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Santoku-Messer von
Kai, Tokio: Shun-
Profikochmesser aus
rostfreiem Damaszener-
Stahl mit 32 Lagen
geschmiedet.

Bilder zvg

s>chart. Hochwertig.
Vielseltig einsetzpar.

Sie zahlt die Schweizer Kochelite zu ihren Kunden und stattet namhafte Kochevents mit
Messern aus: die Firma Ceco. CEO Michael Bach iiber Koche und ihr Schneidewerkzeug.

Michael Bach, kann man sagen
«Zeig mir dein Messer, und ich
sage dir, was fiir ein Koch du
bistn?

Wir beobachten vor allem zwei
Dinge: Es gibt Koche, die das
Messer nur als reines Werkzeug
betrachten. Fiir das Gros der
Ko6che jedoch ist das Messer
nicht einfach ein Werkzeug. Es
ist ein Prazisionsinstrument und
taglicher Begleiter. Dabei setzen
die einen auf handwerkliche
Fertigung, andere auf die
Haptik, wieder andere auf
Perfektion im Schnitt. Die
Messerauswahl ist sehr
personlich, die Pflege und das
Scharfeniveau sagen jedoch viel
uber den Koch aus.

Was ist anders als friiher?

Der Koch von heute besitzt
wenige Messer, dafiir solche
von hervorragender Qualitat.
Die Basis bildet das Kochmesser
oder heute vermehrt das
Santoku, die japanische
Kochmesserform, welche etwas
kiirzer ist und mehr Handlich-
keit bietet. Daneben besitzt er

Der Spezia-
list fiir
Profi-Messer:
Michael
Bach, CEO
der Bieler
Firma Ceco.

vielleicht noch drei, vier
Spezialmesser, aber nicht mehr,
wie einst tiblich, ein Messerkof-
fer mit 15 Stiick. Uberhaupt
steigen heute viele Jungkdche
auf einem sehr hohen Messer-
niveau ein. Wir beobachten,
dass Lehrlinge heute oftmals
die besten Messer besitzen.

Ivo Adam, Benoit Violier,
Torsten Gotz: Es fallt auf, dass
viele Schweizer Spitzenkéche
die Damastmesser der japani-
schen Manufaktur Kai bevor-
zugen. Warum?

Weil ihre Damastklingen ganz
dinn ausgeschliffen werden
kénnen und sie beziiglich Schar-
fe und Schnitthaltigkeit
untiibertroffen sind. Die Speise
wird nicht gequetscht beim
Schneiden, sondern sauber
geschnitten. Das gibt ein ganz
anderes Schneid-Erlebnis und
beschert den Kéchen auch ganz
andere Moglichkeiten und viel
mehr Prizision.

Molekularkoch Rolf Caviezel
hingegen setzt auf die japani-

schen Keramik-Messer von
Kyocera, Andrea Caminada auf
die deutsche Firma Giide.

Die Wahl des Messers hangt
von der personlichen Philoso-
phie ab. Caminada bringt im
Oktober seine eigene Messer-
serie auf den Markt. Da er
handwerkliche Produkte schéatzt
und ausschliesslich auf regiona-
le Produkte setzt, entstanden
Messer aus einem Stiick Stahl,
von Hand verfeinert und
geschliffen, und die Walnuss-
holzgriffe aus dem Prattigau
verleihen dem Produkt eine
schone Haptik. Das Resultat ist
kein reines geschmiedetes
Messer, sondern eines, das
herkémmliches Handwerk mit
modernster Schnitttechnik und
Handlichkeit vereint. Anders
die Messer von Kyocera, die aus
Hightech-Keramik sind, mit
Leichtigkeit und Geschmacks-
neutralitat iberzeugen und

Andreas Lampert betreibt
eine kleine Schmiede, wo
schon Messer fiir Stefan
Wiesner und Albi von
Felten entstanden sind.

ier wird noch nach
uralter, herkommli-
cher Manier gearbei-
tet: in der Fuschina
da Guarda, der kleinen Kunst-
und Bauschmiede von Andreas
Lampert in Guarda im Unter-
engadin. Seit 2002 widmet sich
der gebiirtige Basler der Schmie-
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hervorragend zu Molekular-
kochen wie Caviezel passen.

Seit geraumer Zeit ist die
japanische Messerkultur sehr
verbreitet. Ihre Erkldrung?

Das hohe Niveau der Messer-
kultur in Japan basiert einer-
seits auf derselben Damast-
schmiedetechnik, welche auch
bei den Samuraischwertern zum
Einsatz kam und ein unver-
gleichliches Scharfeniveau
erreicht hat. Auf der anderen
Seite ist es aber auch die japani-
sche Kiiche mit ihren Frische-
produkten und feinsten
Verzierungen. Hier sind das
Messer und die Scharfe von
zentraler Bedeutung.

Welchen Stellenwert geniesst
das Besteckmesser?

Das ist ein Bereich, der zuwei-
len unterschatzt wird. Zum
Beispiel das Steakmesser, das

Parmesan-Messer (Parmoull)
mit Olivengriff von Windmiihle.

Santoku Japan Serie Black:
Keramikmesser von Kyocera.

In Ivo Adams Kiichen und Restaurats sind Kai-Messer im Einsatz.

Andrea Caminada lanciert die
Serie «Caminada Messer».

nach wie vor meist mit Zacken
ausgertistet ist. Wir empfehlen
eine glatte Klinge, die das
Fleisch wie eine Rasierklinge
und ohne Flissigkeitsverlust
schneidet, statt es zu zerreis-
sen. Oder das Kase- wie auch
das Brotmesser: Vielerorts sind
diese beiden eine Art guinstiges
Funktionsmesser, was in
Anbetracht der hochwertigen
Speisen schade ist.

Wo liegt die Zukunft der
Messer?

Hochwertig und eigenwillig: das «Hexer-Messer». g

de- und Metallgestaltung, dar-
unter auch der Entstehung von
Messern. Edle Schneidewerkzeu-
ge kreiert er, vom Jagd- bis zum
Wiegemesser, aber auch Messer
in Zusammenarbeit mit Gastro-
nomen: Mit Stefan Wiesner vom
Gasthof Rossli in Escholzmatt

entstanden etwa das «Hexer's
Gourmet-Messer» mit Eichen-
griff und Rillenschliff, das der
Gast wihrend des ganzen Gour-
met-Meniis benutzt, sowie das
«Hexer-Messer» mit Larchen-
griff, welches man bei Wiesner
wie auch bei Lampert erstehen

Info Partner von
Edelschmieden und
Wettbewerben

Ceco mit Sitz in Biel ist
Distributionspartner fiir diverse
Edelschmieden sowie Partner
der Schweizer Junioren-Koch-
nationalmannschaft, Ausrister
der Kochnationalmannschaft,
Sponsor des Lehrlingkochwett-
bewerbs gusto, Bocuse d'Or
und Goldener Koch von Kadi.

www.welt-der-messer.ch

Caminadas Projekt hat uns sehr
gefallen, diese Mischung aus
Regionalitat, Handwerk und
hochster Schneidetechnik. Wir
hegen Ideen, die Zusammen-
arbeit mit Schweizer Messer-
schmieden auszubauen — und
wollen auch Ideen aus anderen
Landern einfliessen lassen: Die
italienische Manufaktur Del Ben
etwa hat das Champagnermes-
ser neu lanciert. Kurz: Solange
es Food- und Ess-Trends gibt,
so lange ist auch das Thema
Messer nicht abgeschlossen.

Edle Messer aus dem kEngadin

kann. Mit Albi von Felten vom
Hotel Hirschen in Erlinsbach kre-
ierte Lampert das Alp-Sbrinz-
messer, mit dem Scuoler Tro-
ckenfleischspezialisten Ludwid
Hatecke ein Fleischmesser und in
Zusammenarbeit mit dem Hotel
Meisser in Guarda das Salsiz-
Messer. Auch wenn die Herstel-
lung von Messern, so schitzt der
gelernte Metallbauschlosser, nur
etwa 5 Prozent des Umsatzes aus-
mache: «Es ist ein toller Weg, den
Menschen das Schmiedehand-
werk nédherzubringen.» fee

www.lampert-guarda.ch



