
Pflege eines Messers aus Kohlenstoffstahl 

Messer aus Kohlenstoffstahl haben eine lange Tradition und werden für ihre gute 

Schnitthaltigkeit geschätzt. Ihr Nachteil ist jedoch die höhere Korrosionsanfälligkeit. Die 

richtige Pflege erfordert daher einige einfache Gewohnheiten, die dazu beitragen, das 

Messer viele Jahre lang in gutem Zustand zu halten. 

Reinigen Sie das Messer nach jedem Gebrauch 

Nach der Verwendung eines Messers aus Kohlenstoffstahl ist es wichtig, sämtliche 

Verschmutzungen oder Lebensmittelreste von der Klinge zu entfernen. Waschen Sie die 

Klinge mit warmem Wasser, einem milden Reinigungsmittel oder Seife und einem weichen 

Schwamm oder Tuch ab. Lassen Sie das Messer niemals längere Zeit im Wasser liegen. 

Trocknen Sie es nach dem Waschen gründlich mit einem sauberen Tuch ab. 

Bei der Verarbeitung von Lebensmitteln ist es sinnvoll, ein feuchtes und ein trockenes Tuch 

griffbereit zu haben. Mit dem feuchten Tuch können Rückstände laufend entfernt und die 

Klinge anschließend sofort mit dem trockenen Tuch abgetrocknet werden. Diese Gewohnheit 

ist besonders bei säurehaltigen Lebensmitteln wie Zwiebeln oder Tomaten wichtig. 

Patina ist kein Rost 

Kohlenstoffstahl verändert während des Gebrauchs auf natürliche Weise seine Farbe. Auf 

der Klinge bildet sich nach und nach eine graue bis schwarze Schicht, die als Patina 

bezeichnet wird. Dabei handelt es sich um eine natürliche Form der Oxidation, die dazu 

beitragen kann, den Stahl vor zerstörerischem Rost zu schützen. Die Patina ist daher ein 

normaler und erwünschter Bestandteil bei der Verwendung eines Messers aus 

Kohlenstoffstahl. 

Grundsätzlich gilt: Grau oder Schwarz = Patina, Rot oder Orange = Rost. Die Patina kann 

mit der Zeit dunkler werden, insbesondere wenn das Messer für säurehaltige Lebensmittel 

oder Fleisch verwendet wird. So kann jede Klinge ein einzigartiges Aussehen entwickeln. 

Ölen Sie die Klinge 

Kohlenstoffstahl ist empfindlich gegenüber Feuchtigkeit. Daher empfiehlt es sich, die Klinge 

regelmäßig mit einer dünnen Ölschicht zu schützen. Verwenden Sie bei Messern, die zur 

Zubereitung von Lebensmitteln eingesetzt werden, ein für diesen Zweck geeignetes 

lebensmittelechtes Öl. Geben Sie einige Tropfen auf ein sauberes, weiches Tuch und 

verteilen Sie das Öl gleichmäßig über die gesamte Klinge. Überschüssiges Öl anschließend 

abwischen. 

Regelmäßiges Ölen ist besonders in den ersten Monaten der Nutzung und in Umgebungen 

mit höherer Luftfeuchtigkeit wichtig. Ziel ist es, die Einwirkung von Feuchtigkeit zu reduzieren 

und die Bildung von rotem Rost zu verhindern, während sich die natürliche Patina weiterhin 

entwickeln kann. 

Lagerung 



Lagern Sie ein Messer aus Kohlenstoffstahl immer sauber und vollständig trocken. Legen 

Sie es niemals in eine Scheide oder Schublade, solange sich Feuchtigkeit auf der Klinge 

befindet. Eingeschlossene Feuchtigkeit an der Klinge kann die Rostbildung deutlich 

beschleunigen. 

Lagern Sie das Messer so, dass die Klinge nicht mit anderen Werkzeugen oder harten 

Oberflächen in Kontakt kommt. Geeignet sind beispielsweise ein Messerblock, eine 

Magnetleiste oder eine Scheide, die für die sichere Aufbewahrung des Messers vorgesehen 

ist. 

Rost entfernen 

Sollte sich dennoch Rost auf der Klinge bilden, bedeutet das nicht, dass das Messer 

unbrauchbar ist. Rost kann mit einem geeigneten milden Reinigungs- oder Scheuermittel 

entfernt werden, das für diesen Zweck bestimmt ist. Gehen Sie dabei immer vorsichtig vor 

und verwenden Sie möglichst schonende Methoden, um die Oberfläche der Klinge nicht 

unnötig zu beschädigen. 

Achten Sie beim Entfernen von Rost auch auf die Patina. Ziel ist es nicht, sämtliche 

Verfärbungen der Klinge zu entfernen, sondern nur den aktiven Rost. Waschen Sie das 

Messer nach der Rostentfernung ab, trocknen Sie es gründlich und ölen Sie es anschließend 

wieder leicht ein. 

Schärfen und Abziehen 

Um die Schärfe des Messers zu erhalten, sind regelmäßiges Schärfen und Abziehen 

notwendig. Verwenden Sie zum Wiederherstellen der Schneide einen Schleifstein oder ein 

geeignetes Messerschärfsystem. Das Abziehen mit einem Wetzstahl oder einem 

Abziehriemen hilft dabei, die Schneide zwischen den einzelnen Schärfvorgängen zu 

erhalten. 

Halten Sie den für das jeweilige Messer geeigneten Schleifwinkel ein und beachten Sie die 

Empfehlungen des Herstellers. 

Gehen Sie vorsichtig mit dem Messer um 

Verwenden Sie das Messer nur für die Zwecke, für die es bestimmt ist. Benutzen Sie es 

nicht zum Hebeln, Verdrehen, Hacken harter Materialien oder für andere Tätigkeiten, die die 

Klinge oder Schneide übermäßig belasten können. Verwenden Sie für anspruchsvollere 

Arbeiten spezielle Werkzeuge. 

Warum ein Messer aus Kohlenstoffstahl wählen? 

Die Pflege eines Messers aus Kohlenstoffstahl erfordert etwas mehr Aufmerksamkeit als die 

Pflege eines gewöhnlichen Messers aus rostfreiem Stahl. Dafür bietet es eine hervorragende 

Schnitthaltigkeit und ein charakteristisches Erscheinungsbild der Klinge, das sich im Laufe 

der Nutzung allmählich verändert. 



Die Patina, die sich auf dem Messer bildet, ist ein sichtbares Zeichen seiner Nutzung und ein 

natürlicher Bestandteil von Kohlenstoffstahl. Bei richtiger Reinigung, gründlichem Trocknen, 

regelmäßigem Ölen und sachgemäßer Lagerung kann ein Messer aus Kohlenstoffstahl viele 

Jahre zuverlässig dienen und zu einem Werkzeug werden, das über Generationen hinweg 

verwendet und weitergegeben werden kann. 

 


