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ES IST EIN ALLTAGLIC

EIN LOCH GEBOHRT/W
NE ZUR HAND IST, WEISSE DES ANGESICHTS ENTSTEHT NACH LAN-
GEM KORPEREINSA’ E.E"W.’TENDLICH EIN LOCH, DAS NICHT TIEF GENUG FUR
WELCHEN DUBEK AUCH IMMER IST, DAFUR ABER MIT EINEM ANSEHNLICHEN
KRATER GARNIERT. DER RUF WIRD LAUT NACH ORDENTLICHEM HANDWERKS-
LICH GILT DAS AUCH FUR JEGLICHES KUCHENWERKZEUG,

| INSBESONDRE DAS MESSER.




chon lange miusste eigentlich Schluss sein, mit

dem mihsamen Herumgesdbel an hochwertigen

Lebensmitieln. Denn wie ungemein erflllend, er-

hebend, ja, sogar Glick bereitend ist es, mit an-
sténdigen Messern zur Kichentat zu schreiten. Selbstver-
standlich von Hand geschmiedet Dieselben. Messer in die
man sich von der ersten Sekunde an verliebt. Formschd-
ne, atftraktive Unverzichtbarkeiten, unter deren Klingen
harte KUrbisse wie weiche Butter dahinschmelzen, die wi-
derspenstiges Gemuse in feinste Sireifen verwandeln und
auch am steinharter Brofrinde nicht scheitern. Messer, die
Miheloses versprechen, Kérpereinsdize unndtig werden
lassen und quasi wie von selbst durch alle Substanzen
gleiten. Der Herstellung dieser essenziellen Notwendig-
keiten hat sich das deutsche Unternehmen ,Messerwerk”
verschrieben.

Seit 10 Jahren entwickeln Luca Distler & Florian Pichler per-
fektionierte Schneidegerdie aus Damaszenerstahl. Und
was bei aller Freude Uber die wunderschénen Messerkre-
ationen, deren Klingen sich wie Kunstwerke offenbaren,
nicht vergessen werden sollte ist, dass deren Herstellung
harte kérperliche Arbeit und Schweill bedeutet. Aber das
ist uns doch allen viel lieber, wenn der Hersteller schwitzt
und wir dann anschlieBend in der Kiche der Leichtigkeit
frénen dirfen.

Das Herausarbeiten der feinen Schneidloge, die aus bes-
tem Stahl, schwarz unter dem wilden Damast zu erken-
nen ist, heiBt in Redlitas harte, tage- manchmal wochen-
lange Arbeit, SchweiBen, Schmieden, Harten, Schlagen,
wieder Schmieden, Feuer, Wasser. Nur ein kleiner Fehler
in den vielen handwerklichen Schritten - und das Messer
wandert in die Tonne. Das gilt fUr Klinge wie Griff. FUr ihn
werden ausgesuchie Hélzer hingebungsvoll bearbeitef,
Und dann ist es endlich entstanden - ein bewundernswer-
tes Ergebnis hochster Prazision. Verkérperte Perfektion.
Um von jetzt an nichts anderes zu tun als jahrelang beim
Schneiden zu erfreuen. Doch auch hier ist noch héchste
Vorsicht geboten: Wer noch nie mit einem wirklich schar-
fen Messer hantiert hat sollte sich zun&chst an einfaches
Schneidgut heranwagen! Es ist einfach unglaublich un-
gewohnt mit herausragendem Werkzeug umzugehen.

Nach Hause kommt das neue "Familienmitglied” dann in
giner geschmackvollen Holzschatulle oder in einer Leder-
scheide, je nach gewdahiter AusfUhrung ganz nach per-
sonlichen BeduUrfnissen bestimmit. Preis je nach Gusto ab
600 Euro.

Weitere Infos gibt es von Luca Distler & Florian Pichler
Ober www.messer-werk.de
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