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JAGDMESSER

SCHARFEN AUF JAPANISCH

Pikante Gerichte, Samurai-Heldentaten, heife Mangas aus dem Land
der Morgenroéte? Nein, uns soll heute interessieren, wie die S6hne Nippons
ihre Klingen auf Schdrfe trimmen. Dafiir musste unser Autor nicht ins
Land der aufgehenden Sonne fliegen, sondern zu Harald Welzels
Seminar im fréinkischen Lauf an der Pegnitz fahren.

Text & Bild: Hans Eiber

u kannst das Fummeln auch nicht

lassen®, die Worte kommen iiber
meine Schulter vom hinter mir ste-
henden Kursleiter Harald. Schuldbe-
wusst nehme ich die Daumenkuppe von
der Schneide des Messers, das ich ge-
rade noch auf dem 6000er Stein hatte.
Dabei hatte Harald schon mehrmals da-
rauf hingewiesen, dass sich die Schirfe
nicht durch Querschruppeln mit der
Fingerkuppe prifen lasst. Er stellte
dann seinen Daumen leicht schrig auf
den Tisch und setzte die Schneide ei-
nes von ihm fertig geschirften Messers
von oben sanft senkrecht auf den Dau-
mennagel. ,Wenn sie ohne Druck nicht
abrutscht, ist sie scharf*.

Messer, egal ob es sich um meine
Jagd-, Angel oder Kiichenmesser han-
delt, schirfe ich schon immer selbst.
Zumindest versuche ich es. Dabei habe
ich einige Methoden ausprobiert. Be-
reits der Werkzeugnachlass meines
Grof3vaters bestand vor etwa 45 Jahren
aus diversen Schleifsteinen und einem
langen, uralt erscheinenden Wetzstahl.
Spezielle Vorrichtungen mit dazugeho-
rigen Schleifstiben und -steinen kamen
spater dazu. Ich habe alles heute noch,
und die Resultate fielen meist auch ei-
nigermafien zufriedenstellend aus. Ir-
gendwie schnitten die Messer wieder
fur eine gewisse Zeit, aber trotzdem
fehlte irgendetwas. Oft kam es durch
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unvorsichtigen Umgang mit den Werk-
zeugen auch zu unschénen Schleif-
stellen an der Klinge.

Vor einiger Zeit ergab sich dann zu-
fallig ein Kontakt mit der Firma Rickert
Werkzeuge in Lauf an der Pegnitz. Sie
handelt mit Zubehér zum Messerma-
chen und fur Lederarbeiten. Es wer-
den auch einschligige Kurse und Semi-
nare angeboten, z.B. ein eint4giger Kurs
zum Schirfen von Messern und Leder-
werkzeug mit japanischen Wasserstei-
nen. Ich entschloss mich sofort teilzu-
nehmen. Es waren keine revolutioniren
Erkenntnisse, die uns Kursleiter Ha-
rald Welzel vermittelte, dafiir grund-
solide, handwerkliche Hinweise und
Anleitungen zum freihindigen Schlei-
fen mit liegenden Wassersteinen. Ein-
fache Vorgehensweisen, die ich vorher
nicht kannte oder nicht beachtet hatte.
Auch wurde mir wihrend der ersten
praktischen Anwendungen klar: Die in
so manchen Quellen umhergeisternde
Aussage und Behauptung zum Thema
sollte man durchaus kritisch hinterfra-
gen. Auf der nichsten Doppelseite eine
kleine Palette der wichtigsten Kardinal-
punkte, die ich aus dem Kurs mitnahm.

Meine Messer waren noch nie so
scharf wie heute, und wenn eines
nachlisst, ist es in wenigen Minuten
mit der Kérnung 1000 und 6000 wie-
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der in Form gebracht. Messerschleifen
mit Wassersteinen empfinde ich inzwi-
schen als eine meditativ beruhigende
Beschiftigung. Ein schénes Gefiithl der
Zufriedenheit, wenn man nach etwa ei-
ner Stunde intensiven und konzentrier-
ten Schleifens auf drei unterschiedli-
chen Steinen iiber zwei oder drei fri-
sche haarscharfe Klingen verfugt. Sie
werden abschliefend zum Schutz am
besten hauchdinn eingeélt. Wer will,
kann dazu stilgerecht Kameliensl ver-
wenden, Sonnenblumenél tut es auch.

Kursangebote

Seminare mit Harald Welzel
in Lauf an der Pegnitz iiber:
& 09123-990973
x www.rickert-werkzeug.de

Ich kann den Besuch eines Messer-
schirfkurses zum sauberen Umgang
mit japanischen Wassersteinen nur
empfehlen. Der Kursleiter sollte aber
ein ausgemachter Experte wie Harald
Welzel sein, der die Feinheiten die-
ser Methode vor Ort grundsolide und
schnoérkellos veranschaulichen kann.



1. OL ODER WASSER?
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3. WIE VIELE STEINE?

Jeder Wasserstein kdnnte zu einem Olstein
gemacht werden. Aber der Weg vom gedlten
Stein zurlick zum Wasser ware sehr schwie-
rig und nur mit entsprechenden Losungsmit-
teln (z.B. Aceton) zu erreichen. Wozu auch,
Ol brachte keinen Vorteil. Wasser kann al-
les, was Ol auch kann.

2. FORM & ZEIT

Fir das Scharfen mit planen Wassersteinen
eignen sich Messer mit gerader Klinge und
einer gleichméaBigen Rundung zur Spitze
hin. ldealerweise befindet sich zwischen
Fingerschutz und Klinge eine runde oder
eckige Einbuchtung. Sie erleichtert zusatz-
lich das gerade Abziehen der Schneide, an
ihrem hinteren Ende, auf dem Stein. Ge-
kriimmte, s-formige Schneiden konnen we-
gen der gegenlaufigen Biegung nicht zufrie-
denstellend auf planen Wasserschneiden
gescharft werden. Wie immer gilt auch hier:
»Nur Ubung macht den Meister.“ Aber wer
anfanglich eine volle Stunde zum Fertig-
schleifen eines stumpfen Messers beno-
tigt, kann das sehr schnell auf 30 bis 20
Minuten reduzieren. Um diese dann auf mi-
nimale finf Minuten zu driicken, braucht
es, so betonte Harald, noch etliche weitere
Ubungsstunden.

Reichen zwei Steine oder miissen es fiinf
sein? Laut unserem Lehrmeister sind drei
genug. Bei mir ist es ein ,grober® 220er
fuir den Grundschliff von sehr stumpfen Klin-
gen, ein 1000er fiir die Hauptarbeit und ein
6000er zum Feinschleifen bzw. Polieren.
Alle Steine mussen vor dem Schleifen lange
genug gewassert werden. 30 Minuten sind
nicht zu kurz.

4. FREIHANDIG SCHLEIFEN

Ein exakt gemessener Winkel von ,,soundso-
viel“ Grad war kein Thema beim Kurs. Nur so
viel: Kiichenmesser werden flacher ausge-
schliffen, Jagdmesser steiler. Es stellte sich
heraus, dass diese Vorgaben reichen. Unter
personlicher Anleitung entwickelt man sehr
schnell ein sicheres Gefiihl fiir die korrekte
Anstellung der Klinge auf dem Stein und wie
man diesen einmal eingenommenen Winkel
beim Schleifen auch einhalt. Wichtig dabei:
Beim Auf- und Abstreichen der Klinge die
Schneide immer auf dem Stein lassen. Und:
Man sollte besser im Stehen schleifen statt
im Sitzen. Der Druck auf die Klinge ist gleich-
maBiger. Starker pressen beim Schieben
gegen die Schneide, beim Zuriickziehen der
Schneide etwas nachlassen. Grundsatzlich
in der anfénglichen Lern- und Ubungsphase,

Arbeitsmittel-Pflege

SCHLEIFSTEINE ,ABRICHTEN"

Ausgeschliffene Steinoberflachen lassen
sich mit jeweils grobkornigeren, speziellen
Abrichtsteinen wieder glatten. Es gibt aber
eine weitaus preisglinstigere Moglichkeit.
Holen Sie sich dazu von einem Steinmetz
eine gerade, moglichst glatte Steinplatte,
die praktischerweise etwas groBer ist als
ein normalgroBer Wasserstein. Bei mir ist
es eine 3x20x 30 Zentimeter groBe Mar-
morplatte, die sich in meinem Holzschup-
pen versteckt hatte. Auf die Platte kommt
etwas feiner Quarzsand, z.B. Vogel- oder
Aquariumsand, und etwas Wasser. Der zu
richtende 220er wird nun mit leicht krei-
senden Bewegungen iliber die gesandete
Flache geschoben. Eine Arbeit fiir drau-

Ben, denn beim Reiben entsteht schmie-
riger Sandschlamm. Diesen immer wieder
vom Stein abspiilen und seine Oberflache
kontrollieren, bis sie wieder plan ist. Die
wiederhergestellte Oberflache des 220ers
dient nun ihrerseits zum Abrichten des
nachstfeineren Steins, in diesem Fall des
1000ers. Spater konnte man diese wie-
derum fiir den 6000er verwenden. Das
geht bei meinem Kombi-Stein nicht, des-
wegen ziehe ich die 6000er Seite auf der
vom Quarzsand angerauten Oberflache
der Marmorplatte ab. Man kann aber auch
noch entsprechend feines Nassschleifpa-
pier unterlegen und als Abrichtgrundlage
verwenden. HE

und die gibt es bei jedem neuen Messer, zu-
erst weniger Druck geben, um ein Gefiihl fiir
die Klinge zu bekommen. Und wie erreicht
man auf beiden Seiten eine gleichmaBig aus-
gebildete Fase? Ganz einfach: zehn Strich
auf der einen Seite des Messers, dann zehn
Strich auf der anderen.

5. FINGER SCHONEN

Aber Vorsicht - zwei oder drei Finger
driicken auf die Klinge, aber keiner sollte auf
dem Stein mitgleiten. Ich erinnere mich, ir-
gendwo gelesen zu haben, man konne einen
Finger als MaBhalter fiir den Schleifwinkel
unter die Klinge legen. Er reibt dann tiber die
Schleifoberflache. Man wird erstmal nichts
spliren, das Wasser hat eine kiihlende Wir-
kung. Aber, so die Originalworte von Harald,
,plotzlich sieht man eine dunkelrote Spur auf
dem Stein®, und ,diese Schirfwunden mit
dem feinen eingearbeiteten Schleifschlamm
heilen ganz schlecht®.

6. ZEIT ZUM WECHSEL

Wie erkenne ich, wann es Zeit ist, auf den
nachstfeineren Stein Uberzugehen? Dafiir
gibt es zwei Hinweise. Solange im Auflicht
zwischen Fase und Schneide noch ein glan-
zender unbeschliffener ,Silberstrich“ reflek-
tiert, ist es noch nicht so weit. Ist er ver-

220er Stein mit Schiirfmulden: Reif
zum Abrichten.

Der Schleifstein wird sanft kreisend
auf dem improvisierten Abrichtstein
plan geschliffen.
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schwunden, streicht man mit der Finger-
kuppe uber die Klinge schrag in Richtung
Schneide. Fiihlt man dort auf einer Seite
einen leichten, noch so feinen Grat, ist die
Grenze des Machbaren mit dem einen Stein
erreicht, und man kann zur nachsten kleine-
ren Kornung wechseln. Mit dem 6000er be-
kommt man ein sehr scharfes Messer. Wer
will, kann mit einem noch feineren Stein
(kleinere Kornungen werden aber schnell
teurer!) weiter polieren und als i-Tlpfel-
chen dann die Klinge auf einem Lederstrei-
fen mit Polierpaste abziehen. Fiir maxima-
les Schneidevergniigen.

7. SCHLEIFSCHLAMM

Was ist eigentlich mit dem feinen, sich lau-
fend ansammelnden Schleifschlamm, dem
Abrieb vom Stein und von der Klinge? So
manche Anleitung behauptet, man wiirde
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ihn brauchen, gerade der Schlamm wiirde
die Schneide schleifen. Das hieBe dann
aber auch, je mehr Schlamm, desto feiner
die Schleifleistung. Eigentlich unlogisch,
wenn ich einen 220er Stein verwende, will
ich ja dessen robustes Schleifvermogen
ausniitzen. Den feineren Schliff erhalt die
Schneide dann spater mit der feineren Kor-
nung. Also: Den Schlamm ofters unter dem
Wasserhahn abspiilen, um wieder in direk-
ten Kontakt mit der jeweiligen Kérnung des
Steins zu kommen.

8. ABRIEB VERTEILEN

Durch den einseitigen Schwung des Scharf-
zugs bewegt sich die Messerspitze in Halb-
mondform {iber den Stein. Entsprechend
fallt auch der Abtrag des Materials aus.
Um dem entgegenzuwirken, kann man die
Messerspitze bewusst lber die gesamte
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Flache ziehen. Es hilft auch, den Stein of-
ters mal langsseits um 180 Grad zu drehen.
Irgendwann muss die Oberfldche aber wie-
der ,abgerichtet* werden. Wie das geht?
Siehe ganz unten.

9. SCHARFEPRUFUNG

Wie priift man die korrekte Scharfe? Je-
denfalls nicht, indem man spielerisch mit
der Daumenkuppe quer iiber die Schneide
schruppelt, das haben wir schon eingangs
erklart. Bei einer gut und glatt geschliffe-
nen, polierten Schneide wird man so den
wirklichen Scharfegrad nicht beurteilen kon-
nen. Auf diese Weise splirt man nur einen
Schleifgrat. Und der ist nicht vorhanden.
Die Fingernagelmethode ist da viel aussa-
gekraftiger.
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