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Liebe Mitglieder des Wagyu Verbands, 

wir freuen uns, Ihnen unseren neuen Newsletter zuzusenden – mit vielen Informationen 
rund um die Themen Wagyu-Zucht und Fleischvermarktung.  
 
Mit den besten Grüßen 

Ihr Vorstand das Wagyu Verbands Deutschland e.V. 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Termine für Verbandsmitglieder 

Mitgliederversammlung vom 4. bis zum 6. Juli 2025 

Wie bereits im letzten Newsletter geschrieben, findet die diesjährige 
Mitgliederversammlung bei Franz Kirchner – „Westerberger Wagyu“ statt. Wir wollen 
uns am Freitag bei Franz Kirchner treffen und am Samstag erfolgt die Versammlung im 
Gasthof Hotel Bichler, Hauptstr. 14 in 83550 Emmering.  

Bei den folgenden Hotels können Sie zwecks Übernachtung anfragen:  

Gasthof Hotel Bichler – Hauptstr. 14 in 83550 Emmering:  
 Tel: 08039 9020611 / E-Mail: info@bichler-emmering.de 

Hasi’s Hotel – Griesstraße 5 in 85567 Grafing: 
 Tel: 08092 70070 / E-Mail: info@hotelhasi.de 

Egglhof Pension – Blumenstr. 10 in 85567 Straußdorf:  
 Tel: 08092 5155 / E-Mail: info@egglhof.de 

Hirsch’ns Land-Cafe & Ferienwohnung – Tegernauer Str. 26 in 83550 Emmering:  
 Tel: 08039 8279851 / E-Mail: info@hirschns.de 
 
Wagyu-Fleisch-Contest – 14. September 2025 

Wir werden unseren diesjährigen Fleisch Contest bei Steffen Schäfer veranstalten. 
Neben der Fachjury gibt es auch wieder eine Publikums-Jury. Eine gute Gelegenheit, 
die (hoffentlich wieder) zahlreichen Einsendungen zu verkosten – das sollte sich kein 
Anbieter von Fleisch entgehen lassen. Melden Sie sich gerne so früh wie möglich 
unter info@wagyuverband.com an – die Plätze sind begrenzt. 

 

https://www.google.com/search?gs_ssp=eJzj4tFP1zfMSDaKtzBKMzFgtFI1qDAxNzczMDIyTTRMNUlKskyzMqiwNDA1SEtLSzZISktJTkmz8BJNTywuychPU8jIL0nNUUjKTM7ISS0CADCmF1o&q=gasthof+hotel+bichler&rlz=1C1ONGR_deDE951DE951&oq=gasthof+hotel+bich&gs_lcrp=EgZjaHJvbWUqEAgBEC4YrwEYxwEYgAQYmAUyCggAEAAY4wIYgAQyEAgBEC4YrwEYxwEYgAQYmAUyBggCEEUYOTIHCAMQABjvBTIKCAQQABiABBiiBDIHCAUQABjvBTIKCAYQABiABBiiBDIGCAcQRRg80gEJMTE1NThqMGo3qAIAsAIA&sourceid=chrome&ie=UTF-8
mailto:info@bichler-emmering.de
https://www.google.com/search?q=hasis+hotel&sca_esv=32c7768f0d192530&rlz=1C1ONGR_deDE951DE951&sxsrf=AHTn8zpmtm2dVXd-ygAdpgYaCbbIndGgvA%3A1741018329818&ei=2dTFZ7bVMc6ui-gP0vyFwAE&hotel_occupancy=&gs_ssp=eJzj4tZP1zcsySrJMC8rNGC0UjWoMDG3TElLTTNMNTFKM0o2NrQyqDA1TU1LsUg1NzU2M0gzNU_z4s5ILM4sVsjIL0nNAQB5mxOu&oq=hasis+ho&gs_lp=Egxnd3Mtd2l6LXNlcnAiCGhhc2lzIGhvKgIIADIWEC4YgAQYFBiHAhjHARiYBRiZBRivATIFEAAYgAQyBhAAGBYYHjIGEAAYFhgeMgkQABgWGMcDGB4yCBAAGIAEGKIEMggQABiABBiiBDIFEAAY7wUyCBAAGIAEGKIEMiUQLhiABBgUGIcCGMcBGJgFGJkFGK8BGJcFGNwEGN4EGOAE2AEBSPItUL8HWNogcAN4AJABAJgBugGgAcEIqgEDNC41uAEByAEA-&sclient=gws-wiz-serp&zx=1741018436976&no_sw_cr=1
mailto:info@hotelhasi.de
https://www.google.com/search?q=hofladen+strau%C3%9Fdorf&sca_esv=32c7768f0d192530&rlz=1C1ONGR_deDE951DE951&sxsrf=AHTn8zo9V6teqeuVu1ZJS4tvCJfhGQII1w%3A1741018435653&ei=Q9XFZ7DJJ_iLi-gP5ovPwAQ&hotel_occupancy=&oq=hoflad%27n+strau%C3%9Fdorf&gs_lp=&sclient=gws-wiz-serp
mailto:info@egglhof.de
https://www.google.com/search?q=hirsch%27s+land-caf%C3%A9+und+ferienwohnungen&sca_esv=32c7768f0d192530&rlz=1C1ONGR_deDE951DE951&sxsrf=AHTn8zpz5Kzx3m4bOsCWyIpnC9Da5FSQJQ%3A1741018492108&ei=fNXFZ9KsBpe4i-gP25K0oAo&oq=hirsch%27ns+&gs_lp=&sclient=gws-wiz-serp
mailto:info@hirschns.de
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Die Präsentation von unserem Wagyu Fleisch ist ein wesentlicher Bestandteil eines 
hochwertigen Angebots. Daher freut es uns, dass das Unternehmen Landig + Lava 
GmbH & Co. KG mit Ihrem Produktprogramm “Dry Ager” mit uns kooperiert, um Ihnen 
ein attraktives und auf Ihre Bedürfnisse zugeschnittenes Angebot zu machen. 
Nachfolgend ein kurzes Anschreiben des Unternehmens: 

Du weißt, dass Wagyu für höchste Qualität, unübertroffene Zartheit und intensiven 

Geschmack steht. Doch was, wenn du dieses Geschmackserlebnis noch weiter 

veredeln kannst? Dry Aging macht dein Wagyu noch besser – aromatischer, zarter 

und wertvoller! 

Markus Hagmann, Mitglied im Wagyu Verband und Inhaber der Beefmanufaktur 

Oberschwaben, hat es längst erkannt: 

"Seit 2019 setzen wir auf den DRY AGER-Reifeschrank – und die Ergebnisse sprechen für 

sich: intensiverer Geschmack, perfekte Konsistenz, einzigartiges Aroma. Wer Wagyu liebt, 

wird es Dry-Aged noch mehr lieben!" 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

          DRY AGER  

ANUGA – 4. bis 8. Oktober 2025 in Köln 

In unserem letzten Newsletter hatten wir um Sponsoren geworben. Es hat sich eine 
ausreichende Anzahl gefunden – zusätzlich konnten wir die Firma Dry Ager als Sponsor 
gewinnen. Dadurch ist ein großer Teil der Kosten abgedeckt. Vor dem Hintergrund 
haben wir uns angemeldet, um wieder auf dieser Top-Messe für unser Wagyu-Fleisch 
aus Deutschland zu werben. Dies nutzt allen Mitgliedern, denn ohne einen besseren 
Bekanntheitsgrad wird das Fleisch weiterhin präferiert aus dem Ausland bezogen. 
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Damit auch du dein Wagyu auf das nächste Level bringen kannst, haben wir von DRY AGER 

eine exklusive Broschüre für dich erstellt. 

 

Erfahre, wie du das Beste noch besser machen kannst – mit Dry Aging! 

 
Es würde uns freuen, wenn dieses Angebot auf zahlreiches Interesse stößt! 

Markus Nühse bietet ein Rind mit einer sehr schönen Abstammung am 08.03.2025 bei 

der FHB-Reinzuchtauktion in Meschede an.  

Luna ist eine Tochter der Reservesiegerin Rinder bis 24 Monate von unserer 
Bundesschau 2022, der Vater ist der sehr australische Vererber Lisheen P26, der 
bereits einige sehr gute weibliche Tiere hervorgebracht hat! 

Gerne mal vorbeischauen! 

Unser neues Mitglied Stephan Peltzer und Sjefke Dankers (Metzgermeister) haben eine 
Studienreise nach Japan vom 23.09. - 7.10.2025 geplant.  

Sjefke Dankers hatte uns ja bereits auf der letzten Mitgliederversammlung bei Patrick 
Balster mit seinen Wagyu-Kenntnissen und Zubereitungen beeindruckt. Immerhin hat er 
dort über 20 Jahre gelebt und sich in seiner beruflichen Tätigkeit ein großes Netzwerk 
aufgebaut. Ohne ein solches geht in Japan bekanntlich gar nichts. Stephan Peltzer hatte 
ihn bereits bei unserer Veranstaltung unterstützt und nun eine Landing-Page für diese 
Reise aufgebaut, der Sie alle weiteren Informationen entnehmen können: 

 

 
Verbandsmitglieder erhalten einen Rabatt von 300 €! Die Teilnehmerzahl ist auf 12 
Personen begrenzt, um allen Mitreisenden ein optimales Erlebnis durch eine intensive 
Betreuung bieten zu können. 

Eine tolle Initiative – lohnenswert für alle Diejenigen, die mehr über den Ursprung der 
Rasse erfahren wollen! Auf der Seite finden Sie auch einen Link zu einer 
Informations-Veranstaltung, die online am 8. März geplant ist.  

                      Unser Mitglied Markus Nühse 

          Japan-Reise 

Landing-Page für Japan Reise - hier klicken! 

https://www.dry-ager.com/wp-
content/uploads/DryAger_Broschuere_Wagyu.pdf?utm_source=newsletter&utm_medium=e
mail&utm_campaign=Wagyu-Verband 

 

https://wagyu-taurus.de/
https://www.dry-ager.com/wp-content/uploads/DryAger_Broschuere_Wagyu.pdf?utm_source=newsletter&utm_medium=email&utm_campaign=Wagyu-Verband
https://www.dry-ager.com/wp-content/uploads/DryAger_Broschuere_Wagyu.pdf?utm_source=newsletter&utm_medium=email&utm_campaign=Wagyu-Verband
https://www.dry-ager.com/wp-content/uploads/DryAger_Broschuere_Wagyu.pdf?utm_source=newsletter&utm_medium=email&utm_campaign=Wagyu-Verband
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Im April findet die WagyuEdge Conference 2025 in Perth statt. Uwe Jerathe ist 
eingeladen worden, einen Vortrag über Wagyu und die Entwicklung in Europa mit einem 
besonderen Fokus auf Deutschland zu halten. 

Im August wird dann eine Gruppe von australischen Züchtern nach Europa 
aufbrechen und hier einige Länder besuchen – unter anderen wird es dann zwei 
Stationen in Deutschland geben. 

Die Zulassung der drei verfügbaren Impfstoffe war bisher immer noch nicht erteilt 
worden, obwohl dies seit Herbst der Fall sein sollte. Nun sind die Zulassungen für die 
beiden Impfstoffe Syvazul BTV-3 und Bluevac BTV-3 im EU-Tierarzneimittelregister 
veröffentlicht worden.  

Es ist offen, ob nun die Zulassung des Impfstoffs der Firma Boehringer entfällt. Hier war 
eine nationale Zulassung unter „außergewöhnlichen Umständen“ angestrebt worden. 
Das zuständige Bundesministerium hat sich auf eine Reihe von Fragen des BRS in 
diesem Zusammenhang nicht rückgemeldet. Auch nicht, ob die Verbringung von Tieren 
im innergemeinschaftlichen Verkehr auf Basis dieser jetzt zugelassenen Impfstoffe 
möglich ist. Hier scheint der Wahlkampf wieder wichtiger gewesen zu sein. 

Das Fleischrinder Journal, das einige Mitglieder beziehen, ist ja das offizielle Organ der 
Rasseverbände in Deutschland. Hier gibt es quartalsmäßig viel Wissenswertes über die 
Rinderzucht in Deutschland. Diese Zeitschrift wird jetzt im Eigenverlag durch den 
Bundesverband Rind und Schwein (BRS) vorgenommen. 

Für Anzeigenschaltungen kann Kontakt aufgenommen werden unter: 

fleischrinderjournal@rind-schwein.de 

Die Liquidation von Marblelution hat bekanntlich viele Tiere auf den Markt 
„geschwemmt“. Dies hat den sowieso vorhandenen Preisdruck aufgrund der speziellen 
Situation in Europa und besonders in Deutschland nochmals verstärkt. Auf der anderen 
Seite sind durch die Schlachtungen aber auch viele Marktbeteiligte auf unsere Rasse 
aufmerksam geworden, so dass die Nachfrage nach Wagyu aus Deutschland wieder 
anzieht – und damit auch die Preise für Schlachtvieh. 

          Blauzunge - Update 

          WagyuEdge Conference 2025 in Australien 

          Fleischrinder Journal  

          Aktuelle Situation in Deutschland  

mailto:fleischrinderjournal@rind-schwein.de
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Hier gibt es auch Bestrebungen von Marktteilnehmern, eine Erzeugergemeinschaft zu 
gründen, um das Fleisch professionell zu vermarkten. Die von uns angestrebte Initiative 
ist leider noch nicht weitergekommen. Hier hatte sich ein Marktteilnehmer mit einem 
Konzept seinerseits einbringen wollen, was leider bis dato nicht erfolgt ist. Ohne ein 
externes Management durch Profis kann die Initiative aber nicht erfolgreich im Markt 
umgesetzt werden. Wir versuchen aber, so weit wie möglich einzelne Züchter bzw. 
Produzenten zu unterstützen mit unseren Marktkenntnissen. Gerade jetzt hat sich ein 
potenzieller Abnehmer gemeldet, der an jungen Ochsen interessiert ist – die Anzeige ist 
auf unserer Homepage einsehbar. 

In Australien wird mit einer weltweit größeren Nachfrage nach Wagyu Fleisch gerechnet. 
In den USA sind die Bestände derzeit niedrig, so dass dort sicherlich ein großes 
Kontingent hingeht. Dies wird – darüber haben wir ja bereits berichtet – auch zu einer 
positiven Preisentwicklung führen. Übrigens: nach den uns vorliegenden Informationen 
sind über 90% der australischen Produktion F1-Tiere. 

 

Sie haben Fragen/Anregungen/Anmerkungen. Wie immer, stehen wir Ihnen gerne 
für ein persönliches Gespräch zur Verfügung. 

 

Mit den besten Grüßen 

Ihr Vorstand vom Wagyu Verband Deutschland 

 


