Cura di un coltello in acciaio al carbonio

| coltelli in acciaio al carbonio hanno una lunga tradizione e sono apprezzati per la loro
capacita di mantenere il filo. Il loro svantaggio € tuttavia una maggiore suscettibilita alla
corrosione. Una corretta manutenzione richiede quindi alcune semplici abitudini che aiutano
a mantenere il coltello in buone condizioni per molti anni.

Pulite il coltello dopo ogni utilizzo

Dopo aver utilizzato un coltello in acciaio al carbonio, & importante rimuovere dalla lama tutte
le impurita o i residui di cibo. Lavate la lama con acqua tiepida, un detergente delicato o
sapone e una spugna morbida o un panno. Non lasciate mai il coltello a lungo immerso
nell’acqua. Dopo il lavaggio, asciugatelo accuratamente con un panno pulito.

Durante la preparazione degli alimenti € consigliabile avere a portata di mano un panno
umido e uno asciutto. Con il panno umido & possibile rimuovere man mano i residui, mentre
con quello asciutto si pud asciugare immediatamente la lama. Questa abitudine &
particolarmente importante quando si lavora con alimenti acidi, come cipolle o pomodori.

La patina non é ruggine

L’acciaio al carbonio cambia naturalmente colore durante I'uso. Sulla lama si forma
gradualmente uno strato dal grigio al nero, chiamato patina. Si tratta di una forma naturale di
ossidazione che puo contribuire a proteggere I'acciaio dalla formazione di ruggine dannosa.
La patina € quindi una conseguenza normale e desiderabile dell’utilizzo di un coltello in
acciaio al carbonio.

In generale vale la regola: grigio o nero = patina, rosso o arancione = ruggine. La patina pud
scurirsi con il tempo, soprattutto quando il coltello viene utilizzato con alimenti acidi o carne.
Ogni lama puo cosi assumere un aspetto unico.

Oliate la lama

L’acciaio al carbonio € sensibile all'umidita, pertanto € consigliabile proteggere regolarmente
la lama con un sottile strato di olio. Per i coltelli utilizzati nella preparazione degli alimenti,
utilizzate un olio alimentare adatto a questo scopo. Applicate alcune gocce su un panno
morbido e pulito e distribuitele uniformemente su tutta la lama. Rimuovete I'olio in eccesso.

L’oliatura regolare € particolarmente importante durante i primi mesi di utilizzo e negli
ambienti con elevata umidita. L’obiettivo & limitare 'azione dell’'umidita e prevenire la
formazione di ruggine rossa, mentre la patina naturale pud continuare a svilupparsi.

Conservazione

Conservate sempre il coltello in acciaio al carbonio pulito e perfettamente asciutto. Non
riponetelo mai in un fodero o in un cassetto se sulla lama € presente umidita. L’'umidita
intrappolata a contatto con la lama pud accelerare notevolmente la formazione della ruggine.



Conservate il coltello in modo che la lama non entri in contatto con altri utensili o superfici
dure. E consigliabile utilizzare un ceppo portacoltelli, una barra magnetica o un fodero
destinato alla conservazione sicura del coltello.

Come rimuovere la ruggine

Se sulla lama compare comunque della ruggine, non significa che il coltello sia rovinato. La
ruggine puod essere rimossa con un detergente delicato o un prodotto abrasivo adatto e
destinato a questo scopo. Procedete sempre con cautela e utilizzate il metodo piu delicato
possibile, per evitare di danneggiare inutiimente la superficie della lama.

Durante la rimozione della ruggine & opportuno prestare attenzione anche alla patina.
L’obiettivo non € eliminare tutte le alterazioni di colore della lama, ma soltanto la ruggine
attiva. Dopo aver rimosso la ruggine, lavate il coltello, asciugatelo accuratamente e oliatelo
nuovamente con un leggero strato di olio.

Affilatura e ravvivatura del filo

Per mantenere il coltello affilato sono indispensabili un’affilatura e una ravvivatura regolari
del filo. Per ripristinare il filo utilizzate una pietra per affilare o un sistema adatto all’affilatura
dei coltelli. L'uso di un acciaino o di una coramella aiuta a mantenere il filo tra un’affilatura e
l'altra.

Rispettate I'angolo di affilatura adatto allo specifico coltello e seguite le raccomandazioni del
produttore.

Maneggiate il coltello con cura

Utilizzate il coltello esclusivamente per le attivita a cui € destinato. Non usatelo per fare leva,
torcere, tagliare materiali duri o svolgere altre attivita che possano sottoporre la lama o il filo
a sollecitazioni eccessive. Per i lavori piu impegnativi utilizzate utensili specifici.

Perché scegliere un coltello in acciaio al carbonio?

La cura di un coltello in acciaio al carbonio richiede un po’ piu di attenzione rispetto a quella
di un normale coltello in acciaio inossidabile, ma in cambio offre un’eccellente capacita di
mantenere il filo affilato e un aspetto caratteristico della lama, che cambia gradualmente con
l'uso.

La patina che il coltello sviluppa & una testimonianza del suo utilizzo e una parte naturale
della vita dell’acciaio al carbonio. Con una corretta pulizia, un’asciugatura accurata,
un’oliatura regolare e una conservazione adeguata, un coltello in acciaio al carbonio pud
servire in modo affidabile per molti anni e diventare uno strumento da utilizzare e tramandare
di generazione in generazione.



