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Nesmuk® Janus 3.0

Messerscharf

E 5 eit zigtausend Jahren gehéren Messer zum

Grundwerkzeug des Menschen. So ist es

kaum verwundetlich, daB3 die Grundform
des Nesmuk-Messers einem tiber 3.500 Jahre alten
Messertyp nachempfunden wurde. Neben den
ebenfalls altbekannten Werkzeugen wie Sdge und
Hammer bleibt das Messer ,,das® Handwerks-
mittel, welches bis heute unersetzlich fir die
Menschheit ist. Das von uns in Folge beschriebe-
ne Nesmuk Janus wurde in Anlehnung an die
handgeschmiedeten Carbonstahlklingen des Hau-
ses konzipiert.

Lars Scheidler, Grunder und Mitinhaber der Nes-
muk KG aus dem niedersichsischen Wunstorf,
fertigt neben der Produktlinie Exklusiv, Soul und
Diamor® das hier vorzustellende Modell Janus
3.0. Janus - der rémische Gott mit seinem Dop-
pelgesicht steht in diesem Falle fiir den Blick in die
Vergangenheit wie gleichermallen in die Zukunft.
Das Symbol fir die Union von Tradition und
Fortschritt. Wahrend lediglich das handgeschmie-
dete Nesmuk-Exklusiv eine komplette Eigenan-
fertigung ist, werden fiir die anderen Messertypen
Klingen aus einem patentierten Hochleistungs-
stahl mit einem Anteil von Niob verwendet und
zusdtzlich mit DLC (Diamond-Like Carbon)

beschichtet. Der in Schneidstihlen sehr unge-
wohnliche Niobanteil sorgt fiir ein aulerordent-
lich feines Stahlgefiige. In dieser Ausprigung fin-
det man dieses sonst nur in den traditionellen, aber
daftir rostenden Stihlen. Diese Sonderlegierung
macht die extrem scharfe und feine Schneide erst
moglich. Durch ihre feine Struktur scheint sie dem
an eher grobere Schneiden gewohnten Nutzer auf
den ersten Blick als nicht so scharf. Die Sondet-
legierung ist der Garant fir ein unvergleichliches
Schneidetlebnis und sehr hohe Standzeit. Hierin
liegt auch das Geheimnis der auf besondere Art
einseitig plan- und auf der anderen Seite hohl ge-
schliffenen Klinge. Durch den einseitigen kom-
pletten Hohlschliff wird die Klinge im Grundge-
wicht wesentlich leichter und gleitet auch viel
leichter durch das Schneidgut, was gerade bei lin-
gerem Gebrauch sehr angenehm auffillt. Das
Nesmuk-Messer weist eine Gebrauchshirte von
62 HRC (Hirteprifung nach Rockwell) bei zu-
sitzlicher Rostfreiheit auf. Zur Orientierung: Der
Ublicherweise fur Messer verwendete Edelstahl
besitzt eine Gebrauchsschirfe von 53 HRC. Japa-
nische Messer besitzen im Regelfall eine Schirfe
von 61 HRC. Die halb industriell hergestellten
Nesmuk-Janus-Kochmesser werden vor der Aus-
lieferung allesamt durch Herrn Scheidler und sein
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Team bearbeitet und getestet.

Das Nesmuk Janus ist eines der schirfsten Messer
auf dem Markt. Damit dies lange so bleibt, sollte
man es entsprechend behandeln. Wer kann den
Umgang mit diesem Spitzenprodukt besser dar-
stellen als ein Spitzenkoch? Hubert Obendorfer,
Sternekoch nach Guide Michelin mit 16 Punkten,
stellte sich gerne zur Verfiigung, um uns in die Be-
sonderheiten im Umgang mit diesem klassischen
Handwerksmittel einzuweihen.

Schon die Unterbringung in einer sehr wertvoll ge-
haltenen Schatulle gefiel ihm. ,,Da gehort es nach
Gebrauch und Reinigung auch wieder hin®, be-
merkte er ganz nebenbei... Hubert Obendorfer
weiter:

,Bei einem Messer ist der erste Kontakt sichetlich
der Augenkontakt, danach erfolgt als nichster und
sehr wichtiger Aspekt der Griff. Denn nicht die
Klinge fiihrt, sondern die Hand, und diese sollte
sich an einem Griff sofort wohlftihlen kénnen.*
Und:

»Augenfillig wird bei der Betrachtung dieses
Griffes die Herstellung aus dem Holz einer jahr-
tausendalten Mooreiche - mit speziellem Nuf361
versehen, welches in das Holz eindringt, es perfekt
imprigniert und dennoch die Offenporigkeit nicht
zerstort. Es handelt sich hierbei nicht um eine ei-
gene Holzart, sondern um subfossile Eichenstim-
me, die mindestens 3.000 Jahre in Simpfen, Moo-
ren oder Flussen gelegen haben.*

Neben dieser Ausfithrung gibt es umfangreiche
Alternativen, die sich bestens auf der Internetseite
des Herstellers betrachten lassen. Aufgrund der

verwendeten Materialien und deren unterschied-
lichen Strukturen ist jedes Nesmuk-Messer ein
Unikat.

»,Der Nesmuk-Janus-Griff gibt mir sofort ein Ge-
fithl der Sicherheit. Das Messer liegt ausgezeichnet
in der Hand und es besitzt ein sehr angenechmes
Wiegegefithl“, wie Obendorfer an einem Schneid-
brett sofort demonstrierte. ,,Seit einigen Jahren ist
die Hinwendung zu hochwertigen Kiichenproduk-
ten schon irgendwie Mode geworden®, merkte er
anerkennend an.

,»Es gehort selbstverstindlich dazu, nicht nur bei
der Auswahl der Zutaten flr ein wohlschmecken-
des Gericht aufzupassen, sondern sich ganz kon-
sequent auch mit hochwertigen, schonen und pra-
xisgerechten Messern auszustatten. Dabei mussen
es gar nicht viele sein. Der Blick nach Asien zeigt,
dal3 hier mit Hilfe von ein bis zwei Messern alles
gekocht wird. Auf die Qualitit kommt es halt an
und ein optimales Kiichenmesser sollte universell
einsetzbar sein, vom Gemuse bis zu Fisch und
Fleisch alles perfekt schneiden®.

--> Den vollstandigen Text finden
Sie In HIFI-STARS Nummer 8!
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