Ta hand om din Morakniv®

Staltyper och legeringar
Vi har idag knivar med tre olika staltyper i bladet:

L. Helstal (kolstal), sk C100-stal, legerat med 1% kol. Vanligtvis 58-60 HRC
2. Laminatstél (laminerat kolstal) enligt AISI O1 med ca 1% kol i kdrnan. 58-60 HRC
3. Rostfritt (rosttrogt) stal, 12C27. Vanligtvis 56-58HRC

Daglig skotsel

Samtliga icke rosttroga blad kommer att oxidera och paverkas av fukt och korrosiva miljoer. Ta dédrfor till vana att torka av kniven
och girna olja in bladet efter anvdndning. Var forsiktig ndr du reng6r och torkar bladet sa att du inte skadar dig. En del kniv-
anvindare gar t.o.m. sa langt att de gor en egen patinering for att f ett mindre kinsligt blad. Denna patinering kan enkelt
astadkommas genom att sticka in knivbladet i en frukt ndgra timmar eller helt enkelt behandla bladet med varm vindger. Manga
bra tips och rad i amnet finns pa Internets knivforum i allménhet och YouTube i synnerhet.

Beakta dock att patinering alltid gors pa eget initiativ och risk.

Knivar i kol- och laminatstal far under inga omstandigheter koras i diskmaskin. Det aggressiva maskindiskmedlet kommer att fara
mycket illa med bladet.

Knivar med rostfria (rosttroga) blad behover séllan nagon speciell rostforhindrande vard. Ta dock alltid for vana att skolja av bladet
under rinnande varmt vatten, girna med en mild tvallésning for att sedan torrtorka efter nedsmutsande anvindning. Aven om
bladet ar rosttrogt kan man fa saltflackar etc som med tiden kan bli svara att avldgsna. Rostfria (rosttroga) knivar bor inte koras i
diskmaskin. Det aggressiva maskindiskmedlet har klart negativ effekt pa knivbladet och den vassa kniven kommer dessutom att
skada diskmaskinsinredningen under diskningen. Den personliga skaderisken ar ocksa storre nér vassa knivar ska plockas i och ur
diskmaskinen. Dock &r inte diskmaskinens hoga temperatur ndgot problem. Vi vet t.ex. att vara knivar anvands vid obduktioner
och kors i sjukhusens autoklaver (steriliserande tryckkokare) i upp till 120°C.

Bushcraft Black har ett kolstalsblad med en svart reptalig ytbehandling som skyddar mot rost, néstan lika bra som vara rostfria
(rosttroga) blad. Bushcraft Black dr med sitt 3,2mm tjocka blad anlépt lite mer, ner till 56-58 HRC for att bittre klara bojpakén-
ningar och slag (sk “batoning”). Eggvinkeln 4r darfor nagot storre (~27°) for att battre sta emot tuff hantering.

I yxan har vi borstél, 52-54 HRC. Borstalet ar lika lattoxiderat som 6vriga kolstal och skall hanteras dérefter, dvs som kolstal och
laminatsal (se ovan).

Underhall av egg

Att skirpa upp eller slipa om knivblad som mist sin skdrpa kraver sin kunskap och erfarenhet.

Att bryna knivbladet med en fin brynsten (géller endast for kolstal och laminatstal) eller diamantbryne (géller f6r alla typer av
knivstal) lar man sig ganska snabbt, dock kommer det alltid att krav en viss 6vning. Arbeta alltid i samma vinkel som bladet
ursprungligen var slipat, vanligtvis 23° men kan variera mellan olika knivmodeller.

Vill du anvdnda en maskinell knivslip rekommenderar vi TORMEK’s knivslip eller motsvarande.

For livsmedelsknivar rekommenderar vi dven slipmaskiner fran Sharpex och GS Schleiftechnik.

Det ér av yttersta vikt att slipa kallt, dvs med vatten som kyler ner eggen sa att bladets virmebehandling (hdrdning och anlépning)
inte dventyras. Har eggen blivit bla eller missfirgad 4r det ett bevis pa 6verhettning. Att polera bort missfargningen hjdlper inte, det
ar endast det synliga beviset som sopats under mattan.

Anvind aldrig eggslip av hardmetalltyp som med sin V-form ska dras ldngs eggen och hyvla bort material.

Materialdata

Stalvariant Norm Hérdhet HRC

Kolstél (helstal) C100 58-60

Rostfritt hoglegerat kolstal | 12C27 56-58

Laminatstal AISIO1 58-60

Triflex-stal (utgétt) C75 58-60 i

Borstal EN 10025-5 52-54 MDRAKN IV '
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Care for your Morakniv®

Types of steel and alloys
We currently produce knives with three different types of steel in the blade:

L. Carbon steel, so-called C100 steel, alloyed with 1% carbon. Usually 58-60 HRC

2. Laminate steel (laminated steel) as per AISI O1 with approx 1% carbon in the core. 58-60 HRC
3. Stainless steel, 12C27. Usually 56-58 HRC

Daily care

All non stainless steel blades will oxidise (rust) and be affected by damp and corrosive environments. It is therefore advisable to dry
the knife and preferably oil the blade after use. Clean and dry the blade with care to avoid personal injury. Some knife owners even
go as far as to create their own patina to make the blade less sensitive to rust. A patina can easily be forced by sticking the knife
into fruit for a few hours or simply treating the blade with hot vinegar. You can find several good tips and advice on the subject on
internet knife forums in general and on YouTube in particular.

Please note however that forcing a patina is always done at the owner’s own initiative and risk.

Knives in carbon and laminate steel must not be washed in a dishwasher under any circumstances. The aggressive dishwasher
detergent will react very badly with the blade.

Knives with stainless steel blades do not require any special rust prevention care. However, get into the habit of always rinsing the
blade under hot running water, preferably with mild detergent and then wipe dry, if the knife is dirty after use. Even if the blade is
stainless steel, you can get salt spots etc. that can be difficult to remove if left. Stainless steel knives ought not be washed in a
dishwasher. The aggressive dishwasher detergent has a clearly adverse effect on the blade while sharp knives can damage the

fittings inside the dishwasher during the washing programme. There is also a greater risk of personal injury from a sharp knife
when loading and unloading dishwashers. However, the high temperature of the dishwasher will not cause a problem. We know, for
instance, that our knives are used in post mortems and then sterilised in hospital autoclaves that run at up to 120°C.

Our Bushcraft Black has a carbon steel blade with a black scratch resistant surface finish that protects against rust almost as well as
our stainless steel blades. The 3.2 mm thick blade on our Bushcraft Black is annealed slightly more to 56-58 HRC to better withstand
stress on the blade when batoning. The edge angle is therefore slightly greater (~27°) to stand up to tough treatment better.

The axe contains boron steel, 52-54 HRC. Boron steel oxidises as readily as other carbon steels and should be cared for accordingly,
i.e. as advised for carbon steel and laminate steel (see above).

Edge maintenance

Honing or grinding knife blades that have lost their sharpness requires knowledge and experience.

Sharpening the knife blade with a fine whetstone (carbon steel and laminate steel only) or a diamond sharpener (all types of knife)
can be learnt quite quickly, although it always takes a certain amount of practice. Always work at the same angle the blade was
originally ground to, usually 23°, but this can vary depending on the model of knife.

If you wish to use a knife sharpening machine, we recommend TORMEK machines or equivalent.

For food knives, we also recommend sharpening machines from Sharpex and GS Schleiftechnik.

It is absolutely crucial to sharpen cold, i.e. using water to cool the edge to avoid compromising the blade’s tempering (hardening
and annealing). If the edge has turned blue or discoloured, this is a sign of overheating. Polishing away such discolouring will not
help, you will only be sweeping the visible evidence under the carpet.

Never use carbide type edge sharpeners where you draw the edge along a V shape as they remove a lot of the metal.

Material data

Steel variety Standard Hardness HRC
Carbon steel C100 58-60
High alloy carbon stainless steel | 12C27 56-58
Laminate steel AISIO1 58-60
Triflex steel (discontinued) C75 58-60 M 0 R AKN IV o '
Boron steel EN 10025-5 52-54
Made in Mora since 1891. www.morakniv.se




Konserwacja nozy Morakniv®

Rodzaje stali i stopy
Obecnie w naszej ofercie znajdujg si¢ noze, ktérych ostrze wykonane zostato z jednego z trzech rodzajéw stali:

L. Stal weglowa, tzw. stal C100, stop z zawartoscia wegla 1%. Zwykle HRC 58-60.
2. Stal laminowana (laminowana stal weglowa) wg ASI O1 z zawartoscia wegla w rdzeniu 1%. HRC 58-60.
3. Stal nierdzewna (odporna na rdze) 12C27. Zwykle HRC 56-58.

Codzienna pielegnacja

Wszystkie ostrza nieodporne na rdz¢ podlegaja utlenianiu i oddziatuje na nie wilgo¢ oraz czynniki powodujace korozj¢. Dlatego po
uzyciu nalezy zawsze wytrze¢ no6z i dobrze jest przesmarowac ostrze olejem. Przy czyszczeniu i wycieraniu ostrza nalezy zachowa¢
ostroznos¢, bowiem mozna si¢ skaleczy¢. Niektorzy uzytkownicy nozy posuwaja si¢ do tego, ze sami pokrywajg ostrze patyna, aby
byto mniej wrazliwe. Patyne mozna uzyskaé w prosty sposéb, wtykajac ostrze na kilka godzin w owoc lub smarujac ostrze cieptym
octem. Wiele dobrych rad znalez¢ mozna na internetowych forach uzytkownikéw nozy oraz na YouTube.

Nalezy jednak pamieta¢, ze patynowanie wykonuje si¢ z wlasnej inicjatywy i na wlasne ryzyko. Nozy z ostrzem ze stali weglowej i
laminowanej w zadnym wypadku nie nalezy my¢ w zmywarce do naczyn. Agresywne $rodki stosowane w zmywarkach bardzo zle
obchodzg si¢ z ostrzem. Noze z ostrzami nierdzewnymi (odpornymi na rdze¢) rzadko kiedy wymagaja zabezpieczenia antykorozyj-
nego. Po zabrudzeniu noza nalezy jednak zawsze sptuka¢ ostrze pod biezacg ciepla wodg, najlepiej z roztworem tagodnego mydta,
a nastepnie dobrze wytrze¢. Nawet na ostrzu ze stali odpornej na rdz¢ moga sie pojawi¢ plamy wywotane dzialaniem soli, ktore z
czasem mogg by¢ trudne do usuni¢cia. Nozy nierdzewnych (odpornych na rdze) nie nalezy my¢ w zmywarce do naczyn. Agresy-
wny $rodek stosowany w zmywarce wplywa bardzo niekorzystnie na ostrze noza, a poza tym ostry néz moze uszkodzi¢ wnetrze
zmywarki podczas zmywania. Mozna si¢ tez zrani¢ podczas wyjmowania ostrego noza ze zmywarki. Natomiast nie jest problemem
panujaca w zmywarce wysoka temperatura. Wiemy, Ze nasze noze uzywane sg przy autopsji i sterylizuje si¢ je w szpitalnych auto-
klawach (ci$nieniowych sterylizatorach) w temperaturze do 120°C. Bushcraft Black ma ostrze wykonane ze stali weglowej z czarng
powloka chroniacg przed zarysowaniem, ktéra zabezpiecza przed rdzg niemal réwnie skutecznie, jak to ma miejsce w przypadku
naszych ostrzy nierdzewnych (odpornych na rdze). Bushcraft Black ma ostrze o grubosci 3,2 mm zahartowane nieco bardziej - do
HRC 56-58 - przez co jest bardziej odporne na naprezenia zginajace i uderzenia (tzw. ,,batoning”). Kat rozwarcia krawedzi ostrza
jest dlatego nieco wigkszy (~27°), dzigki czemu ostrze lepiej znosi niezbyt delikatne obchodzenie si¢ z nim. W siekierce zastoso-
wano stal szczotkowang, HRC 52-54. Stal szczotkowana ulega utlenianiu réwnie tatwo, jak pozostale stale weglowe, dlatego nalezy
sie z nig obchodzi¢ tak, jak ze stala weglowa i laminowana (patrz wyzej).

Konserwacja krawedzi ostrza

Naostrzenie lub przeszlifowanie ostrza noza, ktore sie stepilo, wymaga wiedzy i do§wiadczenia. Ostrzenia ostrza noza na drobnej
oselce (dotyczy tylko stali weglowej i laminowanej) lub ostrzalce diamentowej (dotyczy wszystkich rodzajow stali, z ktorych robi
sie noze), mozna si¢ nauczy¢ do$¢ szybko, ale wymaga to zawsze pewnej praktyki. Ostrzenie nalezy zawsze wykonywac¢ pod takim
samym katem, pod jakim ostrze bylo naostrzone pierwotnie — zwykle jest to 23°, ale w r6znych modelach kat ten moze przyjmowac
rézne warto$ci. Jesli chcesz uzywaé mechanicznej ostrzatki do nozy, polecamy ostrzatke TORMEK lub odpowiadajacej jakosci. Do
nozy kuchennych polecamy ponadto ostrzatki produkeji Sharpex i GS Schleiftechnik. Bardzo wazne jest, by ostrzy¢ néz na zimno,
to znaczy chlodzi¢ krawedz ostrza woda, dzigki czemu nie bedzie narazona na szwank obrébka cieplna, jakiej poddano ostrze
(hartowanie, utwardzanie). Zabarwienie krawedzi ostrza na niebiesko lub jej odbarwienie jest oznaka przegrzania. Spolerowanie
przebarwienia nie pomaga, stanowi jedynie usunigcie widocznej oznaki. Nigdy nie nalezy uzywa¢ ostrzalki z twardego metalu z
rowkiem, przez ktory przeciaga sie krawedz ostrza, strugajac metal.

Dane dotyczace materiatéw

Rodzaj stali Norma Twardos¢ HRC
Stal weglowa C100 58-60
Nierdzewna stal weglowa wysokostopowa | 12C27 56-58
Stal laminowana AISI Ol 58-60
Stal Triflex (wycofano z produke;ji) C75 58-60
Stal szczotkowana EN 10025-5 52-54
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Yxopn 3a HoxxomMm Morakniv®

Bugbl ctanu n cnnaesoB

Mp1 IIPOU3BOOVIM HOXW C K/IMHKaMU 3 TPEX pa3/INIHbIX BUIOB CTa/IN:

1. Yrneponucras cranp mapku C100 ¢ cogepxanueM 1% yrnepopa. O6pr4HO nmeet tBepgoctb 58—60 HRC.

2. JlammHupoBaHHasA cranb Mapku AISI O1 ¢ copep>xanmem npu6mmusnurensHo 1% yriaepona B cepauesnHe. Teeppocts 58—60 HRC.
3. Hepxxaseromtas ctanp Mapkn 12C27. O6pruHO nmeet TBeppocTsb 56—58 HRC.

ExxegHeBHbIN yxon

Bce KIMHKY, 32 MCK/TIOYEHNEM M3TOTOBIEHHBIX U3 HepKaBeIoIell CTa/lu, OKMCIAITCA (PXKaBeloT) M YyBCTBUTEIBHBI K BO3/EIICTBUIO BIIaYKHBIX
U arpecCUBHBIX cpefi. [109ToMy peKoMeH/yeTCs COfepKaTh HOXK B CYXOCTI U CMa3blBaTh KIMHOK Mac/IOM IIOC/Ie MCIIONb30BaHs. Bo nsbexanne
TpPaBM IIPJ OYNCTKE U CYLIKe HOXKA CIEyeT COOMIOfATh OCTOPOXKHOCTb. 17151 TIOBBILIEHNS YCTOMYNBOCTI K KOPPO3UI HEKOTOPbIE BIae/IbIbl
HO>Kell CIIeLNaIbHO IOKPbIBAIOT KIMHOK IaTHHOI. YT06b! Ha KIMHKe 06pa3oBanach MaTMHa, JOCTATOYHO IIPOCTO BOTKHYTDH HOX B KaKOII-1O0
dPYKT Ha HECKOJIBKO YacOB MV 006paboTaTh KIMHOK FOPSINM YKCYcoM. HecKoIbko XOPOIINX COBETOB I PeKOMEHALNIL IO 9TOI TeMe MOKHO
HAIIT! Ha NHTepHeT-(hOopyMax, IOCBSIIIeHHBIX HOKaM, a Takxke Ha caiite YouTube.

TeM He MeHee, TOMHITE, YTO IOKPBITUE ITATUHOI BCET/A feNaeTCs II0 COOCTBEHHOI MHULMATIBE 1 HA COOCTBEHHDIIT PUCK BIae/blia.

Hosxn ¢ KIMHKaMy 13 YITIEPOIMCTON 1 TaMUHVMPOBAHHOM CTa/yl HY B KOEM CTy4yae Heb35 MBITD B IIOCYJOMOEYHOI MalliHe. ArpecCUBHOE
MOIOIIee CPEfICTBO /I HOCYAOMOEYHbIX MAIVH BCTYIIUT B PEAKIMIO C KIMHKOM U HOBPEIUT €ro.

Hoxit ¢ KIMHKaMU 13 HepyKaBeIollleit CTaIi He TPeOYIOT KaKoro-mmu6o oco6oro yxofa A/t IpefoTBpaleHns pxxasaeHnsa. OfHako
PEKOMEH/yeTCs B3ATb 3a IIPABIUJIO BCET/a IIPOMbIBATD 3arPASHMUBIINIICA KIMHOK TOpsYell IPOTOYHOI BOJION, Ke/aTelbHO C MATKO/Ie/ICTBYIOIIM
MOIOILIVIM CPEeICTBOM, @ 3aTeM BBITMPATh Hacyxo. [lake eC/ii KIMHOK M3TOTOBJIEH 13 HeP)KaBeIolllell CTa/Ii, Ha HeM MOTYT OCTaBaThCs CrIefibl
CONM ¥ IPYTUX BemecTs. VIX cnefyeT yaanATh HeMeJIeHHO. B IpOTUBHOM CiTydae yfja/ieHe MOXKeT BbI3BaTh Tpy#HOCTH. Hoxn ¢ KmHKaMu

U3 HepyKaBeIoll[eil CTa/Iu He ClIeflyeT MBITh B IIOCYIOMOEYHOII MalllMHe. ATpecCBHOE MOIOIee CPEICTBO JIA MOCYOMOEYHBIX MAIINH
HeO/IarompyATHO BO3[EICTBYeT Ha KIMHOK, @ OCTPble HOXXI MOTYT IOBPENUTH JeTa/IM MAIIHbI BO BPeMs MBIThs. 3arPy3Ka OCTPBIX HOXeIl I
BBITPY3Ka MX U3 ITOCYJOMOEYHOI MAIIMHBI TAK)Ke CBA3aHa C MOBBIIIEHHBIM PUCKOM TpaBM. OIHaKO BBICOKAsA TeMIIepaTypa B IOCYIOMOEYHOI
MalllHe He OKa3bIBaeT HEIraTMBHOTO BIMAHMA Ha HOX. HammpumMep, HaM M3BeCTHO, YTO HAIIM HOXM, MCIO/Ib3yeMble B IPO3eKTOPCKIX, 3aTeM
CTepUIU3YIOTCA B 6O/IbHIYHBIX aBTOK/IaBaX IIpH TeMIlepatype fo 120 °C.

Hoxx Bushcraft Black nmeeT K/IMHOK U3 YITIEPOFMCTON CTA/IM C YePHBIM IOKPBITIEM, 3ALUIIAIONINM OT LapamyH. OHO IIOYTH TaK 5Ke YCTOININBO
K KOPpO3MI, KaK 11 HalllM K/IMHKY U3 HepKaBelolueit cTami. Knunok Hoxxa Bushcraft Black TommuHoit 3,2 MM OTOXOKEH HEMHOTO CIJIbHEE,

mo tBeppocTu 56—58 HRC, 6arofapsi 4eMy OH JIydlile BbIAEP>KIBAET YAapHbIe HATPY3KI. DTOT HOXK TAKXKe OT/INYAeTCsI HeMHOTO GO/IbIINM
YIJIOM peXxyIeii KpOMKIM (~27°), pacCIMTaHHBIM Ha TSDKeIble YCIOBMsA 9KCIUTyaTanyi. ToIop M3rOTOB/IEH 113 6OPICTOI CTa/IN TBEPAOCTHIO
52—54 HRC. BopricTast cTanb OKUCIAETCS TaK XKe IeTKO, KaK U IPyTie YITIePOJUCTBIe CTAMN, U TpebyeT COOTBETCTBYIOIIETO yXOofia (TO eCTh
COO/TIONeHNS BBILIETIPUBEeHHBIX PeKOMeH AT /IS YITIePOAMCTON 1 TaMUHUPOBAHHOI CTaN).

Yxopa 3a nesBuem

3aTo4YKa 3aTYIMBIIMXCSA HOXKell Ha TOYM/IbHOM KaMHe JIIU 3aTOYHOM CTaHKe TpeOyeT 3HaHMII 11 OIIBITA.

MO>KHO [JOBOZIBHO OBICTPO HAYYUTBCS TOUUTH HOXKM C TIOMOLIBIO METKO3€PHIICTOTO TOUMILHOTO KaMHs (TOBKO JUIs KTMHKOB U3 YITIEPOUCTON
U TaMMHVMPOBAHHOI CTaJIN) WM a/IMasHOTo ToumIa (/11 mo6bIX HOxeit). OfHaKO /1 BEIpaOOTKM HaBbIKa HeOOXOMMa IIpaKTHKa. Beerna
cobofariTe mepBOHAYaIbHbII YO PeXXyLeil KpoMKH (00bIYHO 23°, HO MOYKeT M3MEHATbCS B 3aBUCUMOCTH OT MOJIe/IY HOXA).

Ecnu BbI XOTHTE BOCIIONIBb30BAThCA 3aTOYHBIM CTAHKOM, Mbl pekoMenayeM ctanku TORMEK nnn ananornynsie. 1 KyXOHHBIX HOYXKel Mbl
TaKXKe peKoMeHyeM 3aTouHble craHKy Sharpex u GS Schleiftechnik. UpesBbIuaiiHo BaXKHO 3aTa4MBaTh HOXK XOJIOFHBIM, TO €CTh OX/TaXK/aTh
JIe3BUe BOTOI BO M30exXaHIe 3aKaIKV YU OT>KUTa KIMMHKa. EC/u J1e3Bue MOCHHENO MIY M3MEHMIIO CBOJI L{BET, 9TO CBUJETE/IbCTBYET O
neperpese. YCTpaHeHUe OKPacKy IOMMPOBKOI He OMOXKET, TaK KaK IIO/IMPOBKA CKPOET TO/IbKO BHEIIHME IIPY3HAKY IIOBPEXK/ICHMA.

Hukoraa He Mo/b3yiiTech TBEPAOCIIABHBIMI TOYMIAMI, B KOTOPBIX JIe3Blie IIPOBOAUTCS BAO/D BbIpesa V-o6pasHoil hopmbl. Takie Tounma
YAAJIAIOT 60/IbIIOE KOMMYECTBO METAIIA.

CBepeHus o MaTepuanax

Bup crann CraHpapt Tseppocts (HRC)
VrnepopaucTas cTanb C100 58—60
BoicokonernpoBaHHas yIiepoayucras 12C27 56—58
HepiKaBeIlas CTajb

JlaMyHUpOBaHHAA CTANb AISIO1 58—60

Cranp Triflex (6onblue He TPOU3BOANTCH) C75 58—60

Bopuctas cranp EN 10025-5 52—54 IVI 0 RAKN IV ® '

ITpoussoputcs B ropoze Mopa ¢ 1891 roga. www.morakniv.se



