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Die scharfen
Helfer der

Kiichenchefs

‘

Messer sind das wichtigste Werkzeug des
Kochs. Oft werden sie vom ersten Geld
nach der Lehre gekauft und bleiben dann
das ganze Berufsleben iiber im Einsatz.
Undenkbar ist es, sie an einen Kollegen
auszuleihen, sagen erfahrene Herdmeister

Von Gisela Reiners

WELCHES WERKZEUG ist typisch
fiir einen Koch? Was wird ihm in
Kinderbiichern wie in Comics von
Zeichnern in die Hand gedriickt?
Ein Kochléffel natiirlich, am liebs-
ten der mit dem Loch in der Mitte,
vielleicht noch ein Sahnebesen oder
ein Quirl. Doch was sagen die Kii-
chenchefs selbst? Welches ist ihr
wichtigstes Handwerkszeug? Die
Antwort kommt im Chor: ,Das
Messer natiirlich.”

Aus ihren Messern machen Ko-
che einen kleinen Kult. Je linger sie
schon im Geschiift sind, desto stir-
ker achten sie aufihre Geriite. Meis-
tens sind sie schon lange in ihrem
Besitz, haben ihre Karriere beglei-
tet vom Ende ihrer Lehre bis in die
eigene, vielleicht mit einem Miche-
lin-Stern gekrénte Kiiche.

»Man kauft sie vom ersten eige-
nen Geld oder lisst sie sich.zur be-
standenen Priifung schenken®, sagt
Holger Urmersbach von ,,Célln’s
Restaurant“. Der 67-Jahrige hat
sich vom ersten Lohn ein Messer
gekauft, das er noch heute besitzt.
Weitere kaufte er spiter hinzu, zu-

meisten Kochen sehr beliebt. Tim
Matthiesen vom , Laurent” an der
Max-Brauer-Allee bevorzugt das
»P 1 von Porsche Design. ,,Es ist
schén leicht und gut austariert.
Deshalb liegt es mir gut in der
Hand.“ Der junge Koch, der schon
mit 24 Jahren im Bargumer ,Gast-
hof Andresen“ einen Stern zuer-
kannt bekam, hat nicht mehr die en-
ge Bindung an ,.seine” Messer wie
die dlteren Kollegen. Die wachen
scharfiugig dariiber, dass niemand
ihre Messer benutzt.
Aber Matthiesen sieht es locker:
~Zwar hat jeder einen anderen An-
satzwinkel fiir sein Messer, was der
Schiirfe nicht gut tut. Aber ich neh-

,» Erst beim Arbeiten
stellt man fest,
welches Messer gut

in der Hand liegt.”

NATHALIE ROHRICH
Kuchenchefin vom ,La Fayette®
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nDelta* -Chefkoch Peter Feise (o l. ) schwdrt auf Messer von F. chk Tim Matthiesen vom ,Laurent” (0. 1) arbeltet mut Porsche. Heinz Wehmann (,,Scher-
rer, u. I.) bevorzugt italienische Messer von Berti, und Julian Chen vom ,Ni Hao* (u. r.) benutzt sein traditionelles China-Messer fiir Gemiise und Krauter

Schneiden so eine Art eigener
Handschrift I§egebcan an die man

gewdhnt ist. Das wird respeknert
—ieccAnch diesiundge K i

Tern ,,Herings Lexikon der Kiiche™
und Escoffiers ,,Guide culinaire” in
deutscher Ubersetzung.

sJeder Koch hat seine Messer",
sagt auch Heinz Wehmann, Sterne-

Koch vom ,,Landhaus Scherrer”. Er

selbst wechsle zwar immer mal sein
Lieblingsmesser, benutze aber sein
Tranchiermesser mit einer glatten
Klinge fiir viele Arbeiten, fiir die es
jeweils auch noch ein Spezialmes-
ser gibt. ,Wenn ich einen Rehrii-
cken zerlege, nehme ich eins von
meinen Tranchiermessern und
nicht extra ein Ausbeinmesser.”
Wenn Teilnehmer seiner Kochkur-
se beobachten, wie er mit einem
groflen Messer -auch kleine, feine
Schnitte vollzieht, sagt er vergniigt
lichelnd den schénen Spruch: ,Mit
einem langen Messer habe ich ein-
fach mehr Abstand zur Arbeit.
Das Tranchiermesser, so um die
24 Zentimeter lang, ist bei den
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me einen feuchten Wetzstein und

“bin sehr gut im Schleifen. Selbst

wenn eine Scharte in die Klinge
kommt oder ein Messer hinfillt und
die Spitze abbricht, bekomme ich
das beim Schleifen -wieder hin.“
Schlimmstenfalls wird ein neues
Messer angeschafft. ,Das kostet um
die 80 bis 100 Euro.“

Altere Kollegen wie Peter Feise,
Chefkoch des Delikatessenlieferan-
ten, Caterers und Bistrobetreibers
»Delta“ auf dem Schlachthofgelin-
de, wachen ,wie ein Luchs“ iiber ih-
re Messer: ,,Ich habe eine Tasche, in
der meine ganzen Messer ein-
schlieRlich Wetzstahl sicher wver-
packt sind. Da geht keiner dran,
und ich verleihe meine Messer auch
nicht. Aber es kommt auch kaum
ein Koch auf die Idee, das Messer
vom Kollegen zu benutzen. Jeder

‘hat seinem Messer mit dem steten

Rohrich vom ,La Fayette” in Win-
terhude hiitet ihre Messer ,wje ei-
nen Augapfel“. Bei ihr wiirde sich
ohnehin kaum ein Koch Messer
ausleihen, ,denn ich bin Linkshin-
derin“. Ein Rechtshinder wiirde
mit der Schneide auf der fiir ihn fal-
schen Seite gar nicht zurecht kom-
men. Sie gibt 100 bis 200 Euro fiir
ein Messer aus, verteilt ihre Vorlie-
ben auf die Marken Global, Porsche
und Dreizack. ,,Auch Zwilling hat
schéne Messer, mit denen Kollegen
gern arbeiten, aber jeder stellt erst
beim Arbeiten fest, welches Messer
ihm am besten in der Hand liegt.”

Die Vielfalt ist enorm. Es beginnt
bei den kleinen Gemiisemessern,
setzt sich fort iiber die Tranchier-,
Ausbein-, Filetier-, Lachs-, Sushi-
und Austernmesser bis zu den
Schneiden mit einseitigem oder
beidseitigen Wellenschliff, wie er
sich bei Brotmessern findet.

Ganz andere Formen benutzen
die asiatischen Kollegen. ,Sie
schnelden Wemger Flelsch und

oder Huhn Sie benotlgen tur ihre
vielen verschiedenen Garformen
Schnitze in groRerer Feinheit*, sagt
Feise von ,,Delta“.

Julian Chen vom feinen China-
Restaurant ,,Ni Hao" in der Wands-
beker ZollstraRe bevorzugt denn

auch ein rasierklingenscharfes
Hackbeil, mit dem er aber in rasen-
der Geschwindigkeit feinste Streif-
chen und Wiirfelchen von Karotten,
Gurken, Zwiebeln oder Stangensel-
lerie schneiden kann. Doch auch in
Asien gibt es ein Lieblingsmesser,
das japanische Santoku. Es dhnelt
dem Tranchiermesser im Westen,

doch ist die Klinge gerade und biegt -

nichtnach oben ab.’

Stardesigner Matteo Thun hat
gerade fiir Zwilling eine neue Mes-
serserie gestaltet, darunter neben
Fleisch-, Brot- und Spickmesser
auch ein Santoku. Es erfreut sich
besonders unter Hobbykéchen gro-
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Rer Beliebtheit, wenn sie sich der
asiatischen Kiichen zuwenden.
Die Messer der Profis sind aus

rungen, geschmiedet oder gestanzt,
gehiirtet und geschliffen. Dennoch
vermeiden die meisten, ihr Werk-
zeug in die Spiilmaschine zu geben.
Obwohl nur nichtrostende Stihle
EU-weit fiir Profimesser vorge-
schrieben sind, reinigt jeder Meis-
ter das Werkzeug selbst. ,Man rollt

seine Messertasche aus, schaut,

was am Tag gekocht werden soll,
sucht sich die passenden Messer
raus, reinigt sie nach der Arbeit,
schleift sie vielleicht nach mit
Wetzstahl oder Stein und rollt die
Tasche wieder zusammen®, sagen
die erfahrenen Ksche.

Frither wurden die rostgefihrde-
ten Klingen noch eingeélt. Urmers-
bach erinnert sich noch an eine
Veranstaltung mit Starkoch Paul
Bocuse, die vor vielen Jahren in

. der Kiiche des ehemaligen ,Rats-

weinkellers“ stattfand: ,Bocuse
reiste mit seinem eigenen Messer-

st b

koffer an, bereitete Génse fiir
ein grofRes Essen zu, wusch die be-
nutzten Messer: ab, trocknete sie

te sie und trug sie eigenhdndig
wieder aus der Kiiche®, berichtet
der Gastronom.

Urmersbach weift auch von
Kollegen zu berichten, deren einzi-
ger Wunsch fiir das Ende ihres
Lebens auf Erden war: ,Macht
bei der Beerdigung, was ihr wollt -
aber gebt mir meine Messer mit
in die Kiste.“

Argentinische
Weinreise im

LJInterconti

Hotels locken Giste mit
exklusiven Veranstaltungen

HaAMBURGs HOTELS BITTEN in den
kommenden Wochen wieder zu ei-
ner ganzen Reihe interessanter Ver-
anstaltungen. Dazu gehért auch die
Aktion ,,Hamburg kulinarisch, an
der sich bis zum 31. Miirz 36 Res-
taurants beteiligen. Sie servieren
zu Preisen zwischen 25 und 49 Eu-
ro erlesene Meniis, manchmal
einschlieRlich der Getrinke. Infor-
mationen gibt es unter www.ham-
burg-kulinarisch.de.

Am 20. Februar lidt das ,Inter-
continental” in seinem Restaurant
»Windows“ mit dem tollen Alsterb-
lick zu einer ,Weinreise nach Ar-
gentinien” ein. Fiir 95 Euro bucht
man ein Finf-Ginge-Menii ein-
schlieflich der Getrinke (65 Euro
kostet es ohne Wein). Reservierung
unter Telefon 41 42 25 31.

Viele Weine gibt es auch am
28. Februar im Restaurant ,Apples”
des ,,Park Hyatt” zu kosten, doch sie
stammen diesmal aus der Pfalz vom -
Winzer Axel Neiss. Zu seinem Vor-
trag wird ein Fiinf-Génge-Menii
serviert fiir 59,50 Euroinklusive der
passenden Weine, der iibrigen Ge-
trinke und der Moderation. Reser-
vierung unter Tel. 33 32 17 12.

Wer noch einmal zum Ende der
Ballsaison das Tanzbein schwingen
mochte, kann dies am 1. Miirz im
,»Grand Elysée” tun. Dort wird zum
»Wiener Ball“ geladen, mit reich-
lich alpenlindischen Spezialititen
und Leckereien, natiirlich Walzer-
klingen und einer tempori-
ren Dependance des Kaffeehauses
»Meinl“ aus der Europa-Passage.
Im Preis von 120 Euro sind
der Sektempfang, das Biifett und
die Nutzung des Kaffeehau-
ses eingeschlossen. Reservierung
unter Tel. 41 41 27 12.

Am 5. Mirz bittet das ,,Steigen-
berger* ins Haus auf der Fleetinsel.
Unter dem Motto ,Steigenberger
VisaVis“ berichtet Thalia-Inten-
dant Ulrich Khuon von semen Er—
lebmssen n_der elt dex. B

Khuons, der ab 200Y das Deutsche
Theater Berlin leitet, von einem
Drei-Ginge-Menii fiir 56 Euro oh-
ne Getriinke. Dramaturg John von
Diiffel hat szenische Einblicke in
die Auffithrung des Tennessee-Wil-
liams-Dramas ,,Endstation Sehn-
sucht” vorbereitet, das am 23. Feb-
ruar Premiere hat. Reservierung:
Tel. 36 80 61 03. Gisela Reiners
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