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Fiir den Fleischwolf: Diese Messer, sogenannte Wolfsiitze, sind zwischen 70 und 400 Millimeter grofs. Uber 100 verschiedene Ausfithrungen gibt es davon fiir die Industrie. Hans-Peter Oberluggauer zeigt sie.

Mann der scharfen Messer

Der Horster Hans-Peter Oberluggauer schleift Klingen aller Art — vor allem fiir die Fleischindustrie

B Mit scharfen Klingen wollte Hans-Peter Ober-
luggauer (53) eigentlich nie etwas zu tun haben.
Allenfalls mit der einer Sense vielleicht, besuchte er
doch in jungen Jahren eine Landwirtschaftsschule.
Heute schirft er fir die groiten Fleischproduzen-
ten der Region und fertigt fiir Privatleute, Hand-
werksbetriebe und den Gastrobereich deutsch-
landweit und im Ausland. Der gebiirtige Osterrei-
cher ist ein Mann der scharfen Messer geworden.
Ein Blick hinter die Kulissen.

er Tag an der Vers-
molder Strale 26 in
Halle-Horste  beginnt

frith. Wihrend die meisten sei-
ner elf Mitarbeiter in morgend-
licher Dunkelheit schon in den
Produktionshallen stehen, um
Kutter- und Rundmesser oder
auch Wolfssitze im Akkord
nachzuschleifen, hat Hans-Pe-
ter Oberluggauer sich heute Zeit
genommen, um zu erzdhlen.
Und das tut er in aller Ruhe.

Geboren ist er im Lesachtal,
einer 1.400-Seelengemeinde in
Kirnten. ,Wunderschon ist es
dort*, sagt er und zeigt auf ein
bilderbuchmaifiges  Alpenpa-
norama an seiner Biirowand.
Gelegentlich geniefit er ge-
meinsam  mit

den ersten Jahren arbeitete er
in der Tischlerei seines Schwie-
gervaters, die sich auf Kiichen-
bau spezialisiert hatte. Nach-
dem der Betrieb 1985 aus Al-
tersgriitnden geschlossen wur-
de, benoétigte die nachfolgende
Tischlerei die Lagerhalle nicht
mehr, und der Messerspezialist
Feuring iibernahm die Raume.
Schnell schliff der Betrieb seine
Klingen selbst und die Hallen-
fliche wurde zu klein. Neun
Jahre arbeitete Oberluggauer
fithrend im Unternehmen mit.
Als sein Vorgesetzter in den Ru-
hestand ging, kaufte er 1996 den
Betrieb. Mitarbeiter und Ma-
schinen wurden iibernommen
— ,die Firma aber weiter aus-
gebaut®, er-

seiner Frau El-

klart Oberlug-

ke (57) die Ru- . »Ich bin da gauer. Seitdem
he der Berge, in relngerutscht und ist man ge-
einer  Block- : wachsen.

DIOCK reingewachsenc .
hiitte, die sie 8 Wurde ein

sich das Ehe-
paar vor einigen Jahren gekauft
hat. Beide entspannen nicht nur
gemeinsam, sie arbeiten auchim
Team. Elke Herkstroter kim-
mert sich um die Biiroarbeiten
im Betrieb und ist der Grund,
warum es Oberluggauer iiber-
haupt nach Ostwestfalen ver-
schlagen hat, nachdem sie sich
am 1. April 1979 im Lesachtal
kennenlernten und schlie8lich
Anfang der 90er Jahre heirate-
ten. Gemeinsam haben sie eine
Tochter, Ronja (22).

1980 kam Hans-Peter Ober-
luggauer ins kleine Horste. In

Messer friiher
noch hindisch geschliffen, wird
es heute allenfalls noch von
Hand nachgearbeitet, oder — fiir
das perfekte Schirfeergebnis —
entgratet. Das Gros der Arbeit
iibernehmen dabei heute drei
CNC-gesteuerte ~ Maschinen.
»Die Genauigkeit ist natiirlich
eine andere, aber die Mengen-
verhiltnisse haben sich nicht
wesentlich veriandert®, erklirt
der Firmenchef. Gut 980 Teile
schleifen seine Mitarbeiter pro
Tag nach. Ob Sigeblitter, Kut-
ter-, Kreuz-, oder Ringmesser.
Die Klingen, die in der Regel aus
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Eingespieltes Team: Hans-Peter Oberluggauer und seine Frau Elke star-
teten 1996 im Dreiergespann. Heute haben sie zehn weitere Mitarbeiter.
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Portionieren von Wurst: Dafiir sind diese Messer optimal.

feinstem, weichem Messerstahl
mit geringem Chromanteil — et-
wa elf Prozent — gefertigt wer-
den, finden Abnehmer von
Flensburg bis Frankfurt und
iiber die Landesgrenzen hinaus
bis nach Osterreich. ,Wir
schleifen tiberwiegend fiir die
Fleischindustrie, aber auch fiir
Gaststitten und Privatleute.
Dort zum Beispiel Brot- und
Aufschnittmesser, aber auch das

klassische Sageblatt®, erklart
Oberluggauer, dass sein Betrieb
nicht nur fur die Fleischgrofien
der Region, sondern auch fiir
Handwerker und Zimmerleute
interessant ist.

Ob zur Portionierung von
Wurst oder fiir ganze Blocke.
Die klassischen Eisklumpen, wie
man als Laie vermuten konnte,
miissen die Messer jedoch heu-
te nicht mehr bewiltigen.

g T 1

| /

Fiir eine perfekte Klinge: Die Messer werden von Hand entgratet. So

wird garantiert, dass der Schnitt wunderbar sauber ist.

»Mittlerweile lduft die Kithlung
iberwiegend mit Stickstoff oder
mit bereits zerkleinertem Eis“,
erklart Oberluggauer. Den-
noch, das sagt er auch, wiirde
ein Messer das Eis nie komplett
zerschlagen, kommt es doch
darauf an, die spezielle Kor-
nung und Struktur der Wurst
sichtbar zu machen. Die Halb-
wertszeit der Klingen ist im
Hochbetrieb dabei iiberschau-

bar. ,Messer fiir den Fleisch-
kutter miissen etwa alle vier
Stunden ausgetauscht werden,
aber dann haben sie auch be-
reits zwolf Tonnen Wurst pro-
duziert®, lichelt der Schleifer-
meister. Seine Grof8kunden ar-
beiten mit Roh- und Briih-
wurst-Kuttern in  Groflendi-
mensionen zwischen 500 und
750 Litern.

»Ich bin da reingerutscht und

Freitag, 31. Oktober 2014

FOTOS: FLORIAN GONTEK

HINTERGRUND

Scharf auf vielen
Wegen

# Heute gibt es hunderte Ar-
ten von Messern. Bereits seit
der Altsteinzeit benutzt der
Mensch scharfe Klingen —
damals unter anderem aus
Holz, Stein oder Knochen —
um sich andere Nahrungs-
quellen zu erschlieen und
diese verwerten zu konnen.
¢ Die frithgeschichtlichen
Messer hatten fiir die Men-
schen auch Waffencharak-
ter. Ab dem 18. Jahrhundert
entwickelte sich das Messer
zunehmend zum zentralen
Bestandteil des menschli-
chen Essbestecks, im Folgen-
den weiter zum Schmuck und
Kunstgegenstand.

¢ Auchals Tauschobjekt und
Zahlungsmittel gehort es zu
den Gegenstinden, die welt-
weit in allen Kulturen des
Menschen vorkommen. Das
Spektrum des modernen
Messers reicht heute vom
Haushalts- und Kiichen-
messer liber das Industrie-
messer bis hin zur Rasier-
klinge.

¢ Die Messer der heutigen
Fleischwarenindustrie sind
imposant und dhneln in ih-
rer Gestalt fast schon klei-
nen Schiffsschrauben.  flogo

mittlerweile auch reingewach-
sen®, sagt der Osterreicher und
lacht. Auch dariiber, dass er den
Weg nach der dreijihrigen
Landwirtschaftsschule und dem
Tischlerei-Engagement  nicht
weitergegangen ist, kann er
schmunzeln. ,,Nein, zum Holz
mochte ich heute nicht mehr
zuriick.“ Er ist ein Mann der
Messer geworden.

Florian Gontek



