Ledfaden 2ur Pflege vou
japanischen Messer

Mit diesem Leitfaden mochten wir Ihnen helfen, Qualitat, Scharfe und
Asthetik Ihrer japanischen Messer langfristig zu erhalten.
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Die perfekte Schneideunterlage:

Benufzen Sie  Schneidebreffer aus
weichem Holz oder Stirnholz, um die
Klinge zu schitfzen und den Verschlei
zu minimieren. Obwohl weicher Kunst-
stoff die Klinge ebenfalls schont, kdn-
nen durch die scharfen Messer kleine
Partikel aus dem Material gelost wer-
den, weshallo wir diese nicht vorrangig
empfehlen.

Vermeiden Sie biftte Schneidunterla-
gen aus Clas, harfem Kunststoff oder
Stein, da diese Materialien der Scharfe
und Langlebigkeit Ihrer Messer scha-
den und die Schneide beschadigen
konnen.
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Prazise Schnitttechnik:

Um das volle Potenzial lhrer japani-
schen Messer auszuschopfen, ist es
von Vortell die Kunst des schieben-
den und ziehenden Schnifts zu be-
herrschen. Fuhren Sie die Klinge stefs
in gerader Linie und nufzen Sie dabei
die komplette Lange der Schneide fur
eine effiziente und schonende Verar-
beifung des Schnittguts.

Vermeiden Sie jegliche seitliche Belas-
fung sowie das Verkanten und Helbeln
des Messers. Angesichts der aul3erge-
wohnlichen Harte der Klinge kdnnen
solche Bewegungen wie auch zu har-
fes Schniftgut zu Beschadigungen in
Form von kleinen Ausbrichen fUhren.




Sorgfaltige Pflege und Reinigung:

Spulmaschinen sind tabu fur Ihre japa-
nischen Messer. Reinigen Sie die Mes-
ser unmiftelbar nach Gelbrauch ledig-
lich mit warmem Wasser und frocknen
Sie das Messer gleich sorgfaltig ab.
Beachtfen Sie den Hinweis auf fradifio-
nelle Carbonstahle.

Richtige Aufbewahrung:

Bewahren Sie lhre Messer in einem
Holzmesserblock, an einer Magnet-
leiste oder in speziellen Messerhullen
(Saya) auf. Dies schutzt die Klingen vor
Ausbrichen und erhaélf inre Scharfe.
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Professionelles Scharfen mit Wasser-
schleifsteinen:

Fur die Wiederherstellung der Ge-
brauchsscharfe nufzen Sie Wasser-
schleifsteine mit einer Kornung zwi-
schen 800 bis 1200 als Grundschliff
und 2000 bis 4000 fur den Feinschliff.
Ein Stein mit einer Kérnung uber 5000
ist ideal, um die maximale Scharfe
durch Abziehen zu erzielen.

Es ist ratsam, Wetzstahle und Diamant-
schleifer zu vermeiden, da diese ent-
weder keinen opfimalen Schleifeffekt
erzielen oder aufgrund ihrer Harte
nicht fUr carbonhaltige Messerstahle
geeignef sind.




UnsachgemaBe Verwendung vermei-
den:

Japanische Messer sind ungeeignet
fUr das Schneiden von gefrorenen Le-
bensmitteln oder das Offnen von Ver-
packungen.

Orientieren Sie sich immer an passen-
dem Schnittgut, da feine Klingen nicht
zum Zerteilen von sehr hartem Schnift-
gut, kleinen Knochen oder Graten be-
stimmt sind.

In Japan wird hierfUr fraditionell das
Deba-Messer genutzt. Derarfige Tatig-
keiten riskieren Schaden oder das Alb-
stumpfen der sensiblen Klingen

Umgang mit der Patina bei fraditionel-
lem Carbonstahl:

Messer aus traditionellem Carbonstahl
(z.B. Aogami und Shirogami) sind fur
ihre hervorragende Schneideleistung
bekannt, bendtigen aber besondere
Pflege. Reinigen und frocknen Sie die-
se Messer sofort nach dem Gelbrauch
mit einem weichen Tuch.

Um den Schutz vor Korrosion zu ver-
starken und das Holz des Griffs zu pfle-
gen, empfiehlt sich die Verwendung
spezieller Pflegedle, z.B. das Tsubaki
Kameliendl.

Mit diesen erganzten Richtlinien sind Sie bestens gerUstet, um lhre japanischen
Messer optimal zu nutzen, zu pflegen und zu schiuizen. So bleiben sie Ihnen
lange Zeit freue Begleiter bei all Ihren kulinarischen Abenteuern.

@) 6ryoki




