T i

" Handelshof 4

. PRAXIS-RATGEBER
Dry Aging



b

i
,,f“

DRY AGING. -

UBERHAUPT'

IST

Unter Dry Aging (Trocken-
reifung) versteht man die allméh-
liche Reifung an der Luft, hauptsdchlich von
Rind- oder Schweinefleisch, oft findet es auch
beim Wild Anwendung. Ziel des Prozesses
ist es, dass das Fleisch besonders zart und
besonders schmackhaft wird, man kann also
von der ultimativen Veredelung
von Fleisch sprechen.

Es ist sehr wichtig zu verstehen, dass der
Begriff ,dry” keineswegs etwas damit zu tun
hat, dass das spatere Endprodukt trocken
ware; Dérrfleisch ist eine ganz andere Sa-
che! Auch, dass das Fleisch beim Dry Aging
Uber 30 % seines Wasseranteils verlieren
wiirde, stimmt so nicht, dazu weiter unten
mehr. ,Dry” bedeutet wirklich nichts anderes
als das Gegenteil von ,wet”, beschreibt also

nur den Prozess und nicht das Ergebnis!




Vom Wet Aging (Nassreifung), das in vakuu-
mierten Beuteln geschieht, unterscheidet sich

Dry Aging in vier wesentlichen Punkten:

 Beim typischen Dry Aging werden grof3e
und sehr grofBe Stiicke, zum Beispiel
ein kompletter Ricken, am Stick mit Feft
und Knochen gereift, es geht aber auch
deutlich kleiner.

® Beim Dry Aging reift das Stiick freihan-
gend (daher der Begriff ,gut abgehan-
gen”) bei relativ geringen Temperaturen
(um die 2 °C), hoher Lufifeuchtigkeit (um
die 80 %) und guter Luftzirkulation.

¢ Nur durch das Dry Aging bildet das

Fleisch noch starkere und reifere Aromen

aus. Beim Wet Aging ist dies nicht der
Fall, hier wird das Stiick einfach nur zar-
ter (und schmeckt sogar etwas s@uerlich).
Das Wet Aging gilt meist nach zwei oder
drei Wochen als abgeschlossen.

Der Dry Aging Prozess beginnt mit dem
ersten Tag im Reifeschrank und davert
mehrere Wochen an. Am Anfang wiirde
man keine Verénderung bemerken, aber
je langer die Zeitspanne, desto intensiver

der spatere Geschmack.



Einerseits kommt mit der Schlachtung die Saverstoffversorgung des Gewe-
bes zum Stillstand, andererseits bedeutet das aber nicht, dass dadurch auch der
Stoffwechsel sofort seine Arbeit einstellt. Die Enzymtatigkeit und der Zuckerstoff-
wechsel laufen noch eine ganze Zeit lang weiter, wenn auch jetzt ohne Sauerstoff

(anaerober Stoffwechsel). Ergebnis: Die Muskeln ziehen sich sehr stark zusammen.

Das natiirlicherweise in Muskeln vorkommende Glykogen (Zucker)
wird mit der Zeit zu Lactat (Milchséure) abgebaut, wodurch der pH-Wert von um
die 8 (basisch) auf deutlich unter 6 (sauer) absinkt. Erst in diesem jetzt squren Kli-
ma kdnnen bestimmte Enzyme wie Cathepsin und Calpain ihre Arbeit aufnehmen.
Sie bewirken die allmahliche Auflésung der Muskelfasern bzw. der Proteinketten,
wodurch sich das Fleisch entspannt und wieder zart wird. Dieser Prozess nimmt

mindestens zwei bis héchstens vier Wochen in Anspruch.

Die Aufenseite des Stiicks, die eine dicke Fettschicht hat, trocknet
aus und bildet die so genannte ,Reifekruste”. Durch die Trockenheit zieht sich
das GuBere Gewebe stark zusammen, was dazu fihrt, dass sich sozusagen eine
natirliche luftdichte Schutzschicht bildet: Von nun an kommen keine Keime mehr
rein und auch kein (oder kaum) Wasser mehr raus. Auch deshalb kanndas innen

liegende Fleisch gar nicht austrocknen und die Reifung wochenlang weitergehen:

Vor allem bei Rind und Schwein ist nicht unbedingt das Fleisch,
sondern vielmehr das Fett ein sehr wichtiger Geschmackstréger. Dadurch;, dass
der Fettdeckel pausenlos der Luft ausgesetzt ist, oxidiert das Fett mit Sauerstoff und
bildet — unter tatkraftiger Unterstitzung einiger (gewollter) Bakterienkulturen — den
hoch geschétzten, nussig-buttrigen, leicht hefigen Geschmack aus, der Dry Aged

Beef so unverwechselbar und begehrenswert macht.

Es ist in diesem Zusammenhang klar, dass das Fleisch, das besonders nah an der
Oberfléche, also nah am Fettdeckel, liegt, besonders intensiv schmeckt. Nun wird
der Fettdeckel nach Beendigung des Prozesses natirlich weitgehend weggeschnit-
ten, aber zum Gliick sind da ja noch die Knochen. Denn auch an den Knochen
sitzen gute Fettreserven, sodass auch das Fleisch, das direkt-an den Knochen liegt,
einen besonders intensiven Geschmack bekommt.
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WAS EIGENTLICH
BEIM DRY AGING

PASSIERT




WARUM SICH
KEINE EINZELNEN
CUTSFURS
DRY AGING EIGNEN

Nach wochenlanger Reifung ist die AuRenseite des Stiicks
durchoxidiert, das Fleisch butterzart und die Aromen
ausgebildet. Logisch, dass man die &uBere, trockene Schicht nicht essen méchte
und sollte. Das Fett wird abgeschalt und das darunter liegende trockene Fleisch weg-
geschnitten, bis man auf saftiges, frisches trifft. Meist ist die Trockenschicht (unter

dem Fett) ca. einen Zentimeter stark, was bei einem grof3en Cut kaum ins Gewicht fallt.
Hatte man sich allerdings ein drei Zentimeter dickes Rumpsteak vorgenommen, dann

ist klar, das von diesem so gut wie nichts mehr Gbrig bleiben wirde.



Tipp 1| Wer es trotzdem
nicht lassen kann und kleine
oder einzelne Cuts per Dry Aging
reifen will, der sollte die Stiicke vorher
sehr sorgfaltig mit Rindertalg einreiben.
Das Fett schiitzt das Fleisch recht effizi-
ent vor Austrocknung. Dennoch sollte
man sich von dieser Methode nicht
allzu viel versprechen. Es ist nicht

das Dry-Aging- Prinzip, einzelne,

kleine Stiicke zu reifen.

Tipp 2 | Manchmal wird
frisch gekauftes Steak-
fleisch fir einige Stunden oder iber
Nacht offen in den Kihlschrank gelegt,
damit die Oberfléche antrocknet, das
Fleisch durch die Oxidation etwas
dunkler wird und dadurch ,reifer” aus-
sieht (béser Metzgertrick!). Das hat mit
Reifung oder gar Trockenreifung absolut
nichts zu tunl Machen Sie das nicht, es
hat keinerlei Vorteile und schlimmsten-

falls schmeckt spéter das ganze Steak
nach Kihlschrank.






Dry Aging ist nicht dazu geeignet, minderwertiges Fleisch in hdchste Gaumenfreuden zu
verwandeln. Alles, was es kann, ist, aus von Natur her gutem Fleisch hervorragende Ergeb-
nisse zu machen. Aber: Was ist denn gutes, geeignetes Fleisch?

Im Grunde ist die Antwort ganz leicht und auch sie hat mit Fett zu tun. Fett ist ein sehr
wichtiger Geschmacks- und Feuchtigkeitstrager und setzt unter Oxidation erst so richtig

Aromen frei, deshalb gilt:

® Es sollte sehr gut marmoriertes Fleisch zum Einsatz
kommen.

¢ Wahlen Sie Stiicke aus, die ohnehin schon reichlich
mit Fett durchzogen und gut marmoriert sind: Rib-Eye-
Steak/Entrecéte, Rumpsteak, T-Bone oder Porterhouse
Steaks. Aufgrund des recht hohen Fettgehalts eignet
sich beim Schwein so ziemlich jeder Cut hervorragend
fir die Trockenreifung. Voraussetzungist natirlich
eine erstklassige, hochwertige Fleischqualitat.

® Bevorzugen Sie Rassen mit besonders stark ausge-
bildeten Fetteinlagerungen und kraftigem Geschmack:
Wagy, Simmentaler, Angus, Hereford. Beim Schwein
wdre das ,Duke of Berkshire” die beste Wahl.

® Es sollte mdglichst frisches Fleisch zum Einsatz kom-
men. Kaum sinnvoll ist, bereits 14 Tage nass gereiftes
Fleisch in die Trockenkammer zu héngen - das geht
geschmacklich garantiert daneben, weil durch die
Nassreifung (die mit einem viel hdheren Anteil an
Milchsduren arbeitet) ein viel zu saurer Grundge
schmack entsteht, der das feine und elegante Aroma
von trocken gereiftem Fleisch Gberdeckt oder gar

ruiniert.

* Wer Wild trocken reifen mdchte, steht vor dem Dilem-
ma,dass dieses Fleisch meistens recht mager ist.
Keine Bange: Beim Wild liegt der meiste Geschmack
im Muskel, sodass man auch nach einer relativ
kurzen Reifephase reichlich Gaumenfreuden

erwarten darf.
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Man hért und liest es immer wieder: Beim
Dry Aging gehen 30 % an Wasser verlo-

ren und das Fleisch schrumpft. Das ist nicht
richtig!

Es stimmt zwar, dass beim Dry Aging das
Gesamtgewicht sinkt, aber das hat einen voll-
kommen anderen Grund:

Stellen Sie sich einen sehr
groflen, frischen Cut vor, zum Bei-
spiel einen halben Rinderriicken mit Rippen,
Wirbelsdule, Muskeln, Bindegewebe und Fett.
Sagen wir, das Gewicht ware 100 (nicht Kilo,
einfach nur 100 als Wert). Jetzt stellen Sie
sich weiterhin vor, der Metzger zerlegt dieses
Stick nach allen Regeln der Kunst in einzelne
Steaks oder auch Cuts. Was meinen Sie, wie
viel er da absdgen oder rausschneiden muss,

weil manche Bestandteile einfach nicht in die
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Pfanne oder auf den Grill gehéren? Antwort:

mindestens 25 %!

Nichts anderes passiert beim Dry Aging, nur
eben andersherum: Hier kommt das ganze
Stiick (100) in die Trockenkammer, verliert
iber den Reifeprozess lécherliche 4, hochs-
tens

5 % an Flussigkeit und wird im Anschluss zer-
legt (25). Zusdtzlich muss noch die Reifekruste
abgeldst werden, was mit ca. einem Zentime-
ter Tiefe zu ,bezahlen” ist — gemessen an der
Grofe des Stiicks also relativ wenig, sagen
wir, nochmal 3 %. Also: 25 % des Verlustes
sind nicht im Fleisch, sondern durch einen
ordnungsgemdBen Zuschnitt entstanden. Ge-
messen an frischem Fleisch betragt der Verlust

nicht mehr, als (wirklich allerhdchstens) 8 %!









Es sieht nicht nur umwerfend aus, macht einen Riesenspaf3
und ist echt spannend - es spart iber die Zeit auch jede
Menge Geld. Kurz zum Vergleich: Ein sechs Wochen
trocken

gereiftes Rib-Eye-Steak (wenn man Gberhaupt eins im
Handel findet) kostet gut und gerne doppelt so viel wie ein

frischer Cut — oder mehr.

Wer also gerne viel Fleisch in absoluter
Spitzenqualitat isst, neugierig und unternehmungs-
lustig ist, der muss zwar ein Mal beim Fleischeinkauf eine
ganze Menge Geld in die Hand nehmen (je nach Stickge-
wicht, natirlich), kann den spdteren Verzehrwert aber in

wenigen Wochen leicht mal verdoppeln.

Jetzt werden Sie ja wahrscheinlich keine ganze Rinderhélfte
zum Dry Aging aufhéngen wollen oder auch kénnen. Trotz-
dem empfiehlt es sich, méglichst gro3e Stiicke zu reifen,

einfach, damit am Ende der Verlust durch die Reifekruste im

Verhdltnis so gering wie méglich ausfallt.

Andererseits kann es

durchaus Sinn machen,
zwei Stiicke derselben Art
(zum Beispiel grof3e Cétes
de Boeuf) einzuhéngen und
sie nach unterschiedlich
langer Reifezeit zuzube-
reiten. Erst so werden Sie
erkennen, wie erheblich
sich Geschmack und Aroma

Uiber die Zeit verdndern.

Tipp | Nicht den

Fehler machen,

einen grofieren Cut nach 28 To-
gen anzuschneiden und den Rest
wieder in der Ager zu hdngen!
Hierdurch wiirden Sie die Schutz-
funktion der Reifekruste aufheben
und den Dry-Aging-Prozess massiv
beeintrdchtigen, wenn nicht sogar

ruinieren!






UND BEVOR SIE AUCH NUR
DARUBER NACHDENKEN:

Sparen Sie nicht am
falschen Fleck!

Wickeln Sie nicht einen grofleren Cut
in Kiichentextil oder gar Kiichenrolle ein
und legen ihn fir drei Wochen in den

normalen Kijhlschrank!

Vertrauen Sie nicht auf so genannte

Geheimtipps mit irgendwelchen (und

“|

teuren) ,Reifebeuteln

Und kaufen Sie wirklich nur hochwertiges

Fleisch fir Ihr Projekt einl

Dry Aging ist Dry Aging und dieser Prozess erfordert
Sachverstand, Materialeinsatz und Geduld.

Erstens soll am Ende ja eben nicht irgendein Convenience-Produkt dabei herauskommen,
um das Sie sich maglichst wenig kimmern mussten/missen. ZWeltens ist und bleibt Fleisch
eine leicht verderbliche Ware. Drittens hat kein Tier den Tod verdient, um spater, durch
Geiz, Ignoranz oder Ungeduld zu Abfall zu werden.Viertens wollen Sie doch bestmégli-

chen Geschmack bei wunderbar feiner Textur, oder etwa nichte



PIONIERGEIST.
GEDULD.

EINEN REIFESCHRANK.
GELD.




Die Preisspanne fir wirklich gute Gerdte reicht von knapp unter 1.000 Euro bis
weit Gber 5.000 Euro. Im Grunde ist es lediglich eine Frage der Gréf3e — die Funk-
tionsweise und die erforderliche Ausstattung sind bei jedem brauchbaren Ager
eigentlich gleich. Dazu kommt, dass Sie ja wohl kaum einen ganzen Rinderriicken
reifen mochten. Darum ist man im Grunde mit einem Ager von der Gréfe eines gut

gebauten Kihlschranks schon sehr gut bedient.
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BEY AGERR

Was Ihr Reifeschrank haben sollte:

e Edelstahl-Ausfihrung innen - fir gute
hygienische Verhdltnisse

e Kihlaggregat mit automatischem Thermostat
o Lisfter fir gefilterte Luftzirkulation
¢ Feuchtigkeitsregulation
* Wasserbehdlter mit Wasserstandsiberwachung
® Zuschaltbare Innenraumbeleuchtung

e Zuschaltbares, antibakterielles UV-Licht

Ansonsten brauchen Sie noch
* Das richtige Fleisch
® Ein sehr gutes Zerlegemesser
¢ Eine Schneideunterlage,
am besten aus gut
zu reinigendem Material
e Einen Kettenhandschuh

® Geduld
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BWORAUF SIE BEIM
DRY AGING NOCH
ACHTEN SOLLTEN
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Hygiene, Hygiene, Hygiene!

Sie missen unbedingt sauber arbeiten,
schlieBlich setzen Sie Ihr Fleisch unter Um-
standen Uber Monate der Luft aus. Natirlich
hemmen die geringen Temperaturen im
Reifeschrank das Bakterienwachstum erheb-
lich, ganz zum Stillstand bringen sie es aber
nicht. Je weniger Keime also von Anfang an

auf dem Fleisch sind, umso besser!

Deshalb: Arbeitsflache reinigen, Reifeschrank,

Gitter und Haken reinigen, Hande sehr gut

waschen, Zerlegemesser reinigen.

Machen Sie einen Testlauf! Prifen Sie den
neuen Reifeschrank — natiirlich, siehe oben,
nach grindlicher Reinigung vor Inbetrieb-
nahme — auf Herz und Nieren: Stimmt die
angegebene Innentemperatur? Funktioniert

alles, wie es soll?
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Lassen Sie ihn leer 24 Stunden laufen: Halt
er die vorgegebene Temperatur? Wie sieht es
mit dem Wasserbehdlter aus@ Nichts ist
schlim-

mer, als Fleisch im dreistelligen Bereich ein-
zukaufen und dann durch technische Méngel

oder Bedienfehler zu verlieren.

Vertrauen Sie dem Reifeschrank! Es ist nicht
notwendig, dreimal am Tag die Tire zu &ffnen
und zu prifen, wie es gerade riecht. Im Ge-
genteil ist es viel besser, wenn Sie die Tire so
selten wie moglich ffnen. So kénnen weniger
Bakterien mit der Luft hineingelangen und

vor allem bleiben Luftfeuchtigkeit und Tempe-

ratur weitestgehend konstant.



Die Meinungen gehen — wie bei
allem, was man selber macht —
oft stark auseinander, aber das
ist ja auch das Schone
daran: Unter exakt welchen
Bedingungen Sie |hr Fleisch reifen,

miissen Sie lhren Gaumen und

lhre Nase entscheiden lassen.

I E UFE L Die einen schwéren auf 1,5 °C,
% die Anderen auf bis zu 3,5 °C.

IM D E TAI I Der eine schwdrt auf 82 % Luft-
* feuchtigkeit und der andere
o

. auf 75 %.
L]
E

Ty chen zwischen den jeweiligen

Werten wird lhnen |hr Fleisch

Aber keine Bange: In den Berei-

schon nicht umkommen. Es ist —
wie gesagt - fast alles eine
Frage der personlichen
Vorlieben. Und so manche
Blindverkostung hat schon erge-
ben, dass selbst ausgefuchste
Profis nicht immer herausfinden
kdnnen, was bei welcher Feuchte

oder Temperatur gereift ist.
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Keine zwei Meinungen gibt es dagegen bei der
Frage, dass es absolut sinnvoll ist, sehr gutes
Fleisch auf jeden Fall frocken zu reifen. Textur,
Aromen und Geschmack sind sozusagen jeden
Aufwand wert.

Tasten Sie sich ran! Beginnen Sie mit mehreren
nicht allzu groBBen Stiicken. Lassen Sie das eine
28 Tage, das ndchste 35 und das dritte 42 Tage
lang reifen. Sie werden sehen, wie bemerkenswert

sich der jeweilige Geschmack ausbaut!

Nach 28 Tagen ist das Fleisch zart und schmeckt

schon richtig gut nach ,Fleisch”.

Zwischen 28 und 42 oder 45 Tagen wird es dann
mit einem kraftigen Fleischaroma, mit Anleihen

an Blauschimmelkése, Cheddar und Hefe nochmal
interessanter und vor allem: Das Fleisch wird auf
einmal wieder viel saftiger sein (das liegt daran,
dass die Milchscure dem Fleisch eine besonders
hohe Wasserbindungsfahigkeit verleiht — je langer

sie wirkt, umso starker der Effekt).

Ausprobieren! Es wird sich auf jeden Fall lohnen!
Und wenn Sie ,lhr” Rezept schlieBlich gefunden
haben: Leute einladen und sich mal so richtig

abfeiern lassen!

Viel Spaf} und vor allem:
guten Appetit!
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