Sushiveitsi. Leikkuuteran kovuus n. 63 HRC. C 0,75%.
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Siskoni on innokas sushin tekija. Siivuja leikatessa tulee eteen seuraavanlainen ongelma:
Sushitangon ympérille k&aritty merilevamatto on suhteellisen kovaa, mutta samalla myds joustavaa,
sisustana olevat riisi ja muut ruoka-aineet taas hyvin pehmeitd. Em. syysté sisustalla on ikéva
talpumus pursuta ulos siivuista niité leikatessa, jos veitsen terd ei ole todella teravd. Yks sushin
tarked aspekti on ndyttéa esteettiselté. Tylsdlla veitsellaleikattu mosso @ kiinnosta ket&an.

Mitéa kovempi terd, sen terdvammaks sen voi teroittaa. Samallateré tulee tietysti myos
hauraammaksi. Mit& puhtaampi hiiliteras, sitd enemman terassi on martensiittisesta teraksesta
muodostuneita teravia leikkaavia lamellgja. Artikkelin hiiliter8ksen pystyy karkaisemaan 60 HRC
kovuuteen saakka, mikéali p&&ston suorittaa 200°C:ssa (62 HRC 180°C, mutta terd on tél6in todella
hauras). Ennen veitsen tekemisen aloittamista kannattaa ensin tutustua perustietoon puukon
valmistuksesta Ideagportissa: Puukon valmistus Markku Vilppola. (www.saunalahti.fi/knivesc).

Terd karkaistaan seuraavasti: karkaistavaa leikkuuteréd kuumennetaan tasai sesti molemmilta
puoliltaesim. 500 |:n asetyleenipolttimella (mieluimmin l&mmittémiseen tarkoitetulla moni
reikéisella suuttimella) kohdistaen liekkia hamarapuol elta leikkuuterda kohti. Mikali terd tehddan
kapeasta essm. 12mm leveasta aihiosta, kannattaa lammitys tehdéa ahjossa, koska terédéa el muuten saa
mill&&n pysymaén kokonai suudessaan karkai sulampdtilassa. Kun leikkuutera on saavuttanut
kauttaaltaan karkaisulampdtilan, teré kastetaan (sammutetaan) KOK ONAAN veteen terén
pituusakselin suuntaisesti. Jos teré kastetaan veteen leikkuuteré edell §, tera vaantyy sapelimaisen
kéayraksi, koska karkaisussa kappale pitenee noin 4 %. Lelkkuuteran osuessa ensin veteen, se siis
pitenee 4 %. Sekunnin murto-osaa myéhemmin myds muut osat veitsesté lagjenevat saman 4 %.
Koska leikkuutera on jo saavuttanut lopullisen muotonsa, aiheutuu terdan jannityksia jotka
vaantelevét terda eri suuntiin (6ljykarkaisussa em. vetely on huomattavasti pienempad!).

Jos on mahdollista valitavesi- ja 6ljysammutuksen valillg, kannattaa valita aina 6ljysammutus.
Talloin teran vaanteleminen on aina vaha senpdd samoin terdn mahdollinen halkeaminen.
Oljysammutuksessa karkaisulampétila on 810 - 840°C (830°C). Vesisammutuksessa 780 -

810°C). Lampovéarikartan 10ydat em. artikkelista.

Teran osittainen karkaisu esim. karkaisupihdeill& tuskin onnistuu kapealla terélla. Hamaran tosin
saa jousikovuuteen seuraavasti: tera karkaistaan ja paastetéén. Sitten varovainen hiontaesim.
nauhahiomakoneella niin kauan, etta kirkas metallipinta saadaan ndkyviin. Veitsen teréa
kuumennetaan pienella (150-300 |) asetyleenipolttimella siten, etté liekki osoittaa veitsen hamaraa
kohti. Kun hamara on sinistynyt, kastetaan tera veteen. Taman jélkeen suoritetaan toinen paasto
(180°C).

Sammutuksen jalkeen pdasto suoritetaan uunissa (pullauuni k&y hyvin). Uunin annetaan ensin
l&mmeta (oltava valmiina karkaistaessa) 200°C jateralaitetaan uuniin 60 minuutiksi. Paaston
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jalkeen terén annetaan jadhtya huoneenldmpoon esim. tiiliskiven paélla huoneenldmpoodn saakka.
Uuniin jétettéessa paastdaika tulee liian pitkaks. (teran kovuus tassé vaiheessa on n. 60 HRC).
Paaston jalkeen tera hiotaan mittoihinsa. Taméan jalkeen suoritetaan teran mahdollinen oikominen ja
uusi pdasto 180°C 60 minuuttia ja annetaan taas jaghtyd huoneen 1ampoon kuten edell&.

Veitsen hampaiden hionta

Hyvin tehty ja hyvin teroitettu teréd el hampaita kaipaa. Ani harvat kuitenkin osaavat nykyisin
teroittaa veitsidan (Kaupasta saatavat teroitudaitteet ovat tdysin onnettomia). Hammastus auttaa
veista |leilkkaamaan hieman pidempaan. Sahalaita kannattaa tehda vasta ennen viimeista teroitusta.

[tsetein sen seuraavasti:

Kiinnitin ensin teran ruodin tukevasti viilapenkin alumiinisten suojaleukojen valiin. Hampaiden
"teko” luonnistui parhaiten Dremelin pienoisporakoneella katkai sulaikkaa kayttéen. Laikan paksuus
Imm. K&ytbssani olevassa laitteessa on portaaton digitaalinen kierrosnopeudensaatd. Mielestani
sopivat kierrokset olivat n. 3000r/min. Tydskentely oli vaivatonta elka tera kuitenkaan ehtinyt
kuumentua. Tarkeda on, etté laikan pydrimissuunta on koko gjan terda kohti (hionnassa syntyva
lampo siirtyy tall6in terdn runkoa kohti). Em. laitteen hankintatiedot artikkelin lopussa.
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L opputeroitus

Kun teraon vamis, se pités teroittaa. Puukkoseppa Markku
Vilppola e haluatehda keittibveitsid, koska tilagjat haluaisivat
niiden terien kiiltavan. Kiiltava veits e kuitenkaan leikkaa. Tasta
asiasta olen samamielta Tera pitéa hioaterdvaks — el kiillottaa.
Jos hermo pitd4, voi hiontaa jatkaa 1200 karkeuteen saakka.

» \ Taloin tera kiiltéd, mutta myos leilkkaa edelleen (kiillotus tekee
terasta nayttavan mutta leitkkaamattoman). Kiillotus hioo leikkaavat lamellit pydredreunaiseksi.
Kiillotettu tera ndyttéa hyvalta, muttael leikkaa kuten sen pitéisi. Teroituksesta liséé tietoa
osoitteessa: www.welcome.to/ideaport artikkelissa: ter otus.pdf).

Lopuksi teréan kiinnitetéan kahva esim. niittaamallaja/tai liimaamalla epoksiliimalla sekéa
pintakasitell88n se halutulla tavalla. Teroitetaan veitsi javamistaon. Suojasin terdn lopukst Kymin
Pal okéarjen entisointivahalla ruostumisen ehkai semiseksi.
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Puukkoterdkset jaterdksen lampokasittel yssa tarvittavan tietotaidon
saat parhaiten Terasrenki Oy:std Lahdesta. Kannattaa kéyda
tutustumaan osoitteessa: www.ter asrenki.com
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Dremel laitteet:

Boreas Electronics Oy, www.boreasel ectronics fi
Kouluelektroniikka Oy, www.kouluel ektroniikka.fi

Artikkeli: veikko.poyhonen@kapy.edu.hel .fi

Oikoluku: juhani.niinikoski @pp.fi

Ideaport
www.welcome.to/ideaport
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