Schleifanleitung

Vor dem Benutzen des Schleifsteins sollte dieser etwa 10 Minuten komplett in Wasser
getrankt werden. Bitte achten Sie darauf, dass wéhrend des Schleifens immer ein leichter
Wasserfilm auf der Oberflache des Steines zu sehen ist. Auf diese Weise wird auch eine

ausreichende Kiihlung an der Messerschneide gewahrleistet.

I. Beidseitig geschliffene Klingen

(z.B. KAl SHUN CLASSIC, SHUN PREMIER Tim Mélzer)

a. Legen Sie den Schleifstein langs vor sich auf die Arbeitsflache. Legen Sie das Messer mit
der Schneide zu sich zeigend im Winkel von 45° zum Schleifstein vor sich und heben es mit
einem Schleifwinkel von 15° zum Schleifstein ab.

b. Beginnen Sie an der Klingenspitze mit dem Schleifvorgang. Uben Sie mit den
Fingerspitzen etwas Druck auf die Schneide aus, sodass sich zwischen dem Schleifstein und
der Klinge kein Abstand befindet.

c. Schieben Sie das Messer mit leichtem Druck von sich weg tber den Schleifstein und ziehen
Sie es anschlieBend ohne Druck iber den Schleifstein wieder zu sich heran. Fahren Sie auf
diese Weise fort, indem Sie beim Heranziehen des Messers Ihre Fingerspitzen in Richtung

Griff verschieben und somit das Messer in Richtung Griff versetzen, bis Sie die gesamte
Schneide geschliffen haben. Wiederholen Sie diesen Schleifvorgang je nach Zustand des
Messers. Erfahrungsgeman sind hierfir mindestens fiinf Durchgénge notig.

d. Wenden Sie das Messer und wiederholen Sie den Schleifvorgang mit der gleichen Anzahl
an Wiederholungen.

e. Spiilen Sie das Messer und den Schleifstein anschlie3end sorgfaltig mit klarem Wasser ab.



I1. Einseitig geschliffene Klingen

a. Legen Sie den Schleifstein langs vor sich auf die Arbeitsflache. Halten Sie das Messer mit
der Schneide zu sich zeigend im Winkel von 45° zum Schleifstein vor sich und legen es mit
der angeschliffenen Seite im unteren Teil des Schleifsteines auf.

b. Beginnen Sie an der Klingenspitze mit dem Schleifvorgang. Uben Sie mit den
Fingerspitzen etwas Druck auf die Schneide aus, sodass sich zwischen dem Schleifstein und
der Klinge kein Abstand befindet. Der Schleifwinkel ergibt sich aus dem urspriinglichen
Schliff und sollte mdglichst nicht verandert werden.

c. Schieben Sie das Messer mit leichtem Druck von sich weg tber den Schleifstein und ziehen
Sie es anschlieBend ohne Druck (ber den Schleifstein wieder zu sich heran. Fahren Sie auf
diese Weise fort, indem Sie beim Heranziehen des Messers Ihre Fingerspitzen in Richtung

Griff verschieben und somit das Messer in Richtung Griff versetzen, bis Sie die gesamte
Schneide geschliffen haben. Wiederholen Sie diesen Schleifvorgang je nach Zustand des
Messers, bis ein kleiner Grat™ zu spuren ist. Erfahrungsgemaf sind hierfir
mindestens fiinf Durchgénge notig.

=

d. Wenden Sie das Messer und legen Sie nun die hohlgeschliffene Klingenseite flach auf den
Schleifstein auf. Schieben Sie das Messer mit etwas Druck ber den Schleifstein, bis der
Grat* nicht mehr zu spiren ist. Alternativ konnen Sie den Grat auch mit einer Nylonbdirste
oder Zeitungspapier entfernen.




e. Spulen Sie das Messer und den Schleifstein anschlieRend sorgféltig mit klarem Wasser ab.

Definition: *Ein Grat ist eine hauchfeine Metallschicht, die beim Schleifvorgang auf der
dem Schleifstein abgewandten Seite entsteht.



