Das Messer: allgemeine Information iiber Art,

Handhabung bzw. Umgang und Inhalt eines Messers.

~ Geschichte des Messers, ein Uberblick tiber die historische Entwicklung bis zu den Messern, wie wir sie kennen.

vor ca. 600000 | Altsteinzeit: Aus Feuerstein wurden die ersten Messer hergestellt. Durch schlagen auf die Kanten des
Jahren: harten Steines wurde eine Schneide abgespaltet.

Ende der Jungsteinzeit: Steinwerkzeuge und -waffen wurden bereits geschliffen und konnten durch

ca. 1800 v.Chr. Bohrungen besser z.B. an Axtstielen befestigt werden.

Kupfer-Werkzeuge werden zusatzlich zu Steinwerkzeugen verwendet. Das Kupfer ist allerdings ein

ca. 1500 v.Chr. oo hr weiches Metall,

Zinn und Kupfer werden zur Bronze-Legierung gemischt. Durch seine héhere Festigkeit und die

ca. 1000 v.Chr. leichtere Bearbeitung verdrangt die Bronze mit der Zeit die Steinwerkzeuge und -waffen.

Beginn der Eisenzeit: Steinwerkzeuge/-waffen verschwinden vollig. Bessere Werkzeuge entstanden.

ca. 700 v.Chr. i arsten Langschwerter werden entwickelt.

Das Material der Messer hat sich bis heute kaum verandert. In der Hauptsache wird Stahl verwendet,
welcher durch Zusatz verschiedener Metalle zu Legierungen verarbeitet wird, die sich, je nach

bis heute Anforderung an das Messer, durch bestimmte Eigenschaften auszeichnen. Welche Legierungen das
sind und wie sich bestimmte Bestandteile auf die Eigenschaften der Klinge auswirken, werden wir (fir
alle die es interessiert) in einem gesonderten Kapitel behandeln.

Die Geschichte der Messer zeigt also, dal’ es schon vor langer Zeit ein wichtiges Utensil fir den Menschen war, welches
im Alltag Verwendung fand.

~ Teile eines Messers

Um zu verstehen, worauf beim Kauf eines Messers zu achten ist, ist es notwendig, dass wir Dir hier die einzelnen Teile
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Naturlich gehort zu jedem feststehenden Messer auch eine
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~ Der Klingenstahl

Das wichtigste Element an einem Messer ist zweifelsohne die Klinge. Und ganz besonders hangt die Qualitat einer Klinge
von den Eigenschaften des verwendeten Stahls ab. Hier nun eine kleine Einflihrung die die Chemie des Stahls und
welche Elemente Einfluss auf die Tauglichkeit des Materials nehmen. Wir wollen hierbei nur auf wichtige Details
eingehen, da die Ausfiihrungen sonst den Rahmen sprengen wiirden.



Unter der Bezeichnung "Stahl" versteht man legiertes Eisen (chem.: Fe). Dem Eisen wird Kohlenstoff (C) als wichtigster
Legierungsbestandteil zugefiihrt. Ohne den Kohlenstoff ist es nicht moglich den Stahl zu harten.

Der Anteil des Kohlenstoffs am Stahl betragt zwischen 0,5% und 1,7%. Ist der Kohlenstoffanteil grof3er, l1asst er sich nur
noch schwer bearbeiten und wird sprode (z.B. Gusseisen). Durch einen Chromanteil (Cr) wird der Stahl
korrosionsbestandig, d.h. er rostet weniger schnell. Dadurch wird seine Hartbarkeit nicht eingeschrankt.

Der Stahl wird als "rostfrei" bezeichnet ab einem Chromanteil von etwa 12%. Da es einen absolut rostfreien Stahl nicht
gibt, wird die Oberflache der Klinge meist zusatzlich noch durch eine Politur geschitzt. Durch das Schmieden des Stahls
wird das Material schlief3lich geschmeidig und zah. Das ist notwendig, damit die Klinge biegsam wird und nicht bei starker
Belastung gleich zerbricht.

Fassen wir also zusammen. Guter Klingenstahl zeichnet sich aus durch:

Eine ausreichende Harte und dadurch eine gréRere Schnitthaltigkeit

Einen gewissen Grad von Korrosionsbestindigkeit, welche die Pflege der Klinge erleichtert
Einer gewissen Elastizitét, die verhindert, dass das Material bricht

Die Harte des Stahls wird in sog. Rockwell C (kurz: HRC) gemessen. Festgestellt wird die Harte durch eine
Diamantspitze, die unter einer bestimmten Last in den Stahl eingedruckt wird. Gemessen wird dann die Tiefe des
Abdrucks. Ein Stahl aus dem Harteofen liegt bei etwa 68 HRC und ist somit recht hart und brichig. Durch die weitere
Bearbeitung des Materials verliert dieses einen Teil seiner Sprodigkeit und seiner Harte, je nach Zusammensetzung der
Legierung. Gute Messerklingen liegen danach zwischen 55 und 60 HRC.

Erwahnt werden soll hier noch der sog. Dreilagenstahl. Hierbei handelt es sich, wie der Name schon sagt, um eine Klinge
aus drei Schichten. Die mittlere Schicht besteht aus einem Stahl mit sehr groRer Harte (bis zu 65 HRC) und ist daher
entsprechend schnitthaltig. Die beiden duferen Schichten der Klinge bestehen aus einem geschmeidigeren Stahl,
wodurch es mdglich ist die Klinge, trotz der spréden Mittelschicht, zu biegen, ohne dass die ganze Klinge bricht. Der
Nachteil bei diesen Klingen ist wohl, dass aus der spréden Mittellage leichter Teile ausbrechen kénnen. Das Messer wird
eher schartig und es erfordert daher eine gréRere Sorgfalt im Umgang mit diesem Klingentyp.

Man sieht, dass ein guter Klingenstahl immer nur ein Kompromiss zwischen den drei oben genannten Punkten sein kann.
Forschungen und neue Entwicklungen machen es allerdings méglich, dass neue Stahle immer besser werden und das
diese alle positiven Eigenschaften eines Klingenstahls weitestgehend in sich vereinigen. Als Laie kann man aber davon
ausgehen, dass die Messer bekannter Hersteller aus ausgezeichneten Materialien gefertigt sind und auch die Anspriiche
an einen guten Stahl absolut erflllen.

~ Folgende Klingenformen werden bei Messern unterschieden:

geformt, wodurch die Spitze annahernd in die Mitte gerlickt wird. Dies ermdglicht genaues Arbeiten,
¥ wahrend durch den ausgepragten "Bauch" der Schneide ein ziehender und somit effektiver Schnitt
gewahrleistet wird. Das Blatt wird bei der Form ziemlich breit und dadurch stabil.

ﬂﬁﬁ Die Drop-Point-Klinge bietet sich fur ein Allround-Messer an. Der Klingenriicken ist leicht konvex

Bei Clip-Point-Klingen mit Inrem entweder geraden oder gar konkav verlaufenden Riicken ist

die Klingenspitze leicht von der Schneide weg in Richtung Klingenriicken gezogen, wodurch

die Spitze schmaler ausgezogen wird. Auch eine bewahrte Form fiir Allzweckmesser mit einer leichten Betonung auf den
Stich.

= Die Hechtklinge ist sehr popular geworden durch das sog. Bowiemesser. Ein Allzweckmesser mit
il . einer ausgepragten Spitze.

_ 1 Die Skinner-Klinge, auch als Swept-Point-Klinge bezeichnet, ist das ideale Hautemesser. Indem die
Mﬁ:;-. Klinge insgesamt stark konvex verlauft, verlangert sich die Schneidlange enorm. Dadurch wird aber
die Spitze sehr stark aus der Klingenmitte gebracht, sodass die Klingen zum Stechen ungeeignet ist.

e Die Dolch-Klinge wird charakterisiert durch den beidseitigen Schiliff, eine schmale Klinge und die
—— < harfe Spitze, die exakt in der Klingenmitte liegt. Die Form findet bei Kampfmessern Verwendung.

e |
| Die Utility-Klingekann man getrost auch als gemaRigte Dolchklinge bezeichnen. Indem die meist auch
mittig liegende Spitze nur im vorderen Bereich beidseitig geschliffen ist, kann man bei dieser Klinge zum Schneiden den
Druck durch auf den Klingenriicken gelegte Finger verstarken. Findet Verwendung im jagdlichen und militarischen
Bereich.

Die Tanto-Klinge besticht durch ihre Robustheit. Wahrend das klassische japanische Tanto einen leicht geschwungenen



w0 Bauch aufweist, sind die modernen, auch als "americanized Tanto" bezeichneten Klingen meist ohne
W oder nur mit angedeutetem Bauch ausgefiihrt. Es sind eigentlich reine Stichwaffen, vorwiegend bei
Kampfmessern anzutreffen. Durch die extrem aus der Klingenmitte

gebrachte Spitze zum exakten Schneiden nicht zu gebrauchen.

o - "i Die Schafsfu8-Klinge hat eine gerade Schneide und eine auf Schneidenebene heruntergezogene,

meist stumpf ausgeformte Spitze. Diese Form wird vorwiegend bei Seglermessern und Rettungstools
verwendet, weil durch den gut kontrollierbaren Schnitt und die fast nicht vorhandene Spitze kaum Gefahr besteht,
jemanden zu verletzen, den man z.B. aus einem Rettungsgurt oder Lifebelt schneiden muf3.

~ die gebrauchlichsten Schliffarten:

_ Der Einseitige Schliff findet z.B. bei Tanto-Messern und einer Vielzahl von Werkzeugmessern
Verwendung. Er ergibt eine sehr stabile Klinge und ist einfach nachzuschleifen. Der Schleifwinkel variiert
je nach Verwendungszweck. Im Amerikanischen bezeichnet man ihn als "Chisel-Grind".

Ergibt eine stabile Schneide

‘p—_ Der Hohlschliff ergibt eine grof3e Scharfe, jedoch wird die Klinge hierdurch geschwacht. insbesondere
Rasiermesser werden so geschliffen, aber auch einige Allroundmesser, bei denen der Schwerpunkt auf
dem Schneiden liegt. Eine hohl geschliffene Klinge eignet sich auf keinen Fall zum Hacken oder Schneiden unter grof3er
Druckauslbung.

Der ballige Schiiff ergibt zwar keine herausragende Scharfe, bietet aber durch das rasch dicker werdende
Material sehr hohe Stabilitat der Schneide. Eignet sich sehr gut fir Hauwerkzeuge wie Axte, Standhauer etc.

[ - Der Flachschiiff stellt einen brauchbaren Kompromiss zwischen der Scharfe des Hohlschliffs und der
Stabilitat des balligen Schliffs dar. Die weitaus Uberwiegende zahl der Gebrauchsmesser weist diesen
Schliff auf. Die Klinge verjingt sich im gleichbleibenden Winkel vom Ricken zur Schneide.

~ Das Klingenprofil

Die Scharfe (=ICP: Initial Cutting Performance) ist im wesentlichen abhangig vom Profil der Klinge und der Ausbildung der
Wate. Die Schnitthaltigkeit (=CER: Cutting Edge Retention) hangt von der Stahlzusammensetzung und der
Warmebehandlung ab. Die Schnitthaltigkeit bezeichnet die Gebrauchsdauer der Klingen bei ausreichender
Schneidfahigkeit.

Man unterscheidet zwischen zwei Profil-Formen mit unterschiedlichen Eigenschaften:

Das sich gleichmédBig zur Schneide hinUnd das hokl geschliffene Profil .
verjiingende Profil .

Diese Form ist ungiinstig, weil die
Diese Form ist ideal, weil sie die Schneide keine ausreichende Stabilitét
Schneide stabilisiert und leicht hat und dadurch zu empfindlich ist
nachzuschérfen ist.

~ Die Form und Lange der Klinge

Damit ein Messer seinen Zweck erfiillen kann, ist es notwendig, dass es die geeignete Form daflrr hat. Es macht namlich
schon einen Unterschied, ob die Klinge z.B. gerade oder gebogen ist. Hieb-, Schlag-, Stich- und Stolmesser werden in
Pfadfinderkreisen wohl eher weniger gebraucht. Deswegen wollen wir hier nicht weiter darauf eingehen.

Die Klinge eines Fahrtenmessers wird in erster Linie zum schneiden verwendet. Die Klingenform sollte in etwa so
gewahlt werden, wie abgebildet.

(1) Gerade Schneide (Wurst, Brot,
Gemdise, ...)
) (2) Schneide nach oben zur Spitze
gezogen (groRes und festeres

Schnittgut)
(3) Messerspitze (Zum stechen)



Die lange gerade Schneide (1) eignet sich am besten, um saubere gerade Schnitte zu machen und natirlich auch zum
schnitzen. Druck auf diesen Teil der Klinge wird mit dem Arm ausgedbt (z.B. beim schneiden einer festen Brotrinde). Ein
Brotmesser hat daher eine lange gerade Schneide.

Nach vorne hin ist die Schneide dann zur Spitze hin gebogen (2). Mit diesem Teil der Klinge Iasst sich grofieres und
auch festeres Schnittgut bearbeiten. Der Schnitt wird hier vor allem aus dem Handgelenk ausgefihrt.

Die Spitze (3) liegt bei diesem Messer weit oberhalb der Klingenmitte.

Dadurch ist die gebogene Schneide ziemlich lang, was die Wirkung des Schnittes noch verstarkt. Die Messer eignet sich
im Notfall auch durchaus noch als Verteidigungswaffe.

Die Lange des Messers ist wiederum davon abhangig, wofiir es verwendet werden soll. Ein kleines handliches Messer bis
8 Zentimeter Klingenlange ist nicht zu wuchtig, passt fast in jede Hosentasche und eignet sich, um mal schnell ein Seil zu
kappen oder einen Stock anzuspitzen. Also kleinere Arbeiten, um anstandig Brot zu schneiden ist es zu kurz.

Eine Klingenlange von Uber 15 Zentimeter hingegen ist zu lang, wuchtig, schwer und sperrig; vielleicht optisch cool.
Unsere Empfehlung: Eine Klingenldnge um die 12 Zentimeter ist fir ein gutes Fahrtenmesser in den hiesigen Gefilden
ausreichend. Es ist nicht zu unhandlich, aber auch nicht zu klein und eignet sich daher auch ganz gut fiir die gangigen
Kichenarbeiten, die am Lager so anfallen.

Die Starke der Klinge sollte beim Kauf auch beachtet werden. Ist die Klinge zu diinn, dann verbiegt sie sich beim
bearbeiten von recht festem Schnittgut, wie es bei manchen billigen Kochmessern der Fall ist, oder bricht sogar ab.
Andererseits sollte die Klinge auch nicht zu stark sein (breiter Messerriicken).

Richtlinie: Es empfiehlt sich bei einem Messer mit einer Klingenlange von 10-15 Zentimetern ein Klingenriicken mit einer
Breite von 3-4 Millimetern.

~ Die Verbindung von Klinge und Griff

So, zunachst wollen wir uns die Form der Klinge etwas genauer betrachten. Sie besteht namlich nicht nur aus dem
scharfen Stick, der sog. "Schneide", sondern setzt sich auch in den Griff des Messers fort, wo sie verankert ist. Diese
durch den Griff gehende Verlangerung des Messers bezeichnet man als "Erl" oder "Angel".

: Da ist zum einen der "Platterl". Es ist eine breite (flache) Verlangerung auf der
Runderl, 'H“M“MJIF; direkt die Griffschalen des Messers befestigt werden (siehe Bild). Der Platterl

zahlt zu den stabilsten Formen des Erl. Kleiner Nachteil: Man sieht den
schmalen Streifen der Klinge zwischen den Griffschalen.

-
Schraube

Aus eben diesen Grinden findet man bei Griffen aus Hirschhorn oder Holz
. ziemlich haufig einen sog. Runderl. Hier ist die Verlangerung in den Griff
hinein nicht flach wie beim Platterl, sondern, wie der Name schon ausdruckt,
rund. Der Griff des Messers besteht aus einem einzigen Stick und bekommt
der Lange nach eine Bohrung. Dann wird er einfach auf das Runderl
aufgeschoben. Der Zwischenraum zwischen Runderl und Griff wird mit Kunstharz oder einem Spezialklebstoff
ausgegossen. Ist das alles erst einmal getrocknet sitzt der Griff wirklich bombenfest.

Platterl, 3x genietat

Am Ende des Runderls befindet sich manchmal ein Gewinde. Hier wird eine Schraube aufgedreht, die zusatzlich
verhindert, daf} der Griff von der Klinge rutscht. Runderl findet man vor allem bei den bekannten Finnenmessern.

Manche billigen Messer haben allerdings kein durchgehendes Runderl. Bei ihnen wird am Ende des Griffes vom
Hersteller haufig ein bedeutungsloses Metallstiick befestigt, welches eine Verschraubung vortauschen soll. Solche
Messer sollte man nach Mdéglichkeit nicht kaufen, da sich aufgrund der schlechten Verbindung die Klinge leicht vom Griff
I6sen kann. AuRerdem sollte man wissen, da® es immer besser ist, wenn die Klinge aus einem Stiick ist. Es wird ndmlich
manchmal ein Erl aus einem weicheren (ungeharteten) Metall angeschweil}t, weil es sich zum einen besser bearbeiten
141t und zum anderen billiger ist, als der teure (gehartete) Klingenstahl. Zudem soll dadurch Gewicht gespart werden.

Fazit: Wir brauchen eine Klinge aus einem Stlick, die durch die ganze Lange des Griffes geht und fest mit ihm verbunden
ist (Nieten, Harz oder Klebstoff). Ob es sich nun um ein Platterl oder ein Runderl handelt ist dabei Geschmackssache,
wobei ich ein Platterl vorziehen wirde.

~ Das Material und die Form des Griffs

Auch das Material des Messergriffs ist zu beachten. Hier gibt es sehr viele verschiedene Mdglichkeiten. die alle ihr Vor-
und Nachteile haben. Letztendlich ist es aber auch Geschmackssache, denn ein Messer kann durchaus auch schén
gestaltet sein.

Hier nun ein paar Materialien in tabellarischer Auflistung ohne Anspruch auf Vollstédndigkeit:

Material Vorteil Nachteil Anmerkung

Einheimisches Hirschhorn ist zur
Verarbeitung hier ungeeignet, daher
verwendet man das Horn anderer,
nicht einheimischer, Wildarten

Hirschhorn Rustikales Aussehen vergleichsweise recht teuer



Billiger als Hirschhorn, i.d.R.
Tropenholz sehr harte Holzer werden Teak, Bubinga, ...
verwendet

Weicher als die Tropenholzer, Birke, Buche, Kirsche,...
was aber qualitativ sonst wenig Die Finnenmesser haben meist einen
Unterschied macht Griff aus hellem Birkenholz

Einheimische Recht giinstig und einfach zu
Hoélzer bekommen

Runde oder ovale Lederscheiben
Leder Billig Bedarf hoher Pflege werden ausgestanzt, gelocht und tber
das Runderl geschoben

Teuer, wenn er qualitativ
Billig in der Herstellung, hohe  hochwertig ist. Nicht so schon  Kunststoff bedeutet nicht immer, dass

Kunststoff Widerstandsfahigkeit, sehr wie ein naturliches Material das Material minderwertig ist. Teure
(z.B. Kraton)  altersbestandig und geringes  obwohl es auch hier Spezialkunststoffe sind naturlichen
Gewicht Alternativen gibt, die einem Materialien mitunter weit Gberlegen

echten Griff &hnlich sehen

Sehr widerstandsfahig, platzt
Metall nicht, reif3t nicht, schrumpft
nicht und brennt nicht

Schwer und im Winter sehr Messer sind hier oft aus einem Stlick
kalt gefertigt. Kaputt geht da recht wenig.

Naturliche Griffmaterialien wie Horn und Holz pflegen bei regelmaRigem Gebrauch zu "arbeiten”, d.h. das Material
schrumpft, platzt und rei3t. Bei guter Pflege und einem guten Material (Holz muss vor der Verarbeitung langere Zeit
abgelagert worden sein) dauert das allerdings schon einige Jahrzehnte, bis dies der Fall sein kann. In diesem Fall tauscht
man eben den Griff aus.

Far welches Material man sich letztendlich entscheidet ist wie gesagt eine Sache des Anwendungsgebiets und des
Geschmacks.

~ Bei der Form des Griffs sollte man beachten, dass dieser gut in der Hand liegt. Er darf nicht zu kurz sein, denn die
gesamte Faust mul den Messergriff umschliefien kénnen. Auch darf der Griff nicht zu diinn sein. Die Fingerspitzen, die
den Griff umschlief3en, sollten den Handballen gerade erreichen. Am besten nimmt man verschiedene Messer im Laden
in die Hand und sucht sich dann das aus, welches am besten in der Hand liegt. Gerade bei Kindern wird haufig der Fehler
gemacht, dass die Teile viel zu grof sind.

Manche Griffe sind so gefertigt, dass fur die Finger extra Aussparungen eingearbeitet wurden. der Nachteil dabei ist, dass
das Messer nur in der vorgegebenen Weise sicher gehalten werden kann. Bei der Arbeit kann das Messer in der Hand
nicht gedreht werden bzw. ist dann nicht mehr richtig zu fassen. Bei einem einfachen Messergriff ist es daher mdglich das
Messer vielseitiger zu greifen. Teste mdglichst ob du gut damit schneiden und schnitzen kannst.

~ Die Messerscheide

Um den Trager des Messers und auch das Messer selbst zu schitzen, ist es auch wichtig eine passende und funktionelle
Scheide dafur zu erwerben. In der Regel werden Messerscheiden zusammen mit dem Messer verkauft, da sie speziell auf
die Form und GroRe des Messers zugeschnitten sind. Hier nun ein paar Dinge, die eine brauchbare Messerscheide
ausmachen sollen:

1. Die Scheide soll das Messer schiitzen und es fest halten, damit es beim laufen nicht verloren geht.

2. Dennoch soll das Messer leicht und ohne gro’e Umstande aus der Scheide gezogen werden kénnen.

3. Die Schneide sollte zum einen nicht an der Scheide stumpf werden.

4. Zum anderen soll das Material der Scheide aber so fest sein, dass das Messer es nicht durchbohren und den

Trager verletzen kann

Messerscheiden gibt es in verschiedenen
Materialien.

Metallscheiden sollten so gearbeitet sein, dass die
Schneide die Scheide nach Maglichkeit nicht berthrt.
Das Messer kann sonst durch ziehen und einstecken
in die Metallscheide schnell stumpf werden. Das
harte Material sichert hingegen den Trager vor Verletzungen, da sie selbst bei einem Sturz nicht durchsto3en werden
kann. Da Metallscheiden zudem relativ schwer sind, sind sie fir den Pfadfinderalltag eher ungeeignet.

Das am haufigsten verwendete Material ist Leder und hier v.a. Rinderleder, da es sehr fest ist. Da Nahte bei einer
Scheide oft eine Schwachstelle darstellen (leichtes Durchstof3en) werden diese haufig noch durch extra Nieten gesichert.
Hier sollte darauf geachtet werden, das die Schneide nicht mit den Nieten in Berihrung kommt, da sonst das Messer
schneller stumpf wird. In einer verbesserten Variante besteht darin, dass im Bereich der Schneide und der Spitze eine
Zwischenlage aus Leder in die Scheide eingenaht ist. Diese Zwischenlage bietet der Naht zusatzlichen Schutz und
verhindert zudem die Berlihrung der Schneide mit den Nieten. Haufig haben Messerscheiden eine zusatzliche Sicherung,
die verhindert, dass das Messer aus der Scheide rutscht . Das ist oft ein Lederriemen, der entweder einfach um den Griff



geschlungen oder aber auch mit einem extra Druckknopf befestigt wird. Die Sicherung ist von Vorteil, da sie jedes heraus
fliegen des Messers aus der Scheide verhindern soll.

Es gibt aber auch Scheiden, die ohne eine zusatzliche Sicherung fir das Messer auskommen. Die Kécherscheiden
umschlief3en einen Teil des Messergriffes so fest, dass dieses nicht ohne weiteres herausrutschen kann.

Die bekannten Finnenmesser haben traditionell solche Kdécherscheiden. Diese Art ist jedoch oft nur bei Messern mit
keinem oder nur schwach ausgepragten Handschutz zu finden, was produktionsbedingt nicht anders moglich ist.

~ Tipps zur Messerpflege

Damit das Messer immer einsatzbereit ist, muss es auch gepflegt werden. Zudem wird ein gepflegtes Messer ein Leben
lang halten, was bei den steigenden Preisen flr qualitativ guter Produkte Geld spart.

Bei Verschmutzung sollte das Messer mit warmen Wasser grindlich gereinigt werden. Das ist v.a. dann wichtig, wenn
man mit dem Messer Kiichenarbeiten erledigt hat, denn bestimmt Sauren (z.B. im Obst) kénnen die Klinge angreifen,
wenn sie Uber lange Zeit haften bleiben.

Grundsatzlich gilt also: Das Messer nach jeder Fahrt griindlich sdubern, bevor man es in die Schublade legt. Wahrend der
Fahrt ist eine Sauberung nach jedem Essen schon aus hygienischen Griinden nétig.

Ist das Messer mit der Zeit stumpf geworden, dann muss man es scharfen. Man unterscheidet zwischen Grundschliff
und Abziehen.

Folgendes ist zu beachten:
Das Messer vor dem scharfen immer erst griindlich reinigen.

Zum schleifen und abziehen sollte immer ein Stein verwendet werden und kein Wetzstahl, da dieser flir den harten
Klingenstahl von Fahrtenmessern wenig gut geeignet ist und zudem die Schneide verderben kann.

Der Schleifstein sollte nie trocken sein. Am besten mit Wasser/Spucke anfeuchten. Gut ist es auch, den Stein vorher in
Wasser zu tranken.

Geschliffen wird immer mit viel Kraft gegen die Schneide, wobei die Schleifbewegung Uber die ganze Lange der
Schneide laufen sollte. Ein etwas groRerer Schleifstein ist hier von Vorteil.

Wir setzen die Schneide in einem Winkel zwischen 10 und 20 Grad auf den Schleifstein. Je flacher der Winkel, umso
spitzer und scharfer ist die Schneide. Daflr wird sie auch viel eher stumpf und es muss nachgeschliffen werden. Ein
Mittelmal3 ist hier zu empfehlen.

Beim Schleifen immer darauf achten, dass der Schleifwinkel liber die ganze Lange der Schneide beibehalten wird.
Das erfordert etwas Ubung, aber dafir erhalt man auch eine gleichmafig scharfe Klinge.

Hat das Messer den Grundschliff erhalten, was i.d.R. ausreichend ist, kann man es zusatzlich mit einem speziellen sehr
harten und feinkérnigen Abziehstein abziehen. Damit gibt man dem Messer den letzten Schliff und es wird, wenn man es
richtig macht, rasiermesserscharf. Und so gehts:

Abziehsteine miissen ebenfalls feucht sein. Manche benétigen ein spezielles Schleifél (z.B. der Arkansas-Olstein).
Die Prozedur des Schleifens wird in gleicher Weise mit viel Kraft gegen die Schneide und gleichem Winkel wiederholt.

Es genugt ein einmal so gescharftes Messer regelmafig mit dem Abziehstein abzuziehen. Ein Grundschliff ist nur wieder
fallig, wenn die Schneide beschadigt oder trotz hdufigem Gebrauch lange nicht geschliffen worden ist. Schleif-/
Abziehsteine nach gebrauch waschen, trocknen und gut verwahren.

Hochwertige Messer sollte man zudem leicht eindlen bevor man sie einlagert. Das schitzt den Stahl zusatzlich vor
Oxidation.

~ Der Umgang mit dem Messer

Ein Messer gehdrt zu einem Pfadfinder ebenso, wie eine Angel zu einem Fischer oder ein Gewehr zu einem Jager. Das
Messer ist unser wichtigstes Werkzeug, wenn wir unterwegs sind und es ist universell einsetzbar. Jeder Pfadfinder, der
ein Messer besitzt, sollte sich allerdings auch der Verantwortung dafiir bewusst sein, denn ein Messer ist auch eine
gefahrliche Waffe, mit der man nicht leichtfertig umgeht.

Um Unfalle zu vermeiden ist es daher wichtig einige Dinge zu beachten:

- Behandle dein Messer mit Respekt, Pflege und behandle es gut; denn es ist kein Spielzeug.

- Lass es nicht leichtfertig irgendwo liegen, damit andere sich nicht versehentlich daran verletzen. Nach Gebrauch



immer an den Mann.

- Wenn Du das Messer einem anderen gibst, dann fasse es an der Klinge vorsichtig zwischen Daumen und
Zeigefinger und reiche es deinem Gegenuber mit dem Griff voran und der Schneide weg von dir. Achte dabei auf
Blickkontakt und bewusste Annahme (Bitte und Danke sagen).

- Mit einem Messer in der Hand wird auch nicht gerannt. Das kann bei einem Sturz zu schweren Verletzungen flhren.

- Verwende immer ein scharfes Messer, mit einer stumpfen Klinge gibt es tiefe und schwer heilende Wunden.

- Mit einem Messer wird niemals geworfen, in den Boden gestochen oder auf Stein geschnitten.

- Wenn Du mit dem Messer schnitzt, dann immer vom Kérper weg. Verwende zum schnitzen nach Mdglichkeit

eines mit feststehenden Klinge.

Wenn Du diese Regeln beherzigst, wirst Du Verletzungen vermeiden. Anzumerken ist, dass es sicher noch viele Tipps
zum Umgang gibt.

Benutze die folgenden Regeln fir den

Umgang und Arbeiten mit dem Messer,
als Hilfe oder auch als Merkblatt.



