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Das Auge kann es kaum erfassen: Im Bruchteil einer Sekunde
zerfallt ene reife Frucht in Stucke, ohne einen Tropfen ihres
sissen Safts zu vergeuden. Hauchzarte Schnitte veredeln jede
Speise zur Volkommenheit. Kiichenwerkzeuge, die perfekt in
der Hand liegen. Sie fihren sich von selbst und ermoglichen
ein muheloses Arbeiten. Eine traumhafte Qualitat, meisterhaft
gefertigt, jedes Stick ein Unikat, einzig fir den Auftraggeber
geschmiedet, geschiiffen und gefasst. Wunderschdne Kunst-
werke mit Damaszener Klingen - rasiermesserscharf, hichst
prézise, stahlhart — mit einer archaischen Asthetik, die sich
uber die Jahrtausende aus dem Orient bis heute erhalten hat.
Eine Faszination, die niemals inre magische Wirkung verliert.

It's almost too much to take in: In a fraction of a second, a ripe
fruit falls into pieces, without spilling a single drop of its sweet
juice. Delicately thin slices bring forth the full class of every dish.
Kitchen tools which sit perfectly in the hand. They guide them-
selves, making the work effortless. Wonderful quality, crafted
with mastery: each piece is unique, forged, ground and set for
each individual client. Beautiful works of art with Damascus
blades - sharp as razors, high precision, hard as steel — with
an archaic aesthetic which has been maintained over the thou-
sands of years since it first arose in the Onent. An allure which

never loses its magic.










Hier sind echte Kerle am Werk: Das Feuer ist entfacht, kraftvoll
schiagt der Hammer auf den gliihenden Stahl, die Funken sprihen,
die Muskeln spielen, der Schweiss tropft. Wer die Schmiedewerk-
statt von Luca Distler und Florian Pichler betritt, spirt nicht nur die
Hitze der Glut, sondern auch die Flamme der Leidenschaft. Eine
Leidenschaft, mit der die beiden Freunde in die Top-Liga der exkiu-
sivsten Messerhersteller aufgestiegen sind. Was mit einem Hobby
begann, hat sich zu einem Handwerk entwickelt, das so kaum an
einem anderen Ort zu finden ist. In jahrelangen Versuchen haben
sie Stahlsorten kombiniert und einen Damaszener Stahl entwickelt,
der alle positiven Eigenschaften — hart, zih und elastisch — in sich
vereint und seinesgleichen sucht. Sie stellen das Ausgangsmaterial
fur ihre Klingen grundsétzlich selbst her, nach eigenem Rezept, das
natiirich ihr Geheimnis bleibt. Man muss es einfach im Geflihl ha-
ben, wann das Steinkohlefeuer die richtige Temperatur hat, damit
die Sorten sich zu einer homogenen Einheit verbinden, aber der
enthaltene Kohlenstoff, welcher flir die Harte sorgt, nicht verbrennt.
Ein diffiziles Unterfangen, das viel Erfahrung erfordert. Mit endlo-
ser Geduld wird der entstandene Stahlblock anschliessend immer
wieder geschmiedet, gefaltet und feuerverschweisst — bis zu 360
Mal —, bis ein geschichteter Stahl entsteht, der perfekt ist fur ein
hartes scharfes Messer. Jetzt muss jeder einzelne der weiteren
Handgriffe vom Schieifen bis zum Atzen sitzen, sonst war alle Ar-
beit umsonst. Die Séure zaubert das typisch fliessende Muster des
Damaststahls hervor — beim Schmieden entstanden und bislang
verborgen. Jede Maserung ist einzigartig — wie ein Fingerabdruck.

Here, real men are at work: The fire has been kindled, powerful
hammer strokes fall on the glowing steel, sparks spray out in all
directions, muscles ripple, bodies run with sweat. Those who step
over the threshold into the blacksmith's workshop of Luca Distler
and Florian Pichler feel not just the heat of coals but also the flames
of passion. A passion which has carried these two friends into the
premier league of the most exclusive knifemakers. What began as
a hobby has now become a craft which is aimost the only one of
its kind. Over years of experimentation they have combined vari-
eties of steel and developed a Damascus steel which is without
equal in its combination of every positive characteristic — hardness,
toughness and elasticity. As a matter of principle, they produce
the raw material for the blades themselves using their own formula
which, of course, remains a secret. You just have to have a feel for
when the coal fire has reached the right temperature for the differ-
ent grades to combine to form a homogeneous whole — but isn’t so
hot that the carbon within, which is what contributes the hardness,
is bumt off. Not an easy undertaking, and one which requires a
lot of experience. With infinite patience, the block of steel is then
repeatedly forged, folded and forge-welded — up to 360 times -
until a layered steel is formed that is perfect for a hard and sharp
knife. What must now follow is a sequence of techniques, from
grinding 10 etching — otherwise al of this work will have been for
nothing The acd reveais the typical fiowang pattem of Damascus
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Wilder und tlrkischer Damast. Rosendamast, Torsions- und Mo-
saikdamast... Es ist eine Wissenschaft flr sich, die beabsichtigten
Muster erscheinen zu lassen. Doch nicht nur beim Kochen sind
die Kunstwerke von Messer Werk sehr begehrt (Wartezeiten von
bis zu neun Monaten sind fir die internationale Kundschaft nor-
mal): Die Schmiede im bayerischen Aschau fertigt auch Messer,
die beim Fischen und Jagen Schwerstarbeit verrichten kénnen.
Die ganz anderen Anforderungen an Klingenstarke und langanhal-
tende Scharfe werden voll erfullt. So entstehen Messer von hohem
Gebrauchswert, Aber das Portfolio der Chiemgauer Manufaktur
umfasst nicht nur Kochmesser und Jagdnicker, auch Klappmesser
aus rostfrelem Stahl, einseitig geschliffene Sashimi-Messer, Tran-
chiergabeln, Brotmesser oder arabische Krummdolche gehoren
dazu. Die unterschiedlichen Formen sind allesamt eigene Entwlirfe.
Aber die Messer sind nicht nur Werkzeuge, sie erflllen auch in jed-
er Hinsicht die Anspriiche an ein schines, edles Aussehen. Flr die
Griffe, in welche die massiven Klingen perfekt eingepasst werden
(noch ein Betriebsgeheimnis), kommen die exctischsten Materia-
lien zum Einsatz: Wusteneisenholz, Stosszdhne ausgestorbener
Mammuts, Kamelknochen, Wasserbiffelnorn. Oder klassisch hei-
mische Holzer wie Nussbaum, Sanddorn, Mooreiche. Ausserdem
Edelatahl, Gold, Perimutt. In lebevoller Kieinarbeit werden feine
Details graviert, eingelegt, genietet. Mit dieser uralten Handwerks-
kunst erhélt jeder Kunde sein individuell gefertigtes Stick fir die
Ewigkeit. Welch ein Gllck, dass sich die beiden Perfektionisten, ein
Kunstschmied und ein Zahntechniker, gefunden haben!

Wild and Turkish Damascus steel. Rose Damascus, torsion and
mosaic Damascus... Creating these patterns intentionally is a sci-
ence in itself. But it isn't just chefs who value these works of art
from Messer Werk (waiting times of up to nine months are stand-
ard for international customers): The smithy in Aschau, Bavaria,
also produces knives which can deal with the toughest of jobs that
fishing and hunting require. The completely different requirements
in terms of blade strength and long-lasting sharpness are met 10
the fullest extent. This is how truly functional knives are made.
However, the portfolio of the Chiemgau manufacturer encompass-
es not just cook's knives and Jagdnicker (hunting knives) but also
stainless steel folding knives, sashimi knives (honed on one side
only), carving forks, breadknives and curved Arabian daggers. The
various forms are all designed in house. The knives are not mere
tools: they also possess all those charactenstics which give a blage
ts beauty and class. For the handles, into which the solid blades
fit perfectly (ancther trade secret), all sorts of exotic materials are
used: desert ironwood, the tusks of extinct mammoths, came
bone, water buffalo horn. Or traditional native woods like walnut,
sea buckthorn and bog oak. Not to mention stainless steel, gold
and mother of pearl. The tiniest details are lovingly engraved, iniaid
and riveted. It is this ancient craft which gives every customer their
own individually-made piece in perpetuity. VWhat an amazing stroxe
of luck that thesa two perfectionists, an artist blacksmith and a
dental technician, managed to find each other!




