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Reifen und
Garen auf dem
nachsten Level

Wie Kaizen-Aging und Dynamische Kerntemperatur-
Analyse neue Mafistabe setzen - und das nicht nur
beim Wagyu.Von Ronny Paulusch

enn in der

Fleischbranche

iiber Edelteile

gesprochen

wird, fallen gro-
e Namen: Filet, Ribeye, Stri-
ploin, Tomahawk. Doch was diese
Cuts am Ende auf dem Teller leis-
ten, entscheidet sich nicht mit
dem Messer, sondern im Zusam-
menspiel aus Physiologie, Reifung
und préziser Zubereitung.

Fiir den Diplom-Fleischsom-
melier und Reifungsexperten
Ronny Paulusch (M.E.A.T. GmbH)
beginnt hier das eigentliche
Handwerk - und vor allem die
Wissenschaft. ,Die reine Schnitt-
fithrung definiert noch keine Spit-
zenqualitit®, sagt Diplom-Fleisch-
sommelier Paulusch. ,Erst wenn
man das Zusammenspiel aus Fa-
sertyp, intramuskuldrem Fett,
Reifestatus und Garprozess ver-
steht und steuert, wird aus einem
Cut ein echtes Edelteilstiick.“

Paulusch ist seit mehr als drei
Jahrzehnten tiefin der Fleischver-
edelung verwurzelt. Seit 2012 be-
gleitet er aktiv internationale Ent-
wicklungen - unter anderem zu-
sammen mit Dry Ager, deren Mar-
kenbotschafter er seit Marktein-
fithrung des Reifeschranks ist.
Sein langjiahriger Austausch mit
dem Hersteller und internationa-
len Experten prégte frith seinen
eigenen analytischen Zugang zur
Reifung. ,Mich hat nie das reine
Kopieren interessiert, sondern
das Verstehen der physiologi-
schen Prozesse dahinter®, so Pau-
lusch. Parallel dazu lehrt er seit

Uber Ronny Paulusch

Der Diplom-Fleischsommelier
und Maestro Cortador Pro-
fesional de Jamon Ronny
Paulusch positioniert sich mit
seinen Dossiers, Exkursionen,
Seminaren und internationalen
Forschungskooperationen als
einer der fuhrenden Fachleute
in Sachen Reifung und Edel-
teile — immer an der Schnitt-
stelle zwischen Handwerk und
Wissenschaft. Als Dozent
unterrichtet er angehende
Waurst- und Schinkensomme-

Jahren an verschiedensten Bil-
dungseinrichtungen wie der Flei-
scherschule Augsburg, dem ABZ
Spiezin der Schweiz oder dem WI-
FI in Osterreich und begleitet
Fachschulungen im gesamten eu-
ropdischen Raum. Sein Fokus: die
wissenschaftliche Durchdringung
der Reifung mit direkter Anwend-
barkeit fiir Metzger, Koche und
Produzenten.

Im Friithjahr organisierte Pau-
lusch eine bislang einzigartige
Fachreise: Mit 30 Fleischsomme-
liers, Experten und Unterneh-
mern aus Deutschland, Oster-
reich, der Schweiz und Finnland
reiste er zwei Wochen quer durch
Japan - von Tokyo iiber Kobe und
Kyoto bis nach Osaka. Besucht
wurden unter anderem Wagyu-
Spitzenbetriebe, Forschungsein-
richtungen, Grading Center und
Reifekammern. ,Diese Reisen
sind Kkein Sightseeing. Wir stehen
buchstédblich am Objekt, sprechen
mit den Entscheidern vor Ort,
schauen in Stélle und Kiithlhduser
und entwickeln daraus direkt
neue Impulse fiir die Praxis®, be-
schreibt Paulusch die Intensitit
der Tour.

Im Anschluss an die Exkursion
folgte fiir Paulusch eine weitere
Recherchephase auf Hokkaido.
Begleitet vom Schulleiter der Fe-
deral Meat Academy of Japan, Ka-
zuhito Obara, der ihn bereits im
Vorjahr begleitete, traf Paulusch
erneut fithrende Professoren, be-
sichtigte Labore, testete neue bild-
gebende Verfahren zur intramus-
kuldren Fettanalyse und konnte

liers an der Fleischerschule in
Augsburg. Mehr Infos:
www.fleischsommelier.info

Das typisch marmorierte Fleisch vom Wagyu wird in Japan weit (iberwiegend nassgereift. Doch auch beim
Wet-Aging gibt es noch Potenzial. Fotos: Ronny Paulusch

Die Enzymatik
muss so gefuihrt
werden, dass
Textur und
Geschmack sich
maximal
entfalten.

sich iiber neu entwickelte Gra-
ding-Systeme informieren.

,In Summe habe ich mittler-
weile iiber ein Vierteljahr reine
Fachzeit in Japan verbracht, von
Ishigaki im Siiden bis nach Hok-
kaido im hohen Norden - alles mit
dem Ziel, die globalen Entwick-
lungen einzuordnen, daraus pra-
zisere Werkzeuge fiir die Praxis zu
entwickeln und natiirlich um das
Produkt Wagyu und den darum
gestrickten Mythos vollumfing-
lich zu verstehen®, so Paulusch.
,lch hatte Einblicke hinter Tiiren,
die sonst verschlossen bleiben,
durfte in Stille, Zerlegeriume und
Labore wie kaum ein Européer
vor mir.“

Wet-Aging noch nicht am Limit

Japan bleibt trotz aller Wagyu-
Kompetenz in vielen Bereichen
stark auf Wet-Aging fokussiert.
Hochste hygienische Standards,
absolut saubere Prozesse — doch
auch hier sieht Paulusch weiteres
Potenzial: ,Wet-Aging wird dort
nahezu perfektionistisch betrie-
ben, aber es ist und bleibt Nassrei-
fung. Sensorisch lidsst sich das
noch verfeinern, wenn man gezielt
enzymatische Prozesse und Fett-

stabilitdt miteinander in Einklang
bringt.“ Hier setzt sein eigenes
Reifekonzept an: das Kaizen-
Aging. Basierend auf den Prinzi-
pien der kontinuierlichen Verbes-
serung, differenziert Paulusch hier
nach Tierart, Vorbelastung, Faser-
struktur, Fettprofil und Reifedau-
er. So entsteht fiir jeden Cut die in-
dividuell optimale Reifestrategie.

,Ein Wagyu Ribeye mit extrem
hoher Marmorierung braucht ge-
nerell andere Steuerparameter als
ein Fiarsen-Ribeye oder ein Iberico
Presa. Es geht darum, die Enzyma-
tik so zu fithren, dass Textur und
Geschmack sich maximal entfal-
ten — ohne das Fleisch zu iiberrei-
zen“, fasst er sein ,Sensorik-Ti-
ming“ zusammen.

Dass sich diese Prinzipien auch
auf andere Spitzenprodukte iiber-
tragen lassen, zeigt Paulusch seit
Jahren in der Arbeit mit Iberico-
Schweineproduzenten in Spa-
nien. In enger Zusammenarbeit
mit verschiedenen Partnerbetrie-
ben begleitet er die Reifung von
Presa, Secreto, Pluma & Co., ent-
wickelt praxisnahe Steuerungs-
systeme und bildet Fachkollegen
regelmiflig iiber Fachexkursionen
nach Spanien weiter. ,,Auch beim
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Iberico haben wir es mit einer
hochkomplexen Fettstruktur zu
tun, deren Zusammensetzung die
Reifung massiv beeinflusst, so
Paulusch. ,Fiithren wir hier die En-
zymatik nicht sauber, verschen-
ken wir wertvolles sensorisches
Potenzial.“

Als Initiator des ersten
deutschsprachigen Cortador-Kur-
ses konnte er zudem einen wichti-
gen Briickenschlag zwischen Klas-
sischer Schinkenkultur und mo-
derner Fleischreifung etablieren.
»,Gerade bei Iberico zeigt sich, dass
Reifung und Schnittfiihrung kei-
ne voneinander getrennten Dis-
ziplinen sind, sondern Hand in
Hand gehen miissen.”

Wo Kaizen-Aging ansetzt

Auch auflerhalb Japans ist Wagyu
langst zu einem globalen Produkt
geworden. Doch gerade beim in-

Reifung ist
planbar,
Steuerung ist
erlernbar - und
echter Genuss
ist kein
Zufallsprodukt.

Weiterfiihrende Informationen

Interessierte Fachkollegen
finden die Grundlagen und
Systematiken von Ronny Pau-
lusch sowohl zum Thema
Reifung als auch zur Zuberei-
tungssteuerung detailliert in
zwei Offentlich verfligbaren
Fachdossiers zusammenge-
fasst.

Beide Dossiers stellt Paulusch
kostenfrei zur Verfligung. Sie
bilden die theoretische Grund-
lage der in Seminaren und

Fachkursen vermittelten Inhal-
te und kénnen auf den folgen-
den Seiten heruntergeladen
werden.

m Kaizen Wagyu Aging. Das
Reifungssystem fiir hoch-
marmorierte Spitzenqualita-
ten: www.kaizen-aging.com

m Dynamische Kerntem-
peratur-Analyse (DKA).

Das Steuerungssystem fur
die prazise Bestimmung des
Garpunkts: www.dka.direct

ternational gehandelten Wagyu
zeigen sich systemische Schwi-
chen - insbesondere bei der Ver-
bindung aus Hot-Boning, Logistik
und Nassreifung. Paulusch schil-
dert ein eindrucksvolles Beispiel,
das er wihrend eines Stopovers in
Thailand erlebte: ,Schon beim
Blick auf den Grill war Klar: Hier
fehlt Reifefithrung. Das Fleisch
war sauber marmoriert, aber
blass, wasserreich und kaum aro-
matisch. Beim Braten entstand
keine Kruste, der Grill kiihlte re-
gelrecht ab, und der Fleischsaft
schwamm auf dem Teller, anstatt
im Gewebe gebunden zu bleiben.“

Die Ursache: Besonders austra-
lisches Wagyu wird haufig unmit-
telbar nach der Schlachtung zer-
legt, vakuumiert und verschifft —
das sogenannte Hot-Boning.
Wichtige pH-Abbau- und Muskel-
entspannungsprozesse  greifen
dabei kaum. In Kombination mit
langen Transportwegen und rein
logistikorientierter =~ Wet-Aging-
Phase entsteht so ein Produkt, das
zwar optisch besticht, sensorisch
aber hinter seinen Moglichkeiten
bleibt.

Genau an diesem Punkt greift
das Kaizen-Aging. Nach Ankunft
in Europa wird der Reifezustand
gezielt analysiert und iiber eine
mafdgeschneiderte Nachreifung
gesteuert, die die versdumten Pro-
zesse prazise nachholt. ,Wir holen
die enzymatischen Umbauprozes-
se kontrolliert nach und stabilisie-
ren gleichzeitig Textur und Was-
serbindung. So erreichen wir am
Ende das sensorische Niveau, das
der Qualitit des Ausgangspro-

s

dukts eigentlich entspricht, so
Paulusch.

Ein besonderer Hohepunkt sei-
ner Japanreisen war Pauluschs of-
fizieller Vortrag an der renom-
mierten Federal Meat Academy
(FMA) Japan sowie die Prasentati-
on seines Fachdossiers ,Kaizen
Wagyu Aging — Gamechanger fiir
perfekte Steaks“ an der Universi-
tédt in Kobe.

,Die Japaner arbeiten auf ei-
nem sensationellen Niveau, aber
genau deshalb war das Feedback
auf Kaizen-Aging so spannend.
Man sieht darin keine Konkur-
renz, sondern eine sinnvolle Wei-
terentwicklung der Reifestrate-
gien“, schildert Paulusch.

In Zusammenarbeit mit Wis-
senschaftlern der FMA, der Uni-
versitdt Kobe sowie weiteren Part-
nern entstehen derzeit weiterfiih-
rende Fachgespriache und gemein-
same Forschungsprojekte zur Op-
timierung der Reifeparameter
hochmarmorierter Fleischquali-
taten.

Auch der internationale Aus-
tausch wichst weiter: So entsteht
derzeit ein Schiileraustausch zwi-
schen der Fleischerschule Augs-
burgund der Bildungstréger in Ja-
pan. Parallel dazu wird ab Novem-
ber die Wagyu Masterclass in Zu-
sammenarbeit mit der FMA star-
ten — ein Spezialformat fiir Fach-
krifte, das Theorie und Praxis in-
ternationaler Spitzenware zusam-
menfiihrt.

Dynamische Kerntemperatur

Doch Reifung ist nur die halbe
Wahrheit. Mindestens ebenso ent-

... und auf der Top Farm, beide in Hokkaido.

scheidend bleibt die Zubereitung.
Mit der Dynamischen Kerntempe-
ratur-Analyse (DKA) entwickelte
Ronny Paulusch ein Verfahren,
das die Klassischen, hiufig zu
simplen Kerntemperaturtabellen
ablost.

,2Man kann nicht alles mit ,54
Grad Celsius Medium Rare‘ ab-
handeln®, so der Diplom-Fleisch-
sommelier. ,Ein Iberico Presa ist
bei 46 Grad perfekt. Ein hochmar-
moriertes Wagyu Ribeye entfaltet
bei 48 bis 50 Grad seine volle But-
ternote, vertriagt aber auch deut-
lich hohere Temperaturen. Ein
grasgefiittertes Flanksteak bleibt
bei 58 Grad optimal.“

Die DKA bezieht Reifestatus,
Faserstruktur, Wasserbindungs-
vermogen und Fettarchitektur in
die Garpunktbestimmung ein. So
entsteht fiir jeden Cut die prazise
sensorische Zieltemperatur — re-
produzierbar und handwerklich
umsetzbar.

,Die Resonanz in der Praxis ist
enorm, weil man endlich nach-
vollziehbar erklaren kann, warum
ein Stiick bei exakt dieser Tempe-
ratur sein Optimum erreicht®,
sagt er.

Fiir Paulusch steht fest: Das
Handwerk braucht prizise, be-
lastbare Systeme, die die physiolo-
gischen Prozesse im Fleisch ver-
stehen und steuern. ,Wir haben in
Europa hervorragende Grundla-
gen, aber wir miissen sie besser
fithren®, fasst er zusammen: ,Rei-
fung ist planbar, Steuerung ist er-
lernbar — und echter Genuss ist
kein Zufallsprodukt.“
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