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SCHAUFENSTER Test

in Messer gehort zum Angeln wie
ein Paar Gummistiefel. Und wer
Fisch verwertet, der braucht ein
Filetiermesser. Aber davon gibt es
so viele verschiedene, dass einem
beim bloBen Blittern in den Katalogen
schon die Finger bluten. Die hier vorge-
stellten Filetiermesser erheben deshalb kei-
nen Anspruch auf Vollstindigkeit, geben
aber einen guten Uberblick iiber das An-
gebot.

Getestet wurden drei Arten von Messern.
Zuerst reine Filetiermesser mit Transport-
scheide. Dann Berufsmesser, wie sie in der
fischverarbeitenden Industrie zum Einsatz
kommen. Diese eignen sich fiir Angler, die
auf eine Giirtelscheide verzichten kénnen,
weil sie erst zu Hause filetieren. In punkto
Schneide, Ergonomie der Griffe und Schiir-
fe miissen diese Profi-Messer, die in den
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Caum ein Angler kommt ohne Filetiermesser aus. Doch welche Eigenschaften
' braucht ein Messer, damit man ein Filet sauber von den Grdten trennen kann?
Robert Langford hat sich informiert und eine Auswahl der in Deutschland
erhaltlichen Messer unter die Lupe genommen.

besten Messerschmieden Deutschlands
gefertigt werden, aber keinen Vergleich
scheuen. Sie alle entsprechen den Anfor-
derungen des Lebensmittel- und Bedarfs-
gegenstindegesetzes (LMBG) und der -
schones Wort - Bedarfsgegenstiindeverord-
nung (BGVO). Weil sie in groflen Mengen
abgesetzt werden, bekommt man sie meist
zu einem giinstigen Preis.

Und dann sind da noch die Klappmesser:
Sie sind praktisch und immer griffbereit.
Vielleicht nicht unbedingt die Wahl. wenn
man ein paar Kisten Grofidorsche filetieren
muss, aber eine gute Losung fiir Angler. die
ein Filetiermesser in einem kleinen Geriite-
kasten oder in der Jackentasche beim
Spinn- oder Fliegenfischen mit sich fithren
wollen.

Bei allen Arten stellt sich die Frage: Was
muss ein gutes Filetiermesser kénnen?

Was wurde gepruft?

.Um d:el"[zxibilitﬁt dermingemtestm die
vor allem wihrend des Enthautungsschnittes
staxkgebogenvdrd driickte der Tester alle E

|

der Klinge beruhen
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Ein Filetiermesser muss in der Lage sein,
dem Benutzer zu vermitteln, was withrend
des Schnittes passiert. Nach dem Einstich
muss man zuerst das Riickgrat des Fisches
«erspiiren”. Beim Weiterfithren des Schnit-
tes merkt man, ob die Klinge an den
Riickengriiten vorbei- oder hindurchgleitet.
Dieses Gefiihl hat man, wenn das Messer
diinn und scharf ist. Je breiter und stirker
die Klinge, desto weniger Gespiir hat man

Auflerdem muss die Klinge flexibel sein,
um die Schnittrichtung dndern und Korri-
gieren zu kdnnen.

Was ist noch wichtig?

J

Die Schiirfe von
Messern priift
man, indem man
-, die Klinge auf

& ihrer gesamten
'§ Léinge durch ein
- Stiick Papier

o= zieht. Hakt die
% Klinge an einer
g Stelle, ist sie _
2 dortunscharf, ° '\

Die wichtigste Eigenschaft gleich vorweg: 4

und desto mehr haftet das Filet an ihr. D

-VerschleiRfestigkeit

Unter VerschleiB versteht man die Abnut-
zung an der Schneide. Durch Behandlung
mit Wiarme wird beim Stahl eine hohe
Verschleififestigkeit erzielt, die dazu fiihrt,
dass das Messer linger scharf bleibt.

Stahl mit hohen Anteilen an Kohlenstoff
(C) und Mangan (Mn) ist besonders geeig-
net.

. Scharfbarkeit

Ein Messer muss gut zu schiirfen sein. Das
geschicht durch Abschleifen kieinster Men-
gen von Material entlang der Schneide.
Allerdings sollte die Schneidekante auch so
widerstandsfahig wie moglich sein, damit
die Schiirfe lange erhalten bleibt,

_Rostfreiheit

Wenn unter grobler Hitze aus Eisenoxid
(Eisenerz) Stahl hergestellt wird, wird dem
Erz Sauerstoff entzogen. Stahl ist deshalb
immer bestrebt, Sauerstoff’ aufzunehmen.
Wasser, vor allem Salzwasser, begiinstigt
diesen Prozess. Stahl wird dann wieder zu
seinem Ausgangsmaterial:  Eisenoxid.
Wenn das passiert, nennt man es oxidieren
oder rosten.

Legiert man einen Stahl mit einem hohen
Anteil an Chrom, bildet sich eine feine
Schicht auf der Oberfliche, die ein Weiter-
oxidieren verhindert. Je glatter eine Ober-
fliche, desto weniger rostet sie. Darum
polieren einige Hersteller die Oberfliche
ihrer Klingen.

Fortsetzung auf iiberndchster Seite.

'Eileﬁenness er mit feststehenden Klingen (nach Preis gestaffelt)
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Herbertz Jenzi
{1Bezeichnung Balzer-Filetiermesser Schwimmendes Fischfilier- Fischfiliermegser Filetiermesser Deluxe”
| Modell-Nr. 18420 messer Modell-Nr. 903916 Modell-Nr. 904016 Modell-Nr. 8223004
empf. Preis 8,90 Euro 9,50 Euro 11,50 Euro 12,90 Euro
; J_ Lingen Gesamtlange 29 cm, Klinge 16 cm Gesamtldnge 28 cm, Klinge 16 cm Gesamtlinge 29 cm, Klinge 16 cm Gesamtlange 31 cm, Klinge 17 cm
“ Material/Hirte keine Angaben, HRC 52-54 Stahl AISI 420, HRC 52-54 Stahl AISI 420, HRC 52-54 k.A., HRC 55

Klinge rostfrei, mit Hohlschliff

rostfrei, mit feinem Hohlschliff

rostfrei, mit feinem Hohlschliff

breit, flexibel

Griff Hartkunststoff

Hartkunststoff

Weichgummi

Weichgummi mit ausgepragtem

Scheide Hartkunststoff mit Giirtelclip

durchstichsicherer Hartkunststoff
mit Giirtelschiaufe

durchstichsicherer Kunststoff
mit Giirtelclip

Cordura-Stoff mit Kunststoffeinlage,
Sicherungsriemen mit Druckknopf

il Besonder- Vier ausgepragte Fingermulden im
heiten Griff garantieren, dass das Messer
sicher in der Hand liegt. Die Scheide
ist pflegeleicht, und das Messer ist
s0 arretiert, dass es nicht unbeab-
sichtigt herausrutschen kann.

g

Schwimmendes Messer mit gelbem
Knauf. Der Griff ist leicht rau mit
Rillen und Fingermulden. Erist
rutschfest und liegt gut in der Hand.
Das Messer sitzt sicher in der pflege-
leichten Scheide.

Weichgummigriff mit ausgepragten
Fingermulden liegt ratschsicher in
der Hand. Das Messer sitzt sicher in
der pflegeleichten Scheide.

Sehr griffig. Der Griff gewdhileistet
absolut sicheren Schutz gegen das
Abrutschen, die Stoffscheide ist
durchstichsicher.

@ Baugleich mit BOKER Barracuda
Filetiermesser (Modell-Nr. 02FR785).

-




SCHAUFENSTER Test

Filetiermesser mit feststehenden Klingen

Frost I e

0 W,

Jenzi Jenzi
Bezeichnung Frosts Filetiermesser Filetiermesser Anglermesser Sea King Rapala Sportsmans Classic
Modell-Nr. 796, Exori Nr. 166-993 Modell-Nr. 8219 Modell-Nr. 8217000 Filet Knife Modell-Nr. SNCF6
empf. Preis 14,95 Euro 18,90 Euro 19,90 Euro 22,00 Euro =
Lingen Gesamtlange 27 cm, Klinge 16 cm Gesamtlange 28 cm, Klinge 16 cm Gesamtlinge 29 cm, Klinge 16 cm Gesamtlange 28 cm, Klinge 16 em &
Material/Harte Stahl, HRC 57-58 ~ japanischer Stahl, HRC keine Angabe  Stahl, HRC k.A. Chromstahl, HRC k.A. L

Klinge rostfrei, poliert

rostfrei, flexibel, hochpoliert

rostfrei, weniger flexibel, hochpoliert

flexibel, poliert

Griff griffiger Hartkunststoff Glatt, Rosenholz Hartkunststoff
~ (glasfaserarmiertes Polypropylen) sehr griffig !
Scheide durchstichsicherer Hartkunststoff durchstichsicherer Kunststoff durchstichsicherer Kunststoff Leder mit Durchstechschutz und
mit Giirtelschlaufe mit Giirtelschlaufe mit Giirtelschlaufe Sicherungsriemen, Giirtelschlaufe e

Besonder- Besonders schlicht und funktionell,
heiten Knebel verhindert Abrutschen beim
Filetieren. Filetier-Messer aus der
M schwedischen Messerschmiede Erik
Frost.
Lieferung an den Fachhandel
tber Exori,

erhdltlich.

arttiini
Bezeichnung Marttiini-Filiermesser
Modell-Nr. 903615
empf. Preis 32,50 Euro

Eleganter Holzgriff ohne Knebel und
Fingermulden. Scheide aus un-
empfindlichem Kunststoff ist gut zu
reinigen, hindert das Messer aber
nicht am Herausfallen.

Marttiini -
Marttiini-Filiermesser £N3¥cd
Hi-Tech Modell-Nr. 902719 (OS2

39,90 Euro

o

Robust mit Fischschupper, Flaschen-
offner, schwimmfahig. Mit ratem
Loffel, um den Nierenstrang aus-
zukratzen. Das Messer sitzt qut
gesichert in der stabilen, pflegeleich-
ten Kunststoffscheide. Der Griff aus
Hartkunststoff ist handgerecht und
mit einem Knebel versehen.

Das Messer schwimmt, die rote Farbe
macht es gut sichtbar. Ein gut durch-
dachtes, sicheres Gebrauchsmesser.

Nt S
Marttiini-Filiermesser
Modell-Nr. 903419

39,90 Euro

Ein Produkt der finnischen Wobbler-
JSchmiede”, Das Messer ist mit einem
Riemen optimal gegen Herausfallen
gesichert. Ergonomischer Griff mit gut
herausgearbeitetem Knebel,

Marttiini
Marttiini-Filiermesser
Hi-Tech Modell-Nr. 902919

56,90 Euro

Lingen Gesamtlinge 27 cm, Klinge 15ecm

Material/ Marttiini-Chromstahl,

Gesamtlinge 31 cm, Klinge 19 cm-
Marttiini-Chromstahl mit Martef-

Gesamtlange 31 cm, Klinge 19 cm

Gesamtlange 31 cm, Klinge 19 cm

Marttiini-Chromstahl,

Marttiini-Chromstahl mit Martef-

Harte HRC 54-56 Beschichtung®, HRC 54-56 HRC 54-56 Beschichtung®, HRC 54-56 =
Klinge rostfrei, hochpaoliert mit Sdge, rostfrei rostfrei, hochpoliert rostfrei
Griff gummiummantelter Hartkunststoff gqummiummantelter Hartkunststoff Weichgummi qummiummantelter Hz
Scheide Leder mit Durchstechschutz Kunststoff mit Durchstechschutz Leder mit Durchstechschutz Leder mit Durchstechschutz
und Giirtelschlaufe und Giirtelschlaufe und Giirtelschlaufe und Giirtelschlaufe =

Besonder- Durch den roten Knebel ist das scharfe
heiten Messer auch in einem Gewirr von
Filets gut sichtbar. Klinge in bewihr-
ter Marttiini-Qualitat.
Lieferung an den Fachhandel
liber Herbertz,
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Martefbeschichtung macht pflege-
leicht und korrosionshestandig.
Dieses Messer unterscheidet sich vom
Modell Nr. 16 durch eine scharfe Sige
am Messerriicken. Niitzlich, um
grofiere Graten zu durchtrennen oder
Fischschuppen zu entfernen. Die Mes-
serscheide ist formstabil und pflege-
leicht, das Messer sitzt darin sicher.

* Martef ist eine Art Teflon-Beschich-
tung, siehe Erklarung bei Nr. 16.

Lieferung an den Fachhandel
tiber Herbertz.

Weicher Griff und klassische nordi-
sche Lederscheide. Die Klinge sitzt
durch eine patentierte Befestigung
ohne sichtbare Yemietung fest im
Griff. Durch die Fingermulden liegt
das Messer rutschfest in der Hand.
Die Lederscheide mit Kunststoffein-
satz verhindert das Durchstechen und
sichert das Messer optimal.

Lieferung an den Fachhandel
tiber Herbertz.

Der Griff mit gut geformtem Knebel ist
ergonomisch, rutschfest und liegt
sicher in der Hand. Die Lederscheide
mit Kunststoff-Einlage sichert das
Messer vor unbeabsichtigtem Heraus-
fallen.

* Martef, eine Art Teflon, verhindert
dass die Klinge am Filet klebt und
tragt so zu einem besonders sauberen
Schnitt bei. Die Beschichtung erleich-
tert auch die Reinigung des Messers
und verhindert Korrosion.

Lieferung an den Fachhandel
liber Herbertz.
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| Frost -

Frosts Filetiermesser
Modell-Nr. 896, Exori Nr. 166-994

22,95 Euro

Marttiini

Marttiini-Filiermesser
Modell-Nr. 904619

23,50 Euro

Bladerunner
Modell-Nr. 02BR022

24,00 Euro

CRKT Big Eddy
Modell-Nr. 02CR3010

28,50 Euro

Gesamtlange 28 cm, Klinge 16 cm

Gesamtlange 31 cm, Klinge 19 cm

Gesamtlinge 31 cm, Klinge 17 cm

Gesamtlinge 38 cm, Klinge 25 cm

Kohlenstoff-Stahl, HRC 59-60

Marttiini-Chromstahl, HRC 54-56

BRGL 28 Stainless, HRC 55

3010, HRC 55

rostfre1 femgesthhﬁen

rostfrei, lang, flexibel, sehr scharf

msthel lang ﬂembel

Konststoff

extrem lang, Hohlschliff

snchfester Hankun-;tstoff

Kunststoff

durchsuchsmherer Hartkunststoff

durchstichsicherer Hartkunststoff

mit Gilrtelclip mit groRer Offnung, Giirtelschlaufe mit groRer Offnung, Giirtelschlaufe
: Gelber Knauf und Knebel. Griffig, scharf und pflegeleicht, Die ersten 4,5 cm der Klinge sind Der grofe Bruder des Bladerunner
Messer aus der schwedischen Messer- ein Klassiker. Ein Standard-Filetier- mit einem Wellenschliff versehen (Fa. Boker, Modell-Nr. 02BR022) mit
schmiede Erik Frost. messer auch fiir groRere Beute. (wahrscheinlich ist dieser Schliff fiir extrem langer Klinge, die ebenfalls
Messerriicken breiter als bei Frost- Lieferung an den Fachhandel grobere Griten gedacht), in der Praxis  vor dem Griff mit einem Wellenschliff
Messer Modell-Nr. 796 (Tabellen- liber Herbertz. schwierig nachzuschleifen. versehen ist. Doch hier bleiben 20 cm
r Nr. 5). Fithrt zu unsauberem Schnittergebnis  freie Schneide, um selbst die grifiten
Lieferung an den Fachhandel in weichem Filet. Der Griff ist eine Fische fachgerecht zu filetieren,
tiber Exori. hervorragende Kombination aus Handgriff sowie Hartkunststoff-

gummiummanteltem Hartkunststoff
mit leicht ausgepragtem Knebel,
rutschsicher und handlich.

.

Scheide ebenso praktisch wie beim
Bladerunner.

@

FOTOS: P. ALBERS

| Marttiini Puma Cutco Helle

Luxus Filiermesser Condor Filetiermesser Steelhead Anglermesser Helle-Filetiermesser,
Modell-Nr. 903819 Modell-Nr. 301316 Fisherman's Solut.ion Mod. Steinbit Modell-Nr. 167515
60,00 Euro 64,50 Euro 69,00 Euro 77,50 Euro

‘[ Gesamtlange 31 cm, Klinge 19 cm Gesamtldnge 28 cm, Klinge 16 cm Gesamtlange 29-36, Klinge 15-22 cm Gesamtldnge 27 cm, Klinge 15 cm
Marttiini-Chromstahl, AISI 440 A, 440 Carbonstahl, Sandvik 12C27,
HRC 54-56 HRC55-57 HRC 56-58 HRC57-59
rostfrei, hochglanzpoliert rostfrei, flexibel, feingeschliffen Huhlschliff einstellbar von 15 22 cm msl.frei
Leder mit Durchstechschutz durchstichsicherer Hartkunststoff stabller ](unststoff gepragtes qeoltes Rmdsleder

und Giirtelschlaufe mit Giirtelschlaufe mit Giirtelschlaufe mit Giirtelschlaufe
Klassischer Holzgriff und schéne Kultiges Design, pflegeleichter Scheide mit Schleifstein fiir Haken Aufwendige Klinge aus Spezialstahl
Lederscheide. Plexiglasgriff. und Klinge und Aussparung zum (drei Lagen Sandvik"“-Stahl). Der har-

Griff nicht so rutschsicher wie moder-
ne Werkstoffkombinationen, aber das
Messer ist altbewdhrt und dsthetisch
sehr ansprechend genau wie die
gewachste Lederscheide mit innen
liegender Kunststoffhiille, die Durch-
stich und Herausfallen verhindert.
Messerblatt in bewiihrter Marttiini-
Qualitat.

Lieferung an den Fachhandel
iiber Herbertz.

Die im blauen durchsichtigen Heft
liegende Griffzunge hat die Form von
Fischgriten. Das Messer sitzt fest

in der Scheide. Der Griff ist zwar glatt,
liegt durch die ergonomische Form
aber dennoch sicher in der Hand.

FOTO: R. LANGFORD

Schnurschneiden. Die Scheide kann
zu einer Zange zum Abziehen von
Fischhaut umfunktioniert werden.
Das Messer arretiert beim Hinein-
schieben und wird zusdtzlich mit
einem Druckknopf gesichert.

Die flexible Klinge kann zum Saubemn
entfernt werden. Griff in orange
oder schwarz, spiilmaschinenfest.
Lebenslanger kostenloser Scharfe-
dienst gegen Porto.

Bezug liber Internet www. cutco.de
oder Tel. 09423-94330.

Das Cutco-Messer ist mehr

als ein Filetiermesser. So kann
man Schniire abschneiden,
ohne das Messer zu ziicken.

te Kern aus hochwertigem Messerstahl
ist von zwei Lagen rostfreiem Edel-
stahl umgeben. Das garantiert extre-
me Scharfe, Flexibilitdt und Rost-
freiheit. Das Messer wird mit einem
Pflegetuch in einem Rohr geliefert, ist
aufwindig hergestellt, das wohl
schonste, aber leider auch teuerste
Messer im Test.

Lieferung an den Fachhandel

tiber Herbertz.
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SCHAUFENSTER Test

Auch bei versehentlich
umgedrehtem Einfiihren
des Messers darfes
nicht zu Verletzungen
kommen. Deshalb soll-
ten Scheiden einen
Durchstichschutz haben.

. Harte

Die Hirte des Stahls ist der Widerstand,
den er dem Eindringen eines anderen Kor-
pers entgegensetzt. Nach dem Rockwell-
Hirte-Verfahren (HRC) bildet die Ein-
dringtiefe eines Diamantkegels das Maf fiir
die Hirte einer Mw\erkhng (je hoher die
Zahl. desto hiirter). Die meisten Filetier-
messer-Hersteller streben eine Rockwell-
Hirte zwischen 55 und 57 an.

Hiirte Schneiden bleiben linger scharf, sind
aber sproder. Damit die Messer nicht ab-
splittern oder gar brechen, wird Chrom (Cr)
als Legierungsbestandteil hinzu gegeben.
Das steigert die Elastizitiit des Stahls. Mo-
lybdin (Mo) macht Stahl feinkorniger, was
die Bruchfestigkeit erhoht und den Stahl
hirter und korrosionsfester macht.

Elastizitdt und Festigkeit

Elastizitit und Festigkeit sind Eigenschaf~
ten, die wir als Flexibilitit beschreiben. Ge-
rade ein Filetiermesser muss flexibel genug
sein, um sich biegen zu konnen, darf aber
seine Form nicht verlieren.

& Transportsicherheit

(Heft). Die Klinge wird im Griff verankert.
Um das Messer sicher zu tragen, bendtigt
man eine durchstichsichere Scheide, die die
Messerklinge auch vor Beschidigungen
und Abstumpfung schiitzt.

7 Rutschsicherheit

Blut und Schleim machen das Filetieren zu
einer rutschigen Angelegenheit. Finger-
mulden im Griff erhéhen die Rutschsicher-
heit. Vor allem der Knebel (vor der Klinge)
und der Knauf (oben am Griff) sollten gut

ausgebaut sein, damit ein Abrutschen der

Finger trotz Schleim und Kiilte verhindert
wird,

Fiir Griffigkeit sorgen dic unterschiedlichs-
ten Stoffe, unter anderem Vollgummi, Hart-
kunststoff, verschiedene Holzer und Metal-
le. Besonders rutschsicher sind Griffe aus
einer Art gummiertem Hartkunststoft. Sie
liegen ganz fest in der Hand.

& Pflegeleichtigkeit

Ein Messer besteht aus Klinge und Griff

Die meisten Messer sind sptilmaschinen-
fest. Aber das heille Wasser, die aggres-
siven Salze und der Kontakt mit anderen
harten Gegenstinden in der Maschine trigt
Material von der Klinge ab, das Messer
wird frithzeitig stumpf. Wer sein Messer
nach Gebrauch mit einem weichen
Schwamm, Spiilmittel und lauwarmem
Wasser von Hand spiilt, sichert dagegen die
Schnitthaltigkeit und verhindert Rosten.
Eine Messerscheide aus Hartkunststoff da-
gegen lasst sich in der Geschirrspiilma-
schine von Salz-, Blut- und Schleimriick-
stinden reinigen.

Die Klingen von Filetiermessern miissen flexibel sein, damit man je-
derzeit die Schnittrichtung korrigieren kann. Zum Test der Flexibilitdt
wird die Klinge im 30 bis 45 Grad Winkel auf einem Brett angedriickt.

Burgvogel Eicker Solingen ™~~~ Burgvogel > Giesser
Bezeichnung Fischfiliermesser ﬂex1bel Profi Slicer Fischfiliermesser Scharfe Schore Fischschuppenmesser
Modell-Nr. B0570.8-18F Modell-Nr. 27518-21 Modell-Nr. B571.8-15HF Modell-Nr. 32352158
empf. Preis 13,95 Euro 14 Euro 14,95 Euro 15,00 Euro
Lingen Gesamtlinge 31 cm, Klinge 18 cm Gesamtlange 33 cm, Klinge 20 cm Gesamtlange 29 cm, Klinge 15 cm Gesamtlange 29 cm, Klinge 15 cm

Material/Harte Molybdanstahl, HRC 56

Molybdénstahl, HRC 55-57

Molybdanstahl, HRC 56

DIN: X55CtMo14, HRC 56-57

Klinge sehr ﬂexlbel hre1t fo:mstabli rostfrei

wemger ﬂextbel schmal rostfrei

breit, unﬂenbei fcrmstahll rostfrei

flexibel, schmal, rostfrei, Feinschliff

Besonder— Berufsmesser aus Scrhngen .Berufsmesser aus Solmgen "Béfﬁféme'sser a{ts Solingen. ﬁémfsmesser aus Winnenden.
heiten Die breite Klinge vereinfacht gerade Das Messerblatt ist breiter als das der Sehr stabiles feingeschliffenes Mes- Der Riicken des Blatts ist zu einer

Schnitte. Der blaue Griff aus rutsch-
festem Hartkunststoff hat einen gut
ausqepragten Knebel und Knaufund
liegt gut in der Hand.
www.schneidwaren-solingen.de

(- Sport und Freizeit-Fisch — Filetier-
messer)

meisten Filetiermesser, daher unflexi-
bel, aber robust, geeignet zum Filetie-
ren graRerer Beute. Der gelbe Griff ist
aus rutschfestem Hartkunststoff, hat
einen gut ausgepragten Knebel und
Knauf und liegt gut in der Hand.
WILHELM EICKER Schneidwarenfabrik,
Tersteegenstr. 25, 42653 Solingen,

Tel: 0212-38284-0, www.eicker.com

serblatt mit scharfer Schneide. Klassi-
sche Messerform. Messerriicken hat
an der Spitze eine Schneide und ist
ungewdhnlich stark, Gelber Hart-
kunststoff-Griff hat einen ausgeprig-
ten Knebel, aber fast keinen Knauf
und liegt deshalb besonders ,wendig”
in der Hand. Daher und wegen der
robusten Klinge ist dieses Messer viel-
seitiger einzusetzen als ein reines
Filetiermesser.

www.schneidwaren-solingen.de
(-» Sport und Freizeit-Fisch -» Filetier-
messer)

scharfen Sage verarbeitet, zum Ent-
schuppen oder Durchsdgen groRerer
Grdten. Der Griff aus Hartkunststoff
mit einer gqummierten Oberflache ist
rutschfest, hat einen gut ausgeprég-
ten Knebel und Knauf und liegt be-
sonders gut in der Hand. Erhiltlich im
ANGELWOCHE-Profishop

www.angelwoche.de




70. Tipps vom Messer-Fachmann
(Willi Singer, Cutco Deutschland)

/- Die Ergebnisse

@ Das schirfste Messer war das Angler-
messer von Cutco (Tabelle, Nr. 19), gefolgt
vom Steinbit der Firma Helle (Nr. 20), aber
alle Filetiermesser haben diesen Test mit
Bravur bestanden.

@ Keines der Test-Messer verformte sich.
Das flexibelste Messer war das Burgvogel
(Nr. 21) gefolgt vom Cutco-Messer. Das
am wenigsten flexible Messer war das
Eicker Profi (Nr. 22). Hier war grofie Kraft-
anstrengung beim Biegen notig.

® Zum Thema Transport. Die Scheiden der
beiden Béker-Messer (Nr. 11, 12) sowie
des Puma-Steelhead-Messers (Nr. 18) sind
fiir Angler besonders geeignet: durchstich-
sicher mit grofien Luftlochern, damit die
Klinge trocknen kann, sowie mit einer wei-
ten Offnung, die das Wegstecken leicht
macht.

Fazit: Am vielseitigsten unter den preis-
werten Messern ist das Jenzi Sea King (Nr.
7). bei den teuren Messern ist es das aus
Amerika stammende Cutco Messer (Nr.
19) mit seinen speziellen Funktionen. Auch
sein Griff gefiel am besten, obwohl auch
die Messer von Marttiini (Nr. 10, 13-17)
und besonders Rapala (Nr. 8) und Boker
(Nr. 11, 12) sehr gut in der Hand liegen.
Gesamtsieger unter den Filetiermessern ist
unter Abwigung aller Kritierien das von
Cutco (Nr. 19). Ein Sonderlob fiir Innova-
. tion erhilt das Marttinii-Messer Hi-Tech
' (Nr. 14) mit der beschichteten Klinge.

® Hochwertige Messer muss man nur selten schleifen, vorausgesetzt man behandelt sie
richtig. Dazu gehort, dass man nicht mit einer stumpfen Klinge oder auf hartem Unter-
grund schneidet und dass man das Messer bei Bedarf wahrend des Filetierens abzieht.

@ Wenn man merkt, dass die Klinge stumpf wird, sollte man das Messer umdrehen und die
Schneide begutachten. Stumpfe Stellen und Beschadigungen reflektieren das Licht und
glanzen. Jetzt das Messer mit einer geeigneten Abziehvorrichtung, Schleifstein oder
Wetzstahl abziehen, Danach die Schneide noch mal ins Licht halten. Sind die glinzenden
Stellen weg, ist das Messer scharf.

@ Auf keinen Fall sollte man versuchen, auf einer trackenen Schleifmaschine zu schlei-
fen, Die entstehende Hitze zerstort den Stahl.

@ Hochwertige Messer sind trotz der Bezeichnung ,rostfrei” nicht komplett korrosions-
bestdndig. Deshalb sollte das Messer nach Gebrauch in lauwarmem Wasser gespiilt,
abgetrocknet und danach am besten im Kécher aufbewahrt werden.

oder einer Schublade auf, gerdt die Schneide immer wieder mit diesen zusammen und
stumpft ab. Gute Pflege und regelmdRiges Abziehen in kurzen Abstdnden halten das
Messer scharf und
einsatzbereit,

Gute Ergebnisse beim
Schérfen liefern Ab-
ziehvorrichtungen
mit korrektem Abzieh-
winkel. Diverse Firmen
bieten einen solchen
Abzieher an, der von
Werk aus auf 30 Grad
eingestellt ist. Wer ihn
regelmaRig einsetzt,
verhindert ein Ab-
stumpfen der Klinge.

Abziehvorrichtungen
~ fiir Messer kennt man
aus der Kiiche. Sie sorgen

fiir eine scharfe Klinge.
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Eicker Solingen Opinel

Profi Fish Slicer I-'ﬂmrtaschenmesser Slim Line Taschenmesser Flherlaschenmesser
Modell-Nr. 27597-21 Modell-Nr. 247516 Modell-Nr, 254035 Modell-Nr. 247616
16,50 Euro 23,70 Euro 25,70 Euro 28,50 Euro

Gesamtldnge 33 cm, Klinge 20 cm

Gesamtlange 28,5 cm, Klinge 13 cm

Gesamtldnge 32 cm, Klinge 15 cm

Gesamtlange 28,5 cm, Klinge 13,5 cm

Molybdanstahl, HRC 55-58

Sandvik 12C27, HRC 57-59

hochpolierter rostfreier Stahl, HRC k.A.

Sandvik 12C27, HRC 57-59

schmal, flexibel, fon‘nsmhﬂ rostirei

feststellbar, rostfrei

feststellbar, rostfrei, flexibel

feststellbar, rostfrei, flexibel

Berufs?nesser aus Sol.mgen EKA ist eine schwedische Vom weltbekannten franzosischen ‘iﬁdemmdsﬁhiqes Bubingaholz.
ausgepragter Knaufund Knebel. Traditionsfirma, die Filetier-Klapp- Klappmesser-Hersteller Opinel. Messerblatt aus Sandvik"-Stahl,

Das Messerblatt ist geschwungen und
poliert. Es ist sehr schmal und eignet
sich deshalb fiir filigranste Filetierar-
beit, aber wegen seiner Lange auch

fiir groRe Beute, zum Beispiel Lachse.

WILHELM EICKER Schneidwarenfabrik,
Tersteegenstr. 25, 42653 Solingen,
Tel: 0212-38284-1, www.eicker.com

messer herstellt. Dieses Messer ist mit
einem absolut rutschfesten Gummi-
griff (Kraton-Griffschalen) ausgestat-
tet. Klinge arretiert zuverldssig wenn
ausgeklappt.

Mit Lederriemen, der am Griff einge-
schlauft werden kann.

Lieferung an den Fachhandel
tiber Herbertz.

Messerblatt wird ausgeklappt und mit
dem patentierten Opinel-Sicherungs-
ring zuverlassig, wenn auch etwas
umstdndlich arretiert. Der schlanke,
sich verjiingende Griff aus langlebi-
gem Holz ist ergonomisch und liegt
gut in der Hand; bei nassen Handen
besteht allerdings Abrutschgefahr.

Lieferung an den Fachhandel
tiber Herbertz.

arretiert zuverldssig, wenn ausge-
klappt. Mit Lederriemen, der am Griff
eingeschlauft werden kann.

Lieferung an den Fachhandel
liber Herbertz.




