitzens
Kiiche. Die unterschiedlichen Komponenten mit-

einander verknuipfen, das ist es, was den Koch

und Jager fasziniert. ,Wenn ich weil3, was im

Wald passiert, kann ich ganz anders arbeiten.“ Es

kann ein junger, einjéhriger Spieferhirsch sein,

aber auch ein sieben Jahre alter Hirsch, den er

zubereitet. Geschmacklich liegen zwischen bei-
den Welten, die sich nachher auf dem Teller
widerspiegeln. Dieser Philosophie entsprechend

haben sich die Bitzens der Slow Food Bewegung
angeschlossen und traten auch der Chef Alliance

bei, dem Netzwerk aus Kéchen und Erzeugern,

die nur mit regional angebauten und fair gehan-

delten Lebensmitteln arbeiten. ,Meine Frau und
ich haben etwas gesucht, wo wir unsere Einstel-

lung gegeniiber dem Essen und der Natur wie-
dergefunden haben*, fasst er zusammen.

Zu Bitzens Philosophie gehért es auch, moglichst

viele Lebensmittel aus der Region zu verwenden.

Ob schwarze Nusse, Wildkrauter oder einheimi-

sches Gemlse, das vom Bauern nebenan

stammt, sowie der Wein von der Ahr. ,Mein Ziel
ist es, den Geschmack des Ahrtals auf den Teller
zu bringen®, beschreibt er es. Beim Kochen achtet
er darauf, moglichst viel vom Wild zu verarbeiten.

Die Knochen werden ausgekocht fir den Fond,

die Sehnen getrocknet als Hundefutter verkauft.

Weitere Standbeine neben Hotel und Restaurant
sind das Catering, der Verkauf von selbst zuberei-
teten Spezialititen, Hundefutter sowie der
Online-Handel, der wahrend des Lockdowns sehr
gut lief. Auerdem gibt Bitzen Kochkurse und

beliefert Edeka und Rewe mit Wild. Ein Wildkoch-

buch (Bock auf Wild, s. S. 10) hat er aul3erdem
geschrieben.

Damit ist das Ende aber noch lange nicht erreicht.
Markus Bitzen hat noch Traume. So mochte er
kiinftig einen eigenen Gemiisegarten haben und
noch ,stranger” werden. Das heif3t, noch auf3er-
gewohnlichere Spezialitaten im Restaurant
anbieten. Dachsgulasch zum Beispiel. Insgesamt

mdochte er seine Kiiche noch weiterentwickeln
und auf die Sattigungsbeilagen ganz verzichten.

Jagdhaus Rech

Familie Bitzen
BarenbachstraRe 35
53506 Rech
www.jagdhaus-rech.de


http://www.jagdhaus-rech.de/

