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«Ein gutes Messer
ist ein Begleiter»

Kiichenmesser entscheiden tiber
Effizienz, Sicherheit und Préazision
in der Kiiche. Der Messerschmied
und ehemalige Profikoch Marco
Guldimann verrat, worauf es beim
Kauf und bei der Pflege ankommt.

Text Petra Schwinghammer

«Ein der Aufgabe angepasstes und schar-
fes Messer beeinflusst nicht nur die
Schnittqualitdt, sondern auch die Ar-
beitsgeschwindigkeit, Prazision, Arbeits-
sicherheit und sogar die Freude an der
Arbeit. In vielen Kiichen wird das Thema
Messer unterschatzt. Messer mit diesen

«Viele Koche denken
nicht, dass ein
Messer so viel aus-
macht - bis sie damit
gearbeitet haben.»

Marco Guldimann

Eigenschaften machen Kdche nicht nur
effizienter, sondern oft auch zufriede-
ner», sagt Marco Guldimann, ehemali-
ger Koch und heutiger Messerschmied.
Wer mit rasierscharfen Messern ar-
beitet, muss weniger Kraft aufwenden
und schneidet praziser und bewusster.
Hochste Scharfe sei die Grundlage fiir
ein sauberes und effizientes Mise en
Place — was Zeit spare und Fehler redu-

ziere. Nicht nur die Schérfe sei wichtig,
sondern auch die Balance, Ergonomie
und Geometrie der Klinge.

Einer der hdufigsten Irrtiimer sei,
dass besonders harte Klingen besser
schneiden. Harte und Zdhigkeit miissen
viel mehr im Gleichgewicht stehen.

Guldimann betont: «Rasiermesser-
schiarfe ist keine Spielerei, sondern
Grundlage fiir prazises, sicheres Arbeiten.
Und: Ein Messer muss nicht schwer sein,
um gut zu schneiden.»

Individuell oder industriell gefertigt

Wahrend gute industrielle Messer — etwa
von Victorinox, Miyabi oder Wiisthof
— ein Kompromiss fiir die breite Masse
seien, konne er mit seinen handwerklich
gefertigten Messern auf die individuel-
len Bediirfnisse und Gewohnheiten einer
Kochin oder eines Kochs eingehen, so
der Messerschmied. Guldimanns hand-
gefertigte Messer beginnen preislich bei
1400 Franken, wobei der durchschnittli-
che Preis pro Messer bei etwa 4000 Fran-
ken liegt. Bei Guldimann fliessen Griff-
haltung, Schnitttechnik und bevorzugte
Lebensmittel in die Materialwahl und
Bearbeitung ein. Ein handgefertigtes
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Hier sieht man ein
Brotmesser, ein
Tranchiermesser
und ein mittleres
Gemulsemesser aus
Explosionsdamast,
jeweils mit einer
Griffzwinge aus
echtem Meteorit.

Messer lohne sich dann, wenn taglich
viele Stunden damit gearbeitet werde.
«In der Gastronomie ist es eine Investi-
tion in Effizienz und letztlich in die Qua-
litdt des Endprodukts.»

Fiir die Klinge setzt Guldimann auf
ApexUltra, ein von ihm mitentwickelter
Wolfram-Kohlenstoffstahl. Er verbindet
extreme Schneidleistung mit hoher
Standzeit und ausreichender Zahigkeit
und bietet, was im anspruchsvollen
Profialltag verlangt wird. Beim Griff-
material setzt Guldimann meist auf ver-
dichtetes Schweizer Holz.

«Beim Kauf eines Messers sollte man
es unbedingt in die Hand nehmen und
priifen, ob sich die eigene Schneidbewe-
gung damit natiirlich und prazise aus-
fiihren ldsst. Es sollte sich wie eine Ver-
langerung der Hand anfiihlen. Das ist
zentral fiir die langfristige Zufrieden-
heit.» Hinweise zur Qualitit geben auch,
ob die Schneide gleichmassig, der Griff
und die Klinge nahtlos verarbeitet und
der Klingenriicken entgratet sind.

Eine gute Grundausstattung

Als Allzweckmesser empfiehlt Guldi-
mann ein klassisches Kochmesser oder
ein Gyuto-Messer mit 21 bis 28 Zentime-
ter Lange. Fiir prazise Gemiiseschnitte ist
ein diinn ausgeschliffenes Nakiri die rich-
tige Wahl. Bei Arbeiten, die in der Hand
ausgefiihrt werden, etwa schélen, putzen
oder parieren, sind kurze, schmale und
spitz zulaufende Riistmesser von 6 bis
10 Zentimeter ideal. Fiir das Tranchieren
von Fleisch braucht es ein langes Messer
mit zur Aufgabe passender Klingenldnge.
Als Faustregel gilt: mindestens doppelt so
lang wie das Schnittgut. Zum Ausbeinen
von Fleisch eignet sich ein Ausbeinmes-
ser am besten. Auch ein Brotmesser darf
im Grundstock des Messersortiments
selbstverstdndlich nicht fehlen.

Reinigen, aufbewahren, pflegen
Ein hochwertiges Messer verlangt Auf-
merksamkeit: «Nach Gebrauch sofort



WAS KUCHENPROFIS UBER MESSER WISSEN SOLLTEN

e Nur ein rasierscharfes Messer schneidet prazise, sicher und zeit-
sparend. Wer scharfer schneidet, arbeitet besser. Harte ist nicht
entscheidend.

e Wetzen richtet die Schneide neu aus - scharfen bedeutet Material-
abtrag. Beides ist n6tig, aber zu unterschiedlichen Zeitpunkten.
Wichtig beim Abziehen: nicht zu viel Druck.

e Splilmaschinen ruinieren Klingen - lieber von Hand waschen, nie im
Wasser liegen lassen und trocken lagern.

e Messer nie in die Schublade! Magnetleiste oder Holzscheide schiitzen

Bildnachweis: ZVG Marco Guldimann

Marco Guldimann beim Schmieden eines
handwerklich gefertigten Profimessers

reinigen — nie in der Spiilmaschine, den
Griff beim Reinigen nicht vergessen, das
Messer nicht nass liegen lassen, immer
gut abtrocknen und auf keinen Fall in
der Schublade aufbewahren!» Der rich-
tige Aufbewahrungsort ist eine Magnet-
leiste oder Holzscheide.

Ein scharfes Messer sollte miihelos
durch eine Tomatenhaut gleiten. Beim
Schiérfen sei der grosste Fehler, es hin-
auszuzdgern oder ungeeignete Gerdte
zu verwenden. Wetzen werde oft mit

die Klinge langfristig.

® Nur wenn ein Messer zur Hand passt, wird es im Alltag liberzeugen.
¢ Nicht die Marke zahlt, sondern langlebige Schnittfreude und

Ergonomie.

Schdrfen verwechselt. Guldi-
mann erklart: «Wetzen mit dem
Wetzstahl richtet die Schneide

neu aus; dabei findet kaum Ma-
terialabtrag statt. Es erhdlt bei
regelmdssiger Anwendung die
Schneidleistung. Sanftes Ab-
ziehen mit einem sehr feinen
keramischen oder feinkdrnigen
Diamantwetzstahl kann die
Schneide minimal neu profilie-

ren. Zuriickhaltung ist wichtig:

Viele driicken viel zu stark, was

die Schneide beschddigen oder verfor-
men kann. Weniger Druck und mehr
Feingefiihl bringen bessere Ergebnisse.»
Schéarfen im eigentlichen Sinn be-
deutet das gezielte Abtragen von Mate-
rial etwa mit Wassersteinen. Dabei wird
eine neue, saubere Schneide erzeugt.
Guldimann empfiehlt: «Regelmdssig
sanft wetzen. Reicht die Schédrfe nicht
mehr aus, empfiehlt sich das Nachschar-
fen auf einem Bankstein. Zudem ist es
sinnvoll, je nach Gebrauch alle paar Mo-

nate die Klingenflanke durch einen Profi
ausdiinnen lassen.»

Erfahrung aus zwei Welten
Guldimanns Wissen ist keine Theorie, es
ist gelebte Praxis. Als ehemaliger Profi-
koch kennt er die tdglichen Anforderun-
gen: Zeitdruck, korperliche Belastung,
Frust durch schlechtes Werkzeug. «Ein
Messer ist kein Objekt — es ist ein Beglei-
ter», sagt er. Funktionalitit kommt an
erster Stelle. Schonheit sei ein Nebenpro-
dukt exzellenter Handwerkskunst. Seine
Kundschaft reicht von Spitzenkdchen
wie Antonio Colaianni, Fabian Fuchs,
Noah Bachofen oder Rebecca Clopath bis
hin zu Hobbykdchen. «Ihre Anforderun-
gen unterscheiden sich oft weniger, als
man denkt: Sie alle wollen ein Messer,
das sie nicht im Stich ldsst. Manche le-
gen mehr Wert auf Optik, andere auf
Pflegeleichtigkeit oder eine spezielle
Form. Am meisten Freude bereitet mir,
wenn ich ein Messer schmiede, das ge-
nau zur Person passt.»
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