
Japanische Kochmesser

Santoku bōchō

Nakiri Campingmesser

Beschreibung
Geschichte und Tradition der japanischen Messerschmiedekunst
Japanische Kochmesser sind weit mehr als bloße 
Küchenwerkzeuge - sie sind das Ergebnis 
jahrhundertelanger Handwerkskunst, kultureller 
Werte und technischer Perfektion. Ihre Geschichte 
ist tief mit der Schmiedekunst der 
Samurai-Schwerter verwoben und spiegelt Japans 
Streben nach Präzision und Ästhetik wider. 
Vom Katana zum KüchenmesserBereits 
im 8. Jahrhundert begannen japanische Schmiede, 
Stahl zu falten, um extrem scharfe und 
widerstandsfähige Klingen herzustellen. Mit dem 
Ende der Samurai-Ära im 19. Jahrhundert 
(Meiji-Restauration) wandten sich viele 
Schwertschmiede der Herstellung von 
Küchenmessern zu. Die Techniken der 
Katana-Schmiedekunst - wie das 
»Honyaki-Verfahren« (Messer aus einem Stück 
Stahl) und das »Kasumi-Verfahren« (Verbund aus 
hartem Stahl und weichem Eisen) - wurden auf 
Kochmesser übertragen.Die 
Techniken der alten Schwertmeister (tosho) sind bis 
heute Grundlage für die Fertigung von 
Küchenmessern,  die  in  kleinen  Manufakturen  in  Seki,  Echizen  und  Tsubame-Sanjo  entstehen.
Jeder Produktionsschritt - vom Schmieden über das Anlassen bis hin zum Schliff - erfolgt oft noch
weitgehend von Hand, was die unvergleichliche Präzision und Schärfe begründet.
Materialien und Klingenaufbau
Die Wahl des Stahls bestimmt maßgeblich Schnittqualität, Härte und Pflegeaufwand
-  Damaststahl:  Mehrlagiger  Aufbau,  elegantes  Wellenmuster,  extrem  scharf  und
korrosionsbeständig bei richtiger Pflege
-  Carbonstahl:  Höchste  Härte  (bis  zu  62  HRC),  sehr  schnitthaltig,  jedoch  anfälliger  für  Rost  und
Verfärbungen
-  Edelstahl:  Pflegeleicht,  rostfrei,  aber  meist  etwas  weichere  Klingen  (58  bis  60  HRC)  und
geringere Spitzenhärte
Die  Abkürzung  HRC  wird  verwendet,  um  den  Härtegrad  von  Werkstoffen  anzugeben.  HR  steht
dabei  für  »Hardness  Rockwell«,  also  Härte  nach  Rockwell.  Entwickelt  wurde  das  Prüfverfahren
1914 in Massachusetts, Connecticut, von seinen Namensgebern Stanley und Hugh Rockwell, die
auch das Rockwell-Härteprüfgerät entwickelten.
Das C am Ende der Abkürzung steht für das englische Wort Cone, also Kegel. Damit steht dieser
Buchstabe  für  eine  der  elf  verschiedenen  Methoden,  die  bei  der  Rockwell-Härteprüfung
Anwendung finden. So wird bei der HRC-Methode ein Diamantkegel als Einsatzkörper verwendet,
um den Härtegrad von Stahllegierungen und Hartmetallen zu testen. Die Härte von Messerklingen
aus Stahl wird daher in HRC bestimmt.
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Die Härtegrade liegen typischerweise zwischen 58 und 62 HRC. Härtere Klingen behalten länger
ihre Schärfe, sind aber empfindlicher gegen Stöße und erfordern präziseres Nachschärfen.
Schliff und Schneidkante
Japanische Messer verwenden oft einseitige (Wa-typ) oder beidseitige (Yo-typ) Schliffe
-  Einseitiger  Schliff:  Extrem  feiner  Micro-Keil,  für  besonders  präzise  und  dünne  Schnitte  (z.  B.
Usuba, Yanagiba)
-  Beidseitiger  Schliff:  Ähnlich  europäischer  Messer,  leichter  zu  handhaben  und  vielseitiger
einsetzbar (z. B. Santoku, Gyuto)
Der traditionelle Kurouchi-Finish belässt einen Teil der Klinge unpoliert, was optisch rustikal wirkt
und Rostschutz bietet, ohne die Schneidleistung zu beeinträchtigen.
Typen japanischer Kochmesser

Messertyp Form Einsatzgebiet
Gyuto Schwertförmig, leicht gewölbt Allzweckmesser (Fleisch, Gemüse, Fisch)
Santoku Breite mittig, flach gewölbt Allrounder für Gemüse, Fleisch, Fisch
Nakiri Rechteckige, gerade Klinge Gemüse, feine Scheibchen
Deba Dicke, einseitig geschliffen Fisch zerlegen und filetieren
Bunka Dreieckige Spitze, flacher Bauch Vielseitig, Gemüse und Fleischtrimmen
Usuba Schmale, gerade Klinge Präzises Gemüseschneiden, japanische Gemüseküche
Yanagiba Lange, schmale Klinge Sushi, Sashimi (dünne Fischtranchen)

Diese  Typen decken die  typischen Aufgaben im Haushalt  und der  Profi-Küche ab.  Spezialisierte
Messer  wie  das  Sujihiki  für  Fleischtranchen  oder  das  Honesuki  für  Geflügel  sind  weitere
Nischenformen.
Griffarten und Balance
Japanische Messer unterscheiden sich auch in der Griffgestaltung
- Wa-Griff: Traditionell aus Hartholz oder Koromoso, oft achteckig oder d-förmig, leicht und mittig
in der Balance
-  Yo-Griff:  Westlicher  Stil  mit  durchgehendem  Erl  und  genieteten  Griffschalen,  schwerer  und
grifflastiger, robust für anspruchsvolle Aufgaben
Die  Wahl  beeinflusst  Handling  und  Balance.  Profi-Köche  schätzen  leichte  Wa-Griffe  für  filigrane
Schnitte, während Yo-Griffe mehr Kraftübertragung ermöglichen.
Als  Anfänger  wählen  Sie  am  besten  zwei  vielseitige  Einsteigermesser  und  ein  spezielles
Gemüsemesser
- Ein Gyuto (Allzweck-Chefmesser)
- Ein Santoku (Allrounder mit breiter Klinge)
- Optional ein Nakiri (Rechteckmesser fürs Gemüse)
Für  Einsteiger  sind  Hybrid-Klingen  ideal:  scharf  und  schnitthaltig  wie  traditionelle  japanische
Messer, aber pflegeleichter und einfacher zu schärfen.
Gyuto und Santoku haben diese Vorteile
- Vielseitigkeit: Beide Messer decken Fleisch, Fisch und Gemüse ab
- Handling: Mittelgewichtige Balance erleichtert die Kontrolle beim Schneiden
-  Pflege:  Rostfreier  Mehrschichtstahl  (VG-10-Kern)  erfordert  nur  gelegentliches  Ölen  und
Nachschärfen
Mit diesen zwei Typen brauchen Sie zum Einstieg keine sechs verschiedenen Spezialmesser.
Verwendung
Pflege und Wartung
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Für die optimale Schärfe und Lebensdauer gelten folgende Regeln
- Handwäsche und sofortiges Abtrocknen, um Rostbildung zu verhindern
- Regelmäßiges Nachschärfen mit feinen japanischen Schleifsteinen (800 bis 1000 Körnung zum
Schärfen, 3000 bis 8000 Körnung zum Polieren)
- Gelegentliches Ölen der Klinge mit Speise- oder Cameliaöl schützt Carbon- und Damaststahl vor
Feuchtigkeit
-  Vermeidung  von  Säuren  (z.  B.  Zitrussaft)  und  hartem  Schneiduntergrund  (Glas,  Stein),  um
Beschädigungen zu vermeiden
- Messer niemals in die Spülmaschine geben, aggressive Salze und hohe Temperaturen schädigen
Klinge und Griff
-  Hartnäckige  Rückstände  mit  einer  weichen  Bürste  lösen,  nicht  mit  Messerrücken  oder
Scheuermetall reiben
Mit sorgsamer Pflege behält eine japanische Klinge über Jahre ihre unvergleichliche Schärfe.
Kaufkriterien und Preisgestaltung
Wichtige Faktoren beim Erwerb
- Klingenmaterial und Härte (HRC)
- Schliffart (einseitig vs. beidseitig)
- Grifftyp und Balance
- Klingenlänge (zwischen 16 und 24 cm für Chefmesser üblich)
- Hersteller und Schmiedezentrum (Seki, Echizen, Tsubame-Sanjo)
-  Preisrahmen:  Einsteigermesser  starten  ab  ca.  80  &euro;,  Profi-Damastmesser  liegen  zwischen
200 und 600 &euro;.
Ein ausgewogenes Verhältnis aus Budget und Ansprüchen führt zu langfristiger Zufriedenheit und
unvergleichlichem Schneidvergnügen.
Bekannte Schmiedezentren und Hersteller
Die renommiertesten Regionen für japanische Messer sind
-  Seki  (Präfektur  Gifu):  Historisches  Zentrum  mit  Hunderten  von  Schmieden  und  traditionellen
Methoden
- Echizen (Präfektur Fukui): Berühmt für feine Usuba und Nakiri
-  Tsubame-Sanjo  (Präfektur  Niigata):  Industrielle  Schmiedetradition,  bekannt  für  hochwertige
Damastmesser und innovative Designs
Marken  wie  Masamoto,  Misono,  Yoshihiro  und  Shun  haben  hier  ihren  Ursprung  und  prägen  bis
heute Qualitätsstandards.
Messer selbst schärfen: Grundlagen und Methoden im Überblick
Ein  scharfes  Messer  ist  nicht  nur  effizienter,  sondern  auch  sicherer:  Es  erfordert  weniger
Kraftaufwand und rutscht nicht so leicht ab.
Die gängigsten Techniken zum Nachschärfen sind
- Schleifstein (Wasser- oder Ölstein)
- Wetzstahl (Keramik- oder Stahlstab)
- Manuelle Messerschärfer (Vorgegebene Schleifwinkel)
- Schleifmaschinen (elektrisch)
Jede Methode hat Vor- und Nachteile hinsichtlich Aufwand, Materialabtrag und Ergebnis.
Schleifstein (Wasserstein) Schritt für Schritt
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-  Stein  wässern:  Tauchen  Sie  den  Stein  mindestens  5  bis  10  Minuten  in  Wasser,  bis  keine
Bläschen mehr aufsteigen.
- Grobschliff (220 bis 1000 Körnung): Führen Sie die Klinge in einem konstanten Winkel (typisch
15 bis 20°) über den Stein, bis sich ein Grat bildet.
- Feinschliff (3000 bis 8000 Körnung): Wiederholen Sie den Vorgang mit feinerer Körnung, um die
Schneide zu polieren und den Grat zu entfernen.
- Abziehen: Setzen Sie die Schneide ganz flach an und ziehe sie ein paar Mal sanft über den Stein,
um letzte Unebenheiten zu glätten.
- Reinigung: Spülen Sie Stein und Klinge ab, trockne beides gründlich, um Rost zu vermeiden.
Abziehen mit dem Wetzstahl
Zwischen den großen Schleifintervallen hält ein Wetzstahl die Schneide scharf
- Keramik- oder Stahlstab auf einem stabilen Untergrund fixieren
- Messer im Winkel von etwa 15° am Stab anlegen
- Abwechselnd linke und rechte Seite der Klinge mit leichtem Druck vom Griff zur Spitze ziehen
- 5 bis 10 Züge pro Seite reichen oft aus, um die Schneide wieder aufzurichten und zu schärfen
Manuelle Messerschärfer &amp; Schleifmaschinen
Für Einsteiger eignen sich manuelle Schärfsysteme mit festem Winkelanschlag besonders
-  Vorrichtungen  mit  geführten  Schleifsteinen  oder  Schärfstäben  garantieren  gleichbleibenden
Winkel
-  Elektrische  Schärfmaschinen  schleifen  schnell,  entfernen  aber  mehr  Material  und  erfordern
schonende Handhabung
- Ideal für Nutzer, die weniger Routine im freien Schleifen auf dem Stein haben
Pflege nach dem Schärfen
- Klinge von Hand mit warmem Wasser reinigen und sofort abtrocknen
- Bei Carbon- oder Damaststahl leicht ölen (z. B. mit Cameliaöl)
-  Messer sicher aufbewahren (Magnetleiste, Block oder Schutzhülle),  damit die frisch geschärfte
Schneide nicht beschädigt wird
Mit diesen Techniken bleibt deine Klinge dauerhaft scharf und leistungsfähig.
Abziehen vs. Nachschärfen
Abziehen  (Honing)  richtet  die  Schneide  lediglich  wieder  auf  und  sollte  idealerweise  vor  jeder
Benutzung  erfolgen.  Nachschärfen  (mit  Schleifstein  oder  Schärfgerät)  entfernt  Material  und
erzeugt eine frische Schneide - das Intervall dafür hängt von deinem Nutzungsprofil ab.
Empfehlungen nach Nutzungsintensität

Kochtyp Nutzung Abziehen Nachschärfen
Hobbykoch 1 bis 2 x pro Woche Vor jeder Benutzung 1 bis 2 x pro Jahr
Gelegentlicher Koch 3 bis 5 x pro Woche Vor jeder Benutzung Alle 2 bis 3 Monate
Profi/Küchenchef täglich intensiv Mehrmals täglich Alle 4 bis 6 Wochen

© 2026 coquina.de 4


