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MICHAEL BACH
«SCHARFE MESSER
SIND SICHERER»

Scharfe und korrekt
versorghe Messer helfen,
Unfille zo verhiiten.
Michael Bach weiss alles
iiber den richtigen Umgang
mit Messern.

G Michasl Bach., wiess sind
scharfe Messer brsosders in
der Gastromombe wichtig™
MICHARL BACH, Dafar gibt ew
whele Grinde Einerseits macht és
den Gasten mehr Freude. mit o
nem scharfen Messer boispicls-
wetse thr Steak 2w schreiden. Lt
i Mlliicsest scharT, Bdeiba det Safi
im Flelsch. Amdercrsvils seugt
win scharfes Messer in der Kiche
won Qualiest. Schnesdet man Ge
miise mit winem scharien Messer,
bileibt es Mmger frisch. Dedem
kann es damit webr Spin grachnit-
den werden.

Wans =1 #in Messer
diberhaupt wrbarfT

Ein Messer sollle mi seimem Ei-
gengewicht wine Tomaée schnei-
den kfinsen, Zum Testen kans
man es auch lings durch eim Blait
Vapier ziches. S0 dehi man, we
wich alIfElhge Hicke befinden.

Sie haben mal gesagt. scharde
Memaer smrgem far Sicherheit,

D stzmmt. Alil winem scharfen
Messer schnsidet man slelh weni-
gor. Denn ew schawidet von sllmne
Ist das Messer stusspl, muss man
drbcken und rutschi eher vom
Schnitiget sh Allerdings ist es
wichtig. scharfe Messer sorgfkitg
abeuwsschen, shasfrochmn so-
wiwe fachgerecht sufrubewahren

ukBche, die ihre
Messer selbst
schleifen, tragen
ihnen mehr Sorge..

Was kimnrci Kiche Ui - eder
wms sollen she ehem miche tum -,
dismit Messer miglichst langs
scharf beiben?

Fiar den Transport emplehlen wir
die Messer mit Elingenschitsern
zu versehen. Wit burten Mpsser-
taschen an die jedes Exemplar
winzeln schitzen. Fér die sorglil-
thge Aumewahrung ams Arbeits-
platz empiehlen wis, Schubladen
mil  entsprechesden Elnsdreen
suszwstatien. Tudem soll suf mait-
telharten  Kunstetnffenteriagen
oder Holz geschoitien werden
Schinittget nicht hacken, sondern
wiegen. Das Messer soll mit der
Spitar aufliegen und in viner Wie-
pebewegung durch die Lebens
mitted glesten, Um das Schnitiget
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Hichaed Sach arbenet ang mit Profitachen nasmmen.

eitlich Eu schieben. soll der bes
T ben verwendet werden

Wir srharft man seine Mrsser

professioncd]?

Alle zuei, drei Woches sollten s
geschbrft werden. D¢ melsien
warten damit viel 1u Lainge Tadem
funktioniert der klssvischs Wietz-
stab our bel mistekharien Mes-
wern,_sofern diess nock nickt alkey
wtumpl sined. Flr die japanischen
Alewser emplehle ich keramische
Systeme. Der Hamantstab ist viel
zu ram, Fér des symmetrischen

v

Vorschilfl der Messer ist das ohek-
imische Schleifgerdt von Kai bes-
tens gecignet. Fir die feine Pali-
Ve arheiten wir met fpanischen
Steinen in  alken  Edrounpen.
Durch die Politur ersielt man e
nevdelts eine schr hohe Schirfe.
anderersests hilt ene polwrte
Klisge die Schirfe bis zu vingres
Wochen imiiglichen Einsatz

Wanm klnnen Meseer nheht

‘mehr selhat grachir i werden™
Wenn sie 2w abgerizt sind. muss
der Mpsserschmied ber ich emp-

fwhie solche 1o engagivren, die
Alitglued Beim Verhaad Schwrizer
Masserechaindrineistes sind. Das
mnd gelernte Berafsleute und
perislich nichi trurer als sulche,
dir nicht professionell arbeiten.

Wann miuss ¢in Messer ersetet

werden?

Wenn sie keine Hiblve mebr habes
dae Klinge sakurz k. Daas ist der
Koch sy noch am Spaten ond
nicht mehr am Schosiden Es
lohaa sich im ein guies Messer zu
imvestieren. Richaig gepflegt. hikt

i Bis ¥ s Gosfoed wl madarii

Welche Messer sollie vin
Berufskoh mindestens
Ssrtimend habes™®

Als Standerdmesser hat sich das
Santoks durchgesetzt, sin kirze-
riss Gemilisenesser. Weil &3 kelsen
Kropf hat. kann man mii Migbel-
ured Teigefinger die Klinge greifen.
das Messer so sicherer fabren und
sehr grmau arbeiten. Weiter emp-
fehle ichi ein schmales Zubere-
tungsiwesser, of wa uss Flensch su
parigren. Als drittes sollve jpder
Euch win langes, rrines Schinken-
oder Fleischmesser besitaen. Er-
gimpend kanm er win Brotmesser
mit sanfter Welle fr Terrinen
nder andere hedkle Struktusen
VErWENDeTL  wTivas Salas B0ci#

Zur Person

Dres M puserips zisbat at
Gt wred (CECY dey
Skorife AG n Bisl, D Firma
aredy mychrees Hige Schneide
waren her bistet Schisif- und
Grvune=sersce dowie
Messernchlefourue an

Pasta

Entdecken Sie die Vielfalt unserer
tiefgekihlten gefillten Teigwaren.

pastinella.ch

Die Schweizer

Aus der Schweiz, fiir die Schweiz.
Natiirlich und nachhaltig.




