Im Gesprich

«Frauen empfehlen wir grossere Messer»

Michael Bach, Geschiftsfithrer des Messer-Shops CeCo Ltd. in Biel, iiber die Vorteile von Keramik,

perfekte Schneidebretter und das Problem mit Messerschleifern.
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«Japan hat das hochste Schirfeniveau»: Online-Handler Bach.

Wie viele Messer braucht ein Profikoch?
Wir riisten zum Beispiel die Jugend-Koch-
nationalmannschaft aus. Der Trend geht
zu weniger und personalisierten Messern.
Inder Regel enthilt ein Starter-Set ein Koch-
messer, vielleicht ein Schinkenmesser und
ein Universalmesser zum Filetieren.

Und der Amateur?

Im Hobbybereich meinen die Leute, sie
brauchten mehr. Minner tendieren zu
grosseren Messern, meistens zu grossen,
Frauen hingegen arbeiten mit zu kleinen
Messern.

Was muss man fiir ein gutes Kochmesser

auslegen?

Hundert Franken sind eine gute Basis,
wenn man einen guten Stahl haben will,
einen guten Abzug und bleibende Schirfe.

Welches ist Thr teuerstes Messer?

Ein handgeschmiedetes Brotmesser von
Giide. Es kostet 5900 Franken. Es sprengt
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auch von der Dimension her den normalen
Rahmen. Es ist 32 Zentimeter lang, und die
Schmiedetechnik stosst mit 300 Lagen andie
Grenzen des Machbaren.

Welches sind die Vor-und Nachteile von Mes-

sern aus Keramik?
Keramik hat viel mit Angst zu tun. Es wird
oft mit Porzellan verglichen. Man muss aber
sehen, dass Keramik heute von Ferrari oder
andern bei Bremsscheiben eingesetzt wird.
Messer in einer sehr guten Qualitit brechen
nicht mehr, wenn sie herunterfallen. Ein
wesentlicher Vorteil: Sie sind extrem leicht,
drei- bis viermal hirter als Stahl und bewah-
ren die Schnitthaltigkeit am lingsten. Wer
sorgsam damit umgeht, kann zwei bis drei
Jahre Tomaten damit schneiden.

Wie lang sollte ein Allround-Kiichenmesser

sein?
Es muss auf die personliche Grosse abge-
stimmt sein. Frauen empfehlen wir grossere

Messer. Mdnner gehen oft aufs Fleischmesser,
und das ist auch der falsche Ansatzpunkt.
Wenn Sie heute in der Kiiche zubereiten, ist
das Fleisch oft teilweise vorproportioniert.
Sie miissen vielleicht noch einen Schnitt ma-
chen. Ein grosser Teil der Vorbereitungs-
arbeit entfillt auf das Gemiise, auf das Riis-
ten. Da sollte das Messer handlich sein.

Was ist von giinstigen Messersets zu halten?
Im Moment ist der Markt {iberschwemmt.
Viele wollen eine gewisse Asthetik nach-
ahmen. Das Problem ist, dass die Qualitit
vom Abzug und auch vom Stahlmaterial
her nicht stimmt. Der Stahl ist meistens zu
weich, die Schnitthaltigkeit wihrt nichtlan-
ge, und die Messer werden in der Regel recht
rau aufgeschliffen. Der Profikoch versucht
einen sauberen Schnitt. Je sauberer der
Schnitt,destosaubereristdas, was Sieschnei-
den. Der saubere Schnitt ist heute ein ganz
wichtiges Indiz fiir ein gutes Messer.

Welche Schneidbretter sind gut?

Lange war Holz verpont in der Gastro-Bran-
che. Wenn Holz nicht trocknen kann, be-
stehtdie Gefahr der Bakterienbildung. Esist
aber so, dass Holz natiirliche Gerbstoffe hat
und durch diese antibakteriell wirkt. Es muss
nur die Gelegenheit haben zu trocknen. Ideal
ist etwa deutsches Kopfholz, Buche oder
Eiche. Sie sollten in die Richtung der Fasern
schneiden, in die Richtung, wie der Baum
gewachsen ist. Kunststoffbretter gehen auch,
aber Acrylbretter sind eigentlich ungeeignet
fiir hochwertige Messer, weil sie ein Zhnli-
ches Hirteniveau haben und starke Abniit-
zung mit sich bringen.

Sind japanische Messer die besten?

Japan hat das hochste Schirfeniveau. Zum
einen von der Fertigung her, man denke an
das Samuraischwert, zum andern wegen der
Bediirfnisse der japanischen Kiiche.

Soll man ein teures Messer dem Messerschlei-

fer anvertrauen?

Messerschleifer — ein schwieriges Thema.
Jeder darf. Es gibt nicht viel mehr als zehn
gute, gelernte Messerschmiede, die noch
eine eigene Messerschleiferei haben. Wir ar-
beiten sehr eng mit Seiler Technik in Basel,
in Ziirich gibt es den Lorenzi am Stampfen-
bachplatz, Graf Messerschmiede in Oerli-
kon oder dann in Rapperswil den Elsener
Messerschmied.

Die Fragen stellte Jiirg Zbinden.
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Luxus

Stars aus «Psycho»
und «Halloween»

Von Jiirg Zbinden

Das Messer ist eines der dltesten Werkzeuge,
dienteaberauch schonden Steinzeitmenschen
als Waffe. Und was wire das Spannungskino
ohne das Messer: «Das Messer im Wasser»
(1962) von Roman Polanski zeugte vom gros-
sen Talent.In mancher Erinnerung haftetauch
der dreiteilige TV-Strassenfeger «Das Messer»
von Francis Durbridge (1971). Unausl&schliche
Szenen mit sausenden Klingen enthalten aber
zwei Meisterwerke des Horrorfilms: Alfred
Hitchcocks «Psycho» (1960) und John Carpen-
ters Auftakt zur Leinwand-Erfolgsserie «Hal-
loween» (1978). Die nachstehenden Highend-
Messer sind hingegen zum friedlichen Ge-
brauch in der Kiiche bestimmt. Und Gemiise
kennt keine Furcht.

1— «Yamato» (nicht Yamamoto!) hat sich der
deutsche Hersteller WMF auf die Klingen ge-
schrieben. Diese sind aus geschmiedetem Kar-
bonstahl, haben einen sehr hohen Kohlen-
stoffanteil und sind deshalb extrem hart. Das
Design nimmt die strenge asiatische Grund-
form auf und kombiniert sie mit westlicher
Nietenoptik. Edel ist der Griff aus dunklem
Palisanderholz. Fiir optimale Balance sorgt
der massive Kropf. Das Santokumesser ent-
stammt einer Dreierserie, die fiir Fr. 798.— zu
haben ist. Bezugsquellen: www.wmf.ch

2 — «Kitae-ji» von Windmiihle stammt aus
dem nordlichen Japan vom Klingenschmied
Tsukasa Hinoura, der Schmied in dritter Gene-
ration ist. Das handgefertigte Damast-Sashi-
mi-Messer trigt den Namen «Tsukasa» in
Kanji-Zeichen auf der Klinge eingraviert. Der
Preis: Fr. 2500.—. www.tavola.ch

3 — «Shark» sieht aus wie eine Haifischflosse,
die durch das Wasser gleitet. Durch die stark
gebogene Schneide eignet es sich zum Wiegen
von Kriutern und Gemdise. Es ist aus bestem
Solinger Stahl mit Fasseichengriffen. Der
Preis: Fr.179.—. www.tavola.ch

4—Das «Hackebeilchen» (Serienmorder Fritz
Haarmann!) von KAI ist ein braves China-
Kochmesser miteiner19,5-Zentimeter-Klinge.
Es kostet Fr. 399.—. www.ceco.ch

5 — Das Sashimi-Messer von Kyocera, dem
Weltmarktfiihrer im Bereich Hightech-Kera-
mik, verfiigt tiber extreme Hirte, hohe Wider-
standsfihigkeit und Biokompatibilitit. Die
Klinge ist 18 Zentimeter lang. Der Preis:
Fr. 450.—. Bezugsinfos: www.tavola.ch
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