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Mit 15000Franken istmandabei: Die
teuerstenSchwerter derWelt stammen
aus Japanundbenötigen 15TageArbeit

Die
Mutter
aller
Messer

SeinenHelferngibtSchwert-
schmiedKanefusa-sanbeider
Stahlbearbeitungmitdem
HammerdenRhythmusvor.

Es klingt wie das Atmen ei-
nes schlafendenDrachen.
Ein und aus, ein, aus. Jeder
Luftzug endet in einem

Fauchen, und Funken stieben aus
den hell glühendenKohlen. Ein
und aus. Den harmonischen
Rhythmus gibt Fujiwara Kanefusa
vor. Ganz entspannt und vonKopf
bis Fuss inWeiss gekleidet, hockt
der 56-jährige Schmied auf einer
tiefen Bank vor seiner Esse, in der
ein Stück Karbonstahl liegt.

Eswurde aus Eisenstaub aus der
Region umSeki, Japans Pendant
zur deutschen Klingen-Metropole
Solingen, undKohlenstücken ge-
wonnen. Aus eingeschmolzenen
26 Tonnen Rohmaterial entstehen
nach der Prozedur 3 Tonnen
Tamahagane, Karbonstahl von
hoher Reinheit. Doch das ist erst
der Anfang eines faszinierenden
Verfahrens, aus dem ein Katana,
das Langschwert der Samurai, ge-
borenwird. Dasmag pathetisch
klingen, aber nicht umsonst ranken
sich Legenden umdie Klingen, die
von japanischenMeisterschmie-
den, wie es Kanefusa-san einer ist,
geformtwerden.

Das Tamahaganewird erhitzt,
gehämmert und in Stücke gebro-

chen. Diesewerden sorgfältig aus-
gewählt und an das Ende eines
Stahlgriffs geschmolzen. Der
Schwertschmied hält die Stange in
der Hand undwartet, bis im Feuer
die Temperatur kurz vor den
Schmelzpunkt steigt. Es ist soweit.
Kanefusa-san ruft einen kurzen Be-
fehl, und seine beiden Assistenten
eilen herbeimit schwerenHäm-
mern inHänden.Mit einemklei-
nenHämmerchen gibt derMeister
den Takt auf demAmboss vor, und
die ebenfalls weiss gekleideten
Helfer wuchten ihreWerkzeuge
nieder auf einen Keil, der den glü-
henden Stahl fast spaltet. Unter
einemwohlgetakteten Trommel-
feuerwird die eineHälfte umge-
faltet und das Sandwichwieder zu
einemKlotz flach gehämmert. Ein
kurzer Doppelschlag vomVertreter
der 25. Generation von Schwert-
schmieden, und die Assistenten
verschwinden ebenso schnell, wie
sie gekommenwaren.

«Durch das Falten undHäm-
mernwerdenUnreinheiten aus
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demStahl getrieben und die

inneren Elemente gleichmässig
verteilt. Es ist ein bisschenwie
Brotteigmachen», erklärt Koroki
Hiroaki (32), der seit 6 Jahren bei
Kanefusa-san in der Lehre ist. «Aus
dem 1,6 kg schweren Tamahagane
entsteht so ein Schwert von rund
1kg.» Doch ein Katana besteht
oft nicht aus einem Stück Stahl,
sondern aus bis zu drei Stahlhär-
ten, diemiteinander zu einem
Ganzen verschweisst werden. «Je
öfter der Stahl gefaltet wird, desto
dichter und härter, aber auch sprö-
derwird er», sagt der angehende
Schwertschmied. «Durch die Kom-
bination der unterschiedlichen
Härten –weicher Kern,mittlere
Härte für die Seiten und grösste
Dichte für die Schneide der Klinge
– erhält das Schwert seine nötige
Flexibilität und unvergleichliche
Schnittigkeit.»

700-jährigeTradition
Steht dieGrundformeinmal fest,
folgt einweiterer für das japanische
Schwert typischer Schritt: Auf die
Klingewerdenverschiedene Lagen
einerKittmasse aufgetragen, die
aus Ton, pulverisiertemSchleif-
stein, Kohle undweiterenKompo-
nenten besteht. Bloss die Schneide
bleibt frei. Der Stahlwird nun in sei-
ner ganzenLänge erhitzt und glü-
hend in einWasserbad getaucht.
Dadurchwird die Schneide noch
einmal härter,währendder durch
die Tonmasse geschützteRest der
Klinge seine bisherigenEigenschaf-
ten behält. DasAbschrecken im
warmenWasser ist ein äusserst
diffiziler Prozess,weil Risse in der
Struktur entstehen können.

Hier helfennur Jahrzehnte der
Erfahrung. «BeimAbschrecken er-
hält das Schwert aufgrund seiner
unterschiedlichenKomponenten
undder Beschichtung auch seine
leicht gebogeneForm», sagt Koroki
Hiroaki. DochdasAuftragender
Masse hat noch eineweitere Funk-
tion: Es verleiht derKlinge das
Hamon, unterschiedliche Schattie-
rungen, die dasMarkenzeichendes
jeweiligen Schmieds sind. In der
über 700-jährigenTraditionder Fa-
milie Kanefusa hat sich ein äusserst
harmonischesMuster herausgebil-
det, das anBerge undTäler oder
Meereswogen erinnert. DasHamon
würde eigentlich einGravierendes
Namensdes Schmieds in dasGriff-
ende erübrigen, aber erstmit der
Signatur ist dieKlinge fertiggestellt.

Rund 15 TageArbeit, Schweiss
undHerzblut stecken in einer
Katana-Klinge, vonderKanefusa-
sanüberzeugt ist, dass sie über eine
Seele verfügt: «Ein Schwertwirkt
wie ein Schutzzauber, nicht nur im
Kampf. Die Seele eines Schwerts

kann ihrenMeister beschützen,
weil sie rein ist.» Die tragendeRolle
der Reinheit bei derHerstellungdes
Schwerts kommt auch in derweis-
senKleidungder Schmiede zum
Ausdruck, aber selbst ihreKöpfe
sollen frei vonGedanken sein.
Nichts darf die Entstehungdes
Katanas belasten.

ImFlugzweigeteiltes Insekt
Obschon die Klinge das Herzstück
ist, bedarf es nochweiterer Schritte
wie des Polierens und des Ferti-
gens einer schmucken Scheide,
wasweitereMonate in Anspruch
nimmt.Wer ein solches Unikat
schliesslich in denHänden hält,
muss seineWorte der Begeisterung
mit Bedachtwählen: «Spucketröpf-
chen lassen die Klinge rosten», sagt
Kanefusa-sanmitmildem, aber
bestimmtemTon. Gleiches gilt für
Insekten, die sichmit stählerner
Perfektion imFlug zweiteilen las-
sen. Danachmussman die Klinge
umgehendmit heissemWasser
abspülen und trocken reiben.Wer
sich einen solchen Sommerabend-
Plauschmit einemMeisterwerk
aus Kanefusas Schmiede gönnen
will, mussmit einemPreis von
rund 15000 Franken rechnen und
benötigt erst noch eine Ausfuhr-
bewilligung des japanischen Kul-
turministeriums.Marc Bodmer

Der Fertigung eines japanischen
Langschwerts, des Katana, nach-
empfunden sind die Kochmesser
des japanischenHerstellers Kai.
«32 LagenDamaszenerstahl umge-
ben einen extremharten Kern»,
sagt Takeshi Ono, Patron vonOno
Knife, die imAuftrag der Firma
Kai Küchenmesser herstellen. Die
Klingenwerden nicht gestanzt,
sondern von einemLaser ausge-
schnitten. Demeinzigenmaschi-
nellen Schritt der Classic-Linie
folgt Handarbeit. «Die Augen und
Ohren unsererMitarbeitermachen
aus unserenMessern erst sin-
gende Klingen», sagt Ono. «Nur
so erlangen sie die gewünschte
Schärfe undQualität.» Bäuchlings
liegen die Schleifer über rotieren-
den Schleifsteinen und drücken
die Klingemit einem simplen Stück
Holz an. So holen sie die charakte-
ristische Dasmaszenermusterung
hervor undmachen jedes Kai-
Messer zu einemUnikat. Der Fein-
schliff erfolgt auf einemhorizon-
talen Schleifstein, der vonWasser
umspült wird: «Es braucht drei
Jahre, bisman diesen Arbeits-
schritt beherrscht», sagt der Chef.
l Infos: www.welt-der-messer.ch

BesteKüchenmesser

Oben:DerStahl,derzum
Fertigenvon japanischen
Waffenverwendetwird,
heisstTamahagane.
Links:AufeinemAmboss
wirdderStahlmehrfach
umgefaltetundwieder
flachgehämmert.
RechteSeiteunten links:
DerStahlwirdmiteiner
Tonmassebestrichen,um
dieOxidationwährenddes
Schmiedenszuminimieren.
RechteSeiteuntenMitte:
MiteinemKeilundHammer-
schlägenderAssistenten
vonFujiwaraKanefusawird
dasMetall nahezu
gespalten.
RechteSeite rechts:Das
EingravierenderSignatur
desSchmieds indasGriff-
endeerfolgtzuallerletzt.
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