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Einschneidende

Erlebnisse
Ein Messer von MESSER WERK

Andéachtig halt Messerschmied Luca Distler das Schweilpaket aus unterschiedlichen

Stahlsorten ins Feuer. Dabeiist er hochkonzentriert, denn er darf den exakten Zeitpunkt

nicht verpassen, an dem das Material bearbeitet werden kann. Dann ist es soweit: er

setzt den Hammer an, Funken spriihen und die gleichmaRigen Schldge landen gezielt

auf dem Rohling. Dies ist die Geburtsstunde eines Damaszener Messers von ,,Messer-

Werk“. Viele weitere Arbeitsstunden werden noch vergehen, bis das komplett von hand

gefertigte Kiichenwerkzeug fertig sein wird. Doch der Einsatz lohnt sich, denn ihre Mes-

ser sind wahre Kunstwerke.

Luca Distler und sein Kompagnon Florian Pichler gehdren einer
fast ausgestorbenen Zunft an - die der Messerschmiede. Die bei-
den knapp 30j8hrigen Chiemgauer haben sich vor einigen Jahren
in der diber 200 Jahre alten Schmiede in Aschau direkt unter der
Kampenwand niedergelassen und das Label ,,Messer-Werk" ge-
grindet. Dort fertigen sie ausschlieflich Schneidewerkzeug aus
Damaststahl. Heute sind sie weit dber die Grenzen des Alpenlan-
des bekannt. Profikéiche, Jéger, Fischer und Sammler gehdren zu
ihrem Stammklientel. lhre Messer sind allesamt Unikate, keines
gleicht dem anderen. Jede Klinge erzihlt ihre eigene Geschichte
und wird speziell auf die Bedirfnisse des Kunden hin angefertigt.
Das Motto der beiden lautet: die perfekte Symbiose zwischen
Furnktionalitit und Asthetik. Und das ist ihnen gelungen. Die
Schneidwerkzeuge liegen nicht nur gut in der Hand und sind im
wahrsten Sinne des Wortes ,,messerscharf” - sie sind Objekte
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der Begierde, lhre fein gemusterten Klingen verraten bei jedem
erneutem Hinsehen ein weiteres Detail, die Griffe sind aus feins-
ten Edelhdlzern, Kamelknochen, Mammutelfenbein oder sogar
Schildpatt und mit ihnen zu ,,arbeiten” ist eine wahre Freude.
Vor allem Profikéiche haben die Vorzige von Damaststahl fiir sich
entdeckt und immer mehr ambitionierte Hobbykéche ziehen
nach. Denn, ein Damast-Messer ist ein Alleskénner.

Die Klinge eines solchen Schneldprofis besteht aus vielen Schich-
ten schmiedeverschweiliten Stahls unterschiedlicher Harte, die
fir ein changierendes Schimmern sorgen und deren faszinie-
rende Optik mit keiner anderen Messerklinge vergleichbar ist.
Klingen aus diesem Material gleiten wie von selbst durch Fleisch,
Fisch und Gemiise und nutzen sich Uberdies nur sehr langsam ab
und missen kaum nachgescharft werden. Wir waren bei der Ent-

stehung eines solchen Kochmessers dabei.
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MNachdem das Schweifipaket bis zu einem bestimmten Punkt er-
hitzt wurde, wird es feuerverschweifit. Das heifit, der Schmid plat
ziert gezielte schnelle Hammerschldge so auf das erhitze Metallpa-
ket, dass sich die verschiedenen Stahlsorten verbinden. Nachdem
das Metallstiick durch die Hommerschldge seine urspriingliche
Grifie um das Doppelte verldngert hat, kerbt der Messerschmied
es mittig ein und faltet das Stiick. Dieser komplette Vorgang wird
mehrmals wiederholt. So entstehen 200 bis 400 Lagen, was dem
Damaszenerstahl seine unvergleichliche Optik, Schérfe und Halt-
barkeit gibt.
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—— Damaszener Stahl

Damaszener Stahl - oder auch Schweifiverbundstahl
genannt - war in Europa bereits in vorchristlicher Zeit
bekannt und gefiirchtet. Waffenklingen aus diesem
Material galten als extrem scharf, duferst hart und
gleichzeitig flexibel.

Heute sind es genau die gleichen Eigenschaften, die
Kenner schatzen, nur, dass heute damit keine blutigen son-
dern héchstens Kiichenschlachten ausgefochten werden.

»Das Prinzip des Damaszener Stahls ist, mehrere Lagen verschie-
dener Stahlsorten miteinander im Schmiedefeuer zu verschwei-
Ren - dies nennt man Feuerschweilen. Dabei hat jeder Schmid
seine eigene, geheime Rezeptur, welche Stahlsorten er in wel-
chiem Verhiltnis mischt, um die perfekte Balance zwischen Harte
und Elastizitit zu erreichen”, erkldrt Florian. Um die Materiali-
en zu verbinden wird das Schweiflpaket in der Esse erhitzt und
dann mit dem Hammer am Ambos zu einem Stick verbunden.
»Dle Hauptschwierigkeit beim Feuerschweiflen besteht darin,
dass das Material eine bestimmte Temperatur nicht (berschrai-
ten darf, da sonst der Kohlenstoff verbrennt, und gleichzeitig
das Material nicht zu stark verzundern (oxidieren) darf, weil es
sich dann nicht mehr zusammenschmieden I3sst", erklart Luca
wihrend des Erhitzens und nimmt dann eine Dose mit weillem
Sand zur Hand. ,Das ist ein so genanntes Flussmittel”, erklart
er. ,Es besteht aus Quarzsand oder Borax. Da der Stahl vor dem
Schmelzpunkt zu brennen anfingt, wird gegen Ende des Erhit-
zens dieses Flussmittel auf die zu schweilende Stelle gestreut. Es
schmilzt zu einer fliissigen Glasschicht und schiitzt den Stahl vor
demn Zutritt von Sauerstoff."”

Dann holt er das rot glihende Paket aus dem Feuer und fangt
an das Stiick aus mehreren Stahllagen mit dem Hammer zu &i-
nem zu verbinden. Viel Zeit bleibt ihm dafir nicht, da muss jeder
Schlag prazise sitzen. Keine Maschine, kein Computer k&nnte
diese Arbeit erledigen. Hier z3hit jahrelange Erfahrung, Kénnen
und Talent. Am Ende ist der Rohling doppelt so lang wie zuvor
und wird in der Mitte angespalten und dann umgeklappt - also
gefaltet und erneut im Feuer verschweillt. Dieser Viorgang wird
viele Male wiederholt. Auf diese Weise entstehen Klingen mit
Hunderten von Lagen und feinen Mustern. Nach vier Stunden ist
der Barren soweit fertig und aus dem Damastpaket schmiedet
Luca nun den Klingenrohling. Jetzt wird die endglltige Form be-
reits gut sichtbar, doch steckt noch eine Menge Arbeit dahinter,

bis aus ihm ein Kochmesser wird, das selbst einen Seidenschal im
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Flug zerschneiden kann. Nach und nach wird der Rohling immer
feiner. Gezielte Hammerschlage arbeiten die Klinge bis auf etwa
ginen Millimeter vor FertigmaR aus. Nach diesem so genannten
Formschmieden wird die Klinge vorgeschliffen, anschliefend
folgt die Warmebehandlung. Sie entscheidet darlber, wie be-
lastbar der Stahl sein wird. Danach darf kein Arbeitsschritt mehr
folgen, bei dem Warme in die Klinge eindringen kann. Das heilt,
selbst beim Polieren der Schneide muss darauf geachtet werden,
dass die Klinge nicht einmal handwarm wird. Dies hatte zur Fol-
ge, dass die Schnitthaltigkeit enorm leidet und das Messer fir die
beiden Schmiedeprofis ,,wertlos” ware.

Als finaler Arbeitsschritt muss die Klinge nun noch mit Saure an-
gedtzt werden. Dies ldsst die feine Maserung des Damaszener
Stahls erst richtig zur Geltung kommen, da die verschiedenen
Schichten sich in Sdure je nach Kohlenstoffanteil bzw. Legierung
hell (Nickel) oder dunkel (Mangan) farben.

Doch was wire eine superscharfe Klinge ohne edlen Griff. Wir ha-
ben uns fiir Palisanderholz und als Ubergang zur Klinge fiir einen
silbernen Ring entschieden. Selbstverstandlich ist auch hier alles
handgefertigt und vom Feinsten. Doch auch das bendtigt Zeit
und 50 miissen wir uns gedulden. Etwa 40 Arbeitsstunden wer-
den insgesamt vergehen, bis wir UNSER Kochmesser endglltig
in Handen halten.

Unser Fazit:

Messer ist nicht gleich Messer. Und wer richtig Spall beim Ko-
chen haben méchte, der sollte wenigstens eines dieser Meister-
stiicke besitzen. Ein Messer, das die perfekte Symbiose zwischen
Funktionalitit und Asthetik widerspiegelt.
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