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Tools, Grills und vieles mehr

Tim Malzer in Japan
Kal Messer

Feuer auf der Karte
Restaurants mit Grillgerichten
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BORA

Tepan-Grill

Grillen ist das Highlight jedes Sommers.
In Gruppen oder zu zweit, auf der Terras-
se oder am See, mit aufwandigen Kreati-
onen oder einfach purem Fleisch - Gril-
len macht Spass! Das hat sich auch der
Hersteller BORA Luftungstechnik (Gewin-
ner des deutschen Grunderpreises 2010)
gedacht und ermdéglicht mit dem BORA
Tepan Edelstahlgrill das entspannte Gril-
len zu jeder Jahreszeit in den eigenen
Vier Wanden. 9 500 Gramm gebdurstetes
Edelstahl und leistungsstarke Technik
heizen beim «indoor grillen» richtg ein.
In Kombination mit der Luftung von Bora
auch noch sehr geruchlos.

www.boragmbh.com

Zetzsche

Handschmeichler

Mit einer Lange von bis zu 60 cm wird
sie aus hochwertigem Buchenholz in
Handarbeit gefertigt. Die ergonomisch
geformte Fingerwelle und Daumenmul-
de gewahrleistet eine angenehme und
ergonomische Verwendung - ein Hand-
schmeichler. Das Ende der Grillzange ist
geschraubt, wasserfest verleimt und zum
Schutz vor Marinaden wurde diese Grill-
zange in Leindl getrankt. Durch das an-
tibakteriell wirkende Buchenholz muss
diese Grillzange lediglich mit Spulmittel
gereinigt werden. Bei Daniel Gehriger -
im innovativen Steakhouse 800°, wo das
Fleisch bei 800 Grad Celsius gebraten
wird - wird die Grillzangen zum Wenden
des Fleisches verwendet!

www.welt-der-messer.ch



http://www.welt-der-messer.ch
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Kichenprofi

Hahnchenkorb

In das nach unten geschlossene Mittel-
stick des Korbes lassen sich Krauter, Ge-
wirze und Bier einfullen. Anschliessend
das Hahnchen einfach darauf setzen, so
ziehen die Aromen tief in das Fleisch.

Der Rand des Grillkorbes halt reichlich
Platz fur Gemuse, Kartoffeln und Co.
bereit.

www.kuechenprofi.de
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SteakChamp

Top Tool

Von anderen Grillthermometern unter-
scheidet sich SteakChamp zum einen
dadurch, dass die Kerntemperatur nicht
nur an der Spitze, sondern auf der gan-
zen Lange des Metallspiesses gemes-
sen wird. Zum anderen ermittelt Steak-
Champ Uber eine Messelektronik auch
die Zeit flrs Nachgaren abseits der Flam-
me. Zudem gibt es haufig unterschiedli-
che Vorlieben, von «gut durch» Gber «auf
den Punkt» bis «englisch». Fir die funf
beliebtesten Garstufen gibt es eigene
SteakChamp-Ausfihrungen - einfacher
war es nie, Rindfleisch perfekt zu braten.

www.brack.ch



http://beta.brack.ch/haushalt-garten/grillen/grillzubehoer/thermometer?query=%2A&filter%5Bmanufacturer%5D%5B0%5D=SteakChamp
http://www.kuechenprofi.de
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Einen Hauch ferndstlicher Esskultur ver-
stromt das 2-teilige Tranchierset in jeder
- _ Kuche: Das elegante, beidseitig geschlif-
fene und sehr scharfe Tranchiermesser
istin Damaststahl gefertigt. Es eignet sich
vornehmlich zum Ausldsen von Knochen
sowie zum Zerteilen von Braten und Ge-
flugel. Die Fleischgabel wird zum Heben
und Halten von grossen Bratenstucken
beim Tranchieren verwendet. Zudem
dient dieses Tranchierset, das mit seiner
Mischung aus Harmonie, Minimalismus
und Funktionalitat Uberzeugt, auch als
edles Besteck zum Tranchieren und Vor-
legen bei Tisch.

www.welt-der-messer.ch
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EAT, DRINK, TALK, ENJOY

WEITERE INFOS UND ANMELDUNG UNTER WWW.I-5-10-20.CH
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Kai Messer

Tim Malzer in Japan

Begleitet wurde der Besitzer von 3 Restaurants in Deutsch-
land (ein weiteres in New York ist geplant) von Michael Bach,
Geschaftsfuhrer von CeCo Itd. (www.welt-der-messer.
ch), offizieller Distributionspartner verschiedener Messer-
marken wie eben auch Kai, deren Kochmesserserien dank
technischer Innovationen und asthetischer Formsprache
unverwechselbare Identitat und weltweite Anerkennung
erlangen.

Fur beide war es nicht der erste Besuch in Japan; dennoch
waren sie immer wieder erstaunt Uber die Tradition und
die tiefsinnige Kultur der Japaner. Die Messerfertigung
von A - Z begleiten zu durfen, hat ihre Achtung vor japani-
schen Messern noch verstarkt.

Weitergehende Einblicke in die faszinierende Welt der
Messer respektive des Kochens:

www.welt-der-messer.ch
www.timmaelzer.de

ing am Fujiyama un el Bach, Ce von CeCo Itd (rechts), Fotos: CeCo Itd.
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Kai Messer
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Tim Malzer erhdlt einen Arbeitsanzug von Kai geschenkt und hilft bei jeder Arbeitsstation mit.

Zeitlose Asthetik und ultimative Schirfe

Der deutsche TV-Starkoch, der mit Kai diese richtungwei-
sende Serie aus 32 Lagen korrosionshestindigem Damas-
zenerstahl entwickelte, ist soeben von seiner 10-tigigen
Reise aus Japan zuriickgekehrt. Am Produktionsstandort
seiner eigenen Messerserie hat Tim Mélzer beim aufwan-
digen handwerklichen Fertigungsprozess eines Rohlings
zu einem scharfen Messer teilgenommen.

Die Klingen mit massivem Kern aus VG-10 Stahl und einem
Hartegrad von 61+1 HRC weisen nicht nur eine wunderschdne
Musterung durch Atzen der 32 tbereinander gefalteten und
geschmiedeten Stahl-Lagen auf, sondern auch eine von Hand
gefertigte Hammerschlagoberflache, die in Japan als Tsuchi-
me bekannt ist. Tim Malzer hat seine Erfahrungen aus der
Praxis einfliessen lassen: Ziel war zum einen diese extreme

Harte der Klinge, welche - gepaart mit der polierten Schneid-
kante - Lebensmittel wie mit Rasierklingen mikroskopisch fein
schneidet. Zum anderen war Tim auch eine optimale Griffig-
keit wichtig, getreu seiner Pramisse:

~Ein gutes Messer erleichtert nicht nur die Arbeit, son-
dern hilft auch beim Gelingen”.

So werden die Damastmesser von den japanischen Schmie-
dekunstlern aus Seki minuzids auf ihren jeweiligen Anwen-
dungsbereich abgestimmt. Eine integrierte Ausbuchtung in
der Nahe des Kropfs, der als Verbindungssttck zwischen Klin-
ge und Griff fungiert, macht zudem ein Abrutschen - selbst
bei nassen Handen - unmaglich. Seinen individuellen Stem-
pel hat Tim auf dem Kopf des Griffes hinterlassen.
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Bildergalerie

Kai Messer

Als Tim Mdélzer’'s ganz besonderes Highlight auf seiner
Japan-Reise gilt sicher sein eigenes Schwert anlésslich
seines Besuchs bei Fujiwara Kanefusa in Seki. Der Meis-
ter-Schwertschmied in der 25. Generation, stellt u.a.
Schwerter fiir Kénigshéduser, wie fiir den Kénig von jor-
danien oder die Herrscherfamilie in Saudi Arabien her.

Man bendtigt 5 Jahre, um die Schwertschmiedekunst zu er-
lernen sowie weitere 5 Jahre, um die Prifung vom Ministeri-
um abzulegen, das auch den zu verwendenden Rohstoff vor-
schreibt. Durch das klassische Schmelzverfahren aus Sand
erzielt man eine sehr hohe Reinheit; geschmiedet wird mit
Falttechnik bis zu 32 000 Lagen. Durch diese vielen Faltprozes-
se bleibt die Korngrosse extrem klein. Neueste Untersuchun-
gen haben gezeigt, dass die Struktur eines Samuraischwer-
tes in der Grossenordnung moderner Nanowerkstoffe liegt.
Feinheit und viele Lagen ergeben somit eine sehr hohe Fes-
tigkeit. Dann wird der weiche innere Teil mit dem dusseren
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Meister Fujiwara Kanefusa

hartem Teil zusammen geschmiedet, so dass ein fester Ver-
bund entsteht. Es braucht bis zu 20 Tage, um einen solchen
Schwertrohling herzustellen. Da alles Handwerk ist, arbeiten
die Schmiede im Dunkeln, um so besser die Temperatur zu
kontrollieren. Die einzigartige Struktur - jeder Schmied hat
sein eigenes Muster - entsteht durch einen anschliessenden
Auftrag von Erde und durch Harten. Der Schmied schleift das
Schwert vor, um die Qualitat zu kontrollieren, dann geht das
Schwert zu einem Schleifer und wird anschliessend weiterge-
reicht zur Herstellung des Griffs und der Scheide, welche mit
den Ornamenten des Schmiedes verziert werden.

Tim Malzer hat ein Tanto (kurzes Katana) bestellt. Fujiwara
Kanefusa zeigt ihm das Schwert, das im Griffbereich mit Tim
Malzer eingraviert ist. Leider kann er es nicht mitnehmen, da
jedes Schwert registriert ist und beim Ministerium eine Bewil-
ligung braucht, um dieses mit dem Namen des Empfangers
Zu exportieren.
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Kai Messer

Shun Premier «Tim Malzery» Messerserie

Das 1908 in Seki gegriindete Unternehmen entwickelt in
liber 100-jahriger Tradition Schneidwaren mit exzellen-
ter Schirfe und Funktionalitéit. Eines der Kai Stecken-
pferde sind japanische Kochmesser besonderer Qualitét
und Herkunft. Der gemeinsame Nenner basiert auf der
jahrhundertealten Kultur japanischer Samurai-Schwert-
schmiedekunst. Denkt man an japanische Kiiche, gehé-
ren Reis und roher Fisch durch das weltweit beliebte Sus-
hi unweigerlich dazu. Japaner lieben frische Zutaten mit
kurzen Garzeiten, deren natiirlichen Geschmack und das-
thetische Zubereitung.

Japaner denken ganzheitlich, deshalb gehdéren Kochen, Kunst
und Philosophie untrennbar zusammen. Zum ungetribten

Genuss des Kochens gehoren die richtigen Messer. Die Shun
Premier Tim Malzer Messerserie enthdlt solche Messer, die
durch hochste Funktionalitat in zeitlosem Design neue Mass-
stabe im Premiumsegment setzen.

Aufgrund der besonders symmetrischen Form des Wal-
nuss-Griffes garantieren alle Formen vom Santoku bis zum
Steakmesser sowohl Rechts- als auch Linkshandern prazise
Schnittleistungen - so werden z.B. Steaks wie mit Rasierklin-
gen mikroskopisch fein zerschnitten, die Flissigkeit bleibt im
Fleisch.

www.welt-der-messer.ch



