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Scharfe dein Messerwissen

Wofir benutze ich welches Bei Kichenmessern gibt es eine unzahlige Auswahl an Spezial-Klin-
Messer? Wie schneide ich gen, die von der Form, dem Schliff oder dem Material her fir den
richtig? Und was mache ich, jeweiligen Zweck perfektioniert wurden. Da verliert man leicht den
wenn mein Messer stumpf ist? Uberblick.

Wenn du dich das auch fragst,

ist dieser Kurs genau richtig fur Deshalb geht es im Kurs zundchst um den Einsatzzweck der jewei-

dich. ligen Kichenmesser. Aber auch um bestimmte Eigenschaften des
Materials, aus dem die Kiichenmesserklingen hergestellt werden:
Was ist Damast oder PM-Stahl und wie unterscheiden sich legierte
und unlegierte Stahle? Gibt es noch weitere Materialien aus denen
Klingen hergestellt werden und was hat das alles mit Schokolade zu

tun?

Im praktischen Teil wird die richtige Technik beim Schneiden ge-
zeigt, denn was hilft das beste Messer, wenn man damit nicht
umgehen kann. Und weil das Kleinschneiden von Zutaten in der
Regel der erste wichtige Schritt bei der Zubereitung von Gerichten
ist, gibt es zudem viele Tipps zum Einrichten eines guten Arbeits-
ablaufs.

Auch wenn die Werbung es oft verspricht, bleibt kein Messer ewig
scharf und so bietet der Messerkurs im letzten Teil viele Tipps zum
Arbeiten mit Wetzstahlen und dem Scharfen von Kichenmessern
auf Wassersteinen. Zudem gibt es einen Uberblick tber die wich-
tigsten Scharfhilfen, die auf dem Markt erhéltlich sind.

Alle Infos aus dem Kurs sind in diesem Begleitheft zusammenge-
fasst. Viel Spald beim Kennenlernen deiner Kiichenmesser!

olina«ucuen O KYOCERD
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Torsten Kluske

Torsten hat das autodidaktische Lernen perfek-

tioniert und ist damit ziemlich weit gekommen: ln del‘ KUChe geht

zunéchst als Trommler und Echo-Gewinner in der o
n " ohne scharfe Klin-

Popband VIVID, spater in Sachen Kulinarik als deut- .

scher Meister der Hobby-Kéche und im Jahresfina- gen nlChtS

le der ZDF-Kichenschlacht.

Nach zahlreichen und erfolgreichen Teilnahmen an
verschiedenen Kochwettbewerben, machte er 2017
sein Koch-Hobby zum Beruf und eréffnete eine
Kochschule in Braunschweig (kochbloghaus.de).

AulRerdem arbeitet er als Rezeptentwickler und Mar-
kenbotschafter fur einen grof3en deutschen Hausge-
réate-Hersteller. Denn neben scharfen Messern liebt
er Hightech-Geréte in der Kuche.

In Kochkursen und Videos zeigt er, wie leicht man
mit hervorragenden Lebensmitteln stets perfekte
Gerichte auf dem Teller zaubert. Und zwar ganz ohne
Stress. Was Torsten kulinarisch sonst so erlebt, ver-
offentlicht er seit 2014 regelméalig auf seinem Food-
Blog besserbissen.de sowie in einer wéchentlichen
Kolumne in der Braunschweiger Zeitung. Denn er ist
immer hungrig nach einer interessanten kulinari-
schen Geschichte und dem perfekten Rezept.

Die Liebe fur scharfe Kichenmesser wurde Torsten

schon in die Wiege gelegt. Seine GroReltern und El- Torsten Kluske

tern hatten eine Metzgerei, die direkt an das Wohn- Besserbissen

haus angebaut war. Da wachst man unausweichlich

mit scharfen Messern und dem Gerausch von Klin- DorfstralRe 13, 38114 Braunschweig
gen, die Uber einen Wetzstahl gezogen werden, auf. www.kochbloghaus.de

Wenn es nach Torsten geht, gibt es nur wenig
Schlimmeres als stumpfe Messer. So betreibt er das
Wetzen, Schleifen und Schéarfen mittlerweile bis zur
Perfektion.


http://www.kochbloghaus.de
http://www.kochbloghaus.de
https://www.olina.com/standorte/oberoesterreich/mauthausen
https://germany.kyocera.com/products/kitchen_products/
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Schnittformen bei Gemiise

Vielleicht hast du schon mal
einige Namen von Schnitt-
formen gehort. Damit du in
Zukunft weil3t, was damit ge-

meint ist, sind hier die wich-

tigsten aufgelistet.

Macédoine

Im Kurs gezeigt:

Julienne feinste Streifen (1-2mm dick, 2% -5cm lang)

Brunoise feinste Wurfel (2-3mm)

Mirepoix WurzelgemUse-Mischung als Réstansatz fur Saucen
(kleine Wurfel, 5-7mm)

Chiffonade feinste Streifen von dinnen Blattern

Concassée gehautete, fein gewurfelte Tomaten

Zesten feinste Streifen von Zitrusfruchtschalen

Weniger bekannt:

Chiffonade feine Streifen aus dinnen Blattern (z.B. Krauter oder
Salate)

Macédoine feine Wurfel (4 mm) meist als Gemuse- oder Obst-
Mischung

Jardiniere kurze, dicke Stabchen

Parmentier Waurfel (1cm)

Batonnets  Stabchen (5-6mm dick, 5cm lang)

Vichy diinne Scheiben

Paysanne  feine aber ungleichmaRge Blattchen (2mm dick, ca.
2cm Umfang)

Emincé fein geschnittene Scheiben (Fleisch, Pilze, Zwiebeln)
far eine Ragout

Tourné in eine spezielle Form gebrachtes Gemuse (ca. 5cm
lang mit 7 Langsflachen)

Lozenge rautenférmig (ca. 1cm Seitenléange)

Rondelles  Scheiben (4-12mm dick)

mit Torsten Kluske

Jardiniére

Tourné

Parmentier

Paysanne

Lozenge

Batonnets

Emincé

Rondelles

Seite 37




Kiichenmesser - Schleifen und Scharfen Seite 38

Scharfen und Schleifen von
Kiichenmessern

Scharfen ist Schleifen oder
Polieren mit dem Ziel, eine
scharfe Schneidkante zu
schaffen.

Wann ist ein Kiichenmesser scharf und
wodurch wird die Schneide stumpf?

Ein scharfes Messer zeichnet sich durch eine méglichst spitze
Schneidkante aus. In der Realitat ist eine perfekte Kante nicht er-
reichbar, es wird immer eine kleine Rundung oder Flache bleiben. Je
kleiner der Radius an der Rundung oder je schmaler die Flache an
der Kante, desto schéarfer die Schneide.

Durch das Schneiden mit dem Messer wird die Schneide im Laufe
der Zeit auch bei sorgfaltiger Nutzung immer stumpfer. Das liegt
hauptsachlich an drei Dingen:

» Schon bei geringen Belastungen brechen kleinste Teile aus
einer Schneide heraus oder es entstehen feine Risse. An
diesen Stellen ist der Stahl meist schon vorher geschwécht,
beispielsweise durch ungleichméaRige Karbidverteilung, Verun-
reinigungen oder eine geschwachte Grundmasse. Die Schnei-
de des Messers wird somit ,schartig” und dhnelt unter dem
Mikroskop einem zerrissenen Blatt Papier.

» Diese schartige Schneide wird beim Arbeiten damit weiter
abgetragen und verrundet dadurch. Der Bereich um einen
Ausbruch herum ist so stark geschwacht, dass weiteres Ma-
terial wegbricht oder abgetragen wird.

« Ein weicher und an der Schneidkante sehr diinner Messer-
stahl biegt sich bei Belastungen um oder wird durch Stauchen
verformt.

Schneidenwinkel, VerschleiBbestandigkeit
und Schneidkantenstabilitat

Je kleiner der Winkel der Schneide — also je dunner diese ist — desto
leichter schneidet das Messer. Es wird durch die geringe Material-
starke aber empfindlicher gegen Ausbriiche (bei sprodem und har
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tem Stahl) oder Verformung (bei zéhem und weichem Stahl). Ein Winkel, der fur beidsei-
tig geschliffene Kichenmesser ein guter Kompromiss ist, sind ca. 18° je Seite, insgesamt
also 36 ° Schneidenwinkel. Darunter wird die Schneide empfindlicher, dartber stabiler.

Ob an eine Klinge eine diuinne oder dicke Schneide geschliffen werden kann, hangt von
dem jeweiligen Einsatzzweck und dem Stahl ab. Der Winkel sollte so gewahlt werden,
dass das Messer moglichst verschleil3bestandig ist, also lange seine Scharfe halt. Die
Schneidkante sollte so lange wie méglich stabil sein, ohne dass kleine Stellen herausbre-
chen oder sich die Schneidkante verbiegt.

Scharfen und Schleifen von Kiichenmessern

Oma hat fruher ihr kleines Schnibbelmesser aus Carbonstahl meist auf dem unglasierten
Rand einer Porzellantasse abgezogen und gescharft. Bei dinnen Klingen, an denen nicht
so viel Material abgetragen werden muss, um sie wieder auf eine gute Gebrauchsscharfe
zu bringen, funktioniert das erstaunlich gut. Porzellan enthalt Quarze, die hérter als viele
Stahllegierungen sind. Dadurch kénnen sie von einer Messerschneide Material abtragen.
Das ist Gbrigens auch der Grund, warum Messerklingen in kirzester Zeit stumpf werden,
wenn man auf Schneidebrettern aus Porzellan, Glas oder anderen sehr harten Materialien
schneidet. Auch die im Reiniger von Spulmaschinen enthaltenen Stoffe und hohe Tem-

peraturen kénnen eine Messerklinge schadigen.
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