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Manner mit Stahl

mast-Messer«, beschreibt Luca Distler
vom Messerwerk Aschau, »kann man
in etwa vergleichen mit der Freude an einem
toll designten Auto oder an einem schonen
Bild.« Distler, gelernter Bunstschmied, hat
2004 gemeinsam mit Florian Pichler, Zahn-
techniker, das alte Traditionshandwerk des
Messerschmiedens zu seinem Beruf -
macht. Dabel erganzen sich die bewden Sand-
kastenfreunde perfekt: Wahrend sich der
33=-jahrige Distler auf die Verarbeitung von
Stahl versteht, kann der 34-jahrige Pichler
sein Know-how Ober Edelmetalle mit einbrin-
gen. Die beiden Aschauer gehdren zu den
wenigen Messermachern in Deutschland, die
vom Schmieden bis hin zur Griffverarbeitung
alles aus einer Hand anbieten.
Entsprechend hochwertig sind ihre
schneidigen Kunstwerke dann auch: Distler

D ie Faszination an einem schonen Da-

hat sich im Laufe der Jahre gin immenses
Wissen aber Stahl angeeignet, sodass er-
seine Klingen nur mit dem von ihm selbst
entwickelten geheimen Rezept schmiedet.
Dieses gibt der Klinge eine ganz eigene
Optik und Asthetik. »Man kann das mit
einem Kochrezept wvergleichens, erklart
Distler, »der eine macht nur eine Kartoffel-
suppe. und der Gourmetkoch gibt den be-
sonderen Pfiff hinzu, dass sie einmalig
schmeckt. Das Gleiche qilt fior einen guten
Stahl«

AuBerdem verstehen sich die Manner
darauf, bis aul ein Hundertstel genau per
Hand zu arbeiten. Dabel geht &5 nicht nur
um die Scharfe des Messers, sondern auch
um die perfekte Symmetrie. Also die Uber-
gange innerhald der Klinge bis n zum
edlen Griff. Dieser kann dbrigens aus exo-
tischen HGlzern, Horn, Kamelknochen, 6=
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Perlmutt, Mammut-Elfenbein sowie Edel-
metallen bestehen. Doch den Clou eines
edlen Messers macht die Oberflache der
Damastklinge aus. Der Fachmann erkennt
sofort, ob sie totpoliert oder schdn satiniert
wurde, ob der Strich gleichmaRig verlauft
oder eventuell etwas vertuscht werden
sollte,

Die zum Teil internationalen Kunden
der Aschauer Messerschmiede wissen die
Clualtat emnes guten Messers zu schatzen,
Mindestens 600 Euro bis deutlich in den
vierstelligen Bereich hinein kostet so ein
handgeschmiedetes Kunstwerk. Doch der
undbersehbare Unterschied zur ginstige-
ren Industrieware ist dies allemal wert,
Zumal ein handgeschmiedetes Messer
durchaus von Generation zu Generation
weltergegeben werden kann, ohne dass es
in seiner Funktion Einbufen nimmt. Rech-
net man die Arbeitszeit mit hinein, die je
nach Aufwand 13 bis 400 Stunden betra-
gen kann, erledigt sich die Frage nach dem
hohen Preis von allein.

|hre ersten Messer, Schweizer Taschen-
messer, erhielten die beiden Handwerker
als Uberraschungsgeschenk vom Vater in
der Schultdte gereicht, Zum Entsetzen der
MOtter hatten sie tatsachlich eine scharfe
Klinge, und die Schnittwunden lieden nicht
lange auf sich warten. Doch das konnte die
Beqeisterung der Jungs nicht triben. Ganz
im Gegenteil. Endlich hatten sie ihr erstes,
rnchtig funktionierendes Werkzeuq.

Jahre spater durfte Distler in seinem
Ausbildungsbetrieb, einer Aschauer Kunst-

schmiede, nach der Arbeit noch die Werk-
statt benutzen. 5o fing er an, sich die ers-
ten Messer zu schmieden. Als er die Kunst-
werke eines Abends bei Florian Pichler auf
der Couch prasentierte, entstand die Idee,
sich mit dem Messerschmieden selbststan-
dig zu machen, »Und wenn sich im Leben
gine Gelegenheit bietet«, ist Pichler Gber-
Zeugt, »muss man sie ersténs einmal sehen
und dann auch nutzen!s Anfangs hatten
beide niemals gedacht, dass ihr Geschaft
grofiere Dimensionen annehmen kinnte,
denn immerhin haben sie es aus dem
Michts gegrindet. Zunachst arbeiteten sie
in einem alten Schuppen, doch 2009 zo9
das Messerwerk in die alte Dorfschmiede
won Aschau, in der ab 1808 meist Hufe be-
schlagen wurden.

»Das st wie mit einem Babya, ver-
gleicht Pichler, »es wird geboren, dann
fangt es an zu wachsen, entwickelt eine
gewisse Eigendynamik und plotzlich
merkst du, es wird dich immer begleiten.«
Auch wenn die Arbeit mittlerweile weit
dber das Messerherstellen hinausgeht,
kann sich keiner der beiden Jungunternah-
mer einen anderen Beruf vorstellen, as sei
denn, er ware ebenfalls kreativ. Aber dann
kdnnen sie ja gleich beim Messerschmie-
den bleiben, »Der Betrieb, in dem ich eine
Festanstellung hatte, war wirklich sehr
gute, erinnert sich Distler, »aber mir hat
die Selbstverwirklichung gefehit. Als An-
gesteliter hast du wenig kreative Freihei-
ten. Mun erhalte ich ein direktes Feedback
vom Kunden, wenn er sich Ober das i

&

»Als Angestellter hast du wenig kreative Freiheiten. Nun
erhalte ich ein direktes Feedback vom Kunden,
wenn er sich Uber das fertige Stlck freut - in das ich so
viel Herzblut gesteckt habe.«
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Die beiden Aschaver Messerschmiede ergdnzen sich perfekt:
Wahrend sich Luca auf die Verarbeitung von Stahl spezialisiert hat,
bringt Florian sein Know-how Ober Edelmetalle mit ein.
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Das Besondere eines edlen Messer ist seine einzigartig schine fertige Stick freut - in das ich so viel Herzblut gesteckt
Damastkiinge. Der entsprechende Stahl daflr wurde von Luca nach habe.«
seinem eigenen Geheimnezept extra entwickelt. :

Unzahlige verschiedene Rahmen in seiner personlichen
Formsprache hat Distler im Laufe der Jahre entwickelt, wah-
rend Pichler sich eher auf die Verarbeitung von Griffen spe-
Zialisiert hat. Tatsachlich erkennt ein Fachmann am Design,
aus welchem Hause ein Messer stammt, 50 mittlerweile
auch, ob eine Klinge im Messerwerk von Aschau gefertigt
wurde, Entsprechend zogerlich lassen sich die Messer-
schmiede auf ausgefallene Kundenwinsche ein. Nur bei den
Griffen gibt es etwas mehr Spielraum.

Doch wenn eing neue Form in ihrén Augen durchaus
Sinn macht, gibt es nach dem Matto »form follows functions
auch Ausnahmen, 50 brauchte klrzlich ein Kunde ein spe-
zielles Fischermesser. Jeden Herbst liefl er ndmlich das Was-
ser seines Fischteiches ab. Um die Fische dann weiterzuver-
arbeiten, mussten sie im Akkord zu Hunderten aus-
genommen werden, Seit der Fischer mit der Spezialanferti-
gung aus Aschau arbeitet, hat er keine Handgelenksschmer-
zen mehr. Distler hatte dem Messer namlich gine Schneide
verpasst, die sich nach dem ersten Schiitz noch tiefer in das
Fleisch schneidet statt abzurutschen und dann weich durch-
gleitet, Doch fur etwas anderes als Fische aufzuschlitzen ist
digses Messer nicht 2u gebrauchean.

Schlimm verbrennen oder schneiden tun sich die Mes-
serhersteller Gbrigens sehr selten. »Ich glaube, wenn uns das
oft passieren wirde, hatten wir unseren Beruf verfehit«, grinst
Pichler, mwobei die Klinge bei der Verarbeitung als Letztes ge-
scharft wird, und tatsachlich kommt es schon mal vor, dass
ein Funken die Haut verbrennt, Aber das merken wir meist
erst dann, wenn die Freundin abends wieder mal fragt: "Was
hast du denn da schon wieder fir einen Fleck?w &3

»Das ist wie mit einem Baby, es wird geboren, dann fangt
es an zu wachsen, entwickelt eine gewisse Eigendynamik
und plétzlich merkst du, es wird dich immer begleiten.«
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MESSERWERK
Rampenwandstr. 36a = 81229 Aschau im Chiemgay = Tel: Q8054-957 12 34
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