Vom Schleifen des Messers am Stein

Viele, die sich flir gute japanische Messer interessieren, scheuen sich, ein Wabocho zu erwerben, w

Die Japaner sagen: ,Zu jedem Messer gehdrt ein Stein“, und damit wird auch auf einen wichtigen Sa

Da der Stahl der Wabochos harter ist als ein normaler Wetzstahl, ist diese Art des Schéarfens mit den

Am besten sind Nass-Schleifsteine. Es gibt gute japanische Naturschleifsteine (Toishi) wie zum Beis

Alternativ hierzu sind die synthetischen Wassersteine zu nennen,die wir lhnen hier von Naniwa empf

Mittlere ~ Kdrnungen (800—1.000er) werden zum Grundschliff genommen, hohe  Kérnungen (ab 2




Vom Schleifen des Messers am Stein

Alle Schleifsteine missen ab und zu wieder plan gemacht werden, dies kann mit einem Abritzstein d

Letztendlich bleibt es Ihnen Uberlassen, ob Sie sich fiir einen Natur- oder Synthesestein entscheiden

Bevor Sie jedoch mit dem Stein arbeiten kénnen, missen Sie ihn eine viertel Stunde ins Wasser leg
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Den gewasserten Stein legen Sie auf eine rutschfeste Unterlage. Wer ganz professionell arbeiten m¢

0 Das Schleifen eines Kata-ba-Messersl

Kata-ba ist die traditionelle Art des einseitigen Anschliffs der Klinge; eine Seite hat einen starken Ans

Der Schleifstein wird mit der Flachseite senkrecht auf die Arbeitsflache gelegt. Nun fassen Sie das M
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Das Schleifen eines Ryo-ba-Messers([

Ryo-ba meint den beidseitigen Anschliff der Klinge, wie er hier in Europa Ublich ist. In den letzten Jal

Das Grundprinzip ist dem Kataba-Schliff &hnlich, allerdings werden hier beide Messerseiten gleich by
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