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Kaizen Wagyu Aging nach Ronny Paulusch - Gamechanger fur perfekte Steaks

Executive Summary

Wagyu-Rindfleisch stellt hdchste Anforderungen an Reifung und Zubereitung. Die
weitverbreitete Annahme, es sei ohne Reifung genussbereit, fuhrt in der Praxis oft
zu Qualitatsverlusten. Dieses Dossier zeigt, warum eine gezielte Dry-Aging-
Strategie fur Wagyu unerlasslich ist — und wie sich mit der Kaizen-Methode nach
Ronny Paulusch Textur, Aroma und Rdstaromen gezielt optimieren lassen.
Basierend auf internationalen Recherchen, Praxistests und jahrelanger Erfahrung
mitjapanischen Produzenten liefert es klare Handlungsempfehlungen fur Zichter,
Fleischer und Gastronomen.

1. Einleitung

Wagyu-Rindfleisch genieBt weltweit einen legendaren Ruf flr seine auBergewohnliche
Marmorierung, Zartheit und seinen einzigartigen Geschmack. Ein weit verbreiteter
Irrglaube besagt jedoch, dass Wagyu keiner Reifung bedarf und direkt nach der
Schlachtung optimal ware. Tatsachlich zeigt sich, dass eine gezielte Trockenreifung (Dry
Aging) selbst bei hochwertigem Wagyu entscheidend zur sensorischen Perfektion des
Fleisches beitragt.

Durch meine jahrelange Erfahrung als Diplom-Fleischsommelier und internationale
Recherchenvor Ortin Japan konnte ich tiefgehende Einblicke in dieses Thema gewinnen.
In Uber einem Vierteljahr intensiver Aufenthalte in Japan besuchte ich fUhrende Wagyu-
Produzenten von Kobe Uber Ishigaki bis Hokkaido, fihrte Gesprache mit Experten wie Kaz
Obara (Federal Meat Academy) und Prof. Ueda (Kobe University) und analysierte die
Fleischqualitat auf den bedeutendsten Meat Markets und in hochklassigen Wagyu-
Restaurants.

Zusatzlich zu diesen praktischen Einblicken habe ich umfangreiche eigene Versuche zur

Wagyu-Reifung durchgefuhrt. Die Ergebnisse zeigen, dass eine kontrollierte Reifung
essenziell ist, um ein perfekt gereiftes, tafelreifes Wagyu-Steak zu erzielen.
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2. Wagyu vs. ,,Standard“-Rind | Warum andere Reifeprozesse notwendig sind

Wagyu-Rindfleisch unterscheidet sich in mehrfacher Hinsicht grundlegend von
europaischen oder amerikanischen Rinderrassen. Die auffalligste Eigenschaft ist der
auBergewodhnlich hohe Gehalt an intramuskularem Fett (IMF) — der feinen Marmorierung,
die das Fleisch so zart und geschmackvoll macht.

Wahrend klassische Rinderrassen wie Angus oder Simmentaler in der Regel 2 bis 7%
intramuskulares Fett (IMF) aufweisen, erreichen hochwertig gezliichtete und intensiv
gefUtterte Wagyu-Rinder IMF-Werte von 20 bis Gber 35 %*.

Besonders japanisches A5-Wagyu mit einem Beef Marbling Score (BMS) von 10 bis 12
kann damit vier- bis funfmal mehr Marmorierung enthalten — ein Unterschied, der
tiefgreifende Auswirkungen auf Reifung, Textur und Zubereitung hat.

Diese Fettverteilung ist genetisch bedingt und sorgt nicht nur fir den charakteristischen
Schmelz, sondern beeinflusst auch die Reifung und Zubereitung massiv.

* Quellenhinweise:

Japan Meat Grading Association (JMGA) Beef Carcass Grading Standards

Nishimura, T. (2010): The Role of Intramuscular Connective Tissue in Meat Texture, Meat Science Journal
Ueda, K. (Kobe University, 2020): Wagyu Fatty Acid Profiles and Marbling Mechanisms

USDA Marbling Standards, Angus Beef Quality Reports

Die Folgen fiir die Reifung:

Fett schutzt das Fleisch vor schnellem Austrocknen, verandert aber auch die
Wasserverteilung im Muskel.

Der hohe Wasser-Fett-Kontrast macht das Fleisch besonders anfallig fur
Texturveranderungen bei zu langer Reifung (» Crumble-Effekt).

Zubereitungstechniken wie Braten oder Grillen missen an den niedrigen Schmelzpunkt
des Fetts angepasst werden.

Fazit:

Wagyu ist kein ,besseres Rind“, sondern ein vollig anderer Rohstoff. Wer es wie
herkdbmmliches Rindfleisch behandelt, verschenkt sein Potenzial — oder riskiert
Fehlresultate. Reifung und Zubereitung erfordern eigenes Know-how und angepasstes
Handwerk.

IMF-Vergleich: Wagyu vs. andere Rinderrassen

Wagyu A5 (BMS 12) 32%
Wagyu A4 22%
USDA Prime 8%
Angus (grain-fed) 6%
Angus (grass-fed) 4%

Simmentaler 3%
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Intramuskularer Fettanteil (IMF) in %
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3. Warum muss Wagyu reifen?

Frisches (ungereiftes) Wagyu enthalt einen hohen Wasseranteil im Muskelgewebe. Wird
ein solches Steak erhitzt, tritt Uberschlssige Feuchtigkeit aus. Diese Feuchtigkeit kuhlt
die Oberflache ab und fuhrt faktisch zum Dampfen statt Braten — die Maillard-Reaktion
(Braunung) verzogert sich oder bleibt aus. Das Ergebnis: Das Fleisch gart innen schneller
durch, bevor sich eine aromatische Kruste entwickeln kann, und man riskiert ein
Ubergartes Steak ohne ausreichende Rostaromen.

Ein weiteres Problem ist der hohe Fettgehalt von Wagyu. Beim Braten schmilzt das Fett
schneller als bei anderen Rinderrassen, sodass das Fleisch quasi ,von innen heraus®
frittiert. Ist das Fleisch nicht ausreichend gereift, wird das eingeschlossene Wasser erst
beim Anschnitt freigesetzt, was zu einer unerwlnschten Verwasserung des Aromas und
einer veranderten Textur fuhrt.

Diese Problematik zeigt sich besonders deutlich bei der japanischen Zubereitungsart
Yakiniku. Beim Grillen der dinnen Wagyu-Scheiben Gber offener Flamme oder auf einer
heiBen Platte kuihlt austretendes Wasser den Grill ab und verhindert eine gleichmaBige
Karamellisierung. Eine gezielte Vorreifung kann dieses Problem deutlich minimieren.

4. Dry Aging als optimale Reifemethode fiir Wagyu

Statt Wagyu ungereift zu verarbeiten oder extrem lange zu reifen, hat sich eine moderate
Trockenreifung von etwa 14 bis maximal 28 Tagen als ideal erwiesen. Ein Extended Aging
(sehr lange Reifung Uber viele Wochen) ist aufgrund des hohen Fettanteils nicht zu
empfehlen — das Fleisch wurde zu viel an Saft verlieren, ohne weiter an Geschmack zu
gewinnen.

Eine ubermaBige Reifung von Wagyu fuhrt zudem zum sogenannten Crumble-Effekt
(auch ,,Streuselkuchen-Effekt“ genannt):

¢ Das Muskelfleisch kann bis zu 80 % seines Wassers verlieren, wahrend das Fett
nur ca. 8 % verliert.

¢ Infolgedessen zieht sich das Muskelgewebe stark zusammen, wahrend die
Fettadern erhalten bleiben.

* Die Oberflache wird unregelmaBig geriffelt oder ,,gestreuselt”, was sowohl
optisch als auch sensorisch nachteilig ist.

Warum ist das ein Problem?

Die feine Struktur und Fettverteilung, die Wagyu so besonders machen, gehen durch
Uberreifung verloren. Statt cremiger Marmorierung bleibt ein instabiles,
ungleichmaBiges Stlick Fleisch zurlck.
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Checkliste: Die 4 wichtigsten Parameter beim Dry Aging von Wagyu

e Reifedauer
o ldeal: 14 bis 28 Tage
o Zuvermeiden: Uber 30 Tage (> Risiko von Crumble-Effekt und Aromaverlust)

e Temperatur
o Optimal: 1,2°C bis 1,6 °C
o Wichtig: Konstante Kuhlung ohne Temperaturschwankungen

e Luftfeuchtigkeit
o Zielwert: 78 % bis 82 % relative Feuchte
o Zutrocken: Fordert unnétigen Gewichtsverlust und Rissbildung
o Zu feucht: Erhoht das Risiko fur unerwiunschten Oberflachenbiofilm,
mikrobielle Fehlflora und Kondenswasserbildung, was die Reifung negativ
beeinflusst

e Luftzirkulation
o Erforderlich: GleichmaBige, moderate Luftbewegung
o Achtung: Kein starker Luftzug — trocknet das Fleisch ungleichmaBig aus

Praxis-Tipp:

Prazise Sensorik und Kontrollgerate (Thermo-Hygrometer, Luftstromregler) verwenden,
um diese Parameter taglich zu prifen. Schon kleine Abweichungen wirken sich bei Wagyu
besonders stark auf Qualitat, Textur und Aroma aus.

Kontrollierte Trockenreifung sorgt fur:

e Schnellere Maillard-Reaktion: Durch reduzierte Oberflachenfeuchtigkeit braunt
das Fleisch schneller und intensiver.

e Intensivierung des Geschmacks: Der Wasserverlust konzentriert die Aromen;
insbesondere das Fett entwickelt ein nussiges, ,,dry-aged“ Aroma.

e Weniger Saftverlust beim Anschnitt: Durch den Dbereits erfolgten
Feuchtigkeitsentzug bleibt der Fleischsaft optimal im Steak.

e Optimale Textur ohne Crumble-Effekt: Das Fleisch bleibt zart und murbe, ohne zu
zerfallen.

Besonders profitieren stark marmorierte Teilsticke wie Ribeye (Entrecéte), Sirloin
(Rumpsteak) oder Chuck Roll, wahrend Filet aufgrund seiner geringen Muskelstruktur
weniger flr Dry Aging geeignet ist.
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Fazit:

Weniger ist mehr. Bei Wagyu liegt die ideale Reifedauer zwischen 14 und 28 Tagen - alles
darUber birgt das Risiko des Crumble-Effekts und damit Qualitatsverluste auf hochstem
Niveau.

5. Praxistest: Wie lange darf Wagyu reifen?

In einem internen Reifetest habe ich drei Ribeyes vom selben Wagyu-Tier mitidentischem
Marmorierungsgrad unter gleichen Bedingungen unterschiedlich lange gereift:
14, 21 und 35 Tage.

Die Ergebnisse zeigten deutliche Unterschiede:

o Das 14-Tage-Stiick wirkte in der Textur noch etwas ,feucht” und entwickelte
beim Braten nur eine zuriuickhaltende Kruste mit schwacher Braunung.

o Das 21-Tage-Stiick bot die beste Balance aus Textur, Rostaromen und
Aromaentwicklung — es war auBen kraftig karamellisiert und innen saftig-zart mit
intensiver Geschmacksentfaltung.

o Beim 35-Tage-Stiuck zeigte sich erstmals der Crumble-Effekt: Die Struktur war
unregelmaBig, die Optik gestreuselt, das Mundgefuhl etwas broselig — trotz
nussiger Aromenqualitat.

Fazit: Bereits zwischen 21 und 28 Tagen liegt das sensorische Optimum - alles daruber
hinaus birgt Qualitatsrisiken, besonders bei stark marmoriertem Fleisch wie Wagyu.

i Reifestufen-Vergleich bei Wagyu (Kaizen-Methode)

Unterreift
Optimal gereift
Uberreift

9 9 9

Bewertung (1-10)

Textur Réstaromen Saftbindung Optik
Bewertungskriterien
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6. Macht vorheriges Salzen das Fleisch trockener und verbessert es die
Maillard-Reaktion?

Ein oft diskutierter Punkt ist, ob vorheriges Salzen Fleisch austrocknet und damit die
Maillard-Reaktion verbessert. Tatsachlich zeigt sich, dass dieser Effekt minimal ist und
sich in der Praxis kaum bemerkbar macht.

e Salz entzieht kurzfristig Feuchtigkeit, aber nach 15-30 Minuten wird das Salz durch
Osmose wieder in das Fleisch aufgenommen.

e Langeres Einwirken von Salz (mehrere Stunden) sorgt flr eine verbesserte
Wasserbindung, da Salz die Fleischproteine denaturiert und so mehr Feuchtigkeit im
Gewebe speichert.

¢ Salzen direkt vor dem Braten hat kaum Einfluss auf den Feuchtigkeitsgehalt, verbessert
aber die Krustenbildung und den Geschmack.

Fazit:

Vorheriges Salzen macht Fleisch nicht trockener. Im Gegenteil: Es kann die
Wasserbindung verbessern und eine gleichmaBige Krustenbildung ermadglichen.
Besonders bei Wagyu mit hohem Fettanteil tragt eine angemessene Salzung dazu bei, die
Geschmackstiefe zu maximieren, ohne den Feuchtigkeitsgehalt negativ zu beeinflussen.

7. Warum Dry Aging fur Wagyu essenziell ist

Ohne eine gezielte Reifestrategie bleibt selbst das teuerste Wagyu hinter seinen
Moglichkeiten zurick. Was optisch nach Premium aussieht, kann beim Braten
enttauschen — weil Fett, Wasser und Struktur nicht im Gleichgewicht sind. Nur eine
prazise kontrollierte Trockenreifung von etwa 14 bis 28 Tagen schafft die Voraussetzung
daflr, dass Marmorierung, Textur und Aroma zur vollen Geltung kommen.

Dry Aging wirkt bei Wagyu wie ein sensorischer Taktgeber: Es ist der Prozess, der
entscheidet, wann ein Stuck Fleisch nicht nur zart, sondern ausdrucksstark, nicht nur
marmoriert, sondern aromatisch tief wird. Die enzymatische Reifung sorgt dafur, dass
Fett und Fleisch ,,sprechen lernen®“ — und die feinen Unterschiede zwischen gut und
Uberragend Uberhaupt erst spurbar werden.

Damit dieses Wissen nicht Theorie bleibt, biete ich spezialisierte Intensivkurse und
Beratungen fur Zuchter, Metzger und Gastronomen an. In diesen Schulungen vermitteln
wir nicht nur die Grundlagen der Wagyu-Reifung, sondern entwickeln praxisorientierte
Losungen fur Haltung, Zerlegung, Reifung und Zubereitung - abgestimmt auf
BetriebsgroBe und Zielgruppe.
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7.1. Reifung als Schlissel zur Premium-Performance

Wagyu ist nicht einfach ein teures Stuck Fleisch — es ist ein sensibler Hochleistungs-
Rohstoff, der nur unter exakt kontrollierten Bedingungen sein volles Potenzial entfaltet.
Eine falsche oder fehlende Reifung fuhrt trotz bester Zuchtlinien, Fltterung und
Marmorierung zu enttauschenden Ergebnissen auf dem Teller.

Ohne Reifestrategie bleibt selbst das teuerste Wagyu unter seinen Moglichkeiten.
Die ,Kaizen Wagyu Aging“-Methode ist keine Option - sie ist die entscheidende
Stellschraube, um aus auBergewohnlicher Qualitdt ein  unvergessliches
Geschmackserlebnis zu machen.

Wer mit Wagyu arbeitet, braucht mehr als Messer, Kihlhaus und Herd — er braucht
Verstandnis fur das Zusammenspiel aus Fettstruktur, Feuchtigkeit, Enzymatik und
sensorischem Timing - damit ist der Moment gemeint, in dem die enzymatische Reifung,
die Aromabildung und der Fett-Schmelzpunktin einer sensorisch idealen Balance stehen
— ein Zeitfenster, das bei Wagyu besonders prazise getroffen werden muss. Genau hier
setzt der Kaizen-Aging Ansatz an: wissenschaftlich fundiert, praxisbewahrt und
kompromisslos qualitatsorientiert.

8. Aus Erfahrung gewachsen - international abgestiitzt

Die hier dargestellten Empfehlungen beruhen nicht nur auf Einzelversuchen oder
Literaturstudien, sondern auf einer jahrelangen praktischen Auseinandersetzung mit der
Wagyu-Reifung in internationalen Kontexten.

Durch meine personliche Prasenz bei Ziuichtern in Japan —von kleinen Familienbetrieben
in Hokkaido oder auf Ishigaki bis zu Premium-Produzenten in Kobe oder Matsusaka -
sowie durch mein aktives Netzwerk in der Fleischbranche konnte ich Methoden,
Denkweisen und Qualitatsanspriiche vergleichen, validieren und weiterentwickeln.
Diese Perspektivenvielfalt bildet das Fundament der Kaizen-Methode: international
inspiriert —handwerklich Ubersetzt — wissenschaftlich abgesichert.

9. Was bedeutet ,,Kaizen“ und wie wird es ausgesprochen?

Der Begriff Kaizen (8%Z) stammt aus dem Japanischen und bedeutet wértlich ,kontinuierliche
Verbesserung®. In der japanischen Kultur steht Kaizen fur einen Prozess, bei dem jedes Detail schrittweise
optimiert wird, um perfekte Ergebnisse zu erzielen. Genau diese Philosophie liegt der Kaizen Wagyu Aging
Methode nach Ronny Paulusch zugrunde — ein Ansatz, der auf Prazision, Erfahrung und fortlaufender
Weiterentwicklung basiert.

Aussprache:

¢ Im Japanischen wird ,,Kaizen* als ,,Kai-sen“ mit einem weichen ,,s“ ausgesprochen.

¢ Im westlichen Sprachgebrauch ist jedoch auch die Aussprache ,,Kai-zen“ mit einem harten ,,z“
verbreitet.

¢ Beide Varianten werden verstanden, aber die japanische Originalaussprache entspricht eher ,,Kai-sen“.
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