Entretien d’un couteau en acier au carbone

Les couteaux en acier au carbone ont une longue tradition et sont appréciés pour leur
excellente capacité a conserver leur tranchant. Leur inconvénient réside toutefois dans leur
plus grande sensibilité a la corrosion. Un entretien approprié nécessite donc quelques
habitudes simples qui permettront de conserver le couteau en bon état pendant de
nombreuses années.

Nettoyez le couteau aprés chaque utilisation

Aprés avoir utilisé un couteau en acier au carbone, il est important d’éliminer de la lame
toutes les saletés ou résidus alimentaires. Lavez la lame a I'eau tié€de avec un produit
nettoyant doux ou du savon, a I'aide d’'une éponge souple ou d’un chiffon. Ne laissez jamais
le couteau tremper longtemps dans I'eau. Apres le lavage, séchez-le soigneusement avec
un chiffon propre.

Lors de la préparation des aliments, il est conseillé d’avoir a portée de main un chiffon
humide et un chiffon sec. Le chiffon humide permet d’éliminer régulierement les résidus,
tandis que le chiffon sec permet de sécher immédiatement la lame. Cette habitude est
particulierement importante lorsque vous travaillez avec des aliments acides, comme les
oignons ou les tomates.

La patine n’est pas de la rouille

L’acier au carbone change naturellement de couleur au cours de son utilisation. Une couche
grise a noire, appelée patine, se forme progressivement sur la lame. Il s’agit d’'une forme
naturelle d’'oxydation qui peut contribuer a protéger 'acier contre la formation d’'une rouille
destructive. La patine est donc une conséquence normale et souhaitable de I'utilisation d’un
couteau en acier au carbone.

En régle générale : gris ou noir = patine, rouge ou orange = rouille. La patine peut foncer
avec le temps, notamment lorsque le couteau est utilisé avec des aliments acides ou de la
viande. Chaque lame peut ainsi acquérir un aspect unique.

Huilez la lame

L’acier au carbone est sensible a I’humidité, il est donc recommandé de protéger
régulierement la lame avec une fine couche d’huile. Pour les couteaux utilisés lors de la
préparation des aliments, utilisez une huile de qualité alimentaire adaptée a cet usage.
Déposez quelques gouttes sur un chiffon propre et doux, puis répartissez-les uniformément
sur toute la lame. Essuyez I'excédent d’huile.

Un huilage régulier est particulierement important durant les premiers mois d’utilisation et
dans les environnements présentant une humidité élevée. L'objectif est de limiter I'action de
I'humidité et d’empécher I'apparition de rouille rouge, tout en permettant a la patine naturelle
de continuer a se former.

Stockage



Rangez toujours un couteau en acier au carbone propre et parfaitement sec. Ne le placez
jamais dans un étui ou un tiroir si de I'humidité est présente sur la lame. L’humidité
emprisonnée au contact de la lame peut considérablement accélérer la formation de rouille.

Rangez le couteau de maniére a ce que la lame n’entre pas en contact avec d’autres outils
ou des surfaces dures. Il est conseillé d’utiliser un bloc a couteaux, une barre magnétique ou
un étui destiné au rangement sécurisé du couteau.

Comment enlever la rouille

Si de la rouille apparait malgré tout sur la lame, cela ne signifie pas que le couteau est
inutilisable. La rouille peut étre éliminée a I'aide d’'un produit nettoyant doux ou d’'un abrasif
approprié, congu a cet effet. Procédez toujours avec précaution et utilisez la méthode la plus
douce possible afin d’éviter dendommager inutilement la surface de la lame.

Lors de I'élimination de la rouille, il est également conseillé de faire attention a la patine.
L’objectif n’est pas de supprimer toute coloration de la lame, mais uniquement la rouille
active. Aprés avoir éliminé la rouille, lavez le couteau, séchez-le soigneusement et appliquez
a nouveau une fine couche d’huile.

Affatage et entretien du tranchant

Pour préserver le tranchant du couteau, un affatage et un entretien réguliers sont
indispensables. Pour restaurer le fil de la lame, utilisez une pierre a aiguiser ou un systeme
d’'affitage adapté aux couteaux. L'utilisation d’un fusil a aiguiser ou d’'un cuir d’affilage
permet de maintenir le tranchant entre deux afftages.

Respectez I'angle d’affGtage approprié au couteau concerné et suivez les recommandations
du fabricant.

Manipulez le couteau avec précaution

Utilisez le couteau uniquement pour les taches auxquelles il est destiné. Ne I'utilisez pas
pour faire levier, le tordre, couper des matériaux durs ou effectuer d’autres opérations
susceptibles de solliciter excessivement la lame ou le tranchant. Pour les travaux plus
exigeants, utilisez des outils spécialisés.

Pourquoi choisir un couteau en acier au carbone ?

L’entretien d’'un couteau en acier au carbone demande un peu plus d’attention que celui d’'un
couteau classique en acier inoxydable, mais il offre en contrepartie une excellente capacité a
conserver un tranchant affité ainsi qu'un aspect caractéristique de la lame qui évolue
progressivement au fil de I'utilisation.

La patine qui se forme sur le couteau constitue une trace de son utilisation et fait
naturellement partie de la vie de I'acier au carbone. Avec un nettoyage approprié, un
séchage soigneux, un huilage régulier et un stockage adapté, un couteau en acier au
carbone peut servir de maniére fiable pendant de nombreuses années et devenir un outil
pouvant étre utilisé et transmis de génération en génération.



