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Von Chris Lederer

WINNENDEN. Wer beim Backer sein Brot
schneiden ldsst, begegnet Giesser — meist
ohne es zuwissen. In der Hand liegt ein Brot-
messer aus Winnenden, in der Maschine
arbeitet ein Kreismesser aus derselben Stadt.
Doch der Name steht fiir weit mehr als das:
Tausende Klingen aus Winnenden sind welt-
weit im Einsatz.

Die Wurzeln des Erfolgs reichen weit zu-
riick: Am 2. Dezember 1776 erhielt der aus
Reutlingen stammende Johannes Giesser in
Winnenden das Biirgerrecht — und damit die
Erlaubnis, sich als Messerschmied niederzu-
lassen. Aus dieser Werkstatt entstand ein Fa-
milienunternehmen, das von Generation zu
Generation weitergefilhrt und ausgebaut
wurde. Heute stehen hinter dem Namen
Giesser zwei eigenstdndige Firmen: die Jo-
hannes Giesser Messerfabrik, die Handmes-
ser herstellt, und die Alfred Giesser Messer-
fabrik, die Industriemesser fertigt. ,Wir ha-
ben zwei Familien, einen Namen, zwei Stim-
men - aber dieselben Wurzeln®, sagt Silvie
Giesser-Reinhard von der Alfred Giesser
Messerfabrik.

L Wir beliefern seit 1951

den Weltmarktfiihrer fiir
Fischfiletieranlagen.”

Hans Werner Reinhard, Geschaftsfiihrer

Die frithen Spuren der Familie fiihren in
die Marktstrafie 12. Dort errichteten Gottlob
und Gabriel Giesser, die S6hne des Griinders,
das Stammbhaus, das noch heute besteht. In
der vierten Generation kam es dann zu einer
Entwicklung, die bis heute priagend ist: 1934
machte sich Johannes Giesser als Messer-
schmied selbststindig und spezialisierte
sich vor allem auf Metzger- und Fleischer-
messer. Parallel entwickelte sich die Linie
Alfred Giesser in eine andere Richtung — weg
vom Messer als Werkzeug in der Hand und
hin zum Messer als Bestandteil industrieller
Produktionsprozesse. So entwickelten sich
zwei Unternehmen, die heute unterschiedli-
che Mirkte bedienen, aber denselben Ur-
sprung teilen.

Die Johannes Giesser Messerfabrik pro-
duziert nach eigenen Angaben rund 12000

Haarscharf! Hermann Giesser testet eine
Klinge.

Giesser: Kiichenmesser aus Hertmannsweiler, Industriemesser aus Birkmannsweiler

Bitte extrascharf’

Vom Handwerksbetrieb zur globalen Marke: In Winnenden entstehen Messer, die weltweit im Einsatz sind. Seit 1776
hat sich Giesser zum international gefragten Hersteller entwickelt. Heute stehen dahinter zwei eigenstandige Unternehmen.

Silvie Giesser-Reinhard und Hermann Giesser in der Handmesser-Produktion in Winnenden-

Hertmannsweiler

Messer am Tag. Gefertigt wird in Winnen-
den-Hertmannsweiler sowie zusatzlich in
einem kleineren iibernommenen Betrieb in
Thiiringen. Rund 120 Mitarbeiter arbeiten
fiir das Unternehmen - viele davon seit Jahr-
zehnten, manche Familien bereits in mehre-
ren Generationen.

Das Sortiment umfasst etwa 1000 ver-
schiedene Messer. Die Bandbreite reicht vom
sechs Zentimeter langen Tourniermesser
iiber Ausbeinmesser und Filetiermesser bis
zum 55 Zentimeter langen Donermesser. Zu
den Kunden zdhlen Metzgereien, Gastrono-
mie, Bickereien und Konditoreien, aufSer-
dem Haushalte und Jager; ein BBQ-Segment
ist im Aufbau. Auch Spitzenteams im Flei-
scherhandwerk wie das ,,Butcher Wolfpack®,
das bei internationalen Wettbewerben er-
folgreich ist, arbeiten mit Messern aus
Winnenden.

Produziert wird in Losgrofien zwischen
500 und 10000 Stiick. Im Handel liegen die
Messer — je nach Ausfiihrung - bei Preisen
zwischen vier und 180 Euro. Ergdnzend bie-
tet das Unternehmen Zubehor rund um Pfle-
geund Einsatz der Messer an und tibernimmt
fiir Betriebe auch das Nachschleifen. Ent-
scheidend ist dabei der Stahl. Schon friih
ging es darum, Messer zu entwickeln, die we-
niger korrodieren und gleichzeitig scharf
bleiben. Die Herausforderung liegt bis heute
in der Balance: Rostfreie Stdhle sind wider-
standsfahig, klassische nicht rostfreie Stihle
gelten als besonders scharf. Einen entschei-
denden Qualitdtssprung brachte in den
1980er Jahren die Einfilhrung moderner
Hartungsverfahren, die die Schnitthaltigkeit
der Klingen deutlich verbesserten.

Ein weiteres Merkmal des Unternehmens
ist die Ausbildung. Nach Angaben der Firma
gehort Johannes Giesser zu den wenigen Be-
trieben in Deutschland, die noch Messer-
schmiede ausbilden.

Weniger sichtbar fiir Verbraucher, aber
technisch nicht weniger anspruchsvoll
arbeitet die Alfred Giesser Messerfabrik in
Winnenden-Birkmannsweiler. Das Unter-
nehmen beschéftigt nach eigenen Angaben
rund 75 Mitarbeiter an zwei Standorten. Die
Firma produziert {iber 9000 verschiedene
Messertypen — darunter Kreis-, Lang-, Stanz-
und Folienmesser. Viele davon sind Sonder-
anfertigungen, exakt auf die Anforderungen
von Maschinenherstellern zugeschnitten.
,Wir sind verheiratet mit dem Maschinen-
bau®, sagt der Geschaftsfithrer Hans Werner
Reinhard. Tatsdchlich entstehen viele Klin-
gen in enger Abstimmung mit Maschinen-
herstellern. Teilweise handelt es sich um
Entwicklungspartnerschaften, bei denen die
Messer bereits auf die jeweiligen Anlagen
zugeschnitten werden.

Die Klingen aus Winnenden kommen in
Verpackungsanlagen, Produktionsmaschi-
nen oder in der Lebensmittelindustrie zum
Einsatz. Mit ihnen werden unter anderem
Papier, Textilgewebe, Glas, Gummi oder
Kunststoffe geschnitten. Fiir Anwendungen
in der Fleisch- und Fischverarbeitung wer-
den korrosionsbestiandige durchgehértete
hochlegierte Werkzeugstadhle eingesetzt.

Die Kunden sitzen haufig im deutsch-
sprachigen Raum, ihre Maschinen werden
hingegen weltweit exportiert. ,Wir beliefern
seit 1951 den Weltmarktfiihrer fiir Fisch-
filetieranlagen®, sagt Geschiftsfiihrer Rein-
hard. Der Name Giesser taucht dabei nicht
immer sichtbar auf — in der Regel steht auf
den Maschinenmessern der Name des Ma-
schinenherstellers.

Je nach Anwendung werden unterschied-
liche Materialien eingesetzt. Insgesamt
nutzt das Unternehmen 29 verschiedene
Stahlarten. Dass die Firma sowohl robuste
Industriearbeit als auch hochste Prazision
beherrscht, zeigt ein Beispiel aus der Medi-
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zintechnik: Spezielle Messer werden einge-
setzt, um Dialyseschlduche zu konfektionie-
ren. Hier miissen Schnitte exakt ausgefiihrt
werden, damit die empfindlichen, fiir die
Blutreinigung superfeinen Kapillarschldu-
che nicht beschédigt werden.

,S0 ein Messer in der
Brotschneidemaschine

hat bis zu sieben Leben.*

Hans Werner Reinhard, Geschaftsfiihrer

Historisch begann die Alfred-Linie mit Pro-
dukten wie Rebscheren, Schustermessern
und Tabakmessern. Kunden aus der Tabak-
industrie - darunter Villiger und Danne-
mann - werden nach Angaben aus dem Ge-
sprich bis heute beliefert.

So strikt die Portfolios getrennt sind, an
einer Stelle treffen sich die beiden Welten
ganz konkret: beim Brot. Die Johannes Gies-
ser Messerfabrik stellt Brotmesser und Ba-
ckermesser her. Die Alfred Giesser Messer-
fabrik produziert unter anderem die Kreis-
messer fiir automatische Brotschneidema-
schinen im Einzelhandel. Nach spétestens
50000 Brotschnitten werden diese Maschi-
nenmesser wieder aufbereitet und nachver-
zahnt. Anschliefend konnen sie mehrfach
wieder eingesetzt werden. ,,So ein Messer in
der Brotschneidemaschine hat bis zu sieben
Leben®, sagt Reinhard.

Zum Firmenjubildum in diesem Jahr pla-
nen die Unternehmen mehrere Veranstal-
tungen in Winnenden. Vorgesehen sind
unter anderem ein Empfang mit geladenen
Gasten, Beteiligungen an Backhaustour und
Citytreff sowie ein Kirchenkonzert im De-
zember. Zudem soll eine Produktneuheit
vorgestellt werden, {iber deren Details bis-
lang noch nichts bekannt ist.

Heute wird Johannes Giesser in der sechs-
ten Generation, Alfred Giesser in der siebten
Generation gefiihrt. Und 250 Jahre nach der
Verleihung des Biirgerrechts an Johannes
Giesserist aus einer Werkstatt in Winnenden
ein Doppelunternehmen entstanden. Seine
Klingen sind weltweit im Einsatz — mal sicht-
bar in der Hand, mal verborgen in Maschi-
nen. Und immer auf eines ausgelegt: den
prazisen Schnitt.

Erfahrene Fachleute achten auf die Qualitdt
der bis zu 180 Euro teuren Produkte.



