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Kulinarik

Es gibt viele Mythen rund um das japanische Kobe Beef, das teuerste Rindfleisch der Welt - von taglichen Massagen
bis Bierrationen in der Aufzucht. In Wahrheit ist das Leben der meisten Tiere eher trist: Liegen. Fressen. Verfetten.

sich mit Sake massieren lassen und

von Beethovens 9.er berieseln las-
sen: Dieses Szenario ist kein weiterer
Wellness-Trend, sondern der Alltag von
Wagyi-Rindern aus der Hyogo-Prafektur
in Japan. Zumindest so lange, bis die Tiere
das Zeitliche segnen und ihr Fleisch die
Feinschmeckerherzen weltweit hoher-
schlagen lasst. Es schmilzt geradezu auf
der Zunge. Wer einmal einen Blick auf die

A uf Wiesen rumliimmeln, Bier saufen,

36 chefs! Oktober 2020

Delikatesse in einer Metzgerei erhaschen
konnte, erkennt den Unterschied zu
herkdmmlichem Rindfleisch sofort: Das
Fleisch ist von dicken, weiféen und veras-
telten Fettadern durchzogen, die den ro-
ten Fleischanteil teils sogar tibersteigen.

Der zweite Unterschied zeigt sich bei
einem Blick auf den Preis: 400, 600, ja,
gar sagenhafte 1200 Euro werden fiir das
Kilogramm fallig. Zumindest, wenn es
sich wirklich um das japanische Original
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handelt und nicht um Wagyii-Fleisch aus
anderen Liandern wie Australien, den USA
oder auch Deutschland, wo die Rinder-
rasse inzwischen auch geziichtet wird.
Falschlicherweise wird die Spezialitat
dann in Restaurants oft als ,Kobe Beef“
deklariert und verkauft, was so falsch ist
wie wenn ein paniertes Schweineriicken-
steak als ,Wiener Schnitzel“ an den Gast
gebracht wird, denn die Bezeichnung
Kobe Beef ist geschiitzt und der japa-
nischen Delikatesse vorbehalten. Aber
was verbirgt genau sich dahinter?

Auch wenn Fleisch in Japan heute hohe
Popularitat besitzt, spielten die Produkte
in der traditionellen Landeskiiche eine
untergeordnete Rolle. Der Buddhismus
untersagte das Toten von Tieren, ein
erstes Verbot wurde bereits im 7. Jahr-
hundert erlassen. Hinzu kamen die japa-
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nischen Gebirgsziige, die den Platz fiir
Viehwirtschaft bis heute beschrianken
und Stallhaltung begiinstigen. Rinder
wurden lange als Arbeitsvieh eingesetzt,
darunter auch das spezielle Tajima-Rind,
benannt nach einer ehemaligen Provinz,
in der die Tiere vorwiegend gehalten
wurden. Auf den Speiseplan kamen die
schwarzen, kraftigen Rinder deswegen
erst Ende des 19. Jahrhunderts.
Aufderhalb Japans wurde das Fleisch

als Wa-Gyt (Japanisches Rind) bekannt./'

Haufig wurde die Ware auch als Kobe
Beef bezeichnet, nach der japanischen
Hafenstadyt, die zuerst fiir den Handel mit
dem Westen im Jahr 1868 gedffnet wur-
de. ,Derjapanische Fleischmarktist aber
noch wesentlich komplexer*, erklart Uwe
Jerathe, Vorsitzender des Wagyt Verband
Deutschland. Spezielle Ziichter oder be-
stimmte Regionen (,,C)mi Beef*, ,Matsus-
aka Beef*, ,Miyazaki Beef“) werden un-
terschieden. Es gibt in Japan auch einen
Kailber- und Masttiermarkt, auf dem rein-
rassige Wagyu-Rinder und Kreuzungen
gehandelt werden.

Gemeinsam haben Tiere dieser Rasse
die Eigenschaft, viel Fettim Gewebe ein-
zulagern. Um diese Marmorierung, das
so genannte intramuskulare Fett, dreht
sich letztlich alles. Der Gehalt wird - neben
anderen Qualitatspriifungen wie Textur,
Farbe von Fett oder Fleisch - sogar aufeiner
Skala von 1 bis 12 bewertet., Die hochste
Stufe erreichen nur wenige Prozent der
Tiere“ weifd Uwe Jerathe. Hier komme die
Rinder-Ayurveda ins Spiel, denn neben
der Genetik soll die extravagante Ver-
hatschelung der Tiere dem hohen
Fettgehalt zutraglich sein.

Eine mindestens fragwiirdige
Theorie, wie der Blick in eine deutsche
Rinderzucht zeigt. Ludwig Maurer ist

gelernter Koch und betreibt unter ande-
rem eine EU-zertifizierte Bio-Rinderzucht
mit 60 Wagyts in Bayern. ,Wir arbeiten
mit ganzjahriger Weide- und Mutterkuh-
haltung und schlachten die Tiere erst
nach fiinf und nicht nach gut zwei Jahren
wie in Japan. Ihr Fleisch ist dann auch
fettdurchzogen, aber wir erreichen auf
diesem Weg eine Marmorierungsstufe
von 6 bis maximal 8. Mehr ist unter diesen
Bedingungen nicht moglich, sagt der
Fleischexperte. Brauchen die Tiere also
Bier, Massagen und Klassik, um die hochste
Fettstufe zu erreichen? Oder gibt es eine
naherliegende Erklarung?

Szenen, die in mancher Fernsehdoku-
mentation zu sehen sind - klassische
Musik im Stall und Rinder, die gierig an
Bierflaschen nuckeln -, dirften fiir die
Kamera inszeniert oder individuelle

Verfahren vereinzelter Ziichter sein. Im
Grunde sind die Magen der Tiere auch

~ nicht auf Alkohol ausgelegt. Biertreber,

der als alkoholfreies, hochkalorisches
Futtermittel eingesetzt wird, hat hochst-

° wahrscheinlich die amiisante Legende

der ,Biermast” befeuert und wird so am

- Leben gehalten. Mit Sake eingerieben und

handisch gebiirstet werden die Tiere an-
geblich nur in Einzelfallen, damit das Fell

~—vor Auktionen glanzt, schliefdlich kommt

ein Wagyt schon mal fiir sechsstellige
Betrdge unter den Hammer. ,Da bekom-

~~__ men Siegerkiihe bei Wettbewerben auch

Sta@ing Ovation, das ist japanische Tra-
dition‘, erzahlt Uwe Jerathe, ,aber was in
Japan mit der Rasse gemacht wird, passt
nichtin unser Verstandnis von Tierwohl.”

Strikte Stallhaltung und jahrelange
Intensivmast sind namlich vorwiegend
fiir das hohe intramuskuldre Fett der
Rinder verantwortlich. Das ist nur noch
bedingt amiisant. Bildet japanisches
Wagyt also vielleicht die Spitze unseres
Fleischbergs, hergestellt unter ethisch
fragwiirdigen Bedingungen?

Benjamin Peifer, Sternekoch und Inha-
ber des Restaurants Intense in Kallstadt,
verbindet jedenfalls ein zwiespaltiges
Verhaltnis mit der Fleischdelikatesse. Der
gebiirtige Pfalzer bereiste mehrmals
Japan, nicht zuletzt, weil ihn die Landes-
kiiche fasziniert und inspiriert. Er pro-
bierte eine grofde Zahl an Prafekturen und
Labels des Fleisches. Sein Fazit: ,Keine
Frage, geschmacklich ist es das Non
plus ultra. Wir haben japanisches Wagyt
trotzdem von der Speisekarte gestrichen,
denn es fiithlte sich aufgrund der Hal-
tungsbedingungen der Tiere dort fir
uns einfach nicht richtig an, das Produkt
weiterhin zu verarbeiten.”

Hannes Finkbeiner ! >
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jeden deutschen Ziichter sprechen,
aber ich glaube, dass wir dem
Tierwohl grundsétzlich naher sind
als die Japaner. Doch, das kann ich mit
Fug und Recht behaupten.
chefs!: Wieviele Wagyii-Ziichter gibt es
derzeit in Deutschland?
Jerathe: Wir sind im Verband eine
Interessensgemeinschaft von rund 200
Mitgliedern, die sich zum Ziel gesetzt
haben, die Wagyii-Zucht in Deutschland
nach vorne zu bringen. Dazu wiirde
ich nochmal 40 bis 50 Ziichter hinzu
addieren, die sich uns nicht angeschlossen
haben. Diese grobe Schatzung sollte
nah an die Wirklichkeit heranreichen.
chefs!: Ist die Rasse, die es ja bis in die
90er Jahre des letzten Jahrhunderts nur in

J erathe: Ich kann zwar nicht fir

Japan gab, wirklich so aufSergewéhnlich?

Jerathe: Ja, reinrassige Wagyu-Rinder,
so genannte Fullblood Wagyts, haben

eine genetische Disposition, die unseren

industriell gezogenen Rindern abhan-
den gekommen ist. Die Rasse bildet
die berithmte Fleischmarmorierung
aus. In einigen alten deutschen Rinder-
rassen ist diese Eigenschaft noch leicht
vorhanden, aber selbst Limousin- oder
Charolais-Rinder haben so etwas nicht
mehr. Sie werden auf Muskelmasse
geziichtet.

chefs!: Sie waren selbst schon in Japan,
in welchen wesentlichen Merkmalen
unterscheidet sich die deutsche von der
japanischen Zucht?

Jerathe: Wir greifen hier auf die exakt
gleiche genetische Disposition zuriick.
Alle unsere Fullblood Wagyis sind auf
dieselbe japanische Grundlage zuriick-

Ist deutsches Wagyu
das hessere Wagyu?

. Fragen an Uwe Jerathe, Vorsitzender Wagyu Verband Deutschland e.V.
und seit dem Jahr 2006 Ziichter von 90 Wagyu-Rindern in Hessen
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~ch glaube, dass wir hier in
Deutschland dem Tierwohl
naher sind als die Japaner.
Doch, das kann ich mit Fug
und Recht behaupten:*

Uwe Jerathe, Wagyt-Zichter in Hessen

zufithren. Japaner haben aber nicht so
viel Platz zur Weidehaltung. Sie wollen
den hohen Fettgehalt im Fleisch und
gehen deshalb sehr stark in die Fiitte-
rung mit Substrat. In einem Kilo Fett
wird schlief3lich mehr als doppelt so
viel Energie gespeichert wie in einem
Kilo Protein. Entsprechend miissen die
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Der wohl bekannteste Wagya-Ziichter in Deutschland ist
% | udwig ,,Lucki“ Maurer. Der gelernte Koch und betreibt
s unter anderem eine EU-zertifizierte Bio-Rinderzucht mit
60 Wagyas in Bayern: ,Wir arbeiten mit ganzjahriger
Weide- und Mutterkuhhaltung. Wir schlachten die Tiere
erst nach fiinf und nicht nach gut zwei Jahren wie in
Japan. Das Fleisch ist dann auch fettdurchzogen, aber
wir erreichen auf diesem Weg lediglich eine Marmorie-
rungsstufe von 6 bis maximal 8 ,Lucki“ Maurers Hof
liegt in Schergengrub bei 94371 Rattenberg, Ostbayern.

LUDWIG MAURER

Tiere hochkalorisches Futter zu sich
nehmen. Darauf sind die Magen nur
bedingt ausgelegt. Es sind Wiederkauer;
die im Grunde Raufutter brauchen.
chefs!: Bier, Massagen, Klassik - was
von den Gertichten rund um japanisches
Wagyi ist wahr und was Legende?
Jerathe: Wegen der Platzprobleme
sind Farmen in Japan oft kleiner. Tiere
werden deswegen zwangslaufig in
Stallhaltung gehalten und in gewissem
Mafe auch verhatschelt, weil der
einzelne Ziichter weniger Tiere hat.
Da kann es schon sein, dass die Rinder
hier und da Bier zum Trinken bekom-
men. Oder mit Klassik beschallt wer-
den, was es tibrigens auch in Deutsch-
land vereinzelt gibt. Aber wie hier ist
das auch in Japan kein Standard.

chefs!: Erreicht ein japanisches Wagyt
die hdchste Marmorierungsstufe von
BMS 12, dann tibersteigt der Fett-
den Fleischanteil - was gibt es bei der
Zubereitung zu beachten?
Jerathe: Wenn wir japanische Maf3-
stabe anlegen, dann erreichen wir mit
unseren deutschen Wagytis meistens
einen so genannten Beef Marbling
Score von 7 oder 8, der jedoch absolut
ausreichend ist, wenn man ein richtig
gutes, zartes Steak essen will. Mehr
kann ein deutscher Magen nicht ver-
dauen. Wer eine héhere Marmorierung
wiinscht, sollte sich mit der japani-
schen Kiichenkultur beschiftigen;
d.h. dann, kleinere Portionen des Flei-
sches in anderer Zubereitung.
Interview: Hannes Finkbeiner |

o GEMUSESCHNEIDER
o KUTTER
o KOMBIGERAT

Der Gemuseschneider hat eine gro-
Be Auswahl an Schneidescheiben mit
hervorragenden Schnitteigenschaften.

Als Kutter hackt, mahlt, emulgiert
oder knetet das Gerdt alles im
Handumdrehen.

Einzeln und als Kombigerdt bieten
die Gerdte optimale Hygiene und
garantierte Sicherheit.
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