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Theorie — Werkzeug gut scharfen

1. Warum Werkzeug gut scharfen?

a) Die Lebensdauer des Werkzeugs wird erhoht

b) bessere Standhaltigkeit (die Klinge bleibt langer scharf)

c) Die Qualitat des bearbeiteten Produkts ist hdher:

->Gemiuse hélt den Geschmack besser und schmeckt intensiver

—>Mit einer scharfen Schere franst Papier nicht aus

—>Scharfe Sagen klemmen weniger und der Schnitt wird gerade

—>Die gut gescharfte Axt durchtrennt den Ast anstatt ihn zu zersplittern
d) Die Arbeitssicherheit wird verbessert, die Gesundheit geschont

- Stumpfes Werkzeug rutscht leichter ab oder &ndert die Richtung

—>Scharfes Werkzeug spart enorm Kraft (Bohrer, Axt, Sage,..

Uberanstrengung und verspanntes Arbeiten vor

2. Das Werkzeug

a) Metalle — der Stahl machts!

/

.) und beugt

—>Es gibt eine groRe Bandbreite an Stahlen die fir Werkzeuge

verwendet werden. Grundséatzlich aber werden gehéartete Stéhle verwendet.

Hier eine kleine Ubersichttabelle:

Stahlsorte Beimischung | Vorteile Nachteile Beispiele
Rostfreier Mehr als Stahl wird korrosions- | Stahlstruktur wird gréber | Kichenmesser
Stahl 10.5%Chrom bestandiger, und kann schlechter Taschenmesser
saurebestandiger gescharft werden (Im
Mikroskop: wie Sage)
Rostfreier Zusatzlich zu Stahl wird sehr Hart Nicht fir Schnitt- Besteck, Schere
Stahl +Nickel | Chrom wird und Korrosions- werkzeuge, da nicht gut
Nickel beigem. | besténdig scharfbar
Kohlenstoff Mit 0,6-1,4% Stahl ist leicht und gut | Nicht Kichenmesser,
Stahl Kohlenstoff zu scharfen, da feine Rostfrei/Saurebestandig | Axt
angereichert Struktur,
Damaszener Aus zwei Stahl ist sehr hart und | Sehr teuer (Achtung indu- | Hochw. Messer,
Stahl versch. Stahlen, | elastisch (scharf und strieller Damaststahl hat | Schwerter

gefalteter Stahl

schnitthaltig)

nicht die guten Eigen-
schaften)




b) Der Schneidenwinkel - Verschiedene Werkzeuge haben verschiedene Scharfanspriiche
- die Rasierklinge muss sehr scharf sein.
—>die Axt muss lange scharf bleiben
- das Kichenmesser muss beide Eigenschaften optimal vereinen

Es ist wichtig sich vor dem Schleifen zu Uberlegen, was man erreichen méchte, denn eine
Axt so scharf wie eine Rasierklinge ist unbrauchbar!

Entscheidend dafir ist der Schneidenwinkel.

Der Schneidenwinkel ist der Winkel zwischen
den zwei aufeinander zulaufenden Werkzeugflachen. a

0 = Schneidenwinkel

Je kleiner der Schneidewinkel, desto schéarfer das Werkzeug!

Je groRRer der Schneidenwinkel, desto langer bleibt die Klinge scharf!

Sehr scharf aber wenig
Schnitthaltig
nicht scharf aber

sehr Schnitthaltig

Relativ scharf und gut
Schnitthaltig

Anhaltswerte flr Winkel:

Schaber bis 75°

Scheren 55° — 60°
Drechselwerkzeuge 30° — 40°
Stemm- / Hobeleisen 23° — 35°
Spalt- / Féallaxte 25° — 30°

Forstaxte 20° — 25°

Messer / Schnitzwerkzeuge 15° — 25°



3. Das Schleifmaterial

a) Manuell — per Hand
->Schleifsteine: Es gibt Natur- und Synthetiksteine, sowie Steine bei denen man Ol oder
Wasser als Schmiermittel verwendet. Allen Steinen ist gemein, dass sich beim nassen
Scharfen ein Schmierfilm bildet, der dann das Metall der Klinge abreibt.
—>Leder mit Polierpaste: Die Polierpaste auf einem Lederstreifen reibt das Metall ab.
—~>Metall oder Glasplatte mit Siliziumkarbit Pulver: gleicher Effekt wie Polierpaste
—>Scharfstahl fir Messer: Richtet die Messerklinge wieder auf (mikroskopisch); nur bei
leicht stumpfen Messern wirkungsvoll
->Metallfeile: fur Gartenwerkzeug, Werkzeug mit grof3en Schnittwinkel
- Schéarfautomaten: Konstruktionen, bei denen ein oder mehrere Schleifsteine so
angeordnet sind, dass das Messer, wenn es durch den vorgesehenen Schlitz gezogen wird
automatisch geschérft wird. Bei Scharfautomaten wird trocken geschliffen, was schlechte

Auswirkungen auf die Schnitthaltigkeit hat!

b) Maschinell — Achtung: bei Funkenflug immer Schutzbrille tragen!
—>Doppelschleifmaschinen: Sie haben zwei sich schnelldrehende
Schleifscheiben. In der Regel ist eine grob die andere fein. Es wird
trocken gescharft. Achtung Gefahr des Ausgliihens des Stahls!
—>Nassschleifmaschinen: Sie haben auch zwei Scheiben.

Eine aus Stein und eine aus Leder oder Gummi. Sie sind
langsam drehend. Der Stein wird gewassert (Vorsicht
Unwucht!), die Leder/Gummi Scheibe wird mit Polierpaste
bestrichen.

—->Winkelschleifer (Flex) mit Facherscheibe: Sehr gut ge-

eignet flr Sperriges wie Gartenwerkzeuge.



c¢) Die Kérnung

Bei all den Unterschieden der Schleifmittel geht es hauptsachlich
nur um die Kérnung. Die Kornung gibt an, wie grob oder fein die
Partikel des Schleifmittels sind. Die gangigen Kérnungen reichen
von Koérnung 200 (sehr grob) bis zu Kérnung 10.000 (sehr fein).
Ausnahmen sind die Feilen, die in ,Hiebe" unterteilt sind und der

Scharfstahl, der keine schleifende Funktion hat.

d) Die Funktion der Schleifmaterialien

- Stein: der Abrieb des Steines verbindet sich mit dem Schmiermittel. Es entsteht eine Paste aus

winzigen Kornern. Diese reibt/poliert je nach Kérnung mehr oder weniger Material vom Metall ab.

—>Polierpaste auf Leder: gleiches Prinzip, nur wird hier die schleifende Paste direkt auf das Leder

aufgebracht.

—>Scharfstahl: der Scharfstahl richtet den Grat, der durch die Abnutzung oder beim Schleifen
entsteht, auf. Durch eine Magnetisierung der Klinge wird au3erdem die Metallstruktur zum

Schneidenzenit hin ausgerichtet.

4. Was passiert beim Scharfen

a) Den Grat minimieren

Es wird immer abwechselnd erst eine, dann die andere Schneidenflache bearbeitet. Sobald die
Flachen an der Spitze zusammentreffen, entsteht auf der jeweils gegentberliegenden Seite ein

Grat (Wulst). Dieser Grat wird durch abwechselndes Schleifen mit immer feineren Kérnungen

minimalisiert. Querschnitt Klinge:
1. Zuspitzen der stumpfen 2. Der Grat wird minimiert
Schneide Schlet Schiei:

fen

%

Schlei Ein Grat entsteht

fen fen




b) Die Schnittkante verfeinern

Auch die Schnittkante (von der Seite betrachtet) wird durch das stufenweise Schleifen mit immer
feinerer Kérnung verbessert. Gleicht sie mit dem groben Stein geschliffen mehr einer Sage
(mikroskopisch) so nimmt sie nach und nach eine immer einheitlichere glatte Form an. Die gute

Schnitthaltigkeit kommt dadurch zustande, da mehr Flache zum Schneiden zur Verfigung steht.

- O

5. Umgang und Lagerung von Werkzeug

Jedes Werkzeug hat eine Beanspruchungsgrenze, man sollte ein Gefuhl daftir haben. Die meisten
Werkzeuge gehen kaputt durch fehlerhafte Handhabung, nicht dadurch dass das Werkzeug
schlecht ist!

Hier ein paar Grundregeln:

- Schneidemesser nicht in die Spilmaschine

—>scharfe Messer immer getrennt in die Besteckschublade

—>Gemuse nicht mit der Schneide, sondern mit dem Messerriicken vom Brett schaben
—>nicht auf dem Blech oder in der Auflaufform schneiden

—>keine Glas-, Metall- oder Keramikschneidebretter benutzen

—“>Werkzeug rechtzeitig scharfen

-rostende Stahle zur Lagerung mit einem Tropfen Ol behandeln

—>umsichtiges Arbeiten — mit der Axt nicht in den Boden oder auf Wurzeln schlagen

—->Arme, FuRRe und Finger immer aus dem Weg < Menschenknochen machen die Klinge stumpf!



Praxis — Werkzeug gut scharfen

1. Wie erkenne ich stumpfes oder scharfes Werkzeug ?
a) Stumpf

- Qualitat des Schnittes ist nicht zufriedenstellend

- Sieht man frontal auf die Klinge ,schimmert“ der Schneidenzenit
—>Papier lasst sich gar nicht oder nur sehr fransig schneiden

—>Man bendtigt viel Kraft fir den Schnitt

b) Scharf

—~>Daumentest (mit dem Daumen Uber die Schneide schaben)
—>Haare lassen sich abrasieren

- Messer schneiden auch durch ihr Eigengewicht

—~>Holz oder Fingernagel lassen sich abschaben

2. Scharfen mit dem Schleifstein
a) Vorbereitung

—~Wassersteine mussen vor inrem Gebrauch 10-15 Minuten in Wasser eingelegt werden. Manche
Steine kdnnen auch stetig in Wasser gelagert werden (siehe Herstellerhinweis). Olsteine missen
mit Ol benetzt werden.

->Ein Schwamm und eine Wasserschale zum Abwischen und Bewassern des Steines sollten
bereitliegen.

—>Zeitungspapier eignet sich gut zum Unterlegen, es saugt Wasserspritzer auf und ist gut zum
Testen der Klingenscharfe.

->Das Scharfen wird vereinfacht, wenn der Stein fixiert werden kann (z.B. auf einem Holzbrett)/./

-

(1) Schneide auflegen Schlefnifel

Begonnen wird mit dem grébsten Stein (je nachdem, wie stumpf das Werkzeug ist). Die Schheide
wird auf den Stein aufgelegt. Die Schneide steht hierbei circa 20° zum Stein.

b) Das Schleifen L///////—///////&l . —

(2) Messer abrichten — Zuspitzen der stumpfen Schneide.

Das Messer wird mit Druck auf und ab oder kreisférmig tber die ganze Flache des Steines
gefuhrt. Nach ca. 20 Ziugen wechselt man die Schneidenseite und schleift die andere ebenso.
Dieser Vorgang wird so lange wiederholt bis sich eine Schérfe erkennbar macht (Daumentest,
Papier lasst sich schneiden).



(3) Grat verringern

Nun geht es darum, den Grat zu verringern. Dazu wird das Werkzeug immer haufiger gedreht.
Erst in Zehner-, dann in Funferschritten weiterschleifen. Man sollte aber darauf achten, die beiden
Seiten mit der gleichen Anzahl von Ziigen zu schéarfen.

Entstehung des Grates

(4) Kérnung wechseln — Abziehen

Nun wird der Prozess mit feineren Kérnungen wiederholt, bis der Grat minimiert ist und der
geschliffene Teil glanzt. Dabei ist zu beachten, dass das Messer vor dem Schleifen mit der neuen
Kodrnung abzuputzen ist. Andernfalls wirden Partikel des vorigen groben Steines das Ergebnis
negativ beeinflussen. Die letzte Stufe des Schleifens mit sehr feiner Kérnung wird ,Abziehen*
genannt.

Richtwert fiir Kérnungen beim Messerschliff:

Abrichten = 400 — 1000
Grat verringern = 3000 — 6000
Abziehen = 8000 — 10.000

Drei verschiedene Kdrnungen reichen fur einen qualitativ hochwertigen Schliff aus (z.B. 1000 —
3000 — 8000).

Zu beachten:

—>Den ganzen Stein nutzen

->Stein feucht halten

->Schleifwinkel beibehalten

—>Beide Messerseiten gleich viel bearbeiten

—>Stein ab und an mit dem Schwamm séubern
->Gleichméafigen Druck austiben

—>Die Schneide muss auf dem Stein aufliegen (nicht kippeln!)

—>Besonderheit bei Scheren: Der Grat wird nicht abgenommen.



3. Scharfen mit anderen Schleifmitteln
a) Die Feile

Die Feile wird als Ersatz fur das maschinelle Scharfen zum groben Abrichten von Gartenwerkzeug
verwendet (Axt, Ziehmesser,...). Mit der Feile wird auf beiden Schneidenseiten so viel Material
abgenommen bis sie aufeinandertreffen. Wenn noétig kann noch ein Feinschliff mit dem Stein
folgen.

Ein elektrischer Winkelschleifer mit Facherscheibe beschleunigt den Vorgang nattirlich.

b) Die Polierpaste auf Leder

Polierpasten werden hauptsachlich zum feinen Abziehen der Schneide verwendet. Hierzu wird
etwas Paste auf das Leder gegeben und die Schneide mit schnellen kreisenden Bewegungen
poliert. Wie beim Scharfen mit dem Stein muss der Schleifwinkel eingehalten werden und das
Messer in gleichmafigen Abstanden gedreht werden.

c) Der Scharfstahl

Mit dem Scharfstahl werden nur Messer bearbeitet. Ist ein Scharfstahl im Haus, sollten die
Messer, auch wenn sie nicht stumpf sind, ab und zu mit dem Stab behandelt werden. Dies hat
zum Zweck, die Schneide immer wieder nach vorne auszurichten und die Schnitthaltigkeit zu
erhéhen.

Anwendung: Wie auf der Abbildung wird das Messer ziigig und mit mittlerem Duck tber den
Scharfstahl gezogen. Der Winkel zum Stab betragt wieder 20°. 5-6 Ziige auf beiden Seiten
reichen aus.




4. Abrichten des Steines

Um ein optimales Schleifergebnis zu bekommen ist es wichtig einen planen Stein zu haben.
Unregelmaligkeiten, Kratzer oder Mulden haben fatale Auswirkungen beim Schliff. Daher muss in
diesem Falle der Stein plan geschliffen werden.

Man bengétigt Schleifpapier der Kérnung 80 und eine dicke Glasplatte als plane Ebene. Das
Schleifpapier wird auf die Glasplatte gelegt. Der Stein wird nun trocken Uber das Schleifpapier
gefuhrt bis alle Unebenheiten beseitigt sind.

Alternativ gibt es auch Abrichtgitter oder Steine flr das Abrichten. Sehr gut funktioniert auch
Siliziumcarbid-Pulver Kérnung 50.

= - -»

Schleifpapier
|

.\
\ Glasscheibe

5. Tipps und Tricks

->Ist mal kein Schleifstein zur Hand, kann auch alternativ auf dem Tassen- oder Tellerboden
gescharft werden.

—~>Hat man verschiedene Messer fur verschiedene Aufgaben, kénnen die Messer gezielt fur ihren
Verwendungszweck gescharft werden (Brotmesser, GemUsemesser, Kasemesser,...).

- Scharfsteine kbnnen auch mit anderen harteren Scharfsteinen abgerichtet werden.
—~>Magnet-Messerhalter sind tbersichtlich und erméglichen eine gute Lagerung.
- Auch Natursandsteine haben eine gute Schleifwirkung (fiir Axte, Meissel und Co.).

—>Es gibt auch billige Messer, die gute Scharfeigenschaften haben (z.B. Opinel Klappmesser aus
Kohlenstoffstahl, oder Messer aus Autofederstahl).

Notizen:




Begriffserklarung

Schnitthaltigkeit = Haltbarkeit der Scharfe — wie lang halt sich die Klinge scharf

Koérnung = Gibt die Grobheit von Schleifmitteln an — niedrige Kérnung > grob, Hohe K. > fein

Abrichten = Das Geraderichten von Winkeln oder Flachen; Kratzer, Scharten oder falsche
Schnittwinkel werden beseitigt.

Abziehen = Letzter Schritt beim Schleifen; die Klinge wird poliert

Plane Ebene = Gerade gleichmalige Flache
Grat = Eine Art Wulst, der an jeder Schleifkante entsteht
Zenit = Hochster Punkt zweier aufeinander zulaufender Flachen oder Linien

Viel Spald beim tuben!
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