


Leben mit Metall & Feuer

Metallbau- und Kunstschmied in Guarda

Ehering aus Nickeldamast (Reste von seinen Messern)

Checkt strikte nur einmal am Tag seine Emails ab
§iT Sein altes Handy ohne Email ist sein Lebensmotto

Dreht seine Zigaretten selbst und ralllcht heimlich
mehr als seiner Frau lieb ist

Kiinstler & Visiondr

Der Einklang mit dem Rhythmus und Handwerk
sind seine Starken

FEUER & FLAMME

Bevor Thomas Lampert sein erstes richtiges
Messer geschaffen hatte, war fir ihn in der
Klche das kleine Messer bei der Zubereitung
seiner legenddren Sonntagsgerichte wie
Risotto, Chirbissuppe oder Vitello Tonnato
nicht wegzudenken. ,Was soll ich mit einem
grossen japanischen Messer, ist doch nur eine
dieser Modeerscheinungen”, so der sympathi-
sche Mann mit den wohl schénsten Schmie-
dehdanden weit und breit. Dies dnderte sich
jedoch schlagartig, als ihn ein guter Freund
und Gastronom mit einem besonderen Messer-
projekt kontaktierte und daraus nach langem
LJTUfteln” sein erstes grosses japanisches Mes-
ser entstand. Er probierte es an einem Sonntag
beim Kochen nattrlich selbst aus und seither
benutzt er in seiner Kiiche nur noch das
Grosse. Before Thomas Lampert crea-
ted his first proper knife, his favorite
kitchen tool was a smaller kitchen
knife. This was his go-to when
preparing his legendary Sunday
dishes like risotto, pumpkin soup

or Vitello Tonnato. "Why would |
want one of those big, Japanese
knives, surely they are just a fad?”
thought the gentleman with the
large, broad hands, ideal for for
ging steel. But this all changed

. - ¥ radically when a good friend and

AI_I_ES BEGIN ' | ‘ e restaurateur contacted him about

EINEM R“Hll“ﬁ | | D - a special knife project, which

. . led him to tinkering about

R“NDSTAHI. 3 and creating his first, big

. ; Japanese knife. Of course,

BEHERRSBHT MAN he tried it out himself in his

HANDWERK ENTST kitchen one Sunday and
EIN MESSERUNIKAT. s

since then it's been the
only knife he uses.
IT ALL BEGINS WITH A WORKPIECE
OR SOME ROUND-BAR STEEL. IF YOU
CONTROL THE WORK AND THE RIGHT
RHYTHM IS ACHIEVED, A UNIQUE
KNIFE IS CREATED.




,DAS DING MUSS IMMER INS
FEUER“, SO LAMPERT.
' to go in the

ES IST WIE BEIM AUSWALLEN EINES
RUNDEN KUCHENTEIGES.

AUSSER DASS WIR BEIM SCHMIEDEN MIT

TIMING IST WIE ALLES IM LEBEN AUCH
BEIM MESSERSCHMIEDEN WICHTIG.
" the

Aber ganz der Reihe nach:
alles hat eigentlich 1836 in
Guarda begonnen. Damals wie
heute hat die alte Schmiede
der Gemeinde gehdrt. Diese
schone Tradition ist unter Ande-
rem auch dank Unterstlitzung
der Stadt Bllach erhalten ge-
blieben und wurde 2002 in
Thomas Lampert's geschickte
Hdnde gelegt. Mit einem Bio
Sbrinz-Messer hat beim kreati-
ven Schmied alles angefangen;
groofige Flaschendffner, ein-
zigartige Salsizmesser, gehorn-
te Spiesse, unglaublich schéne

Gusspfannen und einzigartige
Kunsthandwerke folgten. Mitt-
lerweilen produziert er in der
schmucken Schmiede mit sei-
nem kleinen Team und neuer-
dings auch mit Hilfe seiner
Frau Uber 1000 Messerunikate
jedes Jahr. Nicht wenige ver-
kauft er selbst am Dorfmarkt
in Guarda & Ardez, weitere
fertigt er exklusiv fir Sonder-
auftrage an, aber allesamt im-
mer nur in Kleinstserien und
mit viel Liebe und geschicktem
Rhythmus.

FEUER & FLAMME

SCHMIEDEN

IST IMMER EINE FRAGE

e
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DES RHYTHMUS.

JE MEHR MAN IM RHYTHMUS ARBEITET DESTO
WENIGER KRAFT IST IM GEBRAUCH. DAS SCHONT
NICHT NUR DIE GELENKE, SONDERN AUCH DAS
MATERIAL. FORGING IS ALWAYS ABOUT RHYTHM.
THE MORE RHYTHMIC THE WORK, THE LESS POWER'IS
USED. THIS IS GOOD NOT ONLY FOR THE JOINTS BUT
FOR THE MATERIAL AS WELL,
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MIT ,CHASA 130 STEHT IN GIARSUN SEIN
GROSSTES PROJEKT NOCH BEVOR

Der Bau einer neuen Ausstellung,
mit Werkstatt und Showschmiede
sowie ein Kurslokal und ein B&B
(fiir Events & Familienfeiern).

CROWDFUNDING IM GANGE
MEHR ERFAHREN UNTER:

FUSCHINA DA GUARDA
Thomas Lampert

FEUER &

Das neuste Messerprojekt hat Teufelshorner,
Engelsfligel und zaubert - einmal in den Han-
den haltend - himmlische Gerichte in jede Kiiche.
Dass dabei der Ausléser dieses schénen Vorha-
bens der kleine Junge Neo war, erstaunt wenig,
wenn man Hans-Jorg & Anja Zingg, die Hitten-
wirte auf el paradiso von St. Moritz kennt. Bei
einem ,Schellenursli” Sonntagsausflug in Guarda
endete dieser bei einem Abstecher in der alten
Schmiede anfangs Dorf. Und so war das Meister-
werk - das el paradiso Grill- und Brotmesser" zu
einem einzigen grossen Messer vereint - gebo-
ren. Und weil spezielle Tafelmesser hoch tber
dem Alltag - where devils meet ange{s emfach:
dazugehoren, kamen diese noch hmzu ;
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Zu haben auf Seite 121 to buy eni'page 121

meet they were also Q.ddéd bt

FLAMME

The newest knife project has devil's horns, angel's
wings and can work magic - one touch of the
hands - heavenly dishes in every kitchen. If you
are familiar with Hans-Jorg & Anja Zingg, the
inn keepers of el phrad|so of St, Moritz, you will
not be surprised to know that the trigger of this
beautiful enterprise was a little b(’{y named Neo.
During a "Schellenursh &amoq Swtss child-
.ren's story) Sunday, ouﬁng in ﬂ%da the latter,
on a-detour/ended up at the old ismlthy at the
begmmng of t&é llage And 'this was the birth
of the mas ece the el paradiso ‘barbecue
and bread' krﬁ mergé.d into a single large knife.
And as equ|SIte djrﬂher‘knlfes simply belong high
up above everyday life - wh%re devils: .and angels
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Aber damit nicht genug. Weil der Dritte im Bund
nicht fehlen darf, kam dem Schmid Thomas
Lampert die Idee, beim Griff des grossen Grill- und
Brotmessers altes Weinfassholz zu verwenden.
Hier kam flr Hans-J6rg Zingg nur einer in Frage:
das Winzerpaar OBRECHT in Jenins, welches
ohne zu zbgern altes Weinfassholz von ihrem
,Monolith” aus dem Jahre 2012 fir dieses Messer-
projekt zur Verfligung stellten. Beim limitierten
St. Tropitz Clubmesser wurde gar 50-jdhriges
Rebstockholz aus dem Weinberg verarbeitet.
Dabei ist gemdss Obrecht's das Rebstock-
holz eine Knacknuss bezlglich Feuchtigkeit,
nicht umsonst findet man fast nirgends deren
Anwendung. Weil aber hier drei leidenschaftliche
Protagonisten zusammengefunden haben, wird
Unmadgliches moglich gemacht.

Zu haben auf Seite 121 to buy on page 121

S Jiapitz

(}?/a%% GRILL & BROT MESSER 31 CM

But this was not enough. Something was still mis-
sing, which is why Thomas Lampert had the idea to
make the handle of the large grill and breadknife
from old wine barrel wood. But only one source
would do for Hans-Jorg Zingg: the wine growers
OBRECHT in Jenins, who did not hesitate to provide
old wine barrel wood from their "Monolith” range
from 2012 For the limited St. Tropitz club knives,
50-year-old vines from vineyard were used. Accor-
ding to Obrecht, the vines can be tricky in terms
of the moisture, which is the reason why it is not
used widely. But as this project saw the coming
together of three passionate protagonists, the
impossible was made possible.
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FrancisFa & Christian Obrecht
Weinbayer aus Jenins ;
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