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SeinesGlückes eigner Schmied
Handwerk Der Entlebucher JoWiesner ist einer der wenigenMesserschmiede, die es
in der Zentralschweiz gibt. Einblick in eines der ältestenHandwerke derMenschheit.

Andreas Bättig
redaktion@zentralschweizamsonntag.ch

Jo Wiesner bei der Arbeit zuzu-
schauen, hat etwas Beruhigen-
des. Wie er den Stahl im Gas-
Ofen erhitzt, bis er glühend rot
ist. Wie er ihnmit einem schwe-
ren automatischen Federham-
mer wie Knete dehnt und presst.
Wie er mit einem Hammer auf
dem Amboss in einem hypnoti-
schen Rhythmus den Stahl zu
einerMesserformschlägtundda-
bei die Funken sprühen lässt.
Hier, in seiner kleinen Schmiede
in Escholzmatt mitten im Entle-
buch gibt es keine Hektik, keine
Ablenkung, keinen Stress.

Wiesner arbeitet grundsätz-
lichnoch so,wieesSchmiede seit
Jahrtausenden tun.Klarhat er ei-
nigemoderneHelfer. Den elekt-
risch betriebenen Federhammer
aus dem Jahr 1941 zum Beispiel
oder die Schleifmaschine. Vom
Prinzipherhat sichbeimSchmie-
den jedoch nicht viel verändert.

VomKüfer
zumMesserschmied

Der junge Schmied hat sich dar-
auf spezialisiert, hochwertige
MesserausDamaszenerstahlher-
zustellen. Dieser ist hart und fle-
xibel zugleich,dieMesserbleiben
lange scharf, charakteristisch ist
die wellenartige Musterung auf
der Klinge.

Wiesner istmit seinen21 Jah-
ren ein Rookie in der Schmiede-
branche.Gelernthat erursprüng-
lich Küfer. Ebenfalls ein altes

Handwerk, beidemerHolzfässer
beispielsweise fürdieWeinabfül-
lung baute. Doch es ist schwer,
nachderLehrstelle eineArbeit zu
finden. Auf der Suche nach einer
Alternative ist Wiesner in den
Sinn gekommen, dass er schon
immer von Messern fasziniert
war. Bereits als Kind zogen ihn
Schwerter, Beile und Messer in
den Bann. «AnMittelaltermärk-
ten blieb ich am Amboss stehen
undsahdemSchmiedbei derAr-
beit zu.»

Zwei Jahre lang liess er sich
bei einembefreundetenMesser-
schmied-Ehepaar seines Vaters
Stefan Wiesner, dem bekannten
Koch und «Hexer» vom Entle-
buch, in die spezielle Welt der
Damaszener-Schmiedekunst
einführen.

SeinZiel:Bescheiden
lebenkönnen

Seit September 2018hat er seine
eigene, kleine Schmiede. Wies-
nersZiel:VonseinenMessernbe-
scheiden lebenzukönnen.«Es ist
gut angelaufen. Ichbineiner, der
nichtdasneusteAutohabenoder
ständig indieFeriengehenmuss.
So reicht esmir.»

Zu seinen Kunden gehören
ambitionierteHobbyköche, Jäger
undFischer. «SiewolleneinUni-
kat, einMesser, das ganzpersön-
lich auf sie abgestimmt ist», sagt
Wiesner. Dafür setzt er sich mit
seinenKunden zusammen, lernt
sie kennen und entwirft jedes
Messer zuerst von Hand auf
einem Blatt Papier. «Jedes Mes-

ser soll seine eigene Philosophie
undPersönlichkeit haben.Wenn
zumBeispiel jemand einen alten
Buchenstamm in seinemGarten
hatte, den er täglich sah, mache
ich aus demStückHolz denGriff
des Messers.» Manchmal kom-
men Wiesner auch ausgefallene
Ideen in den Sinn. Bei einem
Schinkenmesser färbte er den
Griff mit Schweineblut rot. Das
VerbindungsstückzwischenMes-
ser undGriffbesteht aus Schwei-
neknochen.«So schliesst sichder
Kreis. IchmagsolcheSymbolik.»

DieHerstellungvonWiesners
Damaszenerstahl ist aufwendig
underfolgt inmehrerenSchritten.
Zuerst braucht es die richtige
Stahlkombination. Es gibt harte

undzäheStähle. IstdieKlingeaus
sehrhartemStahl, bleibt sie zwar
sehrscharf,brichtaber schnell. Ist
sie aus sehr zähem Stahl, ist sie
zwar flexibel, bleibt aber nicht
lange scharf. «Die Aufgabe des
Messerschmieds ist es, die per-
fekte Kombination zu finden»,
sagt Wiesner. Wie und welche
Stahlsortenerkombiniert, bleibt,
wie bei den meisten Schmieden,
einGeheimnis.

1200Grad
imGasofen

Die unterschiedlichen Stähle
werden zu einem Päckchen ge-
schichtet. Zu Beginn ist dieses
etwa fünfZentimeterdickundet-
was kleiner als ein Smartphone.
In seinem 1200 Grad heissen
Gasofen erhitzt der Schmied das
Päckchen, bis es glüht. Dann be-
arbeitet er es unter dem Feder-
hammer, damit das Päckchen
schmaler und länger wird. Nach
ein paar Schlägen kommt es zu-
rück indenOfen,umdannerneut
unter denHammer zu kommen.

Diesen Prozess wiederholt
Wiesner dreimal, dann haben
sich die verschiedenen Stahlsor-
tenverbunden.Nun ist dasPäck-
chen etwa 30 Zentimeter lang
und5Millimeter dick.Nachdem
Abkühlen sägt der Messer-
schmied das Stück in fünf gleich
grosseTeileund legtdiesewieder
zu einem Päckchen übereinan-
der.Der ganzeProzess, denman
auchdamaszierennennt, beginnt
wieder von vorne. Gasofen, Fe-
derhammer, sägen, Päckchen

undsoweiter. SohatWiesner am
Schluss ein Stück Damaszener-
stahl, das bis zu 1000 Lagen ha-
ben kann.

Messer für
über 1000Franken

Etwa 25 bis 30 Stunden Arbeit
steckt Wiesner in seine Messer,
die über 1000 Franken kosten.
«Klar ist das mehr Geld, als die
meisten für einMesser ausgeben
wollen.Aber soeinMesser ist ein
sehr persönlicher Gegenstand,
der sogar vererbtwerden kann.»

Wiesner selbst hat zu den
Messern einen engen Bezug.
«Meine Muskelkraft, meine Ge-
danken, mein Geist und mein
Herz stecken in diesenMessern.
Sie sind zu einem Teil von mir
geworden.»

Welche Messer Wiesner bis
jetzt geschmiedet hat, zeigt der
junge Schmied zeitgemäss auf
seinem Instagram-Account na-
mens «messer_werkstatt». Dort
demonstriert er auch in einem
Video, wie scharf seine Messer
sind.Wiesnerhält einBlattPapier
hoch und schneidet Papierstrei-
fenmit demMesser ab.DieKlin-
ge gleitet durchs Papier, ohne es
zu zerreissen – mehrmals. Mes-
serkenner wissen: Es ist ein Zei-
chenvonbester Stahl- undSchär-
fequalität.

«Meine
Muskelkraft,
meine
Gedanken,
meinGeist
undmeinHerz
stecken indie-
senMessern.»
JoWiesner
Messerschmied

www.
Ein Video von der Arbeit an
einem Messer finden Sie auf:
luzernerzeitung.ch/video

Einblicke

BMI-Sommer-
Umstellung
Die Sommerzeit ist da.Unser
Biorhythmus humpelt noch ein
bisschenmüde und niederge-
schlagen hinterher, kann die
verlorene Stunde aber nicht
mehr einholen. Nach einer
Woche ist die Umstellung für
unseren Rhythmus kein Thema
mehr.Wenn Sie noch leben und
diesen Artikel lesen, ist schon
Sonntag und Sie haben ohnehin
alles gut überstanden.

In zwei JahrenwirddieDis-
kussion sowiesoüberflüssig,
da das EU-Parlamentmehrheit-
lich für die Abschaffung der
Zeitumstellung gestimmt hat.
Ob die Sommerzeit fest eta-
bliert wird oder dieWinterzeit,
bleibt abzuwarten.Wobei die
Schweiz sich überlegen kann,
wofür sie sich entscheidet.
Verpflichtet wäre sie eigentlich
zu keiner.

WessenLebensvorgänge
durchdieUmstellungbeein-
flusstwerden, zeigt uns die
Chronobiologie.DieChrono-
biologie, lautWörterbuch das
Fachgebiet der Biologie, auf dem
die zeitlichenGesetzmässigkei-
ten imAblauf vonLebensvor-
gängen erforschtwerden,
unterscheidet zweiChronoty-
pen. ZuwelchemTyp Sie gehör-
en, ist genetisch festgelegt und
Sie daran unschuldig.

Dasind auf der einenSeite
dieEulen,Nachtschwärmer
und Spätaufsteher. Solche, die
ohnehin weder abends denWeg
ins Bett nochmorgens da
wieder rausfinden. Sie denken
jetzt spontan an IhrenNach-
wuchs. Das ist auch nicht von
ungefähr, denn 70 bis 80 Pro-
zent der Jugendlichen sind
tatsächlich Eulen, nur chrono-
typisch betrachtet. Eulen
verlieren in der erstenWoche
nachUmstellung denWeg zu
ihrer Schlafstätte gänzlich.

Aufder anderenSeite sinddie
Lerchen.Das sind jene Zeitge-
nossen, die abends noch früher
ins Bett gehen und amnächsten
Morgen ohneWecker noch
wacher werden und fröhlich
trällernd in der Küche stehen
undmotiviert ein noch ausge-
wogeneres Frühstück zuberei-
ten. Auch dieseMenschen sind
letztlich nicht schuld an ihrer
guten Laune.

Aufwelche Jahreszeit dieEU
inZukunft umstellt, obman
gar Frühlings- undHerbstzeit
zusätzlich einfügt, kannman
dann gespannt verfolgen.
Neulich fragtemich ein Freund
ausDeutschland, wie ich das
mit der Umstellung finde, und
fragte noch, ob wir in der
Schweiz auch auf Sommerzeit
umgestellt haben.

Grundsätzlichwäre ich für
ein Sommergewicht, das, im
Vergleich zumWintergewicht, 2
bis 3 Body-Mass-Index-Werte
(BMI) darunter liegt.

MariaWinter, Sprachdozentin
redaktion@zentralschweizamsonntag.ch

Bis zu 30 Stunden Arbeit stecken in einem Messer aus Jo Wiesners Schmiede. Der junge Entlebucher hat sich vor allem auf die Verarbeitung von vielschichtigem Damaszenerstahl
spezialisiert. Dieser ist für seine wellenartige Musterung bekannt (siehe Bild links). Bilder: Eveline Beerkircher (Escholzmatt, 4. April 2019)


