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Dry Aged Beef:
Fur Gourmet-Griller

Drei Wochen lang reift das edle Fleisch in
kontrollierter Temperatur am Knochen, bevor
es den Weg in die Pfanne findet. Dry Aged Beef
gilt als das Gourmetfleisch fiir Steakfans.

Ein deutscher Gastronom hat das alte
Metzgerhandwerk wiederentdeckt (markus Siex

W{'Ilr: auf der nolilen Park Avenue
in New York die Dammerong
einsetat, bilden sich vor cinem Restau-

rant regeiniilig lange Schlangen. Das
-Wolfgang's™ gilt als bestes Steakhaus

der Stadt und zihlt neben Bankern,
Birsenmakiern und Unternehmern
auch zahlreiche Hollywoodgrifien zu
seinen Stammgisten. Ein Steak gibt es
hier ab 50 Dollar aufwiins, ohne Beila-
gen  versteht sich, Der

selbst um die Reifung seines Flelschs -
und das mit einer Metzgertechnik, die
bis vor 40 Jahren noch gang und géibe
WAl

Reifung vor Ort

Unter dem .Wolfgang's" befindet sich
eine cigene, nesige Kihlkammer, in der
hunderte Rinderriicken direkt am Kno-
chen reifen, Eime leichte Schimmel-
schicht Uberzieht das Fleisch, Nach ex-
akt 28 Tagen wird das Fleisch dann vom
Knochen getrennt. vom Schimmel be-
freit und ist bereit fitr die Planne, Dry
Aging”, aiso Trockenreifung, nenmt
sich diese Reiferechnik, die friher die
Standardvorgehensweise der Merzger
war. Heutzutage wird Fleisch in der Re

gel nach einem anderen Prinzip awf-
bereitet. Beim Wet Aging” wird das
Fleisch direkt nach der Schiachiung
vom Kknochen gelist und vakuumdicht
verpackt. So verdien das Fleisch im
Laufe der Tage keinerlei Gewicht und
lasst sich zudem platzsparend lagerm.
Sandra  Klassen wvom Lebensmitiel-
hiindler Ot Gourme!  (www.otto-
gourmet.de], der Deutschlands Spitzen-
restaurants mit Fleischspezialititen be

liefert. erklart dic Vorteile des Dry
Agings: .Bei der Trockenreifung wind
das Fleisch nichi ausgelisr, sondern
reift am Knochen. Dabei wird das
Fleisch geschmackiich imtensiver. Beim
Dry Aging werden die Rinderhiilften
von 37 Grad Schlachttemperatur auf 7
Grad heruntergekiihlt, jeweils ein Grad
pro Stunde, Dann erst wird in Vorder-
und Hinterviertel sowie Ricken unter-
tellt. Sohdngen sie, die Schnittflichen
mit Pergamentpapier abgedecks, bel 8%
Prozent Luftfeuchtigkeit in der Regel 21
Tage unter kontrollierten Bedingungen
in speziellen Reifekammern.”

Teure Technik

Der geschmackliche Voricil des Dry
Agings hat natiirlich seinen Preis. Zum
einen ist die Reifung natirlich dewtlich
zcit- und arbeitsaufwindiger, zum an-
deren wverlient das Fleisch durch die
Trockenreifung auch an Gewicht. Das

Deutsche Wallgang
Zwienet, der als 20 Jihri-
ger nach New York kam
und fast 40 Jahre im Hil-
ton als Kellner und spiiter
als Ohberkellner arbeitete,
besitzt  inzwischen ein
Netz aus funl erfolgrei-
chen  Filialen  seines
Steakhauses. Doch  was
macht das Angebot des
Gastronomen s0  beson-
ders? Er kitmmert sich

JEin Steak sollte min-
destens 2,5 em dick ge-
schnitten werden, sonst

ist es fertig, bevor die

Kruste entsteht. Aus-
nahime Hifte - die wird

iber 2 em gerne fest.
Deshalb am besten nur
kurz angrillen und indi-

rekt fertig garen.”

e et Mitler, Soatk Sade BAD
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schligt sich letztendlich auch im Preis
nieder, Der hohe Zeit- und Lagerauf-
wand der Reifung und der Gewichis-
verlust von 20 Prozent des EBigenge-
wichts machen diese Produkte rand 50
Prozent teurer als herkOmmliches Bind-

21 Tage bleibt das Fleisch besm Oy Aging
am Enochen wnd reift in kanstant jemae

FErten EAMmer Foo: Fames

fleisch, Aber der Geschmack (st es
wert”, erklirt Sandra Klassen. Davon
kann mam sich inzwischen auch in
Deutschland wicder Oberzeugen. Dry
Aged Sreaks werden zum Beispiel in
den Hamburger Restaurants Rachs &
Rirchy” (Namensgeber ist der aus dem
'V bekannte Gastronom  Christian
Rach) und Goldfisch™ serviert.

Weniger ist mehr

Wer selbst ein Dry Aged Steak auf den
Gnll werfen michte, sollte die Metzger
in der ndheren Umgebung einmal ab-
klappern, Alternativ finden sich auch
im Internet Hindler, die die hochwerti-
ge Ware schockgelroster verschicken -
zum  Beispiel  www.otto-gourmet.de,
Bel solch exquisiter Ware darf nattirlich
hwei der Zubereitung kein Fehier passie-
ren. Tipps fiir das Grillen und Wilreen
von Dry Aged Steaks gibt Stefan Miller
vom Grillteam South Side BB, den
dettschen Amateurgrillmeistern von
2010; So ein hochwertiges Dry Aged
Ochsenkotelett braucht aulier Salz ei-
gentlich kein Gewirz - und wenig Hit-
ze. Statt mit dem bekannten scharf An-
grillen umd dann ziehen lassen, grille
1ch solche Steaks auf sanfier Hitze mit
etwa 10 cm Abstand zur Kohle ganz

langsam und entspannt, bis sich aul

dem ganzen Fleisch eine leckere Kruste
gebildet hat und es innen komplett rosa
ist.” Wer noch detailliervere Tipps be-
wvorzugt, findet auf dieser Seite noch ei-
ne bebilderte Grillanleiung furdas edle
Fleisch. Uns bleiht mur noch za o wiln-
schen: Gut Holz und guten Hunger!
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Das perfekte ,Dry Aged Steak”

Wenn das Fleisch exguisit und tewer
ist, miichte man bei der Zubereitung
nabiirlich erst rechi keine Fehler ma-
chen. Doch wie genaw griflt man ein
Dry Aged Steak? Wir haben beim
Grillteam South Side BRO
[www.southside-bhq.de} nachgefragt.
Die Sdddeutschen sind amtierende
Devtsche Grillmelster der Amateure,
Stefan Miiller von South Side BBO
erklirt uns, worauf es beim Grillen
ankommt.

1. Die Grillzeit hngt vom Grill, der
Kohle, dem Wetter und natdrlich
auch dem Fleisch ab, deshalb gibl es
in dieser Anleitung keine konkreten
Zeitangaben, Mehmen Sie das
Fleisch etwa 2 Stunden vor dem
Grllen aus dem Kibischrank und
lassen Sie ex auf Zimmertemperatur
CrWarmen.,

2. Jetzt kGnnen Sie die einzelnen
Steaks mit hitzefestem O (2B, Raps-
i) dinn empinseln - besser noch
cinmassieren,

3. Entfachen Sie am Geill eine
Jsanfte” Glut, zum Beispiel mit etwa
5 em Holzkohie ader 2 Lagen Grill-
briketts. Bevor Sie das Steak auf-
legen, tupfen Sie das Oberschissige
{1 ab. Kurz darauf drefen Sie das
Steak etwas, damil Gherall Kruste
entsteht

4, Wenn sich auf der Fleischober
fliche JHeischsaftperien™ bilden,
wienden Sie das Stedk und drehen es
kurz darauf auch wieder etwas.

5. Wenn sich auf der Oberfliche
wieder der Heischsaft sammelt, sl
das Steak fertig gebraten, Steaks bis
etwi 3 em Dicke sind nun fertig
Dickere Steaks fassen Sie neben der
Glut noch etwas nachgaren, Jetzt
wiirzen Sie noch mit etwas grobem
Meersalz, 2B, Fleur de Sel, dann
konnen Sie das Steak avfachneiden
und geniefien
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