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Hochste Messerschmiedekunst
aus Japan

Kai Damast Messer werden alle nach der traditionellen japani-
schen Samuraischwert-Schmiedekunst hergestellt. Michael Bach,
der Kai in der Schweiz vertritt, konnte auf einer seiner Japan Rei-
sen dem Meister-Schwertschmied Fujiwara Kanefusa in Seki Gber
die Schulter schauven, der in der 25. Generation Schwerter her-
stellt. Man benétigt finf Jahre, um die Schwertschmiedekunst zu
erlernen sowie weitere finf Jahre, um die Priifung vor dem Minis-
terium abzulegen. Diese hohe traditionelle japanische Schwert-
schmiedekunst bildet den Ursprung der bei einem Messerschmied
in Handarbeit hergestellten Messer aus Damaszenerstahl.

Damast Messer

Damaszener Stahl — auch Damast Stahl genannt — hat eine lange
Tradition und Geschichte. Durch die spezielle Schmiedetechnik
von harten und weichen Stahllagen erhielten schon die Schwerfer
der Antike eine extrem hohe Festigkeit, eine besondere Schérfe
und Harte. So gelten Damast Messer, die bei Kai auch heute noch
nach alter Kunst gefertigt werden, als die schérfsten ihrer Gattung.
Damast Stahl hat in Japan schnell den Weg in die Kiche gefun-
den: Die traditionell auf rohen Produkten basierende Kiiche
brauchte scharfe, langlebige Messer, die Fisch ebenso prazise zu
zerteilen verstanden wie feinstes Gemiise.
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Hier empfiohlen sich fikvende Marken

Kochen, Kunst und Philosophie

Japaner denken ganzheitlich, deshalb gehéren Kochen, Kunst
und Philosophie untrennbar  zusammen. Zum ungetribten
Genuss des Kochens gehdren deshalb auch die richtigen Messer
wie die Kai Shun Premier Messer aus 32 Lagen korrosionsbestén-
digem Damaszenerstahl, wie sie von Tim Malzer mit Kai entwi-
ckelt wurden. Die innere Lage besteht aus «V-Gold-10» Stahl, der
dusserst korrosionsbestandig und extrem hart ist, mit einer Klinge,
die nahezu dauverhaft scharf bleibt. Diese mehrfache Schichtung
zweier unterschiedlich kohlestoffhaltiger Stéhle vereint die Vorteile
von harfem und weichem Stahl und sorgt so fir unvergleichliche
und unerwartet lang anhaltende Schérfe und Robustheit.
www.welt-der-messer.ch






