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ZWILLING
JAHENCKELS

ZWIllIﬂg Passion for the best.

Opgericht in 1731 in het Duitse Solingen, geldt ZWILLING J.A. HENCKELS vandaag als
wereldreferentie op het gebied van messen, scharen en keukengerei. Zowel professionele
koks als hobbykoks over de hele wereld weten inmiddels de innovatieve messenseries
naar waarde te schatten. De hoge kwaliteit staat immers garant voor puur snijplezier.

Zwilling J.A. Henckels laat dan ook niets aan het toeval over om de beste kwaliteit te garanderen. Zo - |
wordt het basismateriaal vervaardigd volgens een speciale receptuur en worden de messen uit €én stuk
gesmeed. Om een optimale hardheid te garanderen worden de messen bovendien door het speciale
ijshardingsproces Friodur kwalitatief veredeld. Tijdens een uit meerdere fases bestaand slijpproces krijgt
het lemmet ten slotte het optimale profiel. De van mespunt tot krop precieze en gelijkmatige bewerking

zorgt voor de grootste scherpte, die langdurig behouden blijft.

In dit boekje gaan we op zoek naar wat van een goed mes verwacht wordt en bekijken we de meest

gebruikte messen en de daarbijhorende snijtechnieken, dit alles geillustreerd met stap-voor-stap foto's
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en enkele heerlijke recepten.

ZWILLING. Passion for the best.
Since 1731.



Over messen..

Messen zijn al zo oud als de mensheid. Reeds
meer dan twee miljoen jaar geleden kenden
onze voorouders snij-instrumenten, aanvanke-
lijk uit beenderen, hoorn, gewei of hout. Vanaf
het stenen tijdperk gebruikte de mens stukken
vuursteen met scherpe rand, o.a. voor het snij-
den en schoonschrapen van dierenvellen. La-
ter werden ook gereedschappen uit brons ge-
maakt. Vanaf zo'n 1000 jaar v.Chr. werd steeds
vaker ijzer gebruikt en ontwikkelden snijge-
reedschappen zich meer en meer tot de messen
zoals we ze vandaag kennen. Nieuwe staal-
soorten werden ontwikkeld en technologieén
om de scherpte en duurzaamheid van de mes-
sen te verbeteren, werden verfijnd. Vandaag de
dag zijn er heel wat verschillende messen be-
schikbaar, in allerlei uitvoeringen, groottes en
kwaliteiten. Belangrijk bij de keuze van je mes
is het doel van het snijden, nog belangrijker: ga
voor een mes van goede kwaliteit.
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VERSCHILLENDE CATEGORIEEN MESSEN

Het hedendaagse productieproces van messen is
in twee grote categorieén in te delen: het pro-
duceren van gestanste messen en het vervaardi-
gen van gesmede messen.

—+ GESTANSTE MESSEN

Gestanste messen worden gemaakt uit band-
staal, waarvan een stansvorm een geheel mes
in een koude toestand uitsnijdt. Deze messen
zijn dankzij hun lage gewicht comfortabel in
gebruik.

~-+ GESMEDE MESSEN

Gesmede messen krijgen hun vorm door een sa-
menspel van kracht en hitte. Eén van de meest
kenmerkende eigenschappen van gesmede mes-
sen is de aanwezigheid van een krop: een bobbel
die het snijvlak met het heft oftewel de angel
verbindt. Gesmede messen zijn steviger, harder
(blijven langer scherp), en liggen meestal beter
in de hand dan gestanste messen.

Binnen de categorie van de gesmede messen
zijn er twee belangrijke soorten, nl. de Japanse
messen en de westerse messen.




./G,OGI’)S@VS westerse messen

— JAPANSE MESSEN

Japanse messen zijn specifiek en uitzonderlijk
allereerst door de unieke samenstelling van het
materiaal waaruit het lemmet is vervaardigd.
Het lemmet bestaat uit verschillende lagen
hard en zacht staal die zijn dubbelgevouwen.

De hardheid van messen wordt uitgedrukt in
graden Rockwell. Japanse messen hebben een
hoge hardheid - tussen 60 en 66° - waardoor
een zeer fijn lemmet kan worden gemaakt en
de snijeigenschappen subliem zijn. Het nadeel
is dat Japanse messen hierdoor brozer zijn en
moeilijker te onderhouden.

Japanse messen hebben een kleinere slijphoek
dan westerse messen. Ze worden geslepen
met een slijphoek van ongeveer 19°. Hierdoor
zijn ze scherper en blijven ze ook langer hun
scherpte behouden.

Opmerkelijk is ook dat Japanse messen geen
vingerbescherming hebben, aangezien deze de
typische Japanse snijtechnieken zou kunnen
hinderen.

— WESTERSE MESSEN

Westerse messen zijn vervaardigd van
hoogwaardig staal. In tegenstelling
tot het staal waaruit Japanse messen
zijn gemaakt, bestaat het basismate-
riaal van westerse messen slechts uit
€én laag.

De hardheid van westerse messen ligt
wat lager dan die van Japanse mes-
sen, namelijk tussen 56 en 58 graden
Rockwell. Hierdoor zijn ze minder
broos en makkelijker in onderhoud
dan Japanse messen.

De slijphoek bij westerse messen ligt
ongeveer op 30°. Dankzij de grotere
slijphoek zijn westerse messen stevi-
ger dan Japanse messen.

Westerse messen hebben wel een krop
of handbescherming. Deze voorkomt dat
de vingers uitglijden op het lemmet.

In wat volgt richten we de aandacht
op de westerse gesmede messen.
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MESSEN MET PASSIE

Eigenschappen vanecengoed mes..

Goede messen behoren tot de basisuitrus-
ting van elke kok. Kies voor kwaliteit, want
een goed mes werkt efficiénter en veiliger.
De messen van ZWILLING J.A. HENCKELS
werden ontwikkeld om aan de eisen van
de meest veeleisende chefs te voldoen. Het
speciale basismateriaal en de unieke tech-
nologieén zorgen voor messen die hard
zijn, goed snijden en bovendien flexibel en

corrosiebestendig zijn.
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SPECIALE STAALFORMULE

— TOPKWALITEIT BEGINT BIJ DE GRONDSTOF.
Daarom zijn de messen van Zwilling J.A. Henckels
vervaardigd volgens een speciale receptuur. Het
speciale smeltproces wordt gekenmerkt door een
optimaal gebalanceerd evenwicht tussen chroom
en koolstof. Zo ontstaat een bijzonder staal van
uitzonderlijke kwaliteit.

SIGMAFORGE®

~ PRECISIE UIT EEN STUK

Het smeedproces is de essentie bij de productie
van messen. Een goed samenspel van tempera-
tuur en kracht is hierbij uiterst belangrijk. Zwilling
J.A. Henckels heeft dit proces duurzaam verbeterd
met als resultaat de Sigmaforge® messen. Tijdens
het precieze smeedproces wordt het mes uit één
stuk staal gesmeed, met als resultaat een perfecte
geometrische vorm, dé basisvoorwaarde voor een
exacte slijping en de beste snijeigenschappen.
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FRIODUR®

- OPTIMALE HARDING VAN DE LEMMETEN

De hardheid van het materiaal is van groot be-
lang: als het staal te zacht is, wordt het mes snel
bot; als het staal te hard is, kan het mes gemak-
kelijk breken. Om de optimale hardheidsgradatie
te bereiken heeft Zwilling J.A. Henckels het hard-
heidsprocédé geoptimaliseerd. Messen met het
kenmerk Friodur® worden door een speciaal ijs-
hardingsproces kwalitatief veredeld. Het Friodur®
proces bestaat uit 4 stadia: eerst wordt het staal
verhit tot meer dan 1000°C, daarna koelt het af
tot op kamertemperatuur en wordt het vervolgens
gehard door het op een temperatuur te brengen
van -70°C. In een vierde stap wordt het tweemaal
verwarmd tot een temperatuur net onder 300°C.
Het resultaat is een optimale hardheid, een hoge
elasticiteit en een goede corrosiebestendigheid.

MESSEN MET PASSIE
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Het mes in detall...

Een mes bestaat uit verschillende onder-
delen die elk bijdragen tot de kwaliteit
van het mes. Om goed met een mes te
kunnen omgaan is het belangrijk te we-
ten welke onderdelen er zijn en wat de

functie van elk van hen is.
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— DE PUNT VAN HET MES

De punt van een mes kan gebruikt worden om
kleine inkepingen te maken. Afhankelijk van
het type mes zijn er drie soorten: de naar bo-
venstaande punt (bv bij garneermes), de in het
midden staande punt (bv bij schilmes) en de naar
onderstaande punt (bv bij groentemes).

— HET SNUJVLAK

Het scherpe gedeelte van het lemmet noemt men
het snijvlak of de snede. Omdat messen allerlei taken
moeten kunnen uitvoeren zijn er verschillende types:

De gladde snede zorgt ervoor dat je zonder
moeite door de ingrediénten kunt snijden, zonder
ze uiteen te rafelen. Deze snede is uitermate ge-
schikt om te schillen maar ook voor het snijden
van groente, fruit en vlees.

Het lemmet met een zaagtand verlicht je werk
bij het snijden van zachte waren met een harde
buitenkant zoals brood of tomaten.

Het lemmet met kuiltjes is bij uitstek geschikt
voor het snijden van dunne plakken ham. Dankzij
de kuiltjes ontstaan bij het snijden luchtophopin-
gen tussen de ham en het lemmet met als gevolg
dat de sneetjes makkelijk van het mes loskomen.

- DE KROP

De krop is de verdikking die de overgang van het
lemmet naar het handvat maakt. De krop dient
als vingerbescherming maar zorgt ook voor een
goede verdeling van het gewicht.

- HET HANDVAT

Het handvatdesign moet ergonomisch zijn, d.w.z. dat
de vorm van het handvat zich moet aanpassen aan
de natuurlijke vorm van de hand. Alleen zo kan pret-
tig en moeiteloos werken gegarandeerd worden.

- DE ANGEL

De angel is de verlenging van het lemmet in het
handvat. Men maakt een onderscheid tussen de
verborgen angel en de zichtbare angel. De ver-
borgen angel wordt in het handvat gesmolten
en met kunsthars overgoten zodat hij niet meer
los kan komen. De zichtbare angel is gedeeltelijk
zichtbaar in het handvat.

- DE KLINKNAGELS

De klinknagels hebben een samenhoudende func-
tie bij de zichtbare angel. Zij zorgen ervoor dat de
angel en het handvat niet kunnen loskomen.



