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Messer scharfen

Es gelingt mit Interesse, 30 Minuten Ausdauer und ein paar Hilfsmittel

a.) Uber den Stahl ziehen

\ 200 \
Legen Sie die Messerklinge an die A\ ,1 |
Spitze des Wetzstahls. Der Winkel zwi- \\\ ;
schen Klinge und Stahl sollte stets ca. 20 K”nge\\ il
Grad betragen. \\ \
Ziehen Sie das Messer in einem N
leichten Bogen auf der gesamten Lénge Wetzstahi — | 'f‘i
der Schneide am Wetzstahl entlang | “h
nach unten. o
Wiederholen Sie diese Bewegung S AL Lo iRl o
hinter dem Stahl, um die andere Seite links und rechts entlang des Wetzstahls fiihrt oder mit dem Wetzstahl tiber die Klinge des Messers

streicht.

der Klinge zu schéarfen.

Nur dieses Seite
bearbeiten

b.) Feinschliff durch abziehen

Scharfes Eisen Stumpfes Eisen

Bild: elnseltlger Schliff Hull Radius - das fiel Radius - der Ausgangspunkt

Schleifstein Kérnung: 80-240 z.B. Wetzstein flr Sense, sehr grob, zum Neuaufbau der Schneide
800 - 2000 ideal zum Scharfen, 1000 optimale Universalkdrnung
3000 gegebenenfalls fir Feinschliff
8000 Lederriemen zum polieren, Schleifpaste beniitzen
Schleifstein zuvor 15 Minuten im Wasser untertauchen. Nasser Schleifschlamm schleift!
Alternativ dazu: 6 mm dicke Glasplatte, plan, nicht biegsam, benutzen (*)
darauf Nass-Schleifpapier (180), 320, (400), 600, 1200, (2000), Kérnung

Auf dem Schleifstein/papier: Klinge in Richtung zwischen Schneide und Messerspitze schaben.
Leichten Druck austben. Stein Gberall gleichmaRig abnutzen, keine Kuhle hineinschleifen. Sonst*
Zurickfuhren in Gegenrichtung fast drucklos ausfuhren, eventuell in leichter Kreisbewegung.

Scharfwinkel unbedingt gleichmaRig und moglichst flach halten. 15° bis 20°
Arbeiten bis leichter Grat fiihlbar ist. Diesen durch kurzes Bearbeiten der Rickseite abrechen.

Andere Messerseite normalerweise gleich behandeln, aber:

Einseitig geschliffene Veredelungsmesser bis aufs Gratbrechen nur einseitig rechts oder links schérfen

Schlecht: Trocken-Schleifmaschine:  Gefahr des Ausgliihens schon vor der Stahl-Blauférbung
Spulmaschine: Wegen Spulmittel und Hitze ungut fur Messer
Schubladen: Messerschneiden stol3en einander stumpf

=> zum Aufbewahren Messerblock oder Magnetleiste

http://www.kochmesser.de (Video)

http://www.Dieter Schmid — Feine Werkzeuge

http://www.Messer, Bestecke, Jagdmesser-Schneidwaren aus Solingen Mai 2007
http://www Fachwarte-Hegau-Bodensee.de
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