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Japanische Messer sind der Inbegriff voniTradition und Prizision. Die Ja'hrhunder‘te alte Har
die in der Schwertschmiede der Samurai ihren Ursprung hat, ist trotz aller moderner Techn
erhalten geblieben und erfreut sich grofer Bellebthelt

Japanisthe Messer sind in derRegel diinner geschllffen, teils aufgrund des scharferen Win
auch, da die fernostliche Ernéhrung mehr aus Fisch und-Gefliigel und weniger aus Fleisc

'Den Hammerschlag auf den Klmgenoberflachen bezeichnet man im Japamschen als ' _ :
Hammer Dieses Finish sorgt, genauso wie ein 'Kullenschliff,, dafir, dass Schnlttgut Wi .

“Oberfliche haftet, und macht jedes Messer zu einem Unikat. 5 . - :
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Das Santoku-Messer ist die bekannteste Messerform aus Japan und. fiir das Schneiden
von groBeren Mengen Fleisch, Fisch und Gemiise gleichermaBen geeignet. Nicht
umsonst bedeutet Santoku ,drei Tugenden”. Das Santoku-Messer hat ein kompaktes
Klingenblatt mit einer sichelformig abgerundeten Spitze und ist beidseitig geschliffen.

.

Wie sein kleineres Pendant ist auch dieses Messer ein Allrounder, der in der Kiiche
unerlasslich ist. Die gangigen Schneidarbeiten bewaltigt es ebenso miihelos wie prazise
und feihe Schnitte. Auf dem breiten Klingenriicken lassen sich die vorbereiteten
Lebensmittel zudem gut vom Schneidbrett in Schiissel.oder Topf transportieren.

.

Das Kochmesser ist eines der gangigsten Messer in der:Kliche und besonders fir
Einsteiger geeignet. Mit ihm lassen sich nahezu alle anfallenden Kiichenarbeiten erledigen.
" Die lange Klinge ist in der Regel zwischen 16 und 26 cm Ian‘g und verjlingt sich zur
Spitze hin, so dass dieses Messer auch hervorragend fiir das Hacken und Wiegen von

Das Nakiri bocho (das ,Gemuseschneide-Kuchenmesser”) hat eine gleichbleibend
rechteckige, beidseitig geschliffene Klinge, die einem klassischen, europaischen Beil
ahnelt. Aufgrund des sehr diinnen Schiliffs wird es in der japanischen Kiche jedoch seit
jeher als traditionelles Messer nicht zum Zerteilen von Knochen, sondern zum Schneiden

Kiritsuke ist ein formvdllendetes Messer, das neben seiner auBergewshnlichen Prazision
beim Schneiden auch optisch Uberzeugt und friher nur den japanischen Meisterkachen
vorbehalten war. Das Kiritsuke hat eine skalpellartige Klingenspitze, mit der die
Lebensmittel besonders klein geschnitten werden kdnnen.

Das Brotmesser hat durch den typischen Wellenschliff viele kleine Schneidpunkte,

die das Schnittgut zunachst greifen. Durch die fortlaufende, sagende Bewegung wird
es mit wenig Druck geschnitten, ohne zerdriickt zu werden. So schneidet es knusprige
und harte Brotkrusten, ebenso groBes Obst oder Gemtse \’Nie Melone, Ananas oder

Das Schinkenmesser kommt immer dann zum Einsatz, wenn es darum geht, prazise
und feine Scheiben zu schneiden. Es eignet sich hervorragend zum Schneiden von
Fleisch, Gemiise und Obst sowie fur dasTranchieren von saftigen Braten. Dank der

, langenund schmalen Klinge gleitet es muhelos selbst durch grofes, festes Schneidgut.
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