


SCHARFE

Wenn es um die richtige Scharfe geht, verlassen sich
viele Metzger vom Minchner Schlachthof auf die
Schleifkinste von Alexander Trapp. Gleich auf dem
Schlachthofgelande hat er seine Werkstatt, wo er die
Tradition seiner Familie schon in der dritten Generation
weiterfuhrt. Aber auch Privatkunden und Messerliebha-
ber vertrauen ihm ihre Schatze an. Mit fundiertem
Fachwissen Uber Schliff und Material und ebensoviel
Liebe zum Arbeitsgerat behandelt er die Klingen. Er
interressiert sich auch fur die Menschen dahinter,

und das merkt man seiner Arbeit an. Sein Berufsver-
standins geht weit Uber das ubliche hinaus. Gerne verat
er wertvolle Tipps zur Messerpflege und gibt Anleitun-
gen zum richtigen Umgang, da konnen auch Profis
noch etwas lernen. Spitzenkoche schwarmen von sei-
ner Arbeit und Grof3metzgereien schatzen seine Zuver-
lassigkeit. Fein gescharfte Kichenmesser erleichtern
dem einen die professionelle Arbeit, korrekt garbeitete
Kuttermesser sichern die Produktion von grof3en
Fleischmengen. Bei hm fUhlt man nicht nur seine Mes-
ser sondern auch sich selbst gut aufgehoben. So kom-
men die zufriedenen Kunden gerne wieder.
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