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Andreas Schmitt / CookCulture UG, D-Sippersfeld

Partner der

und

CookCulture UG
In der Kummel 26  D-67729 Sippersfeld 
+49 6357 888 808  +49 151 42 888 087 

info@cookculture.de

www.cookculture.de



CookCulture “Sharpening” - Workshop Messerschärfen
Das Messer ist das älteste Werkzeug des Menschen. Das Bedürfnis nach einer 
scharfen Klinge ist ebenso alt und bis heute brandaktuell.

Einer Umfrage zu Folge werden in über 90% der Haushalte in Deutschland 
stumpfe Messer verwendet. Es fehlt an Knowhow die Klingen vernünftig zu 
schärfen.

Hier setzt der speziell konzipierte und ständig erweiterte Workshop von 
CookCulture an.

Andreas Schmitt von COOKCULTURE zeigt Ihnen in Theorie und Praxis, wie Sie 
die Messer Ihrer Küche zu wirklich professionellen Werkzeugen machen, mit 
denen Kochen richtig Spaß macht.

Was machen wir während des Workshops?

Vorstellung Schärfwerkzeuge, Unterschied zwischen Schärfen und Wetzen, 
Schärfsteine (Aufbau & Korngrößenvergleich), Natursteine, Winkel & Aufbau 
Schneidengeometrie, japanische Kochmesser vs. europäische Kochmesser, 
Pflege & Aufbewahrung, Schneid-Leistungs-Test u.v.m.

Die einzige Teilnahmebedingung ist das Interesse am Schärfen von Messer-
klingen in einem professionellen Arbeitsumfeld und gute Laune.

Dieser Kurs ist ideal zugeschnitten auf die Bedürfnisse von Einsteiger und 
Anfänger, die Knowhow erwerben oder erweitern wollen. Die Teilnehmerzahl 
sollte 10 Personen nicht überschreiten. Am meisten Spaß macht es, wenn Sie 
Ihre eigenen Kochmesser mitbringen. Ideal sind 3-4 Stück.

Alle weiteren Materialien zum Schärfen Ihres Messers werden Ihnen zur Ver-
fügung gestellt.

Profitieren Sie von über 20-jähriger Erfahrung in der Herstellung der Rohstoffe 
von Schleifwerkzeugen, deren Produktion und Einsatzmöglichkeiten. Dem 
Wissen über Stähle und der Messerproduktion. Diese Kombination von Wissen 
ist einzigartig. Dadurch haben Sie die Sicherheit, dass Ihre Fragen rund um 
Schärfen, Schleifen und Messer mit Sachverstand beantwortet werden.
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Wir bieten Ihnen:
	� Handgefertigte Koch- & Küchenmesser  
Chromstahl / DLC-Beschichtigung

	� Geschmiedete Koch- & Küchenmesser

	� Buffetmesser

	� Handgefertigte Steakbestecke

	� Löffel

	� Burgermesser

	� Tranchierbestecke

	� Robuste Richlite-Schneidebretter

	� Robuste Richlite-Pizzabretter

	� Edle Schneidebretter - Eiche Kopfholz massiv

	� Edle Messerblöcke aus Eichenholz

	� Rotzeder Aroma-Grillbretter

	� Schärf- & Schleifzubehör

	� Nachschärfservice

	� Workshops Messerschärfen in Theorie & Praxis

	� Messerbaukurse auf Anfrage


